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bezpeïnost
bezpeïnost p¡i obsluze spot¡ebiïe

� Tento spot¡ebiïe produkuje páru,
která hrozí opa¡ením.

� Dávejte pozor, abyste se neopa¡ili
párou vycházející z pa¡áku, zejména
p¡i snímání poklice.

� Buďte opatrní při manipulaci s:
jakoukoli tekutinou, část přístroje,
kde probíhá vaření v páře a
kondenzace, bude velmi horká.
Použijte rukavice na vytahování
nádobí z trouby. 

� Nedovolte dětem, aby se
přibližovaly k přístroji. Nikdy
nenechávejte viset šňůru tam, kde
by za ni mohly zatáhnout děti.

� Nepou¥ívejte po•kozenƒ spot¡ebiï.
Dejte ho zkontrolovat a opravit: blí¥e
viz ïást "servis a slu¥ba
zákazníkºm".

� Propa¡ovací va¡iï, jeho napájecí
kabel, ani zástrïku nikdy nedávejte
do vody – mohli byste bƒt zasa¥eni
elektrickƒm proudem. Dbejte, aby
ovládací prvky spot¡ebiïe byly ïisté
a suché.

� Proparovací varic v¥dy odpojte od
síte, kdy¥ jej nepou¥íváte. 

� Pa¡ák nedávejte na sporák ani do
trouby.

� Pa¡ák nep¡ená•ejte, je-li v nêm nêco
horkého.

� Nedovolte dêtem, aby si s tímto
spot¡ebiïem hrály.

� Pou¥ívejte tento spot¡ebiï v
domácnosti pouze k têm úïelºm, k
nim¥ je urïen.

bezpeïnost p¡i zpracovávání
potravin

� Maso, ryby a mo¡ské produkty ¡ádnê
prova¡te. P¡ed va¡ením je v¥dy
nechte rozmrazit.

� V p¡ípadê, ¥e pou¥íváte více ne¥
jeden ko•ík, vlo¥te maso, drºbe¥ ïi
ryby do spodního ko•íku, aby z nich
syrové •flávy nemohly kapat na
¥ádné potraviny.

� V proparovacím varici neohrívejte
uvarenou rƒ¥i.

p¡ed zapnutím do zásuvky
� P¡ekontrolujte, zda síflové napêtí

uvedené na typovém •títku na
spodku spot¡ebiïe odpovídá napêtí v
síti.

� Tento spot¡ebiï splñuje Direktivu
Evropského hospodá¡ského
spoleïenství 89/336/EEC.

p¡ed prvním pou¥itím
1 Spot¡ebiï vybalte a sundejte z nêj

v•echny nálepky.
2 Mytí dílº: viz 'péïe a ïi•têní'.
3 Nádr¥ku na vodu vyt¡ete navlhïenƒm

had¡íkem a pak vysu•te.4
Nadbyteïnou ïást napájecího
kabelu zasuñte do zadní ïásti
spot¡ebiïe.

popis parního hrnce
Kenwood
� víko
� nádoba na rýži
� odnímatelné misky
� kruhy pro košíky
� parní trubice
� kotouč
� odkapávač
	 zásobník na vodu

 vnější plnicí tunel
� základna
� kontrolky

 cedník

postup pou¥ití parního
hrnce
� Pa¡ák nestavêjte do blízkosti stên a

pod kuchyñské sk¡íñky: unikající
pára by je mohla po•kodit.

� Va¡ená jídla ochucujte a¥ po
uva¡ení. Kdyby se ko¡ení dostalo
do vody, mohlo by po•kodit topnƒ
ïlánek.

� Prostudujte si "návody k va¡ení" na
str. 79 - 80.
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1 Připevněte cedník do zásobníku na
vodu. (Zachycuje částečky, aby se
nedostaly do přístroje.)

2 Vodní nádr¥ku naplñte studenou
vodou. Dbejte, aby hladina vody
byla mezi znaïkami ‘Min’ a ‘Max’.
(Jestli¥e je nádr¥ka naplnêna vodou
do znaïky ‘Max’, pára se bude
tvo¡it p¡ibli¥nê 60 minut.)

� Přístroj pro vaření v páře se
připevňuje společně s tepelným
prvkem chráněným proti vodnímu
kameni, čímž se prodlouží životnost
a účinnost přístroje pro vaření v
páře. V závislosti na tvrdosti vody
ve vašem regionu doporučujeme
použít filtrovanou vodu. (Společnost
Kenwood nabízí velký výběr
vodních filtrů.)

� Do vody nic nep¡idávejte (ani sºl ïi
pep¡)-mohlo by dojít k po•kození
topného têlesa.

� Aby hladina vody v nádr¥ce
neklesla pod znaïku ‘Min’, mº¥ete
ji bêhem va¡ení doplñovat. Vodu
jednodu•e p¡idávejte p¡es vnêj•í
plnicí hrdlo a dbejte, abyste
nádr¥ku nep¡elili.

3 Položte odkapávač na základnu
tak, aby byla držadla usazena v
drážkách v základně. 

4 Nasaďte odnímatelné misky,
okrajem co nejvýše do
odpovídajících kruhů pro košíky –
obě části jsou pro lepší orientaci
očíslovány.

5 Umístěte kotouč do středu misky 2. 
6 Vložte potraviny, a pak poskládejte

košíky na sebe na základnu.
Začněte tím s nejnižším číslem,
které bude vespodu. Nahoře bude
košík s nejvyšším číslem �.

pou¥ití misky na rƒ¥í
� Nalijte do nádoby na rýži vodu a

nasypte rýži. Vložte nádobu na rýži
do košíku. (V případě potřeby
můžete vařit i v ostatních košících.) 

7 Nasaďte víko a zapněte do
zásuvky. Displej se rozsvítí a
rozezní se bzučák. (Pokud by se

displej nerozsvítil, stiskněte tlačítko
START.) 

výběr z nabídky
Stiskněte tlačítko ‘MENU’
(NABÍDKA). Při každém tisknutí
tlačítka se bude nabídka posunovat
tak, aby zobrazovala předvolený
čas a navrhované použití. Jsou
nabídnuty následující možnosti:- 10
minut ‘KEEP WARM’ (UDRŽOVAT
TEPLÉ) a jak se vaří následující
potraviny: mořské plody 10 minut,
vejce 12 minut, ryby 15 minut,
zelenina 20 minut, porce kuřete 35
minut a rýže 40 minut. Jakmile se
čas zobrazí na displeji, lze jej v
případě potřeby nastavit na vyšší
nebo nižší hodnotu užitím tlačítek
‘+’ a ‘-’. Po zvolení požadovaného
času stiskněte tlačítko ‘START’ (I).
Pro ukončení vaření v páře
stiskněte a podržte tlačítko ‘STOP’
(O).

jak zvolit čas 
Pro zvolení času odlišného od
zobrazeného času 45 minut
stiskněte tlačítko ‘+’ nebo ‘-’, kterým
se hodnota zvyšuje nebo snižuje.
Když je zobrazen požadovaný čas,
stiskněte tlačítko ‘START’, přístroj
pro vaření v páře se zapne a
symbol vaření začne blikat. Pro
ukončení procesu vaření v páře
stiskněte a podržte tlačítko ‘STOP’. 

� Po 1 minutě, je-li zobrazen
čas/nabídka, ale nebylo stisknuto
tlačítko ‘START’, se displej vypne.
Pro novou volbu programu
stiskněte tlačítko ‘START’. 

� Při každém stisknutí tlačítka
‘START’ i při vypnutí přístroje pro
vaření v páře zazní bzučák.

funkce udr¥ování teploty
Vůně a nutriční hodnota jídla
vařeného v páře je nejlepší, když je
čerstvě uvařené. Když však chcete
na krátkou dobu udržet jídlo teplé,
vyberte z nabídky ‘KEEP WARM’
(UDRŽOVAT TEPLÉ) a nastavte
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čas na požadovanou hodnotu.
8 Po pou¥ití spot¡ebiï odpojte od sítê

a oïistête.

dule¥ité
Na konci cyklu varení proparovací
varic automaticky nastaví funkci
udr¥ování teploty po dobu 20 minut.
Behem této doby budte opatrní,
jeliko¥ se proparovací varic bude
strídave zapínat a vypínat, tak¥e se
mu¥e vytvorit pára, kdy¥ to
nebudete ocekávat.

Pro vypnutí přístroje pro vaření v
páře nebo zrušení nastavení na
udržení teplého jídla stiskněte a
podržte tlačítko ‘STOP’. 

rady
� Sra¥ená pára kape z horního

ko•íku do dolního. Dbejte tedy na
to, aby se chutê navzájem
doplñovaly.

� Tekutina nashromá¥dêná v
odkapávací misce je vhodná k
p¡ípravê polévek a vƒvaru. Ale
pozor: tekutina je po dova¡ení velmi
horká.

� Mísu na rƒ¥i mº¥ete té¥ pou¥ít k
va¡ení v tekutinê (nap¡. zeleniny v
omáïce nebo ryb ve vodê-
"poaching").

� Mezi jednotlivƒmi kousky potravin
nechte mezery. Vêt•í kousky
umístête blí¥e k okrajºm.

� Va¡íte-li vêt•í mno¥ství, v polovinê
va¡ení jídlo promíchejte.

� Malá mno¥ství se uva¡í rychleji, ne¥
velká mno¥ství.

� Kousky jídla stejné velkosti se
prova¡í stejnê.

� Podobnê jako u bê¥né trouby, i do
parního hrnce mº¥ete p¡idávat dal•í
potraviny bêhem va¡ení. Pokud
nêkteré potraviny vy¥adují krat•í
dobu va¡ení, p¡idejte je do hrnce
pozdêji.

� V p¡ípadê, ¥e zvednete poklici,
unikne pára a va¡ení pak potrvá
déle.

� Jídlo se va¡í dál i po automatickém

vypnutí pa¡áku; proto ho z pa¡áku
okam¥itê vyndejte.

� Doby va¡ení uvedené na stranê 79-
80 slou¥í jako vodítko p¡i pou¥ití
spodního ko•íku. ïím vƒ•e jsou
potraviny v hrnci umístêny, tím
pomaleji se va¡í. Dobu va¡ení v
ko•íku, kterƒ je umístên p¡ímo nad
spodním ko•íkem. je proto pot¡eba
prodlou¥it o 5-10 minut. P¡ed
podáváním jídla se v¥dy
p¡esvêdïte, ¥e je jídlo ¡ádnê
prova¡ené.

� Pokud p¡ipravované pokrmy nejsou
dostateïnê uva¡ené, nastavte
znovu ïas va¡ení. Zároveñ bude
pravdêpodobnê zapot¡ebí doplnit
vodu.

užití parní trubice
Parní trubice se používá, chcete-li
vařit velké množství stejného jídla,
jako je např. ovoce nebo zelenina,
současně. 

1 Vložte do každé řady stejné
množství téhož jídla. (Je-li to
možné, potraviny by měly být
rozřezány na kusy o stejné
velikosti.) 

2 Použijte přístroj pro vaření v páře
podle kroků 1 až 4.

3 Nasaďte do přístroje pro vaření v
páře sestavenou misku s číslem 1.

4 Umístěte parní trubici směrem
vzhůru do středu spodní misky, pak
nasaďte sestavenou misku číslo 2
přes parní trubici. Používáte-li parní
trubici, kotouč by měl být vyjmut. 

5 Nasaďte nahoru sestavenou misku
3.

6 Připevněte víko.
důležité
Parní trubice musí být použita
společně se všemi třemi košíky.
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údr¥ba a ïi•têní
� P¡ed ïi•têním v¥dy spot¡ebiï

nejd¡íve vypnête, zástrïku
vytáhnête ze zásuvky a nechte v•e
vychladnout.

� Têleso pa¡áku nikdy nepono¡ujte do
vody a dbejte na to, aby se •ñºra
ani zástrïka nenavlhïily.

ïi•têní vodní nádr¥ky
� Nádr¥ku vyprázdnête a potom ji

opláchnête teplou vodou a osu•te.

ïi•têní vnêj•ího povrchu
� Povrch ot¡ete vlhkƒm had¡íkem a

potom jej osu•te.

ostatní souïásti
� Umyjte, a pak vysu•te.
� Komponenty nemyjte v myčce na

nádobí. 
� Při skladování položte na sebe

složené košíky tak, že začnete
košíkem s nejvyšším číslem a
skončíte košíkem číslo 1.

� Nadbyteïnou ïást napájecího
kabelu zasuñte do zadní ïásti
propa¡ovacího va¡iïe.

odstrañování vodního kamene
� Odstranění vodního kamene

zvyšuje výkon páry a pomáhá
prodloužit životnost přístroje pro
vaření v páře.

1 Po znacku 'Min' nalijte do nádr¥ky
cistƒ ocet. Nepou¥ívejte
prostredek k odstranování
vodního kamene.

2 Nasaďte odkapávač, sestavené
košíky a víko.

3 Prístroj pripojte k síti a casovƒ
spínac nastavte na 20-25 minut.
Zajistete nále¥ité vetrání místnosti.
Jestli¥e ocet pretece, odpojte
prístroj od síte.

4 Vypojte ze zásuvky a když přístroj
pro vaření v páře vychladne, vylijte
ocet a propláchněte nádobu
několikrát vodou. Umyjte
odkapávač, košíky, misky a víko.

servis a slu¥ba
zákazníkºm
� Vƒmênu po•kozené •ñºry síflového

p¡ívodu smí z bezpeïnostních
dºvodº provézt pouze firma
KENWOOD nebo firmou
KENWOOD autorizovaná opravna.

Pokud pot¡ebujete pomoc s:
� pou¥itím pa¡áku nebo
� servisem ïi opravou,

obraflte se na obchod, v nêm¥ jste
spot¡ebiï zakoupili.
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návody k va¡ení
� Uvedené doby vaření slouží jen jako vodítko, používá-li se spodní košík.
� P¡eïtête si ïást "bezpeïnost p¡i zpracovávání potravin" na str. 75 a "rady" na

str. 77.

zelenina
� Zeleninu p¡ed va¡ením oïistête. Odstrañte z ní stonky a p¡ípadnê ji oloupejte.

* Vaříte-li vejce, vložte je do zabudovaných držáků na vejce v miskách.

zelenina mno¥ství p¡íprava minuty
Brambory, nové 454g ot¡ít 40
Brokolice 454g rozkrájet na rº¥iïky 20
Celer 1 najemno nakrájet 15
Cukíny 454g najemno nakrájet 15
Hrách 454g vyloupat      15
Ch¡est 454g oïistit            17
Jarní hrá•ek (lusky) 227g oïistit            15
Kvêták 1st¡ední rozkrájet na rº¥iïky    25
Mrkev 454g najemno nakrájet 20
Pastiñák 454g nakrájet na kostky/najemno 15
Pórek 3-4 najemno nakrájet 15
Rº¥iïková kapusta 454g oïistit a zespodu o¡ezat 25
Zelené fazolky 454g oïistit     15-20
Zelené fazolky 454g oïistit a najemno nakrájet 15-20
Zelí malá hlávka nakrouhat 25
¥ampióny 454g ot¡ít 10

vejce p¡íprava minuty
Va¡ení* nebo K va¡ení 10-12 namêkko
du•ení "ztracenƒch" 15-20 natvrdo

vajec pou¥ijte
•álek nebo misku
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návody k va¡ení pokraïování
drºbe¥ a ryby

� Ko•íky nep¡eplñujte

obilniny a rƒ¥e
� Do nádr¥ky na vodu musí dát vodu, i kdy¥ pou¥íváte mísu na rƒ¥i. Ale do

mísy na rƒ¥i pak mº¥ete dát rƒ¥i va¡it v jiné tekutinê, jako nap¡íklad ve vínê
nebo ve vƒvaru. Do mísy mº¥ete dále p¡idat ko¡ení, nasekanou cibuli,
zelenou petr¥elku, mandle nebo na plátky nakrájené houby.

ku¡e/ryba mno¥ství minuty poznámky
H¡ebenatky 227g 15 Va¡te, a¥ jsou horké a mêkké
Humr, ocas 2-4 20 Va¡te v pá¡e do ïervena
Krevety (st¡ední) 340g 12 Va¡te v pá¡e do rº¥ova
Ku¡e, prsa 4-5 30 Va¡te v pá¡e, a¥ je maso zcela
bez kostí prova¡ené a mêkké
Mu•le 454g 15 Va¡te, dokud se neotev¡ou
‡keble 454g 10   P¡estat va¡it jakmile se otev¡ou
Ryba, filé 227g 10 Va¡te, a¥ se maso dá loupat
Ryba, ¡ízky 2,5cm silné 15-20 Va¡te, a¥ se maso dá loupat
Ryba, vcelku 340g 15-20 Va¡te, a¥ se maso dá loupat
Úst¡ice 6 15 Va¡te, dokud se neotev¡ou

potravina mno¥ství tekutina k minuty
p¡idání do
misky na rƒ¥i

Bílá dlouhozrnná 100g 125ml 25
rƒ¥e (nap¡. Basmati 200g 250ml 30
ïi "easy cook") 300g 375m 35
Hnêdá rƒ¥e 100g 125ml 40

200g 250ml 45
300g 375ml 50

Kuskus 200g 150ml 15-20
teplé vody

Ovesná ka•e 75g 450ml 40 (v polovinê
mléko/voda va¡ení promíchat)

Rƒ¥ovƒ pudink 75g 25g jemného 80 (po 60 min.
pudinková cukru a promíchat a znovu

rƒ¥e 375-500ml nastavit minutku.
mléka      V p¡ípadê pot¡eby

p¡idat vodu.



fontos biztonsági
elòírások

a készülék használata közben
� Párolás közben a készülék forró

gòzt termel, amely gondatlanság
esetén égési sérülést okozhat.

� A készülék fedelét mindig óvatosan
nyissa fel, és ügyeljen arra, hogy a
kiáramló gòz ne érjen a bòréhez.

� Legyen óvatos, hiszen
mindennemű folyadék, a pároló
egyes részei vagy a lecsapódott
folyadék nagyon forró lehet.
Használjon konyhai kesztyűt. 

� A gyerekeket tartsa távol a
készüléktől és soha ne hagyja a
zsinórt olyan helyen lógni, ahol
gyerekek is könnyen elérhetik. 

� Ha a készülék megsérül, ne
használja többet. Az újbóli
bekapcsolás elòtt szakemberrel
ellenòriztesse, és szükség esetén
javíttassa meg. (Lásd a Javíttatás.)

� A készüléket, a hálózati vezetéket
és a dugaszt soha ne merítse
vízbe, mert ez áramütést okozhat.
A kezelòszerveket tartsa tisztán és
szárazon.

� Ha nem használja a készüléket, a
hálózati dugaszt mindig húzza ki a
konnektorból.

� Az ételpárolót soha ne tegye
fòzòlapra vagy a sütòbe.

� Ne mozdítsa el a párolót addig,
amíg a benne levò folyadék le nem
hûlt.

� Ne engedje, hogy kisgyermekek
játsszanak a készülékkel.

� A készüléket csak
rendeltetésszerûen, háztartási
célokra szabad használni.

az ételek elkészítése közben
� A hús és halféleségeket mindig

alaposan fòzze meg. A fagyasztott
húsokat elòbb olvassza fel.

� Ha egyszerre két pároló kosarat
használ, a húsokat tegye az alsó
kosárba, hogy a hús leve ne
csepegjen a másik kosárban párolt
ételre.

� Az ételpároló fòtt rizs
újramelegítésére nem használható.

csatlakoztatás
� Üzembe helyezés elòtt gyòzòdjön

meg arról, hogy a hálózati
feszültség megegyezik a
készüléken feltüntetett üzemi
feszültséggel.

� Figyelem: A készüléket csak földelt
aljzatba szabad csatlakoztatni!

� A készülék megfelel az Európai
Közösség rádiózavarokra
vonatkozó 89/336/EEC számú
elòírásának.

az elsò használat elòtt
1 Minden csomagolóanyagot és

reklámcímkét vegyen le a
készülékròl.

2 Mossa el az alkatrészeket (lásd
Tisztítás).

3 A víztartályt nedves ruhával törölje
ki, majd hagyja megszáradni.

4 A felesleges hálózati vezetéket tolja
vissza a készülék hátsó részén levò
tároló rekeszbe.

a Kenwood ételpároló
részei
� fedél
� rizses tál
� eltávolítható betétek
� peremes edény
� páracső
� tárcsa
� csepegtető tálca
	 víztartály

 külső töltő tölcsér
� géptest
� kijelző

 szűrő
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Az használati utasítás ábrái az elsò oldalon láthatók – olvasás közben hajtsa ki ezt az
oldalt



az ételpároló használata
� A készüléket ne helyezze a fal

közelébe vagy szekrény alá, mert a
kiáramló gòz károsíthatja a
falburkolatot, illetve a bútort. 

� Az ételeket csak párolás után
fûszerezze meg, mert a víztartályba
került fûszer károsíthatja a
fûtòelemet.

� A párolási idòkròl a 85 - 86. oldalon
található táblázatok adnak bòvebb
tájékoztatást.

1 Helyezze a szűrőt a víztartályba.
(Ez megakadályozza, hogy az
ételdarabok az elembe kerüljenek.)

2 Töltsön hideg vizet a tartályba.
Mindig gyòzòdjön meg arról, hogy a
víz szintje a Min és a Max jelzés
között van. (Ha a tartályt a Max
szintig tölti fel, a készülék kb. 60
percig termel gòzt a pároláshoz.)

� A pároló vízkő lerakódást gátló
anyaggal bevont fűtőelemmel van
ellátva a pároló élettartamának és
hatékonyságának növelése
érdekében. Azonban az ön
lakóhelyére jellemző
vízkeménységtől függően ajánlott
szűrt víz használata. (Kenwood
vízszűrők számos helyen
kaphatók).

� A tartályban levò vízbe ne tegyen
semmilyen ízesítòszert, még sót
vagy borsot sem, ezek ugyanis
károsíthatják a fûtòelemet.

� Ha a vízszint közelít a Min
jelzéshez, a külsò töltònyíláson át
párolás közben is utántöltheti a
víztartályt. Ügyeljen arra, hogy ne
töltse túl a tartályt. 

3 Illessze a csepegtető tálcát a
géptestre és győződjön meg róla,
hogy a fogantyúk pontosan
illeszkednek-e a géptesten lévő
résekbe. 

4 Helyezze az eltávolítható betéteket,
peremmel felfelé a megfelelő
peremes edénybe - mindkét rész
számmal van ellátva, mely

megkönnyíti az összeillesztést. 
5 Helyezze a betétet a tál (2)

közepébe. 
6 Helyezze bele az alapanyagokat,

majd kezdje el egymás tetejére
illeszteni az edényeket, kezdve a
legkisebb számmal ellátott
edénnyel. A legnagyobb számmal
ellátott edényt helyezze legfelülre
�.

a rizsfòzò edény használata 
� Tegye a vizet és a rizst a rizses

tálba. Helyezze a rizses tálat a
kosárba. (A többi edényben
lehetőség van más alapanyagok
párolására, amennyiben ez
szükséges). 

7 Tegye fel a fedelet, és kapcsolja be
a készüléket. A kijelző világít és a
hangjelző jelez. (Amennyiben a
kijelző nem világít, nyomja meg a
‘START’ gombot.) 

menüből történő választás
Nyomja meg a ‘MENÜ’ gombot, és
minden gombnyomás után a menü
kijelzi az előre beállított időt és a
javasolt felhasználást. Az alábbi
menüpontok közül lehet választani -
10 perc ‘MELEGEN TARTÁS’
(KEEP WARM), majd az alábbi
ételféleségek párolására van
lehetőség: kagyló 10 perc, tojás 12
perc, hal 15 perc, zöldségek 20
perc, csirke 35 perc és rizs 40 perc.
Amikor az idő megjelenik a menü
kijelzőn, lehetőség van nagyobb
vagy alacsonyabb értékek
beállítására a ‘+’ és ‘-’ gombok
segítségével. A kívánt idő
kiválasztása után nyomja meg a
‘START’ (I) gombot. A párolás
leállításához nyomja meg és tartsa
lenyomva a ‘STOP’ (O) gombot.

idő kiválasztása 
Amennyiben a kijelzett időtől (45
perc) eltérő időt szeretne beállítani,
nyomja meg a ‘+’ vagy ‘-’ gombot
az idő növeléséhez vagy
csökkentéséhez. A kívánt idő
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kijelzése után, nyomja meg a
‘START’ gombot, aminek
következtében a pároló bekapcsol
és a főzés szimbólum villogni kezd.
A párolás leállításához nyomja meg
és tartsa lenyomva a ‘STOP’
gombot. 

� 1 perc után, ha az idő/menü
kijelzésre kerül, azonban a ‘START’
gomb kiválasztására még nem
került sor, a kijelző kikapcsol. A
program ismételt kiválasztásához,
nyomja meg a ‘START’ gombot. 

� A hangjelző minden alkalommal
megszólal, amikor a ‘START’ gomb
megnyomására sor kerül, vagy
amikor a pároló kikapcsol.

”melegen tart” üzemmód
A párolt étel íze a frissen párolt
ételek esetében a legjobb,
tápértéke pedig a legmagasabb. Ha
szeretné rövid ideig melegen tartani
az elkészült ételt, válassza a
’MELEGEN TARTÁS’ (KEEP
WARM) opciót a menüből és
amennyiben szükséges, állítsa be
az időt ennek megfelelően.

8 Használat után a hálózati vezetéket
húzza ki a konnektorból, és tisztítsa
meg a készüléket.

fontos megjegyzés
A beállított párolási idò letelte után
a készülék automatikusan
”melegen tart” üzemmódra kapcsol,
és további 20 percen át melegít
(eközben a fûtòelem többször ki- és
bekapcsol). Az edénybòl még
ilyenkor is gòz csaphat ki, ezért
mindig óvatosan nyúljon hozzá.

A pároló kikapcsolásához vagy a
melegen tartás opció törléséhez
nyomja meg és tartsa lenyomva a
‘STOP’ gombot. 

néhány jó tanács
� A felsò kosárban levò ételen

lecsapódó gòz az alsó kosár
tartalmára csepeg, ezért az együtt
párolt ételeket úgy válassza meg,
hogy az ízek keveredése ne
ronthassa el az ételt.

� A cseppgyûjtò tálon összegyûlt
lébòl ízletes leves vagy csontlé
készíthetò. Ne feledje azonban,
hogy a párolás után ez a lé is forró.

� A rizsfòzò edényben mindenféle
ételt (zöldséget, halat) fòzhet. Víz
helyett mártást is tölthet a rizsfòzò
edénybe, amelyben zamatos
zöldségeket lehet fòzni.

� A párolt ételdarabokat ne tegye
szorosan egymás mellé. A nagyobb
darabokat mindig a kosár széle
közelében helyezze el. 

� Ha egyszerre nagyobb
mennyiséget tesz a kosarakba, a
párolás felénél keverje meg az
ételt. 

� A kisebb adagok kevesebb párolást
igényelnek, mint a nagyobb
mennyiségek.

� Egyenletesebben párolódik az étel,
ha azonos nagyságú darabokra
vágja.

� A hagyományos sütòkhöz
hasonlóan, a párolás megkezdése
után is lehet ételt tenni a
kosarakba. Ha valamelyik
hozzávalót kevesebb ideig kell párolni,
csak késòbb tegye a párolóba.

� Ha felemeli a fedelet, a gòz kiáramlik a
készülékbòl, és lassabban fò az étel.

� A párolás a fûtòelem kikapcsolása
után is folytatódik, ezért az óra
jelzésekor azonnal vegye ki az ételt
a készülékbòl.

� A 85 - 86. oldalon szereplò
táblázatokban megadott párolási
idòk az alsó kosár használatára
vonatkoznak, és csak tájékoztató
jellegûek. Minél magasabban van
az étel, annál lassabban fò meg,
ezért az eggyel feljebb levò
kosárban 5-10 perccel tovább kell
párolni az ételdarabokat.
Fogyasztás elòtt mindig ellenòrizze,
hogy teljesen átfòtt-e az étel. 

� Ha az étel nem fòtt meg eléggé,
állítsa vissza az idòkapcsolót, és
párolja tovább. Ilyenkor szükség
lehet a víztartály utántöltésére. 
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a páracső használata
A páracső használata akkor
szükséges, amikor egyszerre nagy
mennyiséget szeretne főzni
ugyanabból az alapanyagból,
például gyümölcsből vagy
zöldségből. 

1 Tegyen egyforma mennyiséget
ugyanabból az alapanyagból
minden szintre. (Amikor csak lehet,
vágja az összetevőket egyforma
méretűre). 

2 ‘a pároló használatá’-hoz lásd az 1
- 4 lépéseket.

3 Helyezze az 1-es számmal jelölt
összeillesztett edényt a párolóba.

4 Helyezze a páracsövet
függőlegesen az alsó edény
közepébe, majd helyezze az
összeillesztett edényt (2) a páracső
fölé. A páracső használata során
távolítsa el a tárcsát. 

5 Helyezze az összeillesztett edényt
(3) legfelülre.

6 Rakja rá a fedelet.
fontos
A páracsövet csak akkor
használhatja, ha mindhárom
edény egymásba van illesztve.  

a készülék tisztítása
� Tisztítás elòtt mindig kapcsolja ki a

készüléket, a hálózati vezetéket
húzza ki a konnektorból, és várja
meg, amíg minden alkatrész lehûl.

� A melegítò egységet soha ne tegye
vízbe, és ügyeljen ara, hogy a
hálózati vezetéket és a dugaszt se
érje nedvesség.

a víztartály tisztítása
� Öntse ki a tartályban maradt vizet,

meleg vízzel öblítse ki, majd
szárítsa meg.

a külsò felületek tisztítása
� Nedves ruhával törölje át, majd

szárítsa meg.

alkatrészek
� A többi alkatrészt mosogassa el,

majd törölje szárazra.

� A készülék részeit tilos
mosogatógépbe rakni. 

� Tároláshoz, tegye az összeillesztett
edényeket egymásba, kezdve a
legnagyobb számmal ellátott
edénnyel és utoljára helyezze bele
az 1-es számú edényt.

� A hálózati vezetéket tolja vissza a
készülék hátsó részén levò tároló
rekeszbe. 

vízkòtlenítés
� A készüléken lévő vízkő eltávolítása

növeli a párolás hatékonyságát és
meghosszabbítja a pároló élettartamát.

1 Töltsön ecetoldatot a tartályba (a
”MIN” szintig). Ne használjon
vízkòtlenítò szert! 

2 Illessze össze a cseppfogó tányért,
az összeillesztett edényeket és a
fedelet.

3 Csatlakoztassa a készüléket a
hálózatra, és a párolási idòt állítsa
20-25 percre. Ügyeljen arra, hogy a
helyiség megfelelòen szellòzzön.
Ha az ecetoldat túlfolyik, a hálózati
dugaszt húzza ki a konnektorból.2
Helyezze fel a cseppgyûjtò tálat, a
kosarat és a fedelet.

4 Húzza ki a készüléket a konnektorból
és amikor a pároló lehűlt, öntse ki az
ecetet, majd többször öblítse ki
vízzel a tartályt. Mossa el a
csepegtető tányért, a peremes
edényeket, a tálcákat és a fedelet.

javíttatás
� Figyelem: A megsérült hálózati

vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javítást - biztonsági okokból - csak
a Kenwood vagy az általa
megbízott javítóvállalat szakképzett
szerelòje végezheti el.

Ha az ételpároló  
� használatával, vagy
� javíttatásával 

kapcsolatban további segítségre
van szüksége, forduljon ahhoz az
üzlethez, ahol a készüléket
vásárolta.

84



párolási idòk
� Ezek a főzési idők arra az esetre vonatkoznak, ha csak az alsó edényt

használja.
� Az ételek elòkészítése közben tartsa be a biztonsági elòírásokat (lásd 81. oldal).

További hasznos információkat talál a 83. oldalon (Néhány jó tanács).

zöldségfélék
� Párolás elòtt a zöldségeket tisztítsa meg. Ha szükséges, a szárakat távolítsa

el és hámozza meg a zöldséget.

* Tojásfőzéskor, helyezze a tojásokat a tálcákban lévő beépített tojástartókba.
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zöldségféle mennyiség elòkészítés párolási idò 
(perc)

spárga 454 g tisztítsa meg 15
zöldbab 454 g tisztítsa meg 15-20
futóbab 454 g tisztítsa meg és 15-20

szeletelje vékonyra
brokkoli 454 g szedje darabokra 20
kelbimbó 454 g tisztítsa meg és vágja le a tövét 25
káposzta 1 kis fej gyalulja meg 25
sárgarépa 454 g vágja vékony szeletekre 20
karfiol 1 közepes fej szedje darabokra 25
cukkíni 454 g vágja vékony szeletekre 15
zeller 1 fej vágja vékony szeletekre 15
póréhagyma 3-4 db vágja vékony szeletekre 15
borsó hüvelyében 227 g tisztítsa meg 15
gomba 454 g kaparja tisztára 10
paszternák 454 g vágja kockákra 15

vagy vékony szeletekre
borsó 454 g tisztítsa meg 15
új burgonya 454 g kaparja tisztára 30

tojás elòkészítés párolási idò (perc)
lágy- és a bevert tojáshoz Minlágytojás:10-12
kemény tojás*, használjon kemény tojás: 15-20
bevert tojás bögrét
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párolási idòk (folytatás)
szárnyasok és halak

� Ne tegyen túl sok húst a kosarakba

rizsfélék
� A víztartályt a rizsfòzò edény használatakor is fel kell tölteni vízzel. A rizsfòzò

edénybe azonban nemcsak vizet, hanem bort, csontlevet stb. is önthet, és
ebben fòzheti meg a rizst. A rizsfòzò edénybe fûszereket, apróra vágott
hagymát, petrezselymet, mandulát vagy szeletelt gombát is tehet.

étel mennyiség párolási idò megjegyzés
(perc)

csirke, 4-5 db 30 Párolja addig, amíg
mell filé teljesen átfò és puha lesz.
kagyló 454 g 10 Párolja addig, amíg 

felnyílik
garnélarák, 454 g 10 Párolja addig, amíg
közepes méretû rózsaszínû lesz.
halfilé 227 g 10 Párolja addig, amíg

omlós lesz.
halszelet 2,5 cm vastag 15-20 Párolja addig, amíg

omlós lesz.
hal 340 g 15-20 Párolja addig, amíg
egészben omlós lesz.
homárfarok 2-4 db 20 Párolja addig, amíg

vörös lesz.
étikagyló 454 g 15 Párolja addig, amíg

felnyílik
osztriga 6 db 15 Párolja addig, amíg 

felnyílik
fésûkagyló 227 g 15 Párolja addig amíg

forró és puha lesz.

étel mennyiség folyadék a párolási idò (perc)
rizsfòzò edényben

fehér,   100 g 125 ml 25
hosszúszemû 200 g 250 ml 30
rizs 300 g 375 ml 35
barna rizs 100 g 125 ml 40

200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50

kuszkusz 200 g 150 ml meleg víz 15-20
zabkása 75 g 450 ml tej/víz 40 (félidòben 

keverje meg)
tejberizs 75 g rizs 25 g finomított 80 (60 perc

kristálycukor és elteltével
375-500 ml tej keverje meg,

és az órát állítsa
újabb 20 percre.
Szükség esetén

töltsön még vizet a
tartályba.)



bezpieczeæstwo pracy
bezpieczeæstwo obs¢ugi

� Garnek wytwarza parë, którå
mo¯na sië oparzyç.

� Uwa¯aj, aby sië nie oparzyç parå
wychodzåcå z garnka, szczególnie
przy zdejmowaniu pokrywki.

� Podczas obsługi należy zachować
ostrożność – płyny, elementy
urządzenia i skroplona para są
bardzo gorące. Używać rękawic
kuchennych. 

� Trzymać urządzenie w miejscu
niedostępnym dla dzieci. Nigdy nie
należy zostawiać zwisającego
przewodu z uwagi na ryzyko
ściągnięcia urządzenia przez
dziecko.

� Nigdy nie u¯ywaj uszkodzonego
garnka. Oddaj go do sprawdzenia
lub naprawy - patrz punkt "serwis i
¢åcznoÿç z klientami".

� Nigdy nie nale¯y umieszczaç
garnka do gotowania na parze,
przewodu ani wtyczki w wodzie,
gdy¯ grozi to pora¯eniem prådem
elektrycznym. Elementy uk¢adu
sterowania nale¯y utrzymywaç w
czystoÿci i suche.

� Zawsze wyjåç wtyczkë garnka do
gotowania na parze z gniazdka,
jeÿli nie jest w u¯yciu.

� Nigdy nie u¯ywaj garnka na
kuchence lub w piecyku.

� Nigdy nie przesuwaj garnka, jeÿli
znajduje sië w nim coÿ goråcego.

� Nie nale¯y pozwalaç dzieciom, aby
bawi¢y sië urzådzeniem.

� Urzådzenie nale¯y stosowaç
wy¢åcznie do celu, do jakiego
przewidzia¢ je producent w
zastosowaniach domowych.

bezpieczna obróbka cieplna
� Miëso, ryby i produkty rybne muszå

byç ugotowane na wskroÿ. Przed
gotowaniem na parze zawsze
nale¯y je najpierw rozmroziç.

� U¯ywajåc wiëcej, ni¯ jednego
koszyka, k¢ad¶ miëso, drób i rybë

do dolnego kosza, aby surowe soki
nie kapa¢y na ¯ywnoÿç poni¯ej.

� Nie odgrzewaç ponownie
gotowanego ry¯u w garnku do
gotowania na parze.

przed w¢o¯eniem wtyczki do
gniazdka

� Upewnij sië, ¯e napiëcie sieci jest
takie same, jak podane pod
spodem garnka.

� Garnek do gotowania na parze jest
zgodny z Dyrektywå Europejskiej
Wspólnoty Gospodarczej
89/336/EEC.

przed u¯yciem po raz pierwszy
1 Usuæ wszystkie materia¢y

opakowania i nalepki.
2 Wymyj czëÿci (patrz ‘pielëgnacja i

czyszczenie’).
3 Przetrzyj zbiornik wody wilgotnå

ÿciereczkå, a nastëpnie suchå.
4 Nadmiar przewodu nale¯y schowaç

z ty¢u urzådzenia.

poznaj swój garnek
Kenwooda do
gotowania na parze
� pokrywa
� naczynie na ryż
� wyjmowane tacki
� pierścienie koszykowe
� tuba parowa
� krążek
� tacka odciekowa
	 zbiornik wody

 zewnętrzny lejek do napełniania
� podstawa
� układ sterowania

 filtr siatkowy

jak u¯ywaç garnka do
gotowania na parze
� Stawiaj garnek z daleka od ÿcian i

szafek wiszåcych; para mo¯e je
uszkodziç.

� Doprawiaj jedzenie po
ugotowaniu; jeÿli sól dostanie sië
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do wody, to mo¯e uszkodziç
element grzejny.

� Postëpuj zgodnie ze wskazówkami
obróbki cieplnej na str. 91 - 92.

1 Założyć filtr siatkowy w zbiorniku
wody. (Filtr zapobiega dostawaniu
się ciał obcych do wewnątrz.)

2 Nalej zimnej wody do zbiornika.
Zawsze upewnij sië, ¯e woda
znajduje sië miëdzy oznaczonymi
poziomami ‘Min’ i ‘Max’. (Po
nape¢nieniu do poziomu ‘Max’, para
bëdzie wytwarzana przez oko¢o 60
minut).

� Garnek do gotowania na parze jest
wyposażony w element grzejny z
powłoką zapobiegającą się
osadzaniu kamienia, podnoszącą
trwałość i skuteczność pracy
urządzenia. W zależności od
twardości dostępnej wody, zaleca
się użycie wody filtrowanej. (Filtry
wody są dostępne w ofercie firmy
Kenwood). 

� Nie dodawaj niczego do wody
(nawet soli lub pieprzu) - mo¯e to
uszkodziç element grzejny.

� Aby nie dopuÿciç do spadku
poziomu wody poni¯ej ‘Min’, iloÿç
wody w garnku mo¯na uzupe¢niç w
trakcie gotowania. Wystarczy dodaç
wodë przez zewnëtrzny lejek do
nape¢niania, uwa¯ajåc, aby nie
przepe¢niç.

3 Umieścić tackę odciekową na
podstawie tak, aby jej uchwyty
wpasowały się w rowki w
podstawie. 

4 Zamontować wyjmowane tacki z
krawędzią w najwyższym położeniu
w odpowiednich pierścieniach
koszykowych – oba elementy są
ponumerowane, co ułatwia
przeprowadzenie tego etapu
procedury montażu. 

5 Umieścić krążek w środku tacki 2.
6 Dodać produkty żywnościowe, a

następnie założyć koszyki na
podstawie, rozpoczynając od
koszyka o najniższym numerze na

dole, a kończąc na koszyku o
najwyższym numerze na górze �.

u¯ywanie miski na ry¯
� Dodać wodę i ryż do naczynia na

ryż. Umieścić naczynie na ryż w
koszyku. (Jeśli zachodzi potrzeba,
w pozostałych koszykach można
gotować inne produkty). 

7 Zamontować pokrywę i podłączyć
wtyczkę do gniazda sieciowego.
Ekran zostanie podświetlony i
włączy się brzęczyk. (Jeśli ekran
nie włączy się automatycznie,
nacisnąć przycisk ‘START’). 

wybór opcji menu
Nacisnąć przycisk ‘MENU’. Za
każdym naciśnięciem przycisku, na
ekranie przewinie się menu z
ustawionym czasem i
sugerowanym zastosowaniem.
Dostępne są następujące opcje
menu: ‘KEEP WARM’
(PODGRZEWANIE) – 10 minut, a
następnie gotowanie następujących
produktów: skorupiaki – 10 minut,
jajka – 12 minut, ryby – 15 minut,
warzywa – 20 minut, porcje
kurczaka – 35 minut i ryż – 40
minut. Po wyświetleniu wskazania
czasu w menu, przy użyciu
przycisków ‘+’ i ‘-’ można wydłużyć
lub skrócić ustawiony czas. Po
ustawieniu żądanego czasu
nacisnąć przycisk ‘START’ (I). Aby
wstrzymać proces gotowania na
parze, należy nacisnąć i
przytrzymać przycisk ‘STOP’ (O).

ustawianie czasu
Aby ustawić inną wartość czasu niż
wyświetlana na ekranie wartość 45
minut, należy zwiększyć lub
zmniejszyć ustawienia za pomocą
przycisków ‘+’ lub ‘-’. Po
wyświetleniu żądanego czasu
nacisnąć przycisk ‘START’, a
garnek do gotowania włączy się i
zacznie migać symbol gotowania.
Aby wstrzymać proces gotowania
na parze, należy nacisnąć i
przytrzymać przycisk ‘STOP’ (O). 
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� Jeśli na ekranie wyświetlany jest
czasu/menu, ale nie naciśnięto
przycisku ‘START’, ekran wyłączy
się po 1 minucie. Aby ponownie
wybrać program, należy nacisnąć
przycisk ‘START’. 

� Za każdym naciśnięciem przycisku
‘START’ lub przy wyłączaniu
garnka, z brzęczyka zostanie
wygenerowany dźwięk.

funkcja podgrzewania
Aromat i wartość odżywcza
żywności gotowanej na parze są
najlepsze zaraz po ugotowaniu
produktu. Niemniej jeśli zachodzi
konieczność utrzymania ciepła
potrawy przez krótki czas, należy
wybrać opcję ‘KEEP WARM’
(PODGRZEWANIE) w menu i w
razie potrzeby odpowiednio
wyregulować ustawienie czasu.

8 Wyjåç wtyczkë z gniazdka
sieciowego i wyczyÿciç po u¯yciu.

wa¯ne
Pod koniec cyklu gotowania garnek
do gotowania na parze
automatycznie prze¢åczy sië na
ustawienie utrzymywania ciep¢a
przez 20 minut. W tym czasie
garnek do gotowania na parze
bëdzie pracowa¢ w przerywanym
cyklu, dlatego nale¯y uwa¯aç na
parë, która mo¯e zostaç
wytworzona w nieoczekiwanym
momencie.

Aby wyłączyć garnek do gotowania
lub anulować ustawienie
podgrzewania, należy nacisnąć i
przytrzymać przycisk ‘STOP’. 

wskazówki
� Skroplona para bëdzie kapaç z

górnego koszyka do dolnego.
Upewnij sië wiëc, ¯e smaki bëdå
wzajemnie harmonizowa¢y.

� P¢yn pozostajåcy w tacy na soki
ÿwietnie sië nadaje na zupë lub
rosó¢. Uwa¯aj jednak, gdy¯ bëdzie
bardzo goråcy.

� Miskë na ry¯ mo¯esz równie¯
wykorzystaç do gotowania w
wodzie (np. warzyw w sosie lub
ryby w wodzie).

� Pozostaw przerwy miëdzy
kawa¢kami ¯ywnoÿci. K¢ad¶ grubsze
kawa¢ki bli¯ej ÿcianek.

� Wiëksze iloÿci przemieszaj w
po¢owie gotowania.

� Mniejsze iloÿci gotujå sië szybciej,
ni¯ du¯e.

� ¯ywnoÿç w kawa¢kach o podobnych
rozmiarach gotuje sië bardziej
równomiernie.

� Podobnie jak w zwyk¢ym prodi¯u,
¯ywnoÿç mo¯na dodawaç podczas
obróbki cieplnej. Jeÿli surowiec
wymaga krótszego czasu, dodaj go
pó¶niej.

� Gdy podniesiesz pokrywkë, para
ucieknie i gotowanie bëdzie trwa¢o
d¢u¯ej.

� ¯ywnoÿç gotuje sië dalej po
wy¢åczeniu sië garnka, dlatego
wyjmij jå od razu.

� Czasy gotowania na str. 91 - 92 så
orientacyjne i opierajå sië na
gotowaniu w dolnym koszyku. Im
wy¯ej po¢o¯yç ¯ywnoÿç, tym d¢u¯ej
bëdzie sië ona gotowaç. Dlatego
te¯ trzeba przewidzieç dodatkowe
5-10 minut na nastëpny koszyk
powy¯ej. Przed jedzeniem sprawd¶,
czy ¯ywnoÿç jest ugotowana na
wskroÿ.

� Jeÿli ¯ywnoÿç nie ugotowa¢a sië
dostatecznie, zresetuj czas.
Konieczne mo¯e sië okazaç
uzupe¢nienie poziomu wody.

użycie tuby parowej
Tubę parową należy użyć do
jednoczesnego gotowania dużych
ilości tego samego produktu
spożywczego (np. owoców lub
warzyw). 

1 Umieścić równe ilości tego samego
produktu spożywczego na każdym
poziomie. (Żywność należy pociąć
na kawałki o jednakowej wielkości,
jeśli jest to możliwe). 
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2 Wykonać czynności 1 do 4 opisane
w pkt. ‘jak używać garnka do
gotowania na parze’. 

3 Zamontować w garnku do
gotowania złożoną tackę
oznaczoną numerem 1. 

4 Umieścić pionowo tubę parową w
środku dolnej tacki, a następnie
zamontować złożoną tackę 2 nad
tubą parową.  Podczas korzystania
z tuby parowej krążek powinien być
usunięty. 

5 Zamontować złożoną tackę 3 na
górze.

6 Założyć pokrywę.
ważne
Tubę parową należy używać
łącznie ze wszystkimi trzema
koszykami.

pielëgnacja i
czyszczenie
� Przed przyståpieniem do

czyszczenia zawsze wy¢åcz garnek,
wyjmij wtyczkë z gniazdka
sieciowego i poczekaj do
ostygniëcia wszystkich czëÿci.

� Nigdy nie wk¢adaj podstawy garnka
do wody i nie dopuszczaj do
zamoczenia sznura lub wtyczki.

czyszczenie zbiornika wody
� Opró¯nij, a nastëpnie wyp¢ucz

ciep¢å wodå i wysusz.

czyszczenie zewnëtrznych czëÿci
� Wytrzyj wilgotnå ÿciereczkå, a

nastëpnie osusz.

wszystkie inne czëÿci
� Umyj i osusz.
� Nie zmywać części urządzenia w

zmywarce do naczyń. 
� Do przechowania umieścić złożone

koszyki jeden w drugim,
rozpoczynając od koszyka o
najwyższym numerze, a  kończąc
na koszyku oznaczonym numerem
1.

� Nadmiar przewodu nale¯y schowaç
z ty¢u garnka do gotowania na
parze.

usuwanie kamienia
� Usunięcie kamienia zwiększa ilość

wytwarzanej pary i wydłuża
żywotność garnka do gotowania na
parze.

1 Nalaç czystego octu do zbiornika
do poziomu 'Min'. Nie nale¯y
stosowaç ÿrodków do usuwania
kamienia.

2 Zamontować tackę odciekową,
złożone koszyki i pokrywę.

3 W¢o¯yç wtyczkë do gniazdka i
ustawiç czasomierz na 20-25 minut.
Upewniç sië, ¯e pomieszczenie
posiada dobrå wentylacjë. Jeÿli
ocet zacznie sië wylewaç, wyjåç
wtyczkë z gniazdka.

4 Wyjąć wtyczkę z gniazda
sieciowego i po ostygnięciu garnka
do gotowania na parze wylać ocet i
wypłukać kilkakrotnie zbiornik w
wodzie. Wymyć tackę odciekową,
pierścienie koszykowe, tacki i
pokrywę.

serwis i ¢åcznoÿç z
klientami
� Jeÿli sznur ulegnie uszkodzeniu, to

z uwagi na bezpieczeæstwo musi
go wymieniç wy¢åcznie KENWOOD,
wzglëdnie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
� w pos¢ugiwaniu sië garnkiem do

gotowania na parze
� w serwisie lub naprawie

prosimy sië skontaktowaç z
miejscem zakupu swego garnka.
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wskazówki do gotowania na parze
� Podane czasy gotowania są jedynie wartościami orientacyjnymi dla dolnego

koszyka.
� Przeczytaj punkty `bezpieczna obróbka cieplna' na str. 87 i `wskazówki' na

str. 89.

warzywa
� Umyj warzywa przed gotowaniem. Usuæ ¯y¢y lub obierz, jeÿli trzeba.

* Podczas gotowania jaj należy umieścić je w uchwytach na jajka
wbudowanych w tackach.

warzywa iloÿç przygotowanie minut
Szparagi 454 g Obciåç 15
Fasolka zielona 454 g Obciåç 15-20
Fasolka szparagowa 454 g Obiåç i cienko pokrajaç 15-20
Broku¢y 454 g Pokrajaç na florety 20
Brukselka 454 g Obciåç i naciåç g¢åby 25
Kapusta 1 ma¢a Poszatkowaç 25
Marchew 454 g Cienko pokrajaç 20
Kalafior 1 ÿredni Pokrajaç na florety 25
Cukinie 454 g Cienko pokrajaç 15
Seler ¢odygowy 1 g¢ówka Cienko pokrajaç 15
Pory 3-4 Cienko pokrajaç 15
Groszek w stråkach 227 g Obciåç 15
Ma¢e pieczarki 454 g Wytrzeç 10
Pasternak 454 g Pokrajaç w plasterki 15

lub cienko posiekaç
Groszek 454 g Ob¢uskaç 15
M¢ode ziemniaki 454 g Oskrobaç 40

jajka przygotowanie minut
Gotowanie* lub U¯yj specjalnej 10-12 na miëkko
gotowanie we tacki do jajek 15-20 na twardo
wrzåtku w koszulkach
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wskazówki do gotowania na parze c.d.
drób i ryby

� Nie przepe¢niaj koszyków.

kasze i produkty zbo¯owe
� Równie¯ do gotowania ry¯u w misce trzeba wlaç wody do zbiornika. Mo¯na

jednak gotowaç ry¯ w innym p¢ynie, np. wlaç do miski wina lub roso¢u. Mo¯na
równie¯ dodaç do ry¯u przyprawy, siekanå cebulë, pietruszkë, migda¢y lub
posiekane pieczarki.

surowiec iloÿç minut uwagi
Filety z kurczëcia 4-5 30 Parowaç, a¯
bez koÿci ugotowane na wskroÿ

i miëkkie
Miëczaki 454 g 10 Parowaç, a¯ sië

otworzå
Krewetki, ÿrednie 454 g 10 Parowaç, a¯ bëdå

ró¯owe
Ryba, filety 227 g 10 Parowaç, a¯ bëdzie

dzieliç sië na p¢atki
Ryba, dzwonka grub. 15-20 Parowaç, a¯ bëdzie

2,5 cm dzieliç sië na p¢atki
Ryba w ca¢oÿci 340 g 15-20 Parowaç, a¯ bëdzie

dzieliç sië na p¢atki
Szyjki homarów 2-4 20 Parowaç, a¯ bëdå

czerwone
Muszle 454 g 15 Parowaç, a¯ sië

otworzå
Ostrygi 6 15 Parowaç, a¯ sië

otworzå
Przegrzebki 227 g 15 Parowaç, a¯ bëdå

goråce i miëkkie

surowiec iloÿç iloÿç p¢ynu minut
dodawana do 
miski na ry¯

Ry¯ bia¢y 100 g 125 ml 25
d¢ugoziarnisty (np. 200 g 250 ml 30
Basmati, ¢atwy) 300g 375 ml 35
Ry¯ bråzowy 100 g 125 ml 40

200 g 250 ml 45
300 g 375 ml 50

Kuskus 200 g 150 ml 15-20
ciep¢ej wody

P¢atki owsiane 75 g 450 ml 40 (zamieszaç w 
wody/mleka po¢owie 

gotowania)
Budyæ z ry¯u 75 g 25 cukru-kryszta¢u 80 (po 60 min

i 375-500 ml mleka zamieszaç i 
przestawiç zegar. 
Dodaç wody, jeÿli

trzeba)



Меры безопасности
Пароварка

� Это устройство вырабатывает
пар, который может привести к
ожогам.

� Остерегайтесь ожогов
выходящим паром, в особенности
в момент удаления крышки.

� При работе с пароваркой
соблюдайте осторожность: все
жидкости, детали кипятильника и
конденсат нагреты до очень
высокой температуры.
Пользуйтесь кухонными
перчатками. 

� Не разрешайте маленьким детям
подходить близко к
электроприбору и не допускайте
свешивания шнура в тех местах,
где до него может дотянуться
ребенок.

� Никогда не пользуйтесь
неисправной пароваркой.
Осмотрите или отремонтируйте
ее: см. раздел "Обслуживание и
уход".

� Во избежание поражения
электрическим током
запрещается погружать в воду
пароварку, сетевой шнур или
вилку. Держите панель
управления чистой и сухой.

� Если пароварка не используется,
отключите ее от сети питания.

� Никогда не ставьте пароварку на
плиту или в духовку.

� Никогда не передвигайте
пароварку, содержащую горячую
пищу.

� Не позволяйте детям играть с
прибором.

� этот прибор предназначен только
для бытового применения.

Пища
� Готовьте мясо, рыбу и морские

продукты до полной готовности.
Всегда используйте только
размороженные продукты.

� Если Вы пользуетесь
одновременно несколькими
корзинами, кладите мясо, птицу

или рыбу в нижнюю корзину,
чтобы сырой сок не стекал на
продукты внизу.

� Не подогревайте в пароварке
приготовленный рис.

Перед включением в сеть
� Убедитесь в том, что ваш

источник тока соответствует
требованиям, приведенным на
нижней стороне пароварки.

� Эта пароварка соответствует
Требованиям Европейского
Экономического Сообщества
89/336/ЕЕС.

Перед первоначальным
использованием

1 Удалите упаковку и любые
наклейки.

2 Вымойте детали пароварки: см.
«Уход и очистка

3 Протрите бачок для воды
влажной, а затем сухой тканью.

4 Уберите лишний электрошнур в
задний отсек пароварки.

Познакомьтесь с
пароваркой Kenwood
� крышка
� чаша для варки риса
� съемные лотки
� кольца корзины
� трубка для подачи пара
� диск
� лоток для сбора капель
	 резервуар для воды

 наружная заливная воронка
� основание
� органы управления

 сетчатый фильтр

Как пользоваться
пароваркой
� Не устанавливайте пароварку

вблизи стен и навесных
шкафчиков: пар может их
повредить.

� Приправляйте еду после ее
приготовления. Если приправа
попадет в воду, она может
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повредить нагревательный
элемент.

� См. советы по приготовлению
пищи на стр. 98 - 99.

1 Установите сетчатый фильтр в
резервуар для воды. (Он
предотвращает попадание
твердых частиц на
нагревательный элемент.)

2 Заполните резервуар холодной
водой. Убедитесь в том, что вода
находится между отметками «Min
и «Max (Заполнение водой до
отметки «Max позволяет получать
пар приблизительно в течение 60
минут.)

� Пароварка снабжена
нагревательным элементом,
который имеет специальное
покрытие, предотвращающие
отложение на нем накипи, что
удлиняет срок службы и
повышает эффективность вашей
пароварки. Однако, если вода в
вашем доме является жесткой, то
рекомендуется ее фильтровать.
(Фильтры для воды предлагаются
в широком ассортименте фирмой
Kenwood).

� Ничего не добавляйте к воде
(даже соль или перец), это может
повредить нагревательные
элементы.

� Чтобы избежать понижения
уровня воды ниже отметки «Min
можно добавить воду во время
приготовления. Добавьте воду
через воронку для доливки воды,
стараясь не переполнить
пароварку.

3 Установите лоток для сбора
капель на основание и убедитесь
в том, что рукоятки вошли в
прорези на основании. 

4 Установите съемные лотки
(ободком кверху) на
соответствующие кольца корзины
- все лотки пронумерованы для
облегчения установки. 

5 Установите диск в центр лотка 2. 
6 Заложите продукты, а затем

установите корзины на
основание, внизу должна быть
корзина с самым маленьким
номером, а вверху с самым
большим �.

Использование чаши для риса
� Залейте воду и положите рис в

чашу для варки риса. Установите
чашу для варки риса в корзину.
(При этом в других корзинах при
необходимости также можно
готовить продукты.) 

7 Установите крышку, подключите
пароварку к электросети.
Загорается весь дисплей, и
включается звуковой сигнал.
(Если дисплей не загорается,
нажмите кнопку ‘ПУСК’ (‘START’)).

выбор из меню
Нажмите кнопку ‘МЕНЮ’
(‘MENU’), после каждого нажатия
этой кнопки на дисплее будет
прокручиваться меню, в котором
воспроизводится время
приготовления и предлагаемый
режим использования. Имеются
следующие пункты меню:- 10
minutes ‘KEEP WARM’ (10 минут
‘СОХРАНИТЬ ГОРЯЧЕЙ’ ),
shellfish 10 minutes
(морепродукты 10 минут), eggs 12
minutes (яйца 12 минут), fish 15
minutes (рыба 15 минут),
vegetables 20 minutes (овощи 20
минут), chicken portions 35
minutes (куски цыпленка 35
минут), и rice 40 minutes (рис 40
минут). После того, как на
дисплее появится время, оно
может быть увеличено или
уменьшено с помощью кнопок ‘+’
или ‘-’. После того, как нужное
время выбрано, нажмите кнопку
‘ПУСК’ (‘START’) (I). Для
остановки процесса
приготовления на пару нажмите и
удерживайте в нажатом
положении кнопку ‘СТОП’
(‘STOP’)(O).
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как выбрать нужное время 
Чтобы выбрать время отличное
от того, которое воспроизводится
на дисплее (45 минут), нажмите
кнопку ‘+’ или ‘-’ для того, чтобы
увеличить или уменьшить
продолжительность
приготовления пищи. Когда на
дисплее появится нужное вам
время, нажмите кнопку ‘ПУСК’
(‘START’), после этого пароварка
включается, и начинает мигать
символ приготовления пищи. Для
остановки процесса
приготовления на пару нажмите и
удерживайте в нажатом
положении кнопку ‘СТОП’ (‘STOP’).

� Если в течение 1 минуты после
того, как на дисплее появилось
меню/время, кнопка ‘ПУСК’
(‘START’) не нажимается, то
дисплей гаснет. Для того чтобы
снова выбрать программу,
нажмите кнопку ‘ПУСК’ (‘START’). 

� При нажатии кнопки ‘ПУСК’
(‘START’) и после выключения
пароварки будет подаваться
звуковой сигнал.

Функция хранения готовых
блюд в горячем виде
Наиболее ароматной и
питательной является только что
приготовленная пища. Однако
если вы хотите сохранить пищу
горячей в течение
непродолжительного времени,
выберите в меню ‘KEEP WARM’
(СОХРАНИТЬ ГОРЯЧЕЙ), и, в
случае необходимости,
отрегулируйте время. 

8 Выключите пароварку из сети и
вымойте после использования.

ВНИМАНИЕ!
В конце цикла приготовления
пищи пароварка автоматически
переключается в режим
сохранения тепла на 20 минут. В
течение этого времени пароварка
периодически включается и

отключается. Соблюдайте
осторожность, поскольку
парообразование может
произойти неожиданно. 

Для того чтобы выключить
пароварку или отменить
установку сохранения пищи в
горячем состоянии, нажмите и
удерживайте в нажатом
положении кнопку ‘СТОП’
(‘STOP’). 

Советы
� Конденсат, образующийся на

верхней корзине, будет стекать в
нижнюю. Поэтому убедитесь в
совместимости вкусов
приготавливаемых продуктов.

� Жидкость, накапливающаяся в
поддоне для сбора сока,
прекрасно подходит для
приготовления супов или может
использоваться в качестве
бульона. Но будьте осторожны:
она очень горячая.

� Вы также можете использовать
чашу для варки риса для
приготовления какого-либо блюда
в жидкости, например, овощей в
соусе или варки рыбы.

� Оставляйте свободное
пространство между кусочками
продуктов. Помещайте более
толстые кусочки ближе к краям.

� Большие количества продуктов
следует перемешивать при
полуготовности.

� Небольшие количества
приготавливаются быстрее
больших.

� Кусочки одинакового размера
готовятся равномерно.

� Как и в случае с обычной
духовкой, Вы можете добавлять
продукты в процессе
приготовления. Если какие-то
продукты готовятся быстрее,
положите их позже.

� Если Вы откроете крышку, пар
выйдет и приготовление пищи
займет больше времени.

� Пища будет продолжать

95



приготавливаться даже после
выключения пароварки, поэтому
вынимайте ее немедленно.

� На стр. 98 - 99 приведено
примерное время приготовления,
рассчитанное для нижней
корзины. Чем выше
располагаются продукты, тем
дольше они готовятся. Таким
образом, прибавляйте по 5-10
минут для продуктов в каждой
следующей (расположенной
выше) корзине. Перед подачей на
стол проверяйте готовность
пищи.

� Если продукты недоварены,
повторно установите время.
Возможно, потребуется добавить
воду.

использование трубки для
подачи пара
Используйте трубку для подачи
пара, если вы хотите приготовить
одновременно большое
количество одинаковых
продуктов, таких как, например,
фрукты или овощи. 

1 Поместите одинаковые
количества одного и того же
продукта на каждый ярус. (Если
это возможно, порежьте продукты
на куски одинакового размера). 

2 Выполните шаги с 1 по 4
параграфа ‘как пользоваться
пароваркой’.

3 Установите собранный лоток,
промаркированный цифрой 1, в
пароварку.

4 Установите трубку для подачи
пара вертикально в центре
нижнего лотка, а затем
установите собранный лоток 2 на
трубку для подачи пара. При
использовании трубки для подачи
пара диск должен быть снят. 

5 Установите сверху собранный
лоток 3.

6 Установите крышку.
важная информация
При использовании трубки для

подачи пара должны быть
установлены все три корзины.

Уход и очистка
� Перед очисткой выключите

пароварку, отсоедините ее от
сети и дайте ей остыть.

� Никогда не погружайте основание
пароварки в воду, и не
допускайте попадания воды на
шнур питания и вилку.

Очистка резервуара для воды
� Вылейте воду, затем ополосните

теплой водой и высушите.

Очистка внешней поверхности 
� Протрите сначала влажной, а

затем сухой тканью.

Остальные детали
� Вымойте, затем вытрите насухо.
� Запрещается мыть детали

пароварки в посудомоечной
машине. 

� При хранении установите
собранные корзины друг в друга,
начиная с корзины с самым
большим номером, и кончая
корзиной с номером 1.

� Уберите лишний шнур в задний
отсек пароварки.

Удаление накипи
� Удаление накипи повышает

эффективность пароварки и
способствует увеличению ее
срока службы.

1 Залейте в бак осветленный уксус
до отметки “Min”. Средства для
удаления накипи использовать
запрещается.

2 Установите лоток для сбора
капель, собранные корзины и
крышку.

3 Вставьте вилку в розетку и
установите таймер на 20-25 мин.
Убедитесь в том, что помещение
хорошо вентилируется. Если
уксус начинает переливаться
через край, отключите пароварку
от сети.
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4 Отсоедините шнур
электроприбора от сети. После
остывания пароварки слейте
уксус и несколько раз ополосните
резервуар водой. Промойте лоток
для сбора капель, кольца
корзины, лотки и крышку.

Обслуживание и уход
� Если шнур питания оказался

поврежден, в целях безопасности
замените его в фирме KENWOOD
или уполномоченном сервисном
центре фирмы KENWOOD.

Если потребуется помощь:
� при использовании пароварки

или
� для ее обслуживания или

ремонта
обращайтесь в магазин, где вы
приобрели пароварку.
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Советы по приготовлению пищи
� Указанные продолжительности приготовления пищи являются только

рекомендациями применительно к использованию нижней корзины.
� См. разделы "Пища" на стр. 93 и "Советы" на стр. 95-96.

Овощи
� Вымойте овощи перед приготовлением. Удалите стебли и при желании

снимите кожицу.

* При варке яиц устанавливайте их в держатели для яиц, которые
имеются на лотках.

Овощи Количество Приготовление Минуты
Спаржа 454 г Очистить 15
Зеленая фасоль 454 г Почистить 15-20
Вьющаяся фасоль 454 г Почистить и тонко 15-20

нарезать
Брокколи 454 г Порезать на кочанчики 20
Брюссельская 454 г Порезать и удалить  25
капуста основание
Белокочанная капуста 1 маленький Порубить кочан 25

кочан
Морковь 454 г Тонко нарезать 20
Цветная капуста 1 средняя Порезать на кочанчики 25

головка
Кабачки 454 г Тонко нарезать 15
Сельдерей 1 головка Тонко нарезать 15
Лук порей 3-4 Тонко нарезать 15
Манжту, спаржевая 227 г Почистить 15
фасоль
Грибы (шляпки) 454 г Обтереть 10
Пастернак 454 г Порезать кубиками 15

или тонкими дольками
Горох 454 г Вылущить 15
Картофель, молодой 454 г Обтереть 30

Яйца Приготовление Минуты
Приготовление Используйте чашку или 10-12 - в мешочек
вареных* яиц формочку для 15-20 вкрутую
в скорлупе варки без скорлупы
или без 
скорлупы
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Советы по приготовлению пищи (продолжение)
Птица и рыба

� Не переполняйте корзины

Каши и крупы
� При использовании чаши для варки риса вы все же наливаете воду в

бачок для воды. Но в чашу вы можете налить другую жидкость -
например, вино или бульон. Вы можете добавить в нее приправы,
рубленый лук, петрушку, миндаль или нарезанные грибы.

Продукты Количество Минуты Комментарии

Курица, грудки 4-5 30 Готовьте до мягкости 
без костей и полной готовности
Моллюски 454 г 10 Готовьте до раскрытия

раковин
Креветки, 454 г 10 Готовьте до 
среднего размера приобретения розового

цвета
Филе рыбы 227 г 10 Готовьте до разделения

на кусочки
Рыбные стейки 2,5 см 15-20 Готовьте до разделения

толщиной на кусочки
Рыба целиком 340 г 15-20 Готовьте до разделения

на кусочки
Хвосты 2-4 20 Готовьте до красного 
лобстеров цвета
Мидии 454 г 15 Готовьте до раскрытия

раковин
Устрицы 6 15 Готовьте до раскрытия
Эскалопы 227 г 15 Готовьте до мягкости и

полного прогревания

Продукты Количество Жидкость для Минуты
добавления в чашу
для риса

Белый 100 г 125 мл 25
длиннозерный рис 200 г 250 мл 30
(например быстро 300 г 375 мл 35
приготавливаемый
Basmati)
Бурый рис 100 г 125 мл 40

200 г 250 мл 45
300 г 375 мл 50

Кускус 200 г 150 мл теплой воды 15-20
Каша 75 г 450 мл молока/воды 40 

(помешать при
полуготовности)

Рисовый пудинг 75 г риса 25 г неочищенного 80 (через час
для пудинга сахара и 375-500 мл помешать и

молока переустановить
таймер, при 

необходимости
добавить воды)
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�� 
�
��
���� �� 
�� ��������� ‘+’ ��� ‘-’.
3
�� �������
� 
�� %�� ��

���5
���
� ��
��
� 
� ��
���
‘START’ (6!9WX	) (Y). \�� ��
�����4�
� 
� ����������
���������
�� �
�� �
�� ��
��
�
��� ���
��
� ��
����� 
� ��
���
‘STOP’ (FY9@:�	 ]6YL:^W\Y90)
(:).

(�	 �	 
���.*
�
 ��	
\�� �� �������
� �������
��� %��
��� �

�� 
 � 45 ���
%� ��

������#�
�� �
�� �5���, ��
��
� 
�
��
���� �� 
�� ��������� ‘+’ � ‘-’ ���
�� �
����
� � �� ���%��
� 
��
"���� ���������
��. 3
��
�������
�� � %�� ��
 ���5
���
�,
��
��
� 
� ��
��� ‘START’
(6!9WX	) ��� � �
���������� 5�

�5�� �� ���
�
���� ��� 
� �������
���������
�� 5� �����������. \��
�� �����4�
� 
� ����������
���������
�� �
�� �
�� ��
��
�
��� ���
��
� ��
����� 
� ��
���
‘STOP’ (FY9@:�	 ]6YL:^W\Y90).

� _���
� ��� 1 ���
�, ���
������#��
�� �
�� �5��� �� ���������
��� 
�� %��/
� ����� ���� 
�
��
��� ‘START’ (6!9WX	) ��� �"��
��������, � �5��� 5� ������. \�� ��
�����������
� ��� ���������
��
��
� 
� ��
��� ‘START’
(6!9WX	).

� 9�����
�� "����
����
���� �"��
��5� ���� ��
 ��
�
� 
� ��
���
‘START’ (6!9WX	) � �
�� �
�
���������� 
�5�
�� ��
��
���
�
�����.

�
�����(-	 "keep warm" 
	 ����� ����� ����
��� ��� �
5���
��� ���� ������
��� �
�� �

���� ��
 ���������
�� �
�� �
��
����� �������. ���’ ��� �

�, ���
5���
� �� ���
�����
� 
� ����
�

#��
� ��� ���
��� "������
����
���, ������
� ‘KEEP WARM’
(FY9L	W	0	 Z6W&:@W90Y90)
��� 
� ����� ���, ��� "����#�
��,
�
5���
� ������� 
�� %��.

8 &�
� 
� "����, ����
� 
� ��� ���

�� ���#� ��� ��5����
� 
�
�
���
�.


�,	�����
0
� 
���� 
�
 �����
 ���������
��,
� �
���������� 5� ��
��������
	���,	�	 �
�� ��
��
���
���
������ 5����������� ��� 20
���
�. \�� 
� ����
��� �

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

�
������
� ���
� ����"�
�� �� ��"����
�� ������
�� �
��� ��% ��� 
�
��������
�. 

\�� �� 5���
� 
�� �
���������
��
�� ���
�
����� � ��� ��
��
�%��
� 
� ��5���� ��� 
�
���
����� 
�� 5�����������,
��
��
� ��� ���
��
� ��
����� 
�
��
��� ‘STOP’ (FY9@:�	
]6YL:^W\Y90).

&��
�,
� 
�,3���.�
� L� �
��
�� ���� 
��� 5�

�
�#�
� ��� 
� ���  ����5� �
�
��
 . \�´ �

�, ����� 5��
� �
� ��
������� 
 � 
���%� 
�����#�
�.

� L� 
��� ��
 ����� �
� �����
����
�������� ����� ���� ��� ��
����
� ����� � f l�. �����"�
�� �, ���
� 5� ����� ���� ��

�.

� &�����
� ������ ��
"������������
� 
� ������ ��� 
�
��#� ��� �� �������4�
� �,
� 5���
�
���� �� 
��� (�.". ��"����� ��
���
�� � 4��� ����
�).

� 9����
� ���� ������� �
�
�����
�� 
 � 
���%� ��� ��#�
� 
�
��� "��
�� �����
�� ���� 
�

��"%��
� 
�� �
���
��.

� 9����
���
� 
�� ������� ����
�
��
����
�� �
� ���� 
�

���������
��.

� :� ������ ����
�
�� ����������
��
�������
��� ��� 
�� �������.
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� L� �����
�� 
 � 
���%� �� 
� ����
������
 ����5�� ����������
��
����������.

� &�����
� �� ����5�
�
� 
������
�
�� �
��������� ��
� 
�
���������� ���������
��, �� �
�����%� ��� �� ������� �
���
���
������. 6�� ������ 
���� ����
��
����
��� "���� ��� ���������,
����5��
� 
� ����
���.

� 6�� ���%��
� 
� ������ � �
���
5� ����� ��� 
� ��������� 5�
���
���� �������
���.

� L� ����
� 5� �
��"���� ��
���������
�� ��� ���� �
���
���� �
�
����������, ��´ �

� �� 
�
�����#�
� ���� �.

� :� "����� ���������
�� �
�� �������
105 - 106 ����� ������
���� ���
����#��
�� �
� "���� ���� 
�

��
  ����5���. 3�� 4���
��� �����

���5�
����� 
� 
������, 
��� ���
���� ����������
��. Z� ������
������ �� 
������#�
� 5 - 10 ���
�
�������  ��� 
������ �
� ���� �
�������  ����5�. 7���� 5��
� �
�

� ����
� �"�� �������

�� ����
���� 
� ��
�.

� ∞Ó ÙÔ Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ ¤¯ÂÈ Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ›
Î·Ï¿, Í·Ó·Ú˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔ
¯ÚÔÓÔ‰È·ÎfiÙË. ÿÛˆ˜ ¯ÚÂÈ·ÛÙÂ› Ó·
Í·Ó·ÁÂÌ›ÛÂÙÂ ÙÔÓ ·ÙÌÔÌ¿ÁÂÈÚ· ÌÂ
ÓÂÚfi.

(�	 �	 &��
�,�����

�
 ���

����	 	�,�/
c�����������
� 
�� � ���� �
���
�
�� 5���
� �� �������4�
�

�

�"���� ������� ����
�
�� 
��
����� 
����� �� � ����
� �
��"�����.

1 L���5�
��
� ���� ����
�
�� 
��
����� 
����� �� ��5� �������.
(3��
 "����#�
�� � 
���� ������
�� ����
�� �� ����
�� 
�
 ����

����5�
�).

2 9����
5��
� 
� ����
� 1 � � 4
‘��� �� "������������
� 
��
�
���������’.

3 ���������
� 
��
�
������������� �����
���������
�� �� 
�� ������� 1 ����
�
�� �
���������.

4 L���5�
��
� 
�� � ���� �
��� ��
��5�� 5��� �
� ���
�� 
�
 �����

���������
�� ��
 ������
�� ��
 
��
 , ����
� ���������
� 
��
�
������������� �����
���������
�� 2 ���  ��� 
��
� ���� �
���. 3
�� "�����������
�

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

5 ���������
� 
��
�
������������� �����
���������
�� 3 �
�� ���
��.

6 ���������
� 
� ������.

�,	����� ��������-	
: � ����� �
��� ������ ��
"�����������
�� ��#� ��� �� 
� 
���
�����
��.

����
��� ���
��5�������
� ���� ��� 
� ��5������, ���
� ��

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

� &�� �
5�#�
� ��
� 
� ���� 
�

�
��������� ���� �� ���� ��
� ��
�����
� 
� ���%��� ��� 
� ���
��
�5������ �� ����.

Î·ı·ÚÈÛÌfi˜ ÙË˜ ‰ÂÍ·ÌÂÓ‹˜ ÓÂÚÔ‡
� ∞‰ÂÈ¿ÛÙÂ ÙË, ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·

ÍÂÏ‡ÓÙÂ ÌÂ ˙ÂÛÙfi ÓÂÚfi Î·È
ÛÙÂÁÓÒÛÙÂ.

Î·ı·ÚÈÛÌfi˜ ÙˆÓ ÂÍˆÙÂÚÈÎÒÓ
ÂÈÊ·ÓÂÈÒÓ

� ™ÎÔ˘›ÛÙÂ ÙÈ˜ ÌÂ ˘ÁÚfi ·Ó› Î·È
ÌÂÙ¿ ÛÙÂÁÓÒÛÙÂ ÙÈ˜.

�
���� �
��/ 
� 9�����
� 
�, �
� �
��"��� ������
�

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

�
� ��
�
���� ���
 �.
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� \�� �� ���5������
� 
� �
���
�,

���5�
��
� 
� �
�������������
�����
�� 
� ��� ���� �
� ����,
�����%�
�� �� 
� �����
�� �� 
�
������
��� ���5���� ���

����%���
�� �� 
� �����
�� �� 
��
���5�� 1.

� µ¿ÏÙÂ ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ Ô˘ ÂÚÈÛÛÂ‡ÂÈ
ÛÙÔ ›Ûˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙÔ˘ ·ÙÌÔÌ¿ÁÂÈÚ·.

�	4	��
,�� 	�� ��	�	
� 	 �������� 
 � ���
 � �
����� 
�

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

1 W��
� ��5��� ���� �
� ������, ��"��

�� ������� 'Min'. 5��
&��
�,����
-�
 �	4	��
����
	�����.

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

3 0
����
� 
�� �
��������� ���
�
5���
� 
� "����������
� �
� 20-
25 ���
�. 7���� 5��
� �
� � "%���
����#�
�� ����. 9� 
� ���� ��"�������,
����
� 
� ��� ��� 
�� ���#�.

4 9���
����
� 
� �
���
� ��� 
�
����� ��� �
�� � �
����������
��
%���, "��
� 
� ���� ���
�������
� 
� ��"��� ������ �����
�� ����. �����
� 
�� �����
����
��������, 
�
� ���

���
�

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


�"���� 
������� ���
��
����
��� ����
%�
� 9� 
� ���%��� �"�� �5���� 5a

������, ��� ����
� ��������� ��
��
���
��
�5�� ��� 
�� KENWOOD
� ���� 
�"���� 
�������
���
�����
����� ��� 
��
KENWOOD.

0� �����
 �� ��
 "����#��
�
���5��� �"�
��� ��:

� 
�� 
���� "����� 
�
 �
���������
�

� 
�� �������� �
�
������ �
������
��
6������ ���
� �� 
� ��
��
���
��� 
� ����� �������
� 
��
�
���������.
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105

������� ���������
��
� :� "����� ���������
�� ����� ������
���� ��� ��"��
� �
�� "�����������
� 
�

"�����
��� �����
��.
� F�����
� 
�� ���
�
�� «�������� 
 � 
���%�», ������ 100, ��� «"�������

�
���
���», ������ 102-103.

�	&	����
� @�5���#�
� 
� ��"����� ���
�� 
� �������4�
�. 9������
� 
� ��
����� ��� ��

5���
�, 
� ������.

* 3
�� ���#�
� �
��, 
���5�
��
� 
� �
�� ��� ��
 ����� �
��5���� �
�
�
�����
� ���������
��.


-+�� ��
����	 ���
���,	
-	 �
���
�	&	����/

9����� 454 ��. (1 lb) X����
��#�
� 15

\�
�����#��� 227 ��. (8 oz) @���
� 
�� ����� 15

���
����� (��
��) 454 ��. (1 lb) @���
� �� ����
� 15
� ���
�� ��
��

@���
� 454 ��. (1 lb) @���
� �� ���
�� ��
�� 20

@����
5���� 454 ��. (1 lb) @���
� �� ���
�� ��
�� 15

@�
��
���� 1 ��
��� c ��#�
� �� «���
��
�» 25

]�"������ 454 ��. (1 lb) @���
� 
�� ����� 25
7�
����%� ��� 
�
� ���"�
�

]�"��� 1 ����� @���
� �� �����
�� 25

&���
���� 454 ��. (1 lb) 0��
���#�
� 10

&������� 454 ��. (1 lb) c ��#�
� �� «���
��
�» 20

��
�
�� ��%���� 454 ��. (1 lb) 0��
���#�
� 30

����� 3-4 @���
� �� ���
�� ��
�� 15

0����� 1 ��#� @���
� �� ���
�� ��
�� 15

0�������� 454 ��. (1 lb) @���
� 
�� ����� 15

e������ Y������� 454 ��. (1 lb) @���
� 
�� ����� 15-20
��� �� ����� �����
��

e������, ������� 454 ��. (1 lb) @���
� 
�� ����� 15-20

	�(� ���
���,	
-	 �
���

9
�� ����
�* c�����������
� ��� ����� � 10-12 ��� ����
�
� ���� ��� ������ ������ ��� �
�� ���� 15-20 ��� ���"
�



106

������� ���������
�� �������	
����
���� �	� 7���	

� &�� ����#�
� ���� 
� ����5��.

+�,����	�� �	� �
���	
� 9���� ��� �
�� "�����������
� 
� ������ ��� 
� ��#�, ����5�
�
� ���� �
�

������ �����. &�����
� �� � �� ������
� 
� ������ ��� 
� ��#� �� ������
���� 
���, �� � ����� � # ��, ���� �
� ����� 5� �������4�
� 
� ��#�.
6�����, ������
� �� ����5���
� ���
�����
�, ������� ��������, ��A�
���,
��������g ������� ����
����.


-+�� ��
����	 �
��� 
&���	

9�
����
��� 2-4 20 0
�� �
�� ��"�� ��
���������
�

9"������ 454 ��. (1 lb) 10 0
�� �
�� ��"�� ��
������
�

\������, ��
���� 454 ��. (1 lb) 10 0
�� �
�� ��"�� ��
������
�

@�
���
��, �
�5�� 4-5 30 0
�� �
�� ��"�� 
" ��� ������ �� 4�5��� ���� 

&���� 454 ��. (1 lb) 15 0
�� �
�� ��"�� ��
������
�

0
������ 6 15 0
�� �
�� ��"�� ��
������
�

c
���� 227 ��. (8 oz) 15 0
�� �
�� ��"�� �� 
����� ��

� ��� 
�
����

g��� �������� 340 ��. (12 oz) 15-20 0
�� �
�� ��"�� ��
jollasi�f�sai �ljoka

g��� ��
� 2,5 ��. (1’) 15-20 0
�� �
�� ��"�� �� 
��"�� jollasi�f�sai �ljoka

g��� ����
� 227 ��. (8 oz) 15 0
�� �
�� ��"�� ��
jollasi�f�sai �ljoka


-+�� ��
����	 �(�� ��� �
���
��.�
� �	
���
�
4
- 
��
�
���� (�	 �� 
�/0�

i���� ��#�  100 ��. (4 oz) 125 ml (4fl oz) 25

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

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

&���� ��#� 100 ��. (4 oz) 125 ml (4fl oz) 40

200 ��. (8 oz) 250 ml (9fl oz) 45

300 ��. (12 oz) 375 ml (13fl oz) 50

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

#��
� ����

c
��� (�����
#) 75 ��. (3 oz) 450 ml (16fl oz) 40 (�����
�4
� ����/�����
�

���� 
�
 ���������
��)

W
#����� 75 ��. (3 oz) 25 ��. (1 oz) 80 (�
�

��#� ��� #�"��� �"�� ��� 60 ���
�,

�
#����� 375-500 ml �����
�4
� ���

(3/4-1 pt) ���� �����
5���
� 
�

"����������
�.����5��
�

�������� ����, �� "����#�
��)
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«∞DFUÂ«∞JLOW«∞ºUzq «∞u«§V«∞uÆX

«{U≠∑t ∞u´U¡ «∞d“°U∞bÆUzo

¸“ «°Oi ©u¥q «∞∫∂W001 §r (4 «Ë≤BW)521 ±q (4 «Ë≤BW)52

(±∏q «∞∂ºL∑w,002 §r (9 «Ë≤BW)052 ±q (9 «Ë≤BW)03

ßNq «∞D∂a)003 §r (31 «Ë≤BW)573 ±q (31 «Ë≤BW)53

«∞d“ «ôßLd001 §r (4 «Ë≤BW) 521 ±q (4 «Ë≤BW)04

002 §r (9 «Ë≤BW)052 ±q (9 «Ë≤BW)54

003 §r (31 «Ë≤BW)573 ±q (31 «Ë≤BW)05

«∞IBIh002 §r (8 «Ë≤BW)051 ±q (5 «Ë≤BW)51-02

±U¡ ßUîs

B́Ob…57 §r (5 «Ë≤BW)054 ±q (61 «Ë≤BW)04 ( ¥∫d„ ≠w

•KOV/±U¡±M∑Bn «∞Lb…)

°uœ≤m «∞d“57 §r (3 «Ë≤BW)52 §r («Ë≤BW)08 (¥∫d„ ≠w

°uœ≤m «∞d“ßJd «∞JUß∑dË±M∑Bn «∞Lb…)

573-005 ±q

(3/4-1 ∞∑d) •KOV

«∞∫∂u» °U≤u«́NU

�´Mb «ß∑FLU‰ Ë́U¡ «∞d“, ¥LJs Ë{l «∞LU¡ ≠w «∞ªe«Ê. Ë∞Js ¥LJMJr «¥CU Ë{l ßUzq «îd

±∏q «∞M∂Oc «Ë «∞Ld‚ œ«îq Ë́U¡ «∞d“ ∞D∂a «∞d“ ≠Ot. ØLU Ë¥LJs «¥CU Ë{l ±u«œ «∞∑∑∂Oq,

«∞∂Bq «∞LHdËÂ, «∞∂IbË≤f, «∞Ku“ «Ë «∞HDd «∞LIDl.



œ∞Oq «∞D∂a

�«Ê «ËÆU‹ «∞D∂a ≥cÁ ¢∑FKo °Uß∑FLU‰ «∞ºKW «∞ºHKv Ë≥w –«‹ ©∂OFW «̧®Uœ¥W ≠Ij .

�«Æd√ " ¢FKOLU‹ «∞ºö±W «∞L∑FKIW °U∞DFUÂ"  ≠w «∞BH∫W 2 Ë "±ö•EU‹ ±HOb…" ≠w «∞BH∫W 3.

«∞ªCU̧

�¢MEn «∞ªCU̧ Æ∂q «∞D∂a. ¢e«‰ «∞ºOIUÊ «Ë ¢IAd «–« ̧¨∂∑r °c∞p.

* ́Mb ßKo «∞∂Oi, ¥u{l «∞∂Oi ≠w «±UØs «∞∂Oi «∞Lu§uœ… ≠w «∞BOMOU‹.

«∞b§UÃ Ë«ôßLU„

�ô ¢Hd◊ °∑F∂µW «∞ºö‰
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«∞ªCU̧«∞JLOW«ô´b«œ«∞uÆX °U∞bÆUzo

«∞NKOuÊ454 §r (1 °UË≤b)¥Ac»51

≠UÅu∞OU îCd«¡454 §r (1 °UË≤b)¥Ac»51-02

∞u°OU¡454 §r (1 °UË≤b)¢Ac» Ë¢IDl51-02

°dØu∞w454 §r (1 °UË≤b)¥IDl «∞v «“≥U̧02

«∞Jd≤V454 §r (1 °UË≤b)¥AcÒ» Ë¥∑IDl «∞IÚb…52

«∞LKHu·¸√” ÅGOd¥HdÂ52

«∞πe¸454 §r (1 °UË≤b)¥IDl ®d«z̀ œÆOIW02

«∞Id≤∂Oj¸√” ±∑ußj¥IDl «∞v «“≥U̧52

settegruoC454 §r (1 °UË≤b)¥IDl ®d«z̀ œÆOIW51

«∞Jd≠f¸√” Ë«•b¥IDl ®d«z̀ œÆOIW51

«∞Jd«À3-4¥IDl ®d«z̀ œÆOIW51

tuot egnaM722 §r (8 «Ë≤BW)¥Ac»51

«∞HDd, ÅGOd454 §r (1 °UË≤b)¥Lº`01

«∞πe¸ «ô°Oi454 §r (1 °UË≤b)¥HdÂ «Ë ¥IDl ®d«z̀ œÆOIW51

«∞∂U“ô454 §r (1 °UË≤b)¢e«‰ «∞IAd…51

«∞∂DU©f,§b¥b…454 §r (1 °UË≤b)¢Lº`03

«∞∂Oi«ô´b«œ«∞uÆX °U∞bÆUzo

«∞ºKo*«Ë«∞ºKo¥º∑FLq ≠MπUÊ «Ë01-21 ©dÍ

°U∞HIh ≠w «∞LU ¡ «∞GU∞wÅ∫s ≠ªU̧Í ∞KHIh51-02 ÅKV

«∞DFUÂ«∞JLOW«∞uÆX °U∞bÆUzo±ö•EU‹

œ§UÃ, Åb¸ °bËÊ4-503¥D∂a °ªU̧¥U «∞v

´EUÂ ©d¥U«Ê ¥MCZ ¢LU±U Ë¥B∂̀ 

«∞∂DKOMu” (smalc)454 §r (1 °UË≤b)01¥D∂a °ªU̧¥U «∞v «Ê ¥MH∑̀

Æd¥b”, Ëßj Ë¸œÍ454 §r (1 °UË≤b)01¥D∂a °ªU̧¥U ∞OB∂̀ 

ßLp, ®d«z̀ ©d¥W722§r (8 «Ë≤BW)01¥D∂a °ªU̧¥U •∑v ¥IAÒd

ßLp, ®d«z̀5.2 ßr (°uÅW) ßLp51-02¥D∂a °ªU̧¥U •∑v ¥IAÒd

ßLp, ØU±q043 §r (21 «Ë≤BW)51-02¥D∂a °ªU̧¥U •∑v ¥IAÒd

ßd©UÊ «∞∂∫d, –≤V2-402¥D∂a °ªU̧¥U •∑v ¥∫Ld

°K̀ «∞∂∫d454 §r (1°UË≤b)51¥D∂a °ªU̧¥U •∑v ¥MH∑̀

±∫U̧651¥D∂a °ªU̧¥U •∑v ¥MH∑̀

ßJU∞u»722 §r (8 «Ë≤BW)51¥D∂a °ªU̧¥U •∑v ¥B∂̀

ßUîMU Ë©d¥U
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«“«∞W «∞IAu¸(«∞∑dß∂U‹) «∞JKºOW

�«Ê «“«∞W «∞∑dß∂U‹ «∞∑JKºOW ¥e¥b ±s Æu…

«∞∂ªU̧ Ë¥ºÚb ́Kv «©U∞W ́Ld «∞πNU“.

1«ßJV îö ÅU≠OU(«°Oi) ≠w «∞ªe«Ê «∞v

«∞Fö±W «∞b≤OU "niM". ô ¢º∑FLq ±e¥q

ÆAu¸ ØKºOt.

2¸ØV ÅOMOW «∞IDd Ë«∞ºö‰ Ë«∞GDU¡.

3«ËÅq °U∞JNd°U¡ Ë{l ßÚW «∞∑uÆOX ́Kv

02-52 œÆOIW.¢QØb «Ê «∞Gd≠W §Ob… «∞∑Nu¥W.

«≠Bq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡ «–« «îc «∞ªq

°U∞∑MU£d îU̧§U.

4«≠Bq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡ Ë́Mb±U ¥∂dœ

«∞πNU“  «ßJV «∞ªq Ë«®Dn «∞ªe«Ê ∞Fb…

±d«‹ °U∞LU¡. «̈ºq ÅOMOW «∞IDd Ë•KIU‹

«∞ºö‰ Ë«∞BOMOU‹ Ë«∞GDU¡.

«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞e°Uzs

�«–« ¢Cd¸ ßKp «∞JNd°U¡ ≠OπV, ôß∂U»

¢∑FKo °U∞ºö±W, «ß∑∂b«∞t ±s Æ∂q ØOMuËœ «Ë

§NW ¢BKÒ ±ªu∞W ±s Æ∂q ØOMuËœ.

«–« «•∑π∑r «∞v ±ºÚb… ¢∑FKo °‡:

�«ß∑FLU‰ «∞πNU“

�«∞ªb±W «Ë «∞∑BKÒ

�≠U∞d§U¡ «ô¢BU‰ °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥∑r

±Mt «∞πNU“.
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≥UÂ

°Fb «¢NU¡ œË¸… «∞D∂a ¥M∑Iq §NU“ «∞D∂a

¢KIUzOU «∞v ±d•KW «∞L∫U≠EW ́Kv «∞DFUÂ

ßUîMU Ë–∞p ∞Lb… 02 œÆOIW. Ë«£MU¡ ≥cÁ

«∞Lb… ßu· ¥∑MUË» «∞πNU“ °Os ¢AGOq

Ë¢uÆn, ∞c∞p ¥πV ¢uîw «∞∫c¸ ôÊ «∞∂ªU̧

Æb ¥∑u∞b •OY ô ¥∑uÆl.

∞uÆn ¢AGOq «∞πNU“ «Ë ô∞GU¡ Ë™OHW «°IU¡

«∞DFUÂ ßUîMU, «{Gj °AJq ±∑u«Åq “¸

«ô¥IU· "POTS".

±ö•EU‹ ±HOb…

�ßu· ¢IDd «∞ºu«zq «∞L∑JU£HW ±s «∞ºKW

«∞FKOU «∞v «∞ºKW «∞ºHKv. ∞c« ¢QØb ±s

±özLW «∞MJNU‹ «∞Lª∑KHW °FCNU ±l °Fi.

�«Ê «∞ºUzq «∞L∑∂Iw ≠w ÅOMOW «∞IDd

±MUßV ô´b«œ «∞∫ºU¡ «Ë «∞Ld‚. ∞Js Øs

•c¸«: ≠Nu ßUîs §b«.

�¥LJMJr «¥CU «ß∑FLU‰ Ë́U¡ «∞d“ ∞D∂a «Í

®w¡ ≠w ßUzq ( ±∏q «∞ªCU̧ ≠w

«∞BKBW «Ë    ∞ºKo «∞ºLp °U∞LU¡).

�¢∑d„ ≠πu«‹ °Os ÆDl «∞DFUÂ. ¢u{l «∞IDl

«ôØ∏d ßLJU «Æd» «∞v «∞ªU̧Ã.

�¢∫d„ «∞JLOU‹ «∞J∂Od… ≠w ±M∑Bn ́LKOW

«∞D∂a.

�«Ê «∞JLOU‹ «∞IKOKW ¢D∂a «ßdŸ ±s «∞JLOU‹

«∞J∂Od….

�«Ê ÆDl «∞DFUÂ «∞∑w ≥w ±s •πr Ë«•b

¢MCZ °AJq ±∑πU≤f.

�ËØLU ≥u «∞∫U‰ ±l «ô≠d«Ê «∞∑IKOb¥W, ¥LJMJr

«{U≠W «∞DFUÂ ±l ¢IbÂ ́LKOW «∞D∂a. «–«

ØU≤X ±Uœ… ±U °∫U§W «∞v ±b… ©∂a «Æq

≠∑CU· ô•IU.

�«–« ̧≠l «∞GDU¡ ¥Nd» «∞∂ªU̧ Ë¢Qîc ́LKOW

«∞D∂a ËÆ∑U «©u‰.

�«Ê «ËÆU‹ «∞D∂a «∞LcØu¸… ≠w «∞BH∫∑Os 6

Ë 7 «≤LU ≥w «ËÆU‹ «̧®Uœ¥W ÆUzLW ́Kv

«ßU” «ß∑FLU‰ «∞ºKW «∞∑∫∑OW. ËØKLU

«“œ«œ «̧¢HUŸ «∞DFUÂ «“œ«œ «∞uÆX «∞ö“Â

∞KD∂a. ∞c∞p «{n 01-5 œÆUzo «{U≠OW

∞KDFUÂ «∞Lu§uœ ≠w «∞ºKW «∞∑U∞OW ≠w

«ô´Kv. ¢QØb «Ê «∞DFUÂ Æb ≤CZ ¢LU±U Æ∂q

¢MUË∞t.

�«–« ∞r ¥D∂a «∞DFUÂ °LU ≠Ot «∞JHU¥W, «́b

{∂j «∞uÆX. Æb ¥JuÊ ́KOJr «{U≠W ±e¥b

±s «∞LU¡.

«ß∑FLU‰ «≤∂u» «∞∂ªU̧

«ß∑FLq «≤∂u» «∞∂ªU̧ ́Mb «∞d̈∂W °D∂a

ØLOU‹ Ø∂Od… ±s ≤Hf «∞DFUÂ ±∏q «∞HUØNW «Ë

«∞ªCU̧  ≠w –«‹ «∞uÆX.

1{l ØLOW ±∑ºUË¥W ±s «∞DFUÂ –«¢t ≠w Øq

©∂IW. (́Mb «∞∫U§W, ¥IDÒl «∞DFUÂ «∞v ÆDl

±∑ºUË¥W «∞∫πr).

2«¢∂l «∞ªDu«‹ 1 «∞v 4 «∞u«̧œ… ¢∫X ́Mu«Ê

"ôß∑FLU‰ §NU“ «∞D∂a «∞∂ªU̧Í".

3¸ØV «∞BOMOW ̧Ær 1 ́Kv «∞πNU“.

4{l «≤∂u» «∞∂ªU̧ °AJq ÆUzr ≠w ±dØe

«∞BOMOW «∞ºHKv, £r ̧ØV «∞BOMOW ̧Ær 2

´Kv «≤∂u» «∞∂ªU̧. ́Mb «ß∑FLU‰ «≤∂u»

«∞∂ªU̧, ¥πV «“«∞W «∞Id’.

5¸ØV «∞BOMOW ̧Ær 3 ́Kv «∞ILW.

6¸ØV «∞GDU¡. 

≥UÂ

¥πV «ß∑FLU‰ «≤∂u» «∞∂ªU̧ °UôÆ∑d«Ê  ±l

§LOl«∞ºö‰ «∞∏öÀ.

«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn

�Æ∂q «∞∑MEOn, ́KOJr œ«zLU ËÆn «∞∑AGOq

Ë≠Bq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡ Ë¢d„ Øq ®w¡

¥∂dœ.

�«°b« ô ¢Cl ÆÚb… «∞πNU“ ≠w «∞LU¡ «Ë

¢ºL̀ °U°∑ö‰ «∞ºKp «Ë «∞IU°f.

¢MEOn îe«Ê «∞LU¡

�«≠d̈t £r «®DHt °LU¡ ßUîs Ë§HHt.

¢MEOn «∞ºD` «∞ªU̧§w

�¥Lº` °IDFW ÆLU‘ ̧©∂W £r ¥πHn.

§LOl «ô§e«¡ «ôîdÈ

�¢Gºq £r ¢πHn.

�ô ¢Gºq «ô§e«¡ ≠w ̈ºU∞W «∞B∫uÊ.

�ô§q «∞∑ªe¥s, ¢u{l «∞ºö‰ Ë«•b… œ«îq

«ôîdÈ, °b¡« °U∞ºKW «∞∑w ¢∫Lq «∞dÆr

«ô´Kv Ë«≤∑NU¡« °U∞ºKW ̧Ær 1.

�¥b≠l «∞ºKp «∞e«zb ≠w «∞MU•OW «∞ªKHOW

∞KπNU“.
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2«ßJV ±U¡« °U̧œ« ≠w «∞ªe«Ê. ¢QØb œ«zLU «Ê

±º∑uÈ «∞LU¡ ≥u °Os «∞Fö±∑Os "«∞b≤OU"

(niM) Ë "«∞IBuÈ" (xaM). ́Mb±U ¥Lú

«∞ªe«Ê «∞v «∞Fö±W «∞IBuÈ (xaM) ≠SÊ

ØLOW «∞LU¡ ¢JHw   ∞∑u∞Ob «∞∂ªU̧ ∞Lb… 06

œÆOIW ¢Id¥∂U).

�«Ê §NU“ «∞D∂a «∞∂ªU̧Í ±eËÒœ °FMBd

¢ºªOs ±GKn °D∂IW ±CUœ… ∞∑JuÊ

«∞∑dß∂U‹ «∞JKºOW ô©U∞W ́Ld Ë“¥Uœ… ØHU¡…

«∞πNU“. Ë±l –∞p, Ë«́∑LUœ« ́Kv œ§̧W ́ºd

«∞LU¡ ≠w ±MDI∑Jr, ≤∫s ≤uÅw °Uß∑FLU‰

±d®` ±U¡. ( ¢∑u≠d ±d®∫U‹ «∞LU¡ ØOMuËœ

´Kv ≤DU‚ Ë«ßl).

�ô ¢Cn «Í ®w¡ ( •∑v «∞LK̀ «Ë «∞HKHq)

«∞v «∞LU¡ - ≠Ib ¢Cd °FMBd «∞∑ºªOs.

�∞∑πMV ≥∂u◊ ±º∑uÈ «∞LU¡ ¢∫X «∞∫b

"«ôœ≤v"(niM), ¥LJMJr «{U≠W «∞LU¡ «£MU¡

«∞DNw. °∂ºU©W ¥CU· «∞LU¡ îö‰ ÆLl

«∞∑F∂µW «∞ªU̧§w, ±l «ô≤∑∂UÁ «∞v {dË¸…

´bÂ «ô≠d«◊ °U∞Lq¡.

3¢πKÒf ÅOMOW «∞IDd ́Kv «∞IÚb…, ±l «∞∑QØb

±s ¢dØOV «∞LIU°i ≠u‚ «∞∫eË“ «∞Lu§uœ…

≠w «∞IÚb….

4¸ØV «∞BOMOU‹ «∞IU°KW ∞ö“«∞W, ±l §Fq

«∞∫U≠W ́Mb «ô´Kv ≠w •KIU‹ «∞ºö‰

«∞LMU™d… - Øq ±MNU ±dÆr ∞∑ºNOq ≥c«

«ô±d.

5{l «∞Id’ ≠w ±dØe «∞BOMOW 2.

6¥u{l «∞DFUÂ , £r ¢u{l «∞ºö‰ Ë«•b…

≠u‚ «ôîdÈ ́Kv «∞IÚb…, °b¡« °u{l «∞ºKW

«ôÆq ̧ÆLU ≠w «∞IFd Ë«ôØ∂d ̧ÆLU ≠w

«ô´Kv.

«ß∑FLU‰ Ë´U¡ «∞d“

�¥u{l ±U¡ Ë¸“ ≠w Ë́U¡ «∞d“. ¥u{l Ë́U¡

«∞d“ ≠w ßKW.  (¥LJMJr «¥CU ©∂a ®w¡

«îd ≠w «∞ºö‰ «ôîdÈ «–« ∞eÂ –∞p).

7¸ØV «∞GDU¡ Ë«ËÅq «∞πNU“ °U∞JNd°U¡.

ßu· ¢CU¡ ∞u•W «∞Fd÷ °QØLKNU Ë¥DKo

Åu‹ ±M∂t. («–« ∞r ¢CU¡ ∞u•W «∞Fd÷

«{Gj “¸ "°b¡ «∞∑AGOq" (TRATS)).

�

∞ö≤∑IU¡ ±s ÆUzLW «∞ªOU̧«‹

«{Gj “¸ "UNEM", Ë≠w Øq ±d… ¥CGj

≠ONU «∞e¸ ¢∑∫d„ ÆUzLW «ôî∑OU̧«‹ ∞Fd÷

«∞uÆX «∞Lº∂o «∞∑∫b¥b Ë«ôß∑FLU‰

«∞LI∑dÕ. «ôî∑OU̧«‹ ≥w ØLU ¥Kw:- 01

œÆUzo ô°IU¡ «∞DFUÂ ßUîMU ( MRAW

PEEK), £r ∞D∂a «∞∑U∞w, «∞L∫U̧ 01

œÆUzo, «∞∂Oi 21 œÆOIW, «∞ºLp 51 œÆOIW,

«∞ªCU̧ 02 œÆOIW, ÆDl «∞b§UÃ 53 œÆOIW

Ë«∞d“ 04 œÆOIW. •U∞LU ¥Fd÷ «∞uÆX ́Kv

ÆUzLW «ôî∑OU̧‹ ¥LJs, «–« ∞eÂ –∞p, ¢GOOd

«∞Lb… “¥Uœ… Ë≤IBU≤U °Uß∑FLU‰ «“¸«̧ "+" Ë

"-". Ë•U∞LU ¥∑r «≤∑IU¡ «∞uÆX («∞Lb…)

«∞Ld̈u°W «{Gj “¸ °b¡ «∞∑AGOq )I(

"TRATS".

∞uÆn ́LKOW «∞DNu «∞∂ªU̧Í, «{Gj “¸

«ô¥IU· )O( "POTS".

ô≤∑IU¡ ±b… 

ô≤∑IU¡ ±b… ¢ª∑Kn ́s ±b… «∞‡ 54 œÆOIW

«∞LFdË{W, «{Gj «“¸«̧ "+" «Ë "-" ∞e¥Uœ…

«∞Lb… «Ë «≤IUÅNU. Ë́Mb ́d÷ «∞Lb…

«∞Ld̈u°W «{Gj “¸ °b¡ «∞∑AGOq "TRATS"

Ë́Mb≥U ¥A∑Gq §NU“ «∞D∂a «∞∂ªU̧Í

Ë¥Fd÷ °AJq ±∑IDl ̧±e «∞D∂a. Ë∞uÆn

´LKOW «∞DNu «∞∂ªU̧Í, «{Gj °AJq

±∑u«Åq ́Kv “¸ «ô¥IU· "POTS".

�°Fb œÆOIW Ë«•b…, «–« ́d÷ «∞uÆX/ÆUzLW

«ôî∑OU̧«‹ Ë∞Js ∞r ¥∑r «≤∑IU¡ “¸ °b¡

«∞∑AGOq "TRATS" ßu· ¢∑uÆn ∞u•W

«∞Fd÷. ô´Uœ… «≤∑IU¡ °d≤U±Z ±U, «{Gj “¸

°b¡ «∞∑AGOq.

�ßu· ¥DKo Åu‹ ¢M∂Ot ≠w Øq ±d… ¥CGj

≠ONU “¸ °b¡ «∞∑AGOq "TRATS" «Ë ́Mb

ËÆn ¢AGOq «∞πNU“.

Ë™OHW «∞L∫U≠EW ́Kv «∞DFUÂ ßUîMU

«Ê «∞MJNW Ë«∞IOLW «∞Gc«zOW ∞KDFUÂ «∞LD∂uŒ

°U∞∂ªU̧ ¢JuÊ ́Kv «≠Cq Ë§t ́Mb±U ¥JuÊ

«∞DFUÂ ©U“Ã «∞D∂a. Ë±l –∞p, «–« ̧¨∂∑r

°U°IU¡ «∞DFUÂ ßUîMU ∞H∑d… ÆBOd… ±s

«∞uÆX, «≤∑o Ë™OHW "MRAW PEEK" ́Kv

ÆUzLW «ôî∑OU̧«‹ Ë̈OÒd «∞Lb… •ºV «∞KeËÂ

«–« ØUÊ –∞p {dË¸¥U.

8«≠Bq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡ Ë≤En °Fb

«ôß∑FLU‰.
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´d°w

«∞ºö±W

¢FKOLU‹ «∞ºö±W «∞L∑FKIW °U∞LJMW

�¥u∞b ≥c« «∞πNU“ °ªU̧ ¥LJs «Ê ¥RœÍ «∞v

«ôØ∑u«¡.

�¢πMV «ôØ∑u«¡ °U∞∂ªU̧ «∞ªU̧Ã ±s §NU“

«∞D∂a «∞∂ªU̧Í, îBuÅU ́Mb «“«∞W

«∞GDU¡.

�Øs ±F∑MOU ́Mb ¢b«Ë‰ «Í ®w¡: «Ê «Í ßUzq

«Ë §e¡ ±s «∞πNU“ «Ë ±U¡ ±∑JU£n ßOJuÊ

ßUîMU §b«. «ß∑FLq ÆHU“«‹ ≠dÊ.

�«°o «ô©HU‰ °FOb« ́s «∞LJMW Ëô ¢ºL̀

∞KºKp °U∞∑b∞w •OY ¥LJs ∞DHq «ô±ºU„ °t.

�«°b« ô ¢º∑FLq §NU“« ±∑Cd¸«, °q «ØAn

´KOt «Ë «ÅK∫t: «≤Ed "«∞ªb±W Ë¸́U¥W

«∞e°Uzs".

�«°b« ô ¢Cl «∞πNU“ «Ë «∞ºKp «Ë «∞IU°f

≠w «∞LU¡ - ≠Ib ¢BO∂Jr Åb±W ØNd°UzOW.

•U≠k ́Kv «“¸«̧ «∞∑∫Jr ≤EOHW Ë§U≠W.

�œ«zLU «≠Bq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡ ́Mb±U ô

¥JuÊ ÆOb «ôß∑FLU‰.

�«°b« ô ¢Cl «∞πNU“ ́Kv ©∂UŒ «Ë ≠w ≠dÊ.

�«°b« ô ¢∫d„ «∞πNU“ «–« «•∑uÈ ́Kv «Í

®w¡ ßUîs.

�ô ¢ºL̀ ∞ö©HU‰ °U∞KFV °Nc« «∞πNU“.

�¥º∑FLq ≥c« «∞πNU“ ∞KGd÷ «∞LMe∞w «∞LId¸

∞t ≠Ij.

¢FKOLU‹ «∞ºö±W «∞L∑FKIW °U∞DFUÂ

�¢D∂a «∞K∫uÂ Ë«ôßLU„ Ë«ô¨c¥W «∞∂∫d¥W

§Ob«. «°b« ô ¢D∂a ≥cÁ «ô®OU¡ Ë≥w

±πLb….

�«–« ØMX ¢º∑FLq «Ø∏d ±s ßKW Ë«•b… , {l

«∞K∫r Ë«∞bË«§s Ë«ôßLU„ ≠w «∞ºKW

«∞∑∫∑OW °∫OY ô ¢IDd ±MNU «∞ºu«zq ́Kv

«∞DFUÂ «∞u«Æl ¢∫∑NU.

�ô ¢FOb ¢ºªOs «∞d“ ≠w §NU“ «∞D∂a

«∞∂ªU̧Í.

Æ∂q «∞∑uÅOq °U∞JNd°U¡

�¢QØb ±s ±Bb¸ «∞JNd°U¡ «∞L∑u≠d ∞b¥Jr

±LU£q ∞KIOr «∞LcØu¸… ́Kv «∞πNW «∞∑∫∑OW

∞KπNU“.

�«Ê §NU“ «∞D∂a «∞∂ªU̧Í ≥c« ¥∑DU°o ±l

¢u§Ot «∞LπLúW «ôÆ∑BUœ¥W «ôË¸Ë°OW ̧Ær

98/633/CEE.

Æ∂q «ôß∑FLU‰ ∞KLd… «ôË∞v

1¢e«‰ §LOl ±u«œ «∞∑GKOn Ë«¥W ±KBIU‹.

2¢Gºq «ô§e«¡: «≤Ed: "«∞ªb±W Ë¸́U¥W

«∞e°Uzs".

3¥Lº` îe«Ê «∞LU¡ °IDFW ÆLU‘ ̧©∂W £r

¥πHn.

4¥b≠l «∞ºKp «∞e«zb ́s «∞∫U§W ≠w «∞MU•OW

«∞ªKHOW ∞KπNU“.

¢Fd≠u« ́Kv §NU“ «∞D∂a

«∞∂ªU̧Í ØOMuËœ

«∞GDU¡

Ë́U¡ «∞d“

ÅOMOU‹ ÆU°KW ∞ö“«∞W

•KIU‹ «∞ºKW

«≤∂u» «∞∂ªU̧

Æd’

ÅOMOW «∞IDd

îeÒ«Ê «∞LU¡

ÆLl «∞∑F∂µW «∞ªU̧§w

«∞IÚb…

«“¸«̧ «∞∑∫Jr

±BHU…

ôß∑FLU‰ §NU“ «∞D∂a «∞∂ªU̧Í

�«°o «∞πNU“ °FOb« ́s «∞πb¸«Ê Ë«∞ªe«≤U‹ :

≠Ib ¥Cd °NU «∞∂ªU̧.

�¥∑∂q «∞DFUÂ °Fb «∞D∂a. «–« œîKX ±u«œ

«∞∑∑∂Oq ≠w «∞LU¡ ≠Ib ¢Cd °FMBd

«∞∑ºªOs.

�«≤Ed œ∞Oq «∞D∂a ≠w «∞BH∫∑Os 6 Ë 7.

1¸ØV «∞LBHU… œ«îq îe«Ê «∞LU¡ ( ≠Nw

¢LMl §e¥µU‹ «∞DFUÂ ±s «∞uÅu‰ «∞v

´MBd «∞∑ºªOs).
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Æ∂q «∞Id«¡…, «∞d§U¡ ÆKV «∞BH∫W «_Ë∞v ∞Fd÷ «∞Bu¸


