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การอยู่ในตลาดมามากกว่า 80 ปี 

ช่วยสนับสนุนพวกเรา

เฉลิมฉลองให้กับชีวิต ด้วยคุณภาพ คุณค่า และ นวัตกรรมของผลิตภัณฑ์ของเรา 
ระลึกไว้เสมอว่า เมื่อคุณนำ�เสนอ หรือ ซื้อ ผลิตภัณฑ์รีนา-แวร์ คุณจะมีบริษัทที่คอยสนับสนุนคุณ
อยู่ตลอดเวลา

ชุดเครื่องครัว รุ่น Zylstra ได้รับการรับรองระดับชาติ NSF P390 
ทำ�ให้เป็นหนึ่งใน 3 แบรนด์เครื่องครัวทั่วโลกเท่านั้น ที่ได้รับสิ่งนี้ พร้อม
ด้วยการจดสิทธิบัตรสำ�หรับการออกแบบที่เปี่ยมไปด้วยนวัตกรรม

สิ่งนี้ทำ�ให้แน่ใจได้ว่า: 

ความเที่ยงตรงในการประดิษฐ์: แต่ละชิ้นได้รับการประเมินอย่างพิถีพิถัน เพื่อให้แน่ใจว่า
มันถูกผลิตขึ้นตามมาตรฐานสูงสุด

คุณภาพ และ ความปลอดภัยของวัสดุ: ไม่มีโลหะหนัก หรือ BPA ทำ�ให้คุณปลอดภัย
ในขณะปรุงอาหาร 

ประสิทธิภาพ และ สุขอนามัย: ทนความร้อน และ ทำ�ความสะอาดง่าย จึงช่วยรักษา
ความสะอาดขณะปรุงอาหาร

การได้รับการรับรอง P390 จาก NSF และ การจดสิทธิบัตร

เครื่องครัวของเรามีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ด้วยการใช้แต่วัสดุชั้นเลิศ และ การออกแบบที่เปี่ยมไปด้วย
นวัตกรรม การรับประกันตลอดอายุการใช้งาน ยังแสดงให้เห็นถึงความมุ่งมั่นของเราในด้านคุณภาพ
อีกด้วย 
การผลิตอย่างพิถีพิถัน โดยผู้ผลิตที่ได้รับการคัดเลือกแล้วจากทั่วโลก การใช้แต่สเตนเลสคุณภาพสูง 
ที่มีความงดงามแวววาว เพื่อให้ได้มาซึ่งประสบการณ์ ในการปรุงอาหารชั้นสูงที่ประณีตยอดเยี่ยม

อะไรอะไร ที่ทำ�ให้เรา แตกต่าง? 
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โครงสร้างเครื่องครัว Rena Ware ผสมผสานสเตนเลสสตีลคุณภาพสูง เกรด "Surgical-Grade"
อย่างเหมาะสม เข้ากับโลหะที่นำ�ความร้อนได้สูง โดยใช้เทคโนโลยีนูทรี-เพล็กซ์ ซี่งเป็นเอกสิทธิ์เฉพาะ 
ของเรา ด้วยแกนอะลูมิเนียม ที่หุ้มด้วยสเตนเลสแม่เหล็กคุณภาพสูงหลายชั้น จึงช่วยให้ถ่ายเท
ความร้อนจากเตาไปยังฐาน และ ผ่านไปยังผนังด้านข้างของภาชนะได้สม่ำ�เสมอ ซึ่งหมายความว่า
คุณสามารถปรุงอาหารได้โดยไม่ต้องใช้ความร้อนสูง หรือ น้ำ�มันเพิ่มเติม เพื่อให้ได้มื้ออาหารที่สมบูรณ์
แบบ

ชั้นนอกสุดเป็น สเตนเลสสตีล ที่แม่เหล็กดูดติดได้ 
เกรด 430 (18/0)

ชั้นของ อลูมิเนียมที่เกือบจะบริสุทธิ์

ชั้นของ อลูมิเนียมอัลลอย ผสมด้วย
แร่ธาตุ เพื่อเพิ่มความแข็งแกร่งทนทาน 

ชั้นของ อลูมิเนียมที่เกือบจะบริสุทธิ์

ชั้นในสุดเป็น สเตนเลสสตีลที่แม่เหล็กดูดไม่ติด
เกรด 304 (18/8)

1

2

3

4

5

ไม่มีรูพรุน ป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อโรค และ แบคทีเรีย

แข็งแกร่งทนทาน และ ต้านทานการกัดกร่อน สามารถทนต่ออุณหภูมิ
ทั้งร้อน และ เย็น ได้อย่างสบาย

งดงามแวววาวเหมือนใหม่อยู่ตลอดเวลา และ ด้วยการบำ�รุงรักษาอย่างถูกต้อง
มันจะดูเสมือนใหม่อยู่ตลอดชั่วอายุการใช้งาน

ทนความร้อน ด้วยฐานของภาชนะที่ทนความร้อนได้ถึง 290 ðC และ ฝาของภาชนะ
ที่ทนความร้อนได้ถึง 200 ðC

เตาแก๊ส เตาไฟฟ้า เตาไฟฟ้าเซรามิก เตาฮาโลเจน เตาแม่เหล็กไฟฟ้า

 ใช้ได้กับเตาทุกประเภท

ข้อดี 

เทคโนโลยีฃ
นูทรี-เพล็กซ์
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ตัวเลือกใช้ NUTRI  SENSOR จะช่วยควบคุมความชุ่มชื้นในกระบวนการทำ�อาหาร

มีการตั้งค่า 3 แบบ สำ�หรับงานที่แตกต่างกันในห้องครัว:

ไอน้ำ�: ช่วยปล่อยไอน้ำ�ออกมา ทำ�ให้ไม่มีเสียง
นกหวีดดัง เหมาะกับวิธีการปรุงอาหารทั่วไป  
เช่น ต้ม ทอด และ ตุ๋น ให้เป็นเรื่องง่าย ๆ 

ปิด:  เลือก หลังจากผนึกน้ำ�เกิดขึ้น เพื่อ
ทำ�การปรุงอาหารให้เสร็จสิ้นโดยวิธี 
“ใช้น้ำ�แต่น้อย” หรือ ใช้อุ่นอาหาร หรือ 
ปรุงซุป หรือ ซอส โดยไม่ทำ�ให้ปริมาณ
ของมันลดลง

ความยั่งยืน 
รีนา-แวร์ ส่งเสริมความยั่งยืน โดยการออกแบบเครื่องครัว 
ให้ทนทาน สามารถส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่น และ บรรจุภัณฑ์ รุ่น
Zylstra ของเรา ทำ�มาจากวัสดุที่ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ
รวมถึงกล่องต่าง ๆ ก็สามารถนำ�กลับมารีไซเคิล หรือ มันจะ
ย่อยสลายได้เองตามธรรมชาติเช่นกัน

ฝาปิดแบบ NUTRI  SENSOR ที่เป็นเอกสิทธิ์เฉพาะ

การรับประกันตลอดอายุการใช้งาน 
ที่รีนา-แวร์ เรามุ่งเน้น ในเรื่องของการที่จะรักษามาตรฐาน
ด้านคุณภาพที่สูงที่สุดของเราไว้ ด้วยเหตุนี้ เราจึงสามารถ
มอบการรับประกันที่ดีเป็นพิเศษกับผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ของเรา 
รวมถึง การรับประกันตลอดอายุการใช้งานของเครื่องครัว
สเตนเลส 

เปิด: เหมาะกับการปรุง โดยวิธี "ใช้น้ำ�แต่น้อย" 
เสียงนกหวีดจะดังขึ้น เมื่อเกิดผนึกน้ำ�
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ภาชนะ 1.5 ลิตร 
พร้อมฝา

ภาชนะ 5 ลิตร 
พร้อมฝา

ภาชนะ 3 ลิตร 
พร้อมฝา

ตะแกรง ขูด/นึ่ง 
ขนาด 3 ลิตรภาชนะ 2 ลิตร 

พร้อมฝา 

ภาชนะ 4 ลิตร 
พร้อมฝา

กระทะทอดใหญ่ ขนาด 
28 ซม. พร้อมฝา 

หม้อซ้อนนึ่ง

2 ชิ้น สำ�หรับปรุงอาหารขนาดใหญ่ 
พร้อมแยกจำ�หน่ายเดี่ยว และ 
เป็นส่วนหนึ่งในชุดโกเมต์

ชุดต่าง ๆ ของเรา 

6 LITRE 
with cover

ตะแกรง ขูด/นึ่ง ขนาด 6 ลิตร

ภาชนะ 6 ลิตร 
พร้อมฝา 

7 ชิ้น เพื่อเริ่มต้นการสะสมของคุณ 7 ชิ้น เพื่อการปรุงอาหารอันแสนอร่อยเพียงเซตเดียว ที่คุณต้องการไว้ในครัวของคุณ!  
ซึ่งประกอบด้วย: 
• ชุด Chef I 
• ชุด Chef II 

• ภาชนะ 6 ลิตร พร้อม 
ตะแกรง ขูด/นึ่ง ขนาด 6 ลิตร 17 

ชิ้น

ชุด Gourmet (โกเมต์) 

ชุด GOURMET (โกเมต์)

ชุด CHEF I 

ชุด CHEF I (เชฟ I) 

ชุด CHEF II 

ชุด CHEF II (เชฟ II)

ภาชนะ 6 ลิตร ตะแกรง ขูด/นึ่ง ขนาด 6 ลิตร

ภาชนะ 6 ลิตร พร้อมฝา

ผสมผสานใช้ร่วมกันมากกว่า 100 แบบ

มีทั้งหมด
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การปรุงอาหาร

เรียนรู้ และ พลิกโฉมการปรุงอาหาร
ของคุณ 

ทั่วไป 

เรียนรู้ทักษะพื้นฐาน ในการปรุงอาหารให้อร่อย และ ดีต่อสุขภาพ 
ประหยัดพลังงาน และ เวลา และ ใช้ประโยชน์จากความสามารถ
ที่หลากหลาย ของเครื่องครัวรีนา-แวร์ของคุณ ให้ได้มากที่สุด 

การทำ�ความสะอาดครั้งแรก
1

2

ล้างภาชนะของคุณก่อนการใช้ครั้งแรก ด้วยการใส่น้ำ�ส้มสายชู 
1/2 ถ้วย ลงในน้ำ�อุ่น ๆ ที่ผสมน้ำ�ยาล้างจานตีจนเกิดฟองแล้ว
ล้างให้สะอาด และ เช็ดให้แห้ง วิธีนี้จะช่วยขจัดคราบน้ำ�มัน ที่อาจ
ตกค้างจากการผลิตได้ และ ยังจะช่วยปกป้องผิว และ ฟังก์ชัน
การทำ�งานของมันได้อีกด้วย 

1.

2.
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เหลือน้ำ�ไว้ เพียงท่วมทั่วก้นภาชนะก็พอ เทน้ำ�ส่วนที่เกินทิ้งได้ง่าย ๆ 
เพราะมี "ขอบที่ช่วยไม่ให้น้ำ�หยด" 

ห้ามเปิด! การเปิดฝาครอบออกในขณะปรุงอาหาร จะทำ�ให้ผนึกน้ำ�แตกสลาย และ ทำ�ให้
ความร้อน และ ความชื้น เล็ดลอดออกมา

บรอกโคลี 
แครอท

ส่วนผสม 

1 | ปรุงผักต่าง ๆ ด้วยวิธี "ใช้น้ำ�แต่น้อย"

•
•

ล้าง และ เทน้ำ�ทิ้ง: ล้างผักในภาชนะ และ เทน้ำ�ทิ้งออก เหลือน้ำ�ไว้เพียงเล็กน้อย 
คุณสามารถปรุงผักต่างชนิดไปพร้อม ๆ กันได้ โดยที่ สี และ รสชาติ ของมันจะไม่ปะปนกัน

1.

การเตรียมการ 

¿?บรอกโคลี เมื่อนำ�ไปต้ม จะสูญเสียสารต้านอนุมูลอิสระที่มีคุณค่า ไปได้มากถึง 66% และ 
มากถึง 97% เมื่อปรุงด้วยไมโครเวฟ

คุณทราบหรือไม่ว่า...? 

ปิดฝา และ ปรับ Nutri  Sensor ไว้ที่ตำ�แหน่ง "เปิด"  และ ปรุงอาหารด้วยไฟปานกลาง
จนได้ยินเสียงนกหวีด แสดงว่า ถึงอุณหภูมิที่เหมาะสมที่ทำ�ให้ ผนึกน้ำ�ก่อตัวขึ้นแล้ว 
เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 7

ปิด Nutri  Sensor และ ลดความร้อนลงให้เหลือน้อยที่สุด:  เมื่อสิ่งนี้เกิดขึ้น ให้ปรับแป้น
หมุนไปที่ตำ�แหน่ง "ปิด" และ ลดไฟให้อ่อนลง เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 2

2.

3.

รออีก 5 นาที ยกออก เท่านี้ก็พร้อม!

ขนาดที่เหมาะสม เพื่อให้งานออกมาดีที่สุด   
ไม่ว่าคุณจะปรุงอาหารอะไรก็ตาม การใช้หัวเตาที่มีขนาดพอดีกับฐานของภาชนะ ถือเป็น
สิ่งจำ�เป็นอย่างยิ่ง หลีกเลี่ยงการปล่อยให้เปลวไฟ พุ่งขึ้นไปสัมผัสกับด้านข้าง หรือ ที่จับ 
เพื่อไม่ให้มันร้อน

*Jamison, J. (2004). [ข้อมูลดิบ ที่ไม่ได้ตีพิมพ์ จากการปรุงบรอกโคลี โดยการใช้เครื่องครัว และ เตาแม่เหล็กไฟฟ้าของ
รีนา-แวร์ ปรุงโดยวิธี "ใช้น้ำ�แต่น้อย" และ วิธีการซ้อนภาชนะ เปรียบเทียบกับ การใช้เครื่องครัวรีนา-แวร์ และ เตาขดลวด 
ปรุงบรอกโคลี ด้วยวิธีดั้งเดิม 7RW303 1303.03.0724
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เกิดอะไรขึ้นภายในภาชนะ? 

เมื่อถึงอุณหภูมิที่เหมาะสม ผนึกน้ำ�จะเกิดขึ้น โดยที่ไอน้ำ� และ น้ำ� จะควบแน่นกันระหว่างฝาปิด และ ฐาน 
ทำ�ให้เกิดผนึกน้ำ�ตามธรรมชาติขึ้น ไอน้ำ�ลอยตัวขึ้น จับตัวกันเป็นของเหลว และ หล่นลงมาในระบบฉีดพ่น 
self-spraying ในตัวมันเอง วิธีนี้ ช่วยรักษาคุณค่าของสารอาหาร รสชาติ สี เนื้อสัมผัส และ กลิ่น
ตามธรรมชาติ ลดความจำ�เป็นในการเติมน้ำ� ไขมัน หรือ น้ำ�มันที่ไม่จำ�เป็นลงได้อย่างมาก

หมั่นฝึกใช้ภาชนะต่าง ๆ ของคุณ เพราะปัจจัยต่าง ๆ เช่น ปริมาณ ขนาด ของภาชนะ 
และ ชนิดของเตา มีผลต่อระยะเวลาในการปรุงอาหาร 

¿?
"ด้วยวิธีนี้ คุณจะประหยัดพลังงานได้มากกว่า 40% เมื่อใช้เตาแม่เหล็กไฟฟ้า และ เครื่องครัวรีนา-แวร์"* 

คุณทราบหรือไม่ว่า...? 
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เครื่องครัวรีนา-แวร์กระจายความร้อนได้อย่างสม่ำ�เสมอ ช่วยให้ทอดได้อย่างสมบูรณ์แบบโดย
ใช้น้ำ�มันเพิ่มเติมเพียงเล็กน้อย หรือ ไม่ต้องเลย ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับปริมาณไขมันตามธรรมชาติใน
อาหารด้วย

ทอดได้โดยไม่ต้องใช้น้ำ�มันสักหยด!

น่องไก่ 
เกลือ และ พริกไทย เพื่อเพิ่มรสชาติ

ส่วนผสม 
•
•

1.

2.

3.

4.

5.

6.

ปรุงรสชิ้นไก่ด้วยเกลือ และ พริกไทย เพื่อเพิ่มรสชาติ และ ตั้งพักไว้ 

เริ่มอุ่นภาชนะ ด้วยความร้อนระดับปานกลาง และ ทดสอบระดับความร้อนด้วยน้ำ� สิ่งนี้จะช่วย
ยืนยันว่าภาชนะมีอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเริ่มต้น และ ป้องกันไม่ให้อาหารติด
เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 8

ใส่ชิ้นไก่ลงในภาชนะ ให้ด้านที่มีหนังอยู่ด้านล่าง โดยไม่ต้องเติมน้ำ�มันแม้แต่หยดเดียว 

นำ�ฝาแบบ Nutri  Sensor ปิดลง ตั้งในตำ�แหน่ง "ไอน้ำ�" ลดอุณหภูมิลง และ ปรุงเป็น
เวลา 10 นาที ในระยะแรกไก่จะติดภาชนะ แต่พอผ่านไปสักพัก ชิ้นไก่จะหลุดออกง่าย
เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 3

พลิกชิ้นส่วนต่าง ๆ ปิดฝาด้วยฝาแบบ Nutri  Sensor ตั้งในตำ�แหน่ง "ไอน้ำ�" อีกครั้ง 
และ ทอดต่ออีก 10 นาที 

นำ�ไก่ออกจากภาชนะ และ พร้อมเสิร์ฟ 

ขั้นตอนการปรุง

เกิดอะไรขึ้นภายในภาชนะ?

เมื่อปิดฝาภาชนะ และ ทอดอาหาร โดยการใช้ Sensor ในตำ�แหน่ง "ไอน้ำ�" คุณจะลดเวลา
การปรุง และ ยังช่วยไม่ให้อาหารกระเด็นออกมาอีกด้วย โปรตีนก็จะไม่ทำ�ให้ชิ้นเนื้อ ดูเหมือน
การถูกอบอีกด้วย และ น้ำ�ตามธรรมชาติ ก็ยังคงอยู่ 

วิธีการ "ทดสอบระดับความร้อนด้วยน้ำ�"   

อุ่นเตาด้วยไฟปานกลาง ประมาณ 3-4 นาที จากนั้นหยดน้ำ� 2-3 หยด:

อย่าล้างภาชนะ และ อย่าทิ้งไขมันที่หลุดออกมาจากไก่ออกไป คุณสามารถใช้มันหุงข้าว 
หรือ เตรียมซอส โดยใช้ประโยชน์จากรสชาติของมันโดยไม่ต้องเติมน้ำ�มัน 

ร้อนพอดี: หยดน้ำ�จะ "เต้น" ในภาชนะ

ยังร้อนไม่พอ: หยดน้ำ�จะกระจายตัวโดยไม่ระเหย ควรอุ่นภาชนะ
อีกเล็กน้อยประมาณ 1-2 นาที 

ร้อนเกินไป: หยดน้ำ�จะระเหยไปทันที รอให้ภาชนะเย็นลงประมาณ 
1-2 นาที 

2 | ไก่ทอด: ไม่ใช้น้ำ�มัน! 
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ข้าวหนึ่งถ้วย 
น้ำ�ซุปไก่ หนึ่งถ้วยครึ่ง 
หัวหอมสับ หนึ่งในสี่ของถ้วย 
กระเทียมสับ หนึ่งกลีบ 
และ เกลือ เพื่อเพิ่มรสชาติ

ส่วนผสม

สำ�หรับอาหารที่ไม่มีไขมันตามธรรมชาติ คุณควรใส่น้ำ�มันสัก 1-2 ช้อนโต๊ะ อุ่นให้ร้อนใน
ภาชนะ ด้วยความร้อนปานกลาง หากน้ำ�มันกระจายไม่ทั่วก้นภาชนะ ให้เอียงภาชนะไปมา 
เพื่อให้น้ำ�มันกระจายจนทั่วภาชนะ หากต้องการทราบว่าภาชนะร้อนเพียงพอหรือไม่ ให้
หยอดขนมปังชิ้นเล็ก ๆ ลงในน้ำ�มัน ถ้ามีเสียงดังแสดงว่าพร้อมแล้ว

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

ไม่ต้องล้างภาชนะที่คุณใช้ปรุงไก่ ให้ตั้งไฟปานกลาง-อ่อน เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 4

ผัดหัวหอมสับ และ กระเทียมในไขมันที่ไก่ปล่อยออกมาจนอ่อนนุ่มขึ้น คุณสามารถลดปริมาณ
น้ำ�มันได้ตลอดเวลาที่ต้องการ 

จากนั้นใส่ข้าวลงไปผัดสักครู่จนเป็นสีเหลืองทองเล็กน้อย 

เติมน้ำ�ซุปไก่ลงไป 

หมุนวาล์วไปในตำ�แหน่ง "เปิด" และ ปรุงด้วยความร้อนปานกลางจนได้ยินเสียงนกหวีด 
โปรดจงรู้ไว้ว่า อาหารประเภทแป้งอาจทำ�ให้เกิดฟองได้ หากตั้งในตำ�แหน่ง "ไอน้ำ�" จะลด
การเกิดฟอง และ ป้องกันการหกเลอะเทอะ เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 9

ปิดวาล์ว ลดไฟลง และ เคี่ยวต่ออีก 10 นาที จากนั้นปิดไฟแล้วปล่อยทิ้งไว้ประมาณ 15 
ถึง 20 นาที เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 2

หลังจากนั้น ให้ใช้ส้อมคนข้าวเบา ๆ ก่อนเสิร์ฟ ข้าวจะฟู เมล็ดร่วน 

ขั้นตอนการปรุง

เกิดอะไรขึ้นภายในภาชนะ?

เครื่องครัวรีนา-แวร์ มีฐานที่มีคุณลักษณะพิเศษ ในเรื่องการทนต่อการบิดงอ และ โค้งเว้า
เล็กน้อย คุณลักษณะนี้ จะช่วยทำ�ให้ภาชนะเรียบเสมอกันเมื่อถูกความร้อน ช่วยให้มีการกระจาย
ความร้อนที่สม่ำ�เสมอ ซึ่งหมายความว่า คุณสามารถปรุงอาหารได้อย่างสมบูรณ์แบบ โดย
ไม่จำ�เป็นต้องใช้อุณหภูมิสูง หรือ มีไขมันในปริมาณมาก 

3 | ข้าวสวย

10RW303 1303.03.0724

http://bit.ly/video-th-perfect-rice


เนยจืดครึ่งถ้วย และ บวกเพิ่มอีกสองช้อนโต๊ะ 
น้ำ�ตาล 3/4 ของถ้วย 
ไข่ขาว 4 ฟอง 
วานิลลา 1/2 ช้อนโต๊ะ 
แป้ง 1 ถ้วย 
ผงฟู 2 ช้อนโต๊ะ 
เกลือหนึ่งหยิบมือ 
นม 1/4 ของถ้วย 
น้ำ�ตาลทรายแดง 1/4 ของถ้วย 
สับปะรดกระป๋องในน้ำ�เชื่อม 
เชอร์รี่สำ�หรับตกแต่ง หรือ ไอศกรีมวานิลลาสำ�หรับเสิร์ฟ 

ขั้นตอนการปรุง

เริ่มต้นด้วยการปรุงคาราเมล อุ่นภาชนะขนาด 1.5 ลิตร ด้วยไฟปานกลาง และ ทำ�การทดสอบระดับ
ความร้อนด้วยน้ำ�ด้วย เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 7

ใส่เนย 2 ช้อนโต๊ะ และ น้ำ�ตาลทรายแดง คนด้วยไม้พาย แล้วปรุงประมาณ 5 นาที นำ�ออกจากเตา
อย่างระมัดระวัง และ ให้คาราเมลเคลือบติดถึงขอบด้านข้างของภาชนะด้วย จงจำ�ไว้ว่า มันจะร้อนมาก 
จากนั้นวางชิ้นสับปะรดไว้บนคาราเมลให้ทั่วก้นของภาชนะ

หากคุณต้องการทำ�ให้การปรุงนี้ง่ายขึ้น คุณสามารถทำ�ส่วนผสมเค้กวานิลลา
ไว้ล่วงหน้าได้ 

ส่วนผสม

เครื่องครัวรีนา-แวร์ เป็นสื่อนำ�ความร้อนที่ดีเยี่ยม เนื่องจากมีส่วนผสมของโลหะที่ลงตัว นอกจากนี้
ฐานยังทนต่อการบิดเบี้ยว ทำ�ให้มั่นใจได้ว่า จะสัมผัสกับเตาอย่างสม่ำ�เสมอ เพื่อประสิทธิภาพการปรุง
อาหารสูงสุด เหมาะสำ�หรับการใช้อบ เนื่องจากฐานของภาชนะสามารถทนความร้อนได้สูงถึง 290 ðC 
และ ฝาทนความร้อนได้สูงถึง 200 ðC

อบเค้ก โดยใช้เตาอบ หรือ ไม่ต้องก็ได้!

1.

2.

4 | เค้กสับปะรดกลับหัว บนเตา 
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เกิดอะไรขึ้นภายในภาชนะ?

เมื่อถึงอุณหภูมิที่เหมาะสม ผนึกน้ำ�จะเกิดขึ้น โดยที่ไอน้ำ� และ น้ำ�ควบแน่นกันระหว่างฝาปิด และ ฐาน 
ทำ�ให้เกิดผนึกน้ำ�ตามธรรมชาติขึ้นอย่างสมบูรณ์ เค้กจะสุกสม่ำ�เสมอ โดยคงความชุ่มชื้น และ รสชาติ
ไว้ ทำ�ให้ได้เนื้อเค้กที่ฟู และ นุ่ม

ในชามใบใหญ่ คนเนยที่เหลือกับน้ำ�ตาลจนเป็นครีม ใส่ไข่ขาวลงไป คนให้เข้ากันหลังเติมแต่ละครั้ง ใส่
สารสกัดวานิลลา ใส่แป้ง ผงฟู และ เกลือ ลงในส่วนผสม สลับกับนม คนจนแป้งหายไป โดยไม่ต้อง
ผสมมากเกินไป 

เทส่วนผสมลงในภาชนะ ปิดฝา และ หมุนวาล์วในตำ�แหน่ง "ปิด" และ "อบ" เค้ก โดยใช้ไฟอ่อนที่สุด
เท่าที่จะเป็นไปได้ เป็นเวลา 35 นาที ปิดเตา อย่าเพิ่งเปิดฝา และ ทิ้งไว้สัก 2 นาที
เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 1 

คว่ำ�จาน หรือ ถาด ที่ต้องการใช้เสริฟ ลงบนภาชนะ และ พลิกเพื่อให้เค้กหลุดร่อนออกมา ขอแนะนำ� 
ให้นำ�เค้กออกในทันที เพื่อป้องกันไม่ให้คาราเมลเย็นลง และ จะทำ�ให้เค้กติดกับภาชนะได้ 

การทำ�ความสะอาด และ ดูแลรักษา การดูแลสเตนเลสให้สะอาดเป็นเรื่องง่าย แต่ก็สามารถ
เกิดคราบได้ หากต้องการขจัดคราบอาหารที่ไหม้ หรือ แป้ง หรือ ทำ�ความสะอาดอย่าง
ทั่วถึง ให้ใช้น้ำ�ยาทำ�ความสะอาดรีนา-แวร์ รีนาไลท์ หรือ ต้มน้ำ�ด้วยน้ำ�ส้มสายช ู
แล้วทำ�ความสะอาดด้วยน้ำ�ยาล้างจาน

3.

4.

5.

ปรุง อบ เสิร์ฟ เก็บ: ครบจบในภาชนะเดียว! แม้ว่ามื้ออร่อยนี้ไม่น่าจะเหลือเลยก็ตาม 
แต่อย่าลืมว่า รีนา-แวร์ช่วยให้คุณทำ�ทุกอย่างได้ ในภาชนะเดียวกัน 
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ผสมผสานภาชนะต่าง ๆ เพื่อใช้ทำ�
ทุกอย่างได้ ด้วยเครื่องครัวรีนา-แวร์ 
ของคุณ
 

ค้นพบความอเนกประสงค์ของชุด Gourmet ที่มีการผสมผสานปรับเปลี่ยน
ได้มากกว่า 100 แบบ ด้วยเครื่องครัวทั้งหมดที่มี เรียนรู้วิธีใช้ประโยชน์
สูงสุดจากเตา และ ใช้วิธีการวางซ้อนภาชนะบนเตาเดียว เพื่อประหยัดเวลา 
และ พลังงาน สร้างความประทับใจให้กับทุกคน

 วิธีปรุงอาหารแบบ

"ALL IN ONE"
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เครื่องครัวรีนา-แวร์ มีคุณสมบัติที่ยอดเยี่ยม มันสามารถทำ�งานร่วมกันได้ มีฝาครอบ ที่สับ
เปลี่ยนใช้แทนกันได้ และ สามารถวางซ้อนกันได้อีกด้วย ช่วยให้คุณปรุงอาหารได้หลายอย่างบนเตา
เดียวกัน ซึ่งเรียกสิ่งนี้กันว่า "ระบบการปรุงอาหารโดยการซ้อนภาชนะ"

เนื้อไก่ 6 ชิ้น แบบมีหนังติด  
หัวหอมขาว 1 ลูก 
กระเทียม 2 กลีบ 
มะเขือเทศย่างหนึ่งกระป๋อง 
ไธม์ 6 ก้าน 
ใบกระวาน 1 ใบ 
เกลือ และ พริกไทย เพื่อเพิ่มรสชาติ 
ไวน์ขาว ครึ่งถ้วย 
มันฝรั่งขนาดกลาง 4 ชิ้น 
แครอทขนาดกลาง 3 ชิ้น 

ข้าวสาร 2 ถ้วย 
น้ำ�ซุปไก่ 2 ถ้วย 
เกลือ เพื่อเพิ่มรสชาติ 

ถั่วเขียว หรือ บรอกโคลี ครึ่งกิโลกรัม

ส่วนผสมสำ�หรับสตูว์ไก่ ส่วนผสมสำ�หรับข้าว 

ส่วนผสมสำ�หรับผักต่าง ๆ 
•

5 | ไก่มหัศจรรย์พร้อมข้าว และ ผักใบเขียว

1.

2.

3.

4.

5.

ปรุงรสชิ้นไก่ด้วยเกลือ และ พริกไทย เพื่อเพิ่มรสชาติ แล้วพักไว้ 

อุ่นภาชนะขนาด 6 ลิตร โดยใช้ไฟปานกลาง เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 7

วางชิ้นไก่โดยให้ด้านหนังลง และ ปล่อยให้มันย่าง จากนั้นพลิกกลับด้านแล้วปรุงต่ออีกประมาณ 
5 นาที 

นำ�ไก่ออกจากภาชนะแล้วพักไว้ ใช้ภาชนะเดียวกัน ผัดหัวหอม กระเทียม ไธม์ และ ใบกระวาน 

จากนั้น ใส่มะเขือเทศ นำ�ไก่กลับมาใส่ลงไป ใส่แครอท มันฝรั่ง ไวน์ และ ปรุงรสด้วยเกลือ 
เพื่อเพิ่มรสชาติ 

ขั้นตอนการปรุง 

เริ่มต้นด้วยไก่

การออกแบบที่มีเอกลักษณ์ และ ผสมผสานกันได้
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วางตะแกรงขูด/นึ่ง ขนาด 6 ลิตร บนภาชนะ 6 ลิตร จากนั้นนำ�หม้อซ้อนนึ่งจากชุดเชฟ I 
มาวางลงบนตะแกรง 

เทข้าวลงในหม้อซ้อนนึ่ง เติมน้ำ�ซุปไก่ และ คนให้เข้ากัน 

ใช้ฟอยล์อลูมิเนียม ปิดหม้อซ้อนนึ่ง เพื่อให้ไอน้ำ�ช่วยหุงข้าว 

จากนั้น คว่ำ�ภาชนะ 5 ลิตร ลงบน ภาชนะ 6 ลิตร เปรียบเสมือนฝาปิด และ รอจนให้เกิด
ผนึกน้ำ�ประมาณ 30 นาที คุณจะรู้ว่าเกิดผนึกน้ำ�ขึ้นแล้ว เมื่อภาชนะ 5 ลิตร เลื่อนขยับบน
ภาชนะ 6 ลิตร ได้อย่างง่าย ๆ 

1.

2.

3.

4.

ในช่วงระหว่างที่ไก่กำ�ลังถูกปรุง ให้เริ่มปรุงข้าว

ล้างผัก และ ใส่ลงในภาชนะขนาด 2 ลิตร 

เมื่อข้าวเหลือเวลาหุงประมาณ 15 นาที ให้ใส่ผักใบเขียวลงในภาชนะขนาด 2 ลิตร 

ปิดฝาลงบนภาชนะ 2 ลิตร โดยหมุนฝาวาล์วไปที่ "เปิด" และ วางลงบนเตา ปรุงด้วยไฟปานกลาง
จนกระทั่งเกิดผนึกน้ำ� เตาแม่เหล็กไฟฟ้า: ระดับ 7

หมุนฝาวาล์วไปที่ "ปิด" จากนั้นนำ�ภาชนะ 2 ลิตร วางซ้อนบนภาชนะ 5 ลิตร  ด้วยวิธีนี้ ผักได้
ปรุงจนเสร็จเรียบร้อย ทั้งหมดนี้ จะใช้เวลา 15 นาที พร้อมทั้งไก่ และ ข้าว 

สุดท้าย ปิดไฟ และ ค่อย ๆ นำ�ภาชนะแต่ละชิ้นออก โดยเริ่มจากขนาด 5 ลิตรก่อน เราขอแนะนำ�
ให้ใช้ถุงมือนวมกันความร้อน เพื่อยกหม้อซ้อนนึ่งออก เนื่องจากจะร้อนมาก ใช้ส้อมเพื่อยกตะแกรง
ขูด/นึ่ง ออก เพราะมันจะร้อนมาก ๆ เช่นกัน 

เสิร์ฟไก่บนจาน และ โรยหน้าด้วยพาร์สลีย์สับ หากต้องการ 

นำ�ไก่มาเสิร์ฟพร้อมกับข้าว และ ผัก ข้าวจะมีรสชาติดียิ่งขึ้นไปอีก หากคุณราดซอสไก่ตุ๋นลงไป
เมื่อเสิร์ฟในแต่ละจาน มันพร้อมแล้วที่จะทำ�ให้เพลิดเพลินกันได้ทั้งครอบครัว! 

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

การปรุงผักต่าง ๆ

การจัดเก็บชุดเครื่องครัวอย่างมีประสิทธิภาพ: การออกแบบที่เป็นเอกลักษณ์ของเครื่องครัว 
รีนา-แวร์ ทำ�ให้สามารถจัดเก็บได้หลายชิ้นในพื้นที่ขนาดเล็ก ๆ เมื่อคุณกลับด้านฝาครอบ
ภาชนะทั้งหลาย มันจะวางลงได้อย่างพอดี ซึ่งจะช่วยให้คุณประหยัดพื้นที่!" 

เกิดอะไรขึ้นภายในภาชนะ?

ภาชนะด้านบนจะปรุงอาหารจนเสร็จ และ จะทำ�ให้อาหารอุ่นอยู่เสมอ ในขณะที่ ภาชนะ 2 ชิ้น
ด้านล่างก็จะปรุงอาหารต่อไป วิธีการปรุงอาหารที่มีประสิทธิภาพนี้ ใช้พลังงานน้อย และ เวลา
ไม่นานในการปรุงอาหาร จำ�ไว้ว่า สามารถวางซ้อนภาชนะได้มากสุดเพียง 3 ชั้นเท่านั้น ในเวลา
เดียวกัน
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การสัมมนาครั้งนี้มีประโยชน์อย่างไร? 
เราจะปรับปรุงให้ดีขึ้นได้อย่างไร? 

ความคิดเห็น  

เขียนชื่อสัมมนาในหัวเรื่องของอีเมล 

rwu@renaware.com

โปรดจำ�ไว้ว่า ผู้แทนขายตรงอิสระของคุณ 
สามารถช่วยคุณได้
 

เลือกชิ้นเครื่องครัวที่เหมาะกับห้องครัว
ของคุณ
 

สอบถามโปรโมชั่นพิเศษได้เลย!"

ชื่อตัวแทนอิสระของฉัน:

โทรศัพท์:
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