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Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

General description (Fig. 1)

Control panel

a ‘Water tank empty’ light

b Timer indication

¢ ‘Keep-warm'’ light

d Timer adjustment knob with light ring
e Start/stop and pause button

Base with water tank

Drip tray

Aroma infuser

Small steaming basket (1)

Medium steaming basket (2)

Large steaming basket (3)

Lid

Steam vents

10 Lid handle

11 Removable bottom

12 Water refill spout

13 Cord storage facility

Not shown: soup bow! (specific types only)

1

NO 0O N Oy U1 ANWN!

Note:The steaming baskets are numbered from 1 to 3.You find the numbers of the steaming baskets on
their handles.You can stack any larger basket on top of a smaller basket, but the baskets fit best if you
stack them in logical ascending order: the smallest basket (1) first, then the medium basket (2) and then
the large basket (3).

Note for specific types only:The soup bowl can best be used in combination with the large basket (3).

Note:Always use the drip tray under the steaming baskets and only use steaming baskets that are filled
with food.

Important

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

Danger
- Never immerse the base in water or rinse it under the tap.

Warning

- Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before
you connect the appliance.

- Only connect the appliance to an earthed wall socket. Always make sure the plug is inserted
firmly into the socket.

- This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or a separate
remote-control system.

- Do not use the appliance if the plug, the mains cord or the appliance itself is damaged.

- Ifthe mains cord is damaged, you must have it replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

- This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
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- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- Keep the mains cord out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the edge
of the table or worktop on which the appliance stands.

- Keep the mains cord away from hot surfaces.

- Always fully unwind the mains cord from the reel in the base before you plug in the appliance.

- Never steam frozen meat, poultry or seafood. Always thaw these ingredients completely before
you steam them.

- Never use the food steamer without the drip tray, otherwise hot water may splash out of the
appliance.

- Only use the steaming baskets and soup bow! (specific types only) in combination with the
original base.

Caution

- This appliance is intended for normal household use only. It is not intended for use in
environments such as staff kitchens of shops, offices, farms or other work environments. Nor is it
intended to be used by clients in hotels, motels, bed and breakfasts and other residential
environments.

- If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes or if it is
not used according to the instructions in the user manual, the guarantee becomes invalid and
Philips refuses any liability for damage caused.

- Never use any accessories or parts from other manufacturers or that Philips does
not specifically recommend. If you use such accessories or parts, your guarantee becomes
invalid.

- Do not expose the base of the appliance to high temperatures, hot gas, steam or damp heat
from other sources than the steamer itself. Do not place the food steamer on or near an
operating or still hot stove or cooker:

- Do not place the operating appliance near or underneath objects that would be damaged by
steam, such as walls and cupboards.

- Do not operate the appliance in the presence of explosive and/or flammable fumes.

- Place the food steamer on a stable, horizontal and level surface and make sure there is at least
10cm free space around it to prevent overheating.

- Always place the removable bottoms into the steaming baskets from the top.To position the
bottoms correctly, first lower one side into the basket and then the other side, until the bottom
snaps into place (‘click’). Make sure the bump in the bottom faces upwards. (Fig. 2)

- Beware of the hot steam that comes out of the food steamer during steaming, in the keep-
warm mode or when you remove the lidWhen you check food, always use kitchen utensils with
long handles.

- Do not reach over the food steamer while it is operating.

- Do not touch the hot surfaces of the appliance. Always use oven mitts when you handle hot
parts of the appliance.

- Do not move the food steamer while it is operating.

- Always remove the lid carefully and away from you. Let condensation drip off the lid into the
food steamer to avoid scalding.

- Always hold the steaming basket by the handles when the food is hot.

- Do not empty the water tank through the water refill spout. To empty the water tank tilt the
base backwards and pour the water from the back of the base (Fig. 3).

- Always unplug the appliance and let it cool down before you clean it.

Automatic shut-off
The appliance is equipped with automatic shut-off. The appliance switches off automatically if you do
not press a button within 2 minutes after plugging in the appliance.The appliance also switches off
automatically after the set steaming time (including keep-warm time) has elapsed.



8 ENGLISH

Boil-dry protection
This food steamer is equipped with boil-dry protection.The boil-dry protection automatically
switches off the heating element when there is no water in the water tank or if the water runs out
during use. Fill the water tank with cold water up to the MAX indication to use the appliance again.

Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe to use based on
scientific evidence available today.

Before first use

Thoroughly clean the parts that come into contact with food before you use the appliance
for the first time (see chapter ‘Cleaning and maintenance’).

Wipe the inside of the water tank with a damp cloth.

Preparing for use

Put the appliance on a stable, horizontal and level surface.
Fully unwind the mains cord from the reel in the base before you plug in the appliance.

Fill the water tank with water up to the MAX indication (Fig. 4).
D  When the water tank is filled up to the MAX indication, the steamer can steam for approx.
60 minutes.

Do not fill the water tank beyond the MAX indication.

Only fill the water tank with water. Never put seasoning, oil, or other substances in the water
tank.

Place the drip tray on the water tank in the base (Fig. 5).

Note: Never use the appliance without the drip tray and do not pour water, seasoning, oil or other
substances in the drip tray.

Place the Aroma Infuser on the drip tray if you want to add extra flavour to the food to be
steamed. (Fig. 6)

- Fill the Aroma Infuser with fresh or dried herbs.

- For suggested herbs or spices for various types of food, see the food steaming table in chapter
‘Food table and steaming tips’.

A Put the food to be steamed in one or more steaming baskets. Specific types only:You can also
use the soup bowl. (Fig.7)

- Always place the removable bottoms into the steaming baskets from the top.To position the
bottoms correctly, first lower one side into the basket and then the other side, until the bottom
snaps into place (‘click’). Make sure the bump in the bottom faces upwards (Fig. 2).

- Do not put too much food in the steaming baskets. Leave some space between the pieces of
food and evenly distribute the food over the bottom of the basket.

- Place larger pieces of food and food that requires a longer steaming time in the bottommost
steaming basket (1).

- Put eggs on the egg holders to steam eggs conveniently (Fig. 8).

- You can use the soup bowl (specific types only) to make soup or pudding, to cook rice, to
poach fish, to prepare vegetables in sauce and to cook marinated food.You can also use a
lightweight bowl that fits inside the steaming baskets to prepare these ingredients. In this case,
make sure that there is some free space around the bowl to allow proper steam circulation
inside the steamer.
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- Specific types only: The soup bowl is intended for preparing soup, other liquid food and fish.
When you want to use the soup bowl, put it in the large steaming basket (3) (Fig. 9).

- Specific types only:When you take out the removable bottom from the large steaming basket
(3) to create a larger basket with the medium steaming basket (2) underneath, you can still
place the soup bowl to prepare fish, rice or soup on top (Fig. 10).

- To steam large-sized foods (e.g. whole chickens, corn cobs), you can remove the removable
bottoms from the medium steaming basket (2) and the large steaming basket (3) to create one
large basket.

Note:The maximum capacity of the steaming baskets is 1kg.

Put one or more steaming baskets on the drip tray. Place the baskets properly and make
sure they do not wobble (Fig. 11).

- You do not have to use all 3 steaming baskets.

- The steaming baskets are numbered from 1 to 3.You find the numbers of the steaming baskets
on their handles.You can stack any larger basket on top of a smaller basket, but the baskets fit
best if you stack them in logical ascending order: the smallest basket (1) first, then the medium
basket (2) and then the large basket (3). Always use the drip tray under the steaming baskets
and only use steaming baskets that are filled with food (Fig. 12).

- When you take out the removable bottom from the medium steaming basket (2) to create a
larger basket with the small steaming basket (1) underneath, you can still place the large
steaming basket (3) on top.

B Put the lid on the top steaming basket (Fig. 13).

Note: If the lid is not or not correctly placed on the steaming basket, the food does not get steamed
properly.

Using the appliance

Put the plug in the wall socket.

D The light ring goes on and the default steaming time (20 minutes) appears on the control
panel (Fig. 14).

Turn the timer adjustment knob to the left or right to select the required steaming
time (Fig. 15).

Press the start/stop button to start steaming (Fig. 16).
D The steaming process starts.The light ring flashes slowly and the timer counts down the set
steaming time (Fig. 17).

Note: If you steam large quantities of food, stir the food halfway through the steaming process with a

kitchen utensil with a long handle. Make sure you wear oven mitts.

D When the set steaming time has elapsed, the appliance beeps 5 times and then automatically
switches to the keep-warm mode (see section ‘keep-warm mode’). (Fig. 18)

After use, carefully remove the lid.

Beware of hot steam that comes out of the appliance when you remove the lid.

Note:To prevent burns, wear oven mitts when you remove the lid. Remove the lid slowly and away from
you. Let condensation drip off the lid into the steaming basket.

Note: Use a kitchen utensil with long handles to remove the food from the steaming baskets.

When you remove a steaming basket, let condensation drip off the basket in the underlying
steaming basket or the drip tray.

A Remove the plug from the wall socket and let the steamer cool down completely before you
remove the drip tray.
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Empty the water tank after each use by tilting the base backwards and pouring the water
from the back of the base (Fig. 3).

Be careful when you remove the drip tray and empty the water tank, because the water in both
of them may still be hot, even if the other parts of the appliance have cooled down already.

Note: If the water runs out during steaming, the ‘water tank empty’ light and the light ring start flashing
to indicate that you need to refill the water tank (Fig. 19).

Note: If you want to steam more food and need more water, you can add small quantities of water
through the water refill spout to refill the water tank.

Note:The appliance automatically goes into the standby mode if it has not been used for 2 minutes.
Press the start/stop button to activate the control panel again.

Keep-warm mode

After steaming, the steamer automatically switches to the keep-warm mode and the keep-warm

light goes on.

The keep-warm mode keeps the food warm for 20 minutes.

- If you want to keep the food warm longer than 20 minutes, turn the timer adjustment knob to
the left or right to adjust the keep-warm time.

- If you want to deactivate the keep-warm mode when it is active, press the start /stop button.

Cleaning and maintenance

Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or acetone
to clean the appliance.

Remove the plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Clean the outside of the base with a moist cloth.

Never immerse the base in water, nor rinse it under the tap.

Do not clean the base in the dishwasher.

Clean the water tank with a cloth soaked in warm water with some washing-up liquid. Then
wipe the water tank with a clean moist cloth.

Clean the lid in warm water by hand with some washing-up liquid.

Take out the removable bottoms from the steaming baskets. Clean the steaming baskets, the
removable bottoms, the Aroma Infuser; the drip tray and the soup bowl (specific types only)
by hand in warm water with some washing-up liquid.You can also clean these parts in the
dishwasher, using a short cycle and a low temperature.

Repeated cleaning of the steaming baskets in a dishwasher may result in a slight dulling of these parts.

Descaling

You have to descale the appliance when scale is visible in the water tank. It is important that you
descale the food steamer regularly to maintain optimal performance.

Fill the water tank with white vinegar (8% acetic acid) up to the MAX indication.

Do not use any other kind of descaler.

Put the drip tray and the small steaming basket (1) on the base properly (Fig. 20).
Put the lid on top of the small steaming basket (Fig. 21).

Put the plug in the wall socket.

Press the start/stop button to let the appliance operate for 20 minutes (Fig. 16).
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If the vinegar starts to boil over the edge of the base, unplug the appliance and reduce the
amount of vinegar.

A When the appliance beeps, unplug the appliance and let the vinegar cool down completely.
Then empty the water tank.

Rinse the water tank with cold water several times.

Note: Repeat the procedure if there is still some scale in the water tank.

Storage

Make sure all parts are clean and dry before you store the appliance (see chapter ‘Cleaning
and maintenance’).

To store the mains cord, wind it round the reel in the base (Fig. 22).
Place the drip tray on the base (Fig. 5).
Make sure the removable bottoms are in place in the steaming baskets.

Place the large steaming basket (3) on the drip tray. Place the medium steaming basket (2) in
the large steaming basket (3). Place the small steaming basket (1) in the medium steaming
basket (2) (Fig. 23).

A Specific types only: Place the soup bowl in the small steaming basket.

Place the lid on the soup bowl (specific types only) or on the small steaming basket (Fig. 24).

Guarantee and service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at
www.philips.com/support or contact the Philips Consumer Care Centre in your country.You
find its phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care Centre in
your country, go to your local Philips dealer.

Environment

Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment (Fig. 25).

Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If
you are unable to solve the problem with the information below, visit www.philips.com/support for
a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre in your country.

Problem Possible cause Solution
The steamer does The steamer is not plugged in.  Put the plug in the wall socket.
not work.

There is no water in the Fill the water tank.

water tank.

You have not pressed the Press the start/stop button

start/stop button yet.
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Problem Possible cause

Not all the food is
cooked.

Some pieces of food in the
steamer are larger and/or
require a longer steaming
time than others.

You put too much food in the
steaming baskets.

You have not descaled the
appliance regularly.

The appliance does
not heat up properly.

Water splashes out
of the water tank
during steaming.

You have put too much water
in the water tank.

There is too much scale on
the heating element.

The ‘water tank
empty’ light goes on
even though there is
enough water in the
water tank.

The Aroma Infuser has  You did not put enough herbs
limited or no effect. in the Aroma Infuser.

You did not put the right
types of herbs in the Aroma
Infuser.

You ate the food quite a long
time after you had prepared it.

There is foam on the
water in the water
tank or in the drip
tray.

Foam may develop when
proteins end up in the water
in the water tank or when
residues of cleaning agents
stay behind in the water tank.

Solution

Set a longer steaming time by turning the
timer adjustment knob to the right.

Put larger pieces of food and food that
requires a longer steaming time in the
small steaming basket (1) and start
steaming some time before you add the
other baskets.

Do not overload the steaming baskets.
Cut the food into small pieces and put
the smallest pieces on top.

Leave some space between the pieces of
food and evenly distribute the food over
the bottom of the basket.

Descale the appliance. See chapter
‘Cleaning and maintenance’.

Remove excess water from the water
tank. Make sure that the water does not
exceed the MAX indication.

Descale the water tank. See section
‘Descaling’ in chapter ‘Cleaning and
maintenance’.

Put more herbs in the Aroma Infuser.

Put herbs with a strong aroma in the
Aroma Infuser: See the food steaming
table in chapter ‘Food table and steaming
tips’.

Eat the food right after you have
prepared it.

Clean the water tank. See chapter
‘Cleaning and maintenance.

Food table and steaming tips

- For recipes, please see the recipe booklet or visit our website www.philips.com/kitchen.

- The steaming times mentioned in the table below are only an indication. Steaming times may
vary depending on the size of the food pieces, the spaces between the food in the steaming
basket, the amount of food in the basket, the freshness of the food and your personal

preference.



Food steaming table

Food to be
steamed

Steaming time

(min)

ENGLISH 13

Suggested herbs/spices for
Aroma Infuser

Asparagus
Baby corn
Green beans

Broccoli

Carrots
Cauliflower florets
Celeriac (in cubes)
Chicken leg
Corncob
Courgette (sliced)

Couscous

Eggs

Fruit

Peas (frozen)
Potatoes
Prawns
Puddings

Rice

Salmon

White fish

500¢g
200g
500¢g
400g

500¢g
400g
300g
Tpc

500g
500g

150g + 250ml
water

6pcs
500g/4pcs
400g
400g
200g

4 bowls

150g + 300ml
water

250g + 500ml
water

450g
450g

Tips for steaming food

15-20
5-8
15-20
20

20
20
15-20
25
30-40
10
10-15

12-15
10-15
20-25
25-30
5

20

35

35

12-15 min.
10-15

Thyme, basil, lemon
Chives, chilli, paprika
Parsley, lemon, garlic

Garlic, crushed red chilli,
tarragon

Parsley, dry mustard, chives
Rosemary, basil, tarragon
Cumin, white pepper; chilli
Black pepper, lemon, paprika
Parsley, garlic, chives

Dill, sage, rosemary

Cumin, coriander; cloves

Cinnamon, lemon, cloves
Rosemary, cumin, parsley
Parsley, chives, garlic

Curry powder; saffron, lemon
Cinnamon, cloves, vanilla

Pandan, parsley, cumin
Pandan, parsley, cumin

Dill, parsley, basil

Dry mustard, allspice, marjoram

Aroma infuser

Rosemary, thyme, coriander, basil, dill, curry and tarragon are some of the herbs and spices that
you can put in the Aroma Infuser:You can combine them with garlic, caraway or horseradish to
enhance flavour without adding salt.VWe advise you to use 1/2 to 3tsps of dried herbs or spices.
Use more if you use fresh herbs or spices.
For more tips about herbs, spices and liquids to use in the Aroma Infuser, see the food steaming

table above.

Putting a little oil on the food improves the effect of the Aroma Infuser and also gives the food a

fuller taste.

For the best result, chop the herbs into fine pieces and fill the aroma infuser evenly.
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- For the best taste, we advise you to eat your food immediately after preparing it.
- Do not pour liquids in the aroma infuser.

Vegetables and fruits
- Cut off thick stems from cauliflower, broccoli and cabbage.
- Steam leafy, green vegetables for the shortest possible time, because they lose colour easily.
- Do not thaw frozen vegetables before you steam them.

Meat, poultry, seafood and eggs

- Tender pieces of meat with a little fat are most suitable for steaming.

- Wash meat properly and dab it dry, so that as little juice as possible drips out.

- Always place meat, poultry, fish or eggs below other food types, to prevent dripping of juices.

- Puncture eggs before you put them in the steamen.

- Never steam frozen meat, poultry or seafood. Always let frozen meat, poultry or seafood thaw
completely before you put it in the steamer.

Sweet deserts
- Add some cinnamon to desserts to enhance sweetness instead of adding more sugar.

General tips

- Specific types only:To prepare rice, you have to add water to the rice in the soup bowl. For the
amounts, see the food steaming table above.

- When you have finished cooking rice, switch off the appliance, stir the rice and leave it in the
bowl with the lid on it for 5 minutes. This gives and even better result.

- You can use the soup bowl! (specific types only) to make soup or pudding, to cook rice, to
poach fish, to prepare vegetables in sauce and to cook marinated food.You can also use a
lightweight bowl that fits inside the steaming baskets to prepare these ingredients. In this case,
make sure that there is some free space around the bowl to allow proper steam circulation
inside the steamer.

- Leave some space between the pieces of food and evenly distribute the food over the bottom
of the basket.

- If the steaming basket is very full, stir the food halfway through the steaming process.

- Small amounts of food require a shorter steaming time than large amounts.

- If you only use one steaming basket, the food requires a shorter steaming time than when you
use 2 or 3 steaming baskets.

- If you use more than one steaming basket, let the food cook 5-10 minutes longer:

- Food is ready more quickly in the small steaming basket (1) than in the steaming baskets on top.

- Make sure that the food is well done before you eat. This is particularly important for meat like
pork, minced beef and chicken.

- You can add food or baskets filled with food during the steaming process. If an ingredient needs
a shorter steaming time, add it later.

- Food continues to be steamed for some time when the steamer switches to the keep-warm
mode. If the food is already very well done, remove it from the steamer when the steaming
process ends and the appliance switches to keep-warm mode.

- Ifthe food is not done, set a longer steaming time.You may need to put some more water in
the water tank.

- The steamer can be used to warm up ready-made soup in the soup bowl (specific types only)
or a lightweight bowl that fits inside the steaming baskets. Heating up 250ml soup takes approx.
10 minutes.
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Eicaywyn

2uyxapnmpla yia Ty ayopd oag kat kahwg npbare ot Philips! Na va emwdeAnBeite Anpwg
amod My urtootpLén Tou Trapexet n Philips, SnAwoTe To mpoidv cag oty loTooehida
www.philips.com/welcome.

Fevikn eprypadn (Ew. 1)

[Mivakag eAéyxou

a Auyvia adelag de&apevrg vepou

B Evdel&n xpovouETpou

-y Auyvia diammpnong Beppokpactiag

- O Alakomng pUBLONG XPOVORETPOU He GwTEVS OAKTUALO
- & Koupri évapéng/diakormg kat ravong

Baon pe de€apevr) vepou

AloKOG TTEPIOUNOYNG UYPWV

Eyxuon apwpdtwy

Mikpo kahabi payelpéparog (1)

Meoaio kahabt payelpeparog (2)

Meydho kahabl payelpéparog (3)

Kamakt

Omég e€aywyng atpou

10 Aafr) karakiou

11 Amoortwpevn Baon

12 2Toplo yepioparog vepou

13 Xwpog amobrikeuong kakwdiou

Aev ametkoviCeTal: Pmoh ooutag (LOVo O€ OUYKEKPLUEVOUG TUTTOUG)

1

O O NONUT AW

Znueiwon: Ta kakabia payelpéparog ivat aptbunuéva amo 1o 1 éwg 1o 3. Ot aptBuoi Twv kakabiwv
Bpiokovrat oTig Aafég Toug. Mmopeite va TomoBeTroeTe omolodnmoTe peydro kakadbt mavw amo éva
[tKpOTEPO, OWG Ta kakabia epapuolouv kakuTepa av Ta otoifatete pe Aoywkn) avouoa oelpa:
TpwTa To [IKPO kaAabu (1), émetra To peoaio (2) kat Téhog To peydlo (3).

Movo o€ ouykekpiuévoug TUToug: To umoA goumag pmopel va xpnotuomotnfei kaAuTepa o€
ouvbuaopo e To peydro karabe (3).

Znpeiwon: Na xpnotuomoteite mavta To dioko mepLouAoyng uypwv kaTw amé Ta karabia
Hayepéuarog. Na xpnotpomoleite uovo kalabia payelpéparog mou mepLEXouv paynTo.

AlaaoTe TTPOCEKTIKA TO TTAPOV €YXELPIOLO XPTONG TIPOTOU XPNOLUOTIOOETE T CUCKEUT| KAl
KPATAOTE TO YlA HEANOVTIKT) avapopd.

Kivduvog
- Mnv BubiCete TToTE TN Bdon o€ vepOd Kal PNy TNV EETIAEVETE e VePO Bpuongc.

Mposidotroinon

- EAéyEre €av n Tdon Tou avaypddeTal OTN CUOKEUT| QVTLOTOLXEL OTNV TOTTIKY| TACT PEUNATOG
TIPOTOU CUVOECETE TI) CUOKEUT.

- 2uvdgeTe TN ouoKeUn povo ot TIpila pe yeiwon. Na oryoupeUeoTe TIAVTA OTL EXETE
TormoBeToeL Kahd To ¢Ig pHeéoa oty Tpila.

- AuTr) n cuokeur| Ogv TIPoopPILeTaAl Yld XPNon HECW eEWTEPLKOU YXPovodLakoTITN T
EexwpLoToU OUCTHATOG TNAEXEIPLOOU.

- Mnv XpPnOLLOTIOLEITE TN CUOKEUT| €AV TO LG, TO KAAWOLO 1) N 181a 1) CUCKEUT| £XEL UTTOOTEL
$Bopa.
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- Eav 1o kahwolo umtooTel $Bopd, Oa mpémel va avtikataoTabel amd éva kévtpo oepfig
eEoualodompévo aro T Philips 1) améd e€ioou e€e1dikeupéva aTopa Tmpog anoduyn
KLvOUVOU.

- Autr n ouokeur| dev TIpoopileTal yla xpron anod dtoud (CUMTTEPIAABAVOUEVWY TwV
TaldIV) |E TIEPIOPIOHEVEG CWHATIKEG, AloONTTPLEG T) OLAVONTIKEG LKAvOTNTEG 1) aro dToua
XWPIG eUTTEpIa KAl YVWOT), EKTOG KAl €AV TN XENOLUOTIOLOUV UTTO €TTITHPNON 1) £X0UV AABEL
00nyYleG OXETIKA [E TN XPFON TNG OUCKEUNG ammo ATOWO UTreUBUVO yia TNV aopdAeld Toug.

- Tamaidwd 6a mperel va emPBAEmovTal Tpokelpevou va dlacdaiioTel 611 Sev Ba mmailouv pe
TN CUCKEUN.

- Kparare To kahwdio pakpla amo matdid. Mnv apriveTe To KAAWSIO va KpEPeTAL armd Ty
akpn Tou Tparrellou 1) ToU TIAYKOU TTAVW OTOV OTTOLO £XETE TOTTOBETT|OEL T CUOKEUT).

- Kparare To kahwdio pakpld amo LeoTeg eMdAveles.

- ZeTUAiyeTe TAvTa TIANPWG To KaAwdlo ard Ty utmodoxr) oTn BAcT) TG CUCKEUN|G, TTPLV va
OUVOETETE TN OUOKEUN oTnV TTpila.

- Mnv payelpeleTe TTOTE KATEPUYIEVO KPEAG, TTOUAEPLKA 1) Balacoiva otov aTpo. Npémet
TavTa va anoPuyeTe TTANPWG AUTA Td TPOPLUA TPV TA HAYELPEPETE OTOV ATUO.

- Mnv XpnOLLOTIOLELTE TTOTE TOV ATHONAYELPA XWPIG TO OlOKO TTEPLOUAOYTIG UYPWY, KABWG
prTopel va ekToeuTel KQUTO vePd aro Tr CUCKEUN.

- Na ypnotporoleite Ta KAAGBIa HAyELPEPATOG KAl TO UITOA couttag (Lovo ot
OUYKEKPLUEVOUG TUTTOUG) QTTOKAELOTIKA KAl LOVO [e TNy auBevTikn Bdon.

Mpoooxn

- Autr n ouokeur| TTpoopileTal povo yia GUCIOAOYIKN OIKLAKT) Xprjon. Aev TTpoopileTal yia
Xprjon oe TrepLBaMovTa, OTTwG Kouliveg TIPOCWTTIKOU OE KATAOTAKATA, Ypadelakoug
XWPOUG, ApHEG 1) AoLTroug Xwpoug epyaociag. Ermiong dev mpoopileTal yia xprion améd
eAATeG o€ Eevodoyxeia, HOTEA, TTavdoyeia Kal AoLTToUG OLKLOTIKOUG XUWPOUG.

- E&v n ouokeun xpnotpotoinBel pe pn evOeDELyEVO TPOTTO 1) VLA ETTAYYEALATIKOUG 1) ML
ETTAYYEANLATIKOUG oKOTTOUG 1) €4v Sev Xpnotporoinbel oupdwva pe Tig odnyieg Tou
eyxelptdiou xpnong, n eyyunon kabiorarat akupn kai n Philips 6a armomroinBei
oTToLacONTTOTE €UBUVNG Yia TUXOV BAGBeg TTou Ba TpokAnBoUv.

- Mnv xpnolpotioleite TTOTE eEapTruaTa ) Hépn améd aloug kataokeuaoTeg 1) Tou 1) Philips
Karnyopnuarika dev ouvioTd. Eav xpnolpotoloeTe TETola e€apTipara 1y Hepn, n €yyunor
oag kabioTaral akupn.

- Mnv ekBeéTeTe T Baon TG ouokeunig o UYMAEg Beppokpaoieg, CeoTa agpla, ato 1
BepuodTnTa pE Uypaocia amd ANEG TMYEG eKTOG Tou aTpopayetpa. Mnv TommobeTeite Tov
ATHOMAYELPA TTAVW 1) KOVTA o€ poUpvo 1) KouCiva Trou BpiokovTal oe AstToupyia 1) eivat
akopa Ceora.

- Orav n ouokeun PBpioketal oe AelToupyia, pnv TNV TOTTOBETEITE KOVTA 1) KATW
amod avTikeleva ota orola evOEXETAL va TTPOKAAETEL CNiLd O ATHOG, OTIWG TOLXOUG Kal
VTOUAdTTLAL

- Mnv AetToupyeiTe TN cuoKeur| o€ TTEPLBAAOV OTTOU UTTAPYOUV EKPNKTIKA T)/Kal eUPAEKTA
agpla.

- TomoBemmoTe Tov atpopdyelpa oe otabepr), opllovTia emdavela kat Befaiwdeirte ot
umtapyouv Toulaxlotov 10 ex. eAeUBepou xwpou YUpw amd autév ETOL WOTE Va PNV
utTePBePavOEL

- Na TomoBeTeite TTAvVTA TIG ATTOOTIWEVEG BACELG OTA KAAABLA HayeLpEUATOG aTTd TNV ETTAVW
mAeupd. ['la va TotroBetoeTe cwoTd TIG BAcelg, BaATe TpwTa ™ pia TAeupd Toug Héoa oTo
KAAdOL Kal LeTd TNV AN, HEXpL N Baon va acdahioel ot Béon g (“kAik™"). BeBalwbeite o011
n mpoegoxr) TG Paong eival oTpappevn Tpog Ta mavw. (Eik. 2)

- [lpoogxete To (eoTd aTpod TTOU Pyaivel armod Tov aTHOPAYELPaA KaTd T OLAPKELA TOU
MayelpepaTog, katd T Aettoupyia dlampnong Beppokpaociag 1) étav adalpeite To KATTAKL.
Otav eAéyyeTe TO daynTd, va XPnNOILOTIOLEITE TTAVTA OLKLAKA OKeUN HE Hakpleég AafBec.

- Mnv okUBeTe TAvw amo Tov aTHopdyelpa Katd T OLdpKela TNG AelToupyiag Tou.
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Mnv ayyileTe TIg CeOTEG ETIPAVELEG TNG CUCKEUT|G. XPNOLLOTIOLEITE TTAVTA YAvTLa poUpvou

Kara Ty emadr) oag pe LeOTA PEPT TNG CUCKEUT|G.

- Mnv peTakiveite Tov atopdyelpa karda T OLapKeLa TG AetToupyiag Tou.

- Adalpeite TTAVTA TO KATIAKL TTPOCEX TIKA KAl e KaTeuBuvon pakpld amd eodg. AprioTe Toug
udpaTHoUG va TpEEouv amod TO KATTAKL HECA OTOV ATHONAYEIPA TTPOG ArToPUYT| EYKAUUATWVY.

- Otav 10 daynTd eival oAU CeoTd, va KpaTtdTe TTAVTA TO KAAAOL PHaYELpERATOC armod TIG
Aapéc.

- Mnv adeidlete TN Se€apevr) vepou armod To OTOULO YepiopaTog vepou. [a va adeldoeTe
Oe€apevn vepou, YeipeTe T BAon TTpog Ta TTiow Kal XUoTe To vepd armd Ty Triow TAeupd
™G Bdong (Ew. 3).

- ATTOOUVOEETE TTAVTA TN CUOKEUT| armd Ty Tipila Kal aprjveTeé TNV va KPUWOEL TIPLV TOV

kabaptoud m™g.

Autoparn draxor) Aettoupyiag
H cuokeun diabeTel autopatn Siaxkotm) Aeltoupyiag. H ouokeur) amevepyotroleiTal autopara av
Bev TIATHOETE KAVEVA KOUNTTL VTOG 2 AeTTTWV ammo T ouvdeon Tou $ig oty Tpila. Emiong, n
OUOKEUT) ATTEVEPYOTTOLEITAL QUTOPATA OTAV TTAPEADEL O KABOPLOPEVOG XPOVOG HAYELPEUATOG
oTov aTod (oupTmeptAapfavopévou Tou Xpovou dlatripnong Beppokpactiag).

MpooTaocia Bpacpou ev kevw
O atpopdyelpag diabétel mpooTaoia Bpacuou ev kevw. H mpooTacia Ppacpol v kevw
arevepyYoTTolel AUTONATA TO BEPUAVTIKO aTolXelo dTav Oev UTTAPXEL vepO oTn Sefaplevr| vepou 1)
av 1o vepod e£avtAnbel kard T Sldpkela ™G AetToupyiag. I'a va ouveyioete T xprion TG
OUOKEUNG, YE(IOTE TN Segapevry vepouU [e KpUo vepd HeEXpL TNV evdelEn MAX.

HAekTpopayvntika Media (EMF)
H ouykexpipévn ouokeur) Tg Philips ouppopdwveTal pe 0Aa Ta mpoTUTIa Tou agopoly Ta
nAekTpopayvnTika edia (EMF). Eav yivel owoTdg xelplopog kat oupdwva pe TG odnyieg Tou
TTapOVTOG £YXELPLOIOU XPHONG, | OUCKEUT £ival achaing ot Xpron, BACEL TwV ETTIOTNHOVIKWY
armodeifewv Tou eival diabéoipeg LexplL orpepa.

Mpiwv TV TpwTN Xpron

Mpiv xpnoioTooeTe T cuoKeun yia TpwTT $opd, kKabapioTe OXOAAOTIKA TA HEPT) TTOU
epyovral oe emadn pe Tpoda (Seite To kepalaio “Kabapiopog kar cuvtipnon’).

YKOUTTIIOTE TO EOWTEPIKO TNG de&apeviig vepou e éva uypod Travi.

MpoeToipacia yia xprion
TomoBeTroTe TN cuoKeur oe oTabepry, oplovTia kat emimedn empavela.

ZeTuli&Te TAPWG To Kahwdlo amod Tnv uodoyr| oTn BAcn, TTPLV va CUVIECETE TN
ouoKeun oTny Tpila.

MepioTe TN defapevn vepol pe vepo pexpt Ty evdein MAX (Eik. 4).

D 'Orav n de€apevr) vepou cival yepatn pexpt Ty evdei&n MAX, o atpopdyeipag pmopei va
payepéet yia 60 Aerrra mepimou.

Mnv yepilete T Se&apevr) vepou mavw amo Tnyv évdel&n MAX.

Mepilete TN Se€apevr) vepou povo pe vepo. Mnv TomobeTeite ToTE KapukeUpaTa, Aadt 1) aAeg
ouoieg péoa otn de€apevr) vepou.

TomobeTrioTe To dioko meploUMoOYNG UYpwY TTavw oTn Se€apevr) vepol péca o

Baon (Ew.5).
Znueiwon: Mnv xpnouuototeite T cuokeun xwplg To dioko meptouAAoyng uypwv. Mnv pixveTte vepo,
Kapukeupara, Aot 1 AAeG oucieg aTo SioKo TEPLOUANOYNG UYPLV.
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Av BeleTe va mpooBeoeTe emmAéov yelon oTo $aynTo, TomobeToTe To e£apTnua
£YXUong apwpatwy oTo dioko mepiouloyng uypwv. (Ewk. 6)

- [epioTe To e€dpTnHa £yXUONG APWHATWY [e dpéoka 1) armo&npapéva upwoLKd.

- [a Ta mpotewvopeva Potava 1y kapukeupata yia dtadopeTikoug TUTTOUG TPodiwy, deiTe Tov
mivaka Tpodidwy yia payeipepa otov atd oto kepdAalo Tlivakag Tpodipwy Kat
OUMPBOUAEC yia payeipepa oTtov aTpd'.

A TomoBetoTe Ta Tpddiua Tou BEAETE va payelpéPeTe oTov aTpo oe éva 1)

TeplocoTepa kalabia payeipepartog. Movo oe cuykekpipévoug TUTToug: Mmopeite emmiong
va xpnotporoinoete To pmoh coumag. (Eik. 7)

- Na TomoBeTeite TTAvTa TIG AMOOTIWEVEG BACELG OTA KaAAABLA HayELpEUATOG aTTd TNV ETTAVW
TAeupd. ['la va TotroBemoeTe owaoTd TIG BACELS, BAATE TToWTA TN pia TTAEUPA TOUG [Eéoa OTO
KaA@BL kat HeTa TV AN, expt n Baon va acpahicel ot Béon g ('kAK”). BePatwbeite oTL
n mpoegoxr) TG Paong eival otpappévn Tpog Ta mavw (Eik. 2).

- Mnv TomoBeTeiTe peydAn TTood™TA Tpodiwy oTa Kakabla payelpéuarog. ATAWoTe
opolépopda Ta Tpodiua ot Paon, aprivovtag Alyo kevo petall Toug.

- TomoBemoTe Ta HeyaAUTepA KOPMATIA TPOBIHWY, kabwg kal Ta TpodLua TTou araitTouv
TIEPLOCOTEPO XPOVO UAYELPEUATOG OTOV ATHO, OTO KATW KAAAdL (1).

- TomobeTeiTe Ta auyd oTig BrKeg auywy yla TTPAkTIKO payeipepa otov aTd (Eik. 8).

- MrmopeiTe va XpnoLUOTIOMOETE TO WITOA couTIag (LOVO O€ CUYKEKPLUEVOUG TUTTOUG) Yid va
dTIageTe coUtta 1) TTouTiyKa, va payelpéPeTe puCL va oryoPpacete Ydpl, va ¢TiaceTe
Aaxavikd e OAATOEG KAl va PAYELPEPETE paplvaplopéva Tpodiua. la Ty mapaokeur dAwv
TWV TTAparavw, UITOPELTE ETTIONG VA XPNOLUOTTOINOETE £€va AETTTO UTTOA TTOU XWPAEL Héoa
oTa Kahabla Hayelpéuarog. 2y Tepimrworn) auTr, Pefalwbeite OTL uTTap)EL eAeUBepOG
XWPOG YUPW armo To UITOA, WOTE va Pnv eurmodileTal n KukAopopia Tou atpou péoa oTov
aTgopdyelpa.

- Mdvo og oUYKEKPLUEVOUG TUTTOUG: TO UTTOA couTtag TipoopileTal yla Trapackeur) oouTtag,
ANV uypwv Tpodwv Kal Paptou. OTav BEAETE va ¥ PNOLLOTIOTETE TO UTTOA COoUTTAG,
ToTmoBeTr|OTE TO pEoa oTO HeyAalo KaAdBl payetpeparog (3) (Eix. 9).

- Modvo oe ouykekpluévoug TuTouc: Otav adalpeite v amooTtwilevn FAaon arod To PHeYAAo
KaAaBL payetpeparog (3) yla va OnpuloupynoeTe €va peyahltepo kahabl padi e To peoaio
KaAdBL payelpeparog (2) amod KATw, UTTOPEITE va TOTTIOBETACETE armo TIAVW TO UTTOA CoUTIAG
yla va payelpedete Papt, pulL 1) coura (Eik. 10).

- T[ava payelpédete TpoOdIUA eyAlou peyeBoug (TT.X. OAOKANPa KOTOTTOUAQ, KAAQUTTOKLA),
MTTOPELTE va adalpéoeTe TIG ATTOOTIWHEVEG BACELG ard To peoaio kahdbl payelpéuarog (2)
KAl TO HEYANo KaAdBL HayelpenaTtog (3) yia va OnpULOUPYT|OETE €va EYAAO KaAdOL.

Inueiwon: H péytomn xwpntikémTa Twv Kalabuwv payeipéparog eivat 1 KiAo.

TomoBetnoTe €va 1) TeplocdTepa kakabia payelpéparog oto dioko TeploUNOYTG
uypwv. TomoBetroTe Ta kaAdbia cwoTa kai BePaiwbeite OTL eival otabepa (Eik. 11).

- Aev xpelaleTal va XpnolUoTIOoETE Kal Td 3 KaAdfia payeLpepaTog.

- Takahdbia payepéuarog sivat apibunuéva amod 1o 1 €wg 1o 3. OL aplbpoi Twv Kaiablwv
BpiokovTtal oTig Aafég Toug. MmopeiTe va ToTToBeToETE OTTOIOONTTOTE [eYAAO KaAdBL TTavw
arto €va HIKPOTEPO, OpWG Ta Kaidbia epappolouv kaNiTepa av Ta oTolBAEETE e AOYIKN
augouoa oelpd: TTPWTA TO WIKPO KaAdbL (1), émelta To peoaio Kahabi (2) kat TéAog To
peyaho kahabt (3). Na ypnotporoleiTe TTavTa To OloKo TTEPLOUMOYTG UYpWY KATw ard 1a
KaAdbla payelpéuaTog Kal va XpnoLUOTIOLEITE HOVO KAAdBIa HAYELPERATOG TTOU TTEPLEXOUV
daynTo (Eik. 12).

- Orav apalpeite Tnv amoomwilevn Baon amd 1o peoaio KaAddl payelpéuartog (2) yia va
ONHIOUPYNOETE €va peyahUTepo kahabl padi pe To pikpo kahabt payelpéparog (1) armo
KATW, UTTOPEITE Va TOTTOBETAOETE TO HeEYAAO KAAAOL payelpépatog (3) amo mavw.

Bl TomoBetroTe To KamakL oTo emavw KahabL payeipépatog (Eik. 13).
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Znueiwon: Av To kamakt Oev givat TomoBeTnuévo oTo kakabt payeipéuarog n av dev eivat
TOmOBETN(LEVO 0WOTA, TO PpaynTo Oev UAYEIPEVETAL CWOTA OTOV ATHUO.

Xpnon Tng ocuckeurg

YuvdeoTe To $ig oTnV Tpila.
D O dwrewvdg dakTUAog avapel kar oTov Trivaka eAeyxou epudavileTal o TPoemMAEYUEVOG
XPOvog payelpéparog otov atuod (20 Aemrra) (Ewx. 14).

lupioTe To dlakoTTn PpUBULONG XPOVORETPOU TIPOG TA APLOTEPA 1) TTPog Ta dekla, yia va
emAEEeTE TOV £MOUUNTO Xpdvo payelpepatog otov atpd (Ewc. 15).

MamoTe To koupTi evap&ng/Siakotmg yia va EeKivroeTe To payeipepa oTov
atpo (Ewk. 16).
D Apxilel n diadikacia payeipépatog otov atpo. O ewTevodg dakTuhog avaBoofrvel apya
Kal TO XPOVOUETPO HETPA avTioTpoda Tov KaBopLoPEVO XPOVO HAYEIPELATOG OTOV
atpo (Ek. 17).
Znueiwon: Eav payeipelete peydleg moadTnTeG PpaynTou, avakatéYTe To aTo pédov TnG dtadikaciag
HAYEPELATOG JLE KATTOLO LAYELPLKO OKEUOG e [akpta Aafr). XpnouuototeiTe mavra yavria ¢poupvou.
D 'Orav mapeNdel o kaBoplopévog XpOVoG HAYEIPELATOG OTOV AT, akolyovTatl 5 nxnTika
onuara kat n cuokeurn petafaivel autopara ot Aettoupyia diatrpnong Oeppokpaciag
(Seite Tnv evotnTa “Acttoupyia Siatrpnong Oeppokpaciag”’). (Eik. 18)

MeTa n Xprion, apalpEcTe TTPOCEKTIKA TO KATTAKL.

Mpooe&Te Tov KAUTO ATPO TTOU eEEPXETAL ATTO TN CUCKEUT) OTAV adaALPEITE TO KATTAKL.

Znueiwon: MNpog amoduyn eykaupatwy, va popdte yavTia poupvou 0Tav agaipeite To kamakt. Na

aaipeite To KATAKL UE APYEG KAl TIPOTEKTIKEG KLVNOELG, KPATWVTAG TO [LAKPLA aTTo £0dG. AprioTe

TpWTA ToUg USPATHOUG va TPESouV amod To Kamakt éoa 1o kaAadt payeipéuarog.

Znueiwon: Na va PydAete To paynTo amo Ta kakabia payelpéuarog, va xproylomoLEiTE LayeLpiko

OKEUOG e LakpLég Aafeéc.

‘Ortav adaipeite €va kahdbi payelpeparog, aproTe TPWTA TOUg udpaTuols va Tpegouv
oTo kaAdbi Trou BpiokeTal amo KATW 1) oTo SioKo TEPLCUNOYTG UYpWV.

A Mpwv adaipécete To dicko TePIOUAOYHG UYPWY, aTrocuvdiaTe To dig amd Tnv Tpila kal
adrjoTe TOV ATHONAYELPA VA KPUWOEL TEAEIWG.

Na adeialete Tn de€apevr aTpol peTd amo kabe ypron, yépvovrag Tn facn mpog Ta
Tiow Kal XUvovTag To vepd amoé To Tiow Pepog TG Paong (Eiwk. 3).

Mpooexete 6Tav adaipeite To dioko TeploUMoOYNG uypwyv Kal adetaleTe T de€apevr) vepou,

OLOTL TO VEPO TTOU TIEPLEXOUV EVOEXETAL Va £ival akopa {eoTo, €0TW KL av Td UTTOAOLTTA PEPT
TNG CUOKEUTG £XOUV KPUWOEL EVTEAWG.

Znueiwon: Av To vepo eavTAnBei kara Tn SLAPKELa TOU LAYELPENATOG OTOV aTuo, 1 Auxvia adelag
deapevnc vepou kat o pwTevoG dakTuhiog apyilouv va avafoaofrivouv, umodeikvuovTag oTL
xpewalerar va Eavayepioete T de€apevn) vepou (Ewk. 19).

Inueiwon: Av OéAeTe va payeipéPete ki dAka Tpodiua oTov aTpo Kat XpeLaleoTe MEPLOOOTEPO VEPO,
umopeite va EavayepioeTe Tn deSajievn pixvovrag olyd-olyd Vepo amo To GTOMLO YEMIOUATOG VEPOU.
Inueiwon: H ouokeun uetafaiver autépara oty Aetroupyia avapovig av v xpnotuomotnBei yia 2
Aenrtd. MatmoTe To kouuti évap&nc/diakommg yia va evepyoroujoeTe Eava Tov mivaka Aéyxou.
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AsiToupyia diatjpnong Beppokpaciag

MeTd TO payeipepa e aTuo, o aTpopayelpag petaBaivel autépara om Aettoupyia dlatmpnong
Beppokpaciag kal n Auyvia dlatmpnong Beppokpaciag avapel.
H Aettoupyia diatrpnong Beppokpaciag datmnpei To paynto Ceotod yia 20 Aerrd.

- Av BéAeTe va diampnoeTe To daynTod CeoTo yia TreploodTepa amd 20 AemTd, yupioTe TO
OLaKoTITN PUBILIONG XPOVOUETPOU TTIPOG TA ApPLOTEPA 1) TTPOG Ta Oe1d yia va eTAEEETE TO
¥xpovo dlampnong Beppokpaoctiac.

- Av BéAeTe va amevepyoTolnoeTe TN AetToupyia dlatrpnong Beppokpaciag evw eival evepyn,
TIQTOTE TO KOUKTTL £évap&ng/dlakoTmg.

KaOapiopog kai cuvtnpnon

Mnv xpnoipotoleite TOoTE cUpUATIVA odpouyyapdkia, oTINBWTIKA KaBaploTIKA 1) uypd OTTwWG
TeTPENALO 1) ACETOV Yia Tov KaBaplopd TnG CUCKEUT|G.

AtocuvdéaTe To $ig amo Ty mpila kal apnoTe T CUCKEUT) VA KPUWOEL.
KaBapioTe To e&wTepikd pépog TG PAcng He £va uypod Tavi.

Mnv Bubilete ot TN Bacm o€ vepod Kkat unv Tnv EemAevete oTn Bplon.

Mnv kaBapilete T Baocn oe TAUVTIPLO TATWV.

KabapioTe 11 de&apevr) vepol pe £va Tavi HOUCKePEVO o€ LeaTO vepO e Aiyo uypo
amopputavTikod. Katomy, okoutioTe Tr de&apevr) vepou pe €va kabapd uypod mavi.

MAUVETE To KATTAKL GTO XEPL, e LEOTO VEPO Kal Aiyo UYpO amroppuTTavTIKo.

AdaipeoTe TIg amooTweveg Bacelg amod Ta kaladla payeipéparog. MAUveTe Ta kakadia
HaYEIPELATOG, TIG ATTOCTIWHEVEG BACELG, TO £EAPTNHA £YXUONG APWHATWY, TO dloko
TEPLOUANOYTG UYPWV Kal To PUTToA coUTrag (LOVO O€ CUYKEKPLUEVOUG TUTTOUG) OTO XEPL, HE
LeoTo vepod kal Aiyo uypo amopputravTiko. Mmopeite emiong va TAUveTe auTd Ta pépn oTo
TAUVTT)PLO TIATWV, O CUVTOMO KUKAO Kal o€ XaunAn Beppokpacia.

O emavelAnppévog kabaplopdg Twv Kahablwv HayelpéUaTog Kal Tou KAmakioU aTo TTAUVTTPLO

TATWY €VOEXETAL VA TIPOKAAETEL eEAadpu Bdumwpua ora eEapmmpara auTd.

Adaipeon ahatwv

[Npémel va adatpeite Ta aAara amo Tr oUoKeur) 6Tav autd yivovtal opard orn deEapevr)
vepou. Eival onuavTikd va adalpeite TakTIKA Ta dAata armd Tov aTHORAYELpa Yia va dlaTnpeiTe
™ BéATIoT amédoon).

lepioTte T de&apevr) vepou pe Aeukod EUSL (8% akeTikd o&U) pexpt Tnv evdei&n MAX.
Mnv xpnoipotoleite aMo eidog adpalarikou.

TomoBetnioTe Kahd To Sioko TePIGUANOYTIG UYPWV Kal TO MIKPO KAAabL payelpépatog
(1) ot Baon (Ewx. 20).

ToTmoBeTioTE TO KATTAKL OTO EMAVW HEPOG ToU HikpoU kalablol payelpépartog (Eik. 21).
SuvdéoTe To dig oty Tpila.

MatroTe To koupTi evaping/Slakomg Kal aprjoTe T cuckeun] va Aettoupyroet yia 20
Aerrra (Ek. 16).

Eav to EUd1 apyioel va Bpalel kat EexelAilel amo Tn BAot, aToouvdECTE TN CUCKEUT) atmod TNV
Tpila Kal peiwaoTe TNy TocoTnTa Eudlou.

A Otav akouoTsi éva nynTIkd OTUa, ATOCUVSESTE TN CUCKeUT Kat adroTe To EUSL va
KPUWOEL EVTEAWG. XN cuvexela adeldoTe T degapevn) vepou.
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ZemAUveTe Tn Se€apevr) vepoU pe kpUo vepd apkeTeg GopEs.

Znueiwon: Eravalafete ) dtadikaocia eav umrdpyouv akoun akara otn degauevn vepou.

Zuotnpara amodnkeuong

BefaiwBeite OTL OAa Ta pepn ivat kabapd kat oTeyva TPV amobnKeUCETE T CUOKEUT)
(deite To kepahato “Kabaplopodg kal cuvtrpnon”).

Ma va amoBnkelvoete To KaAwdio, TUNETE To YUpw atmd Tov KUAVSpo Tou BpiokeTat
ot Baon (Ek. 22).

TomobeTrioTe To dioko Teplouloyrg uypwv oTn Baon (Ew. 5).
BefaiwPeite 0TI o1 arooTTwpeveg Pacelg eival TomofeTnpéveg ota kalabia payelpepaTog.

TomobeTioTe To peyalo kahadi payeipeparog (3) mavw oto Sioko TePIGUAOYTIG UYPWV.
TomoBetnoTe To pecaio kahadi payepeparog (2) mavw oto peyako kakadr (3).
TomoBeTnoTe To pIkPS KaAabt payeipéparog (1) mavw oto pecaio kahabr (2) (Ewk. 23).

A Mévo os ouykekpipévoug TUTToUG: ToTTOBETHOTE To UITOA COUTIAG éCA OTO WIKPO KAAaL
Hayelpéparog.

TotmoBeTrioTE TO KATTAKL ETTAVW OTO PTTOA coUTag (LOVO OE CUYKEKPLUEVOUG TUTTOUG) 1)
oTo piKkpo kahabr payeipeparog (Eik. 24).

Eyyunon kat emioKeut)

Eav ypelaoTeite emokeur) 1 TAnpodopieg 1) €av avTiLeTWTTICETE KATTOLO TTIPOPANA, £TTIOKEDOE(TE
™V TormoBeoia g Philips o SieuBuvon www.philips.com/support 1| emikolvwvroTe pe TO
Keévtpo EEutmpémong Karavahwtwy g Philips o xwpa oag. ©a Ppeite To TMAEDwvo oTo
duUAMAdLo dlebvoug eyyunong. Eav dev umapyel Kévrpo EEurmpémong KatavaiwTtwy o xwpea
oag, arreuBuvBeite oTov ToTTIKO avTimpoowTio TG Philips.

MepiBaiiov

- 270 TENOG TNG CWwN|G TNG OUOKEUNG Unv TNV TeTa&eTe padi pe Ta ouvnbiopéva amoppippara
TOU OTTITIOU 0Ag, AAA TTapadwaTe T O€ €va ETTIONIO ONHEI0 CUANOYTG YLa avakUuKAWON.
Me auTov Tov TpoTTo, Ba BonbrioeTe oty TpooTacia Tou TeptfalovTog (Eik. 25).

Odnyog aveupeong/emiluong TPoPfANUATWY

AuTo To Kedpahalo ouvoyilel Ta Mo ouvnBlopéva TTPOPATATA TTOU UTTOPEL VA QVTILETWTTIOETE
JE TN oUOKEUT). Av OV UTTOPEOETE VA AUCETE TO TTPOPBANUA HE TIG TTAPAKATW TTANPOGOPIECS,
avaTpelTe o™ AloTa cuxvwy epwthoewy ot dteUBuvon www.philips.com/support 1)
emiKolvwvroTe pe To Kévrpo EEurmpéeong KaravahwTwy ot xwpa oag.

MpofAnua MOavn aitia Auon
O atpopayeipag O atpopayelpag Sev eival >uvdeoTe To dig oty Tpila.
Oev AetToupyel. ouvoedepEvog oty Tpila.
Aev uttapyel kaBolou vepd  [epioTe T SeEapevr) vepou.
ot Se&apevr| vepou.
Aev €xeTe TTaToel akopa To - [atroTe To KoupurTt évapéng/diakormc.
Kouptti évap&ng/oLakorm|c.
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MpoBAnua MBavn artia Auon

Aev payelpevovtal  Mepikd koppdria Tpodipwy  upioTte To dtakormmm pubuiong

oAa Ta TpodIua. HEOA OTOV ATHOPAYELPA XPOVOUETPOU TTPOG Ta Oegld yla va
eival peyaAutepa ry/kat puBpioeTE TTEPIOTOTEPO XPOVO
anatTouy TEPLoCOTEPO LAYELPELATOG OTOV ATHO.

XPOVO UAYELPELATOG OTOV
atpo amd Ta dMa.

TomoBeoTe Ta HeyaAiTepa KOPUATIA
Tpodipwy Kal Ta TpodLUa Tou araiTouV
TTEPLOCOTEPO XPOVO UAYELPEUATOG OTOV
aTpo oTo HIKPO Kahabl payelpeparog (1)
kat apyioTe To payeipepa Atyn wpa mpy
TpooBéoeTe Ta UTTOAOLTTA KaAabia.

Exete TomoBeT 0L HEYAAN  Mnv TTapayepiCeTe Ta kKaAdbia

ToooTNTA TPOGIWY oTa payelpéuarog. Koyre Ta tpodiua o€ pikpa

kahabla payelpéuarog. KOMMATIA Kal TOTTOBETNOTE Ta PIKPOTEPA
TAVW-TTAVW.

ATAWOTE opoLopopda Ta TPOGLUA TTAVW
ot PBaon, aprivovtag Aiyo kevo petadu

TOUG.
H ouokeur| dev Aev adalpeiTe TAKTIKA TQ AdalpecTe Ta AAara amod Tn CUCKEUT).
Beppaiveral alkara amo Tr OUOKEU. Aeite To kepalato ‘Kabaplopodg kal
owoTd. ouvTrpnon .

ExtoeveTal vepo  Exete TomroBeTn o€ L AdalpeaTe vepd amd T delapievr) vepou.
amd ™ delapevr)  uttepPoAIkT) ToodTTA BeBalwbeite 611 ) oTABUN TOU VepOU Sev
vepoU Katd m vepou otn de€apevr) vepou.  uttepBaivel Ty évoetEn MAX.

OldpKela Tou
HaYELPEUATOG

OTOV aTuO.

H Auxvia adeiag  Ymdpyouv TToAd dhata oto  Addlp€oTe Ta AAATa armod Tn CUCKEUT).

Oegapevng vepolU  BeppavTiko oTolyeio. Avatpe€te oty evotnTa “Adaipeon

avafel akopa kat ahaTwv'’ oto kepalalo “Kabapiopdg kat

oTav UTTApXEL ouvtrpnon’.

ApPKETO VEPO OTN

oe&ayplevn).

To eEapmpua Aev TomoBeToate apkeTd  TommoBeToTE TTEPLOCOTEPA HUPWOLIKA OTO

£YXUONG HUpwOLKA oTo £€apTnua €EAPTNIA £YXUONG APWHATWV.

APWHATWY EXEL £YXUONG APWHATWV.

eAaxLoTO 1)

kabolou

armoTéAeoua.
Aev ToTTOBETIOATE TA TotmoBeToTE LUPWOLKA [E EVTOVO ApWA
KaTtaMnAa pupwolkd oTo OTO €EAPTNHA £YXUONG APWHATWV.
eEAPTNHA £YXUONG AvatpeETe oTov TTivaka Tpodipwy yia
APWHATWV. payeipepa otov aTuo, oto KepaAalo

“Mivakag Tpodipwy Kal cUPBOUAEG yia
Hayeipepa oTov atpo”.
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MpopAnua MOavn artia Abon
Katavahwoate Ta Tpodiua  Na katavahwveTte Ta Tpodiua apeéows
TTOMNT wpa PeTd TO META TO payeipeua.
payeipepa.
YTidpxel adpodg Evoexetal va dnuloupyndei  Kabapiore T Se€apevr) vepou. AvatpeETe
OTO VEPO TNG adppog oTav oL TPWTEIVEG oTo kepdiato “Kabaplopog kat
OeCapevnC vepOU  KATAAr)Youv OTO VEPO TNG ouvtipnon’.
1) Tou &iokou oe&ajleviig vepou 1) av
TTIEPLOUAOYNG €XOUV HEIVEL UTTOAEIpATa
UYPWV. kabaploTikwy otn de&apev).

Mivakag Tpodipwv Kat cupBouAég yia payeipepa oTov aTpo.

- [a ouvrayég, avatpelre oo PBIBAio cuvtaywvy 1) emokedBeite TNV LoTooeAIda pag ot
dleuBuvon wwwi.philips.com/kitchen.

- Ol xpovol payelpéuarog oTov aTpod Tou avadpepovTal OTovV TTapakATw TTivaka eival anmhwg
evOelkTIKOL OL XpOVOL AYELPENATOG OTOV aTHO UrTopei va diadepouv avdloya [e To
HEYEBOG TWV TPOPIWY, TO KEVO HETAEU TWV TPODIHWY OTO KAAABL HAYELPENATOG, TNV
TTOoOTNTA TWV TPOGIWY 0TO KAAABL, To OO dpeoka eival Ta TPOPIUA KAl TIG TIPOCWTTIKEG
0ag TIPOTIUNCELG.

Mivakag Tpodipwyv yia payeipepa oTov aTtyo

Tpodipa yia MocotnTa Xpovog MpoTewvopeva pupwdikal

payeipepa oTov HaYelpERATOG  Kapukeupara yia To eEApTnua

aTpo (AemrTa) £YXUOTG APWHUATWV

2TTapdyyt 500 vyp. 15-20 Oupdpl, BactAikog, Aepovt

Kahaumokt baby 200 yp. 5-8 [Npacoulideg, kauTepr) TILTEPLA,
TIATpLIKa

MNpdowva ¢acoiia 500 yp. 15-20 Maivravog, Aepovt, okopdo

MrmpokoAo 400vp. 20 2KOPSO, TPLUHEVO KOKKIVO TTUTTEPL,
EOTPAYKOV

Kapota 500 vyp. 20 Maivravdg, Enpny pouoTdpda,
TIPACOUAIOEG

Avboi amo 400yp. 20 AevdpoAifavo, BaoiAikog,

KOUVOUTTIOL E0TPAYKOV

>eAvoplla (oe 300 vyp. 15-20 Kupivo, Aeuko mimepl, kauTepn)

KUBoug) mTeptd

MrmouTL 1 Tx. 25 Maupo mTEPL AEPOVL, TTATTpIKa

KOTOTTOUAOU

Kahaproxt 500 yp. 30-40 Maivtavog, okopdo, TPacouAideg

(oAOKANPO)

KohokuBdkt (og 500 yp. 10 AvnBo, daockounio, devdpoAifavo

bETEC)

Koug koug 150 yp. + 250 ml 10-15 Kupvo, kohtavdpog, yapudalho

vePO



24 EAANHNIKA

Tpodiua yia Moocotnra Xpovog MpoTewvopeva pupwdika/
payeipepa otov MaYEPEPATOG  KapuKelupara yla To e€apTnua
aTpo (AetrTa) £YXUOTG APWHATWY
Auyad 6 TUX. 12-15 -
Ppouta 500 yp./4 Tux. 10-15 Kavéha, Aepovy, yapudarro
Apakdg 400vp. 20-25 AevdpoAifavo, Kupivo, paivravog
(kaTeduypeévog)
MNararteg 400vyp. 25-30 Maivravog, Tpacoulideg, okopdo
lapideg 200 yp. 5 Kapu oe okévn, cabpav, Aepovi
MouTtiykeg 4 oA 20 Kavéra, yapudaro, Bavilia
PuCL 150 yp. + 300 ml 35 Pandan, paivravog, kuuivo

VEPO

250 yp. + 500 ml - 35 Pandan, paivravog, kuuivo

Vlele)
20N\OHOG 450 yp. 12-15 Aemra Avnbo, paivravog, BactAikog
[NéoTpoda 450 yp. 10-15 =npn pouoTdpda, urraxdpl,

pavtloupava

TupPoulég yia payeipepa Tpodipwv GTOV ATHO

‘Eyxuon apwpatwv

- AevdpoAifavo, Bupdpt, KOALavOpog, BactAikdg, avnbog, KApU Kal e0TpayKov ival HepLKA
HOVO armo Ta HUpwdIKA Kal Ta KAPUKEUATA TTOU HTTOPELTE VA XPNOLUOTIOOETE OTO
e€apTHa £yxuong apwpdatwy. Mmopeite va Ta ouvOUACETE pe oKOPOO, KUKLVO 1) XPEVO Yia
Va eVIOYXUOETE T YEUON XwpPig TTpoodrikn aAaTiou. 2ag oUpBOUAEUOUE va XPNOLLOTTOLELTE
1/2 €wg 3 KouTahdkia Tou YAUKoU armo&npapéva pupwdikd 1y kapukeupara. Av eival ¢peoka,
XPNOLLOTIONOTE HEYAAUTEPT) TTOOOTNTA.

- [a meplocdTepeg OUUPBOUAEG OXETIKA [e TA LUPWOLKA, TA KAPUKEUUATA KAl T Uypd TToU
MTTOPEITE VA XPNOLUOTIOINOETE OTO £EAPTNIA £YXUONG APWHATWY, avaTpeETe OTOV
TTapanavw Tivaka Tpodiwy yia payeipepa otov atuo.

- Av mpocBéoeTe Atyo AadL ota Tpodia, PeATidveTal TO amoTéAeopa Tou eEAPTHIATOG
£YXUONG QPWHATWY Kal TO $aynTo AmToKTdA TTIO HETTT) YEUON.

- [a kahUTepo amoTéAeopa, PrrokoPTe Ta upwdikd kat TommoBeTroTe Ta opoldpopda oTo
e€APTNHA £YXUONG APWHATWV.

- [a TeploocdTEPN VOOTIHLA, 0aG CUMBOUAEUOUE VA KATAVAAWVETE TO GaynTd AUECWS HETA
TO payeipepa.

- Mnv pixvete uypd oTo €EAPTNHA £YXUONG APWHATWV.

Aaxavika kat ppovTa

- KoPete Toug maxelg pioyxoug amd To kouvouTttidl, TO UTTPOKOAO Kal To AdXavo.

- Tampdoiva Aayxavikd Tou €xouv GUAA TTPETTEL va UayelpeUovTdl OTOV aTpo Yid TO
AtyoTepo duvarto xpovo kabwg armoypwpatifovral eUkola.

- Mnv amoyuxete kaTePuypéva Aaxavikd mpLy Ta HayelpePeTe oTOV aTio.

Kptag, Toulepika, Oalacoiva kar avya
- Ta pahakd KoppdTia kpéatog e Atyo AiTog eival Ta o katdMnAa yia Hayeipepa oTov aTpo.
- [MAUveTe KaAA TO KpEag Kal OTPAYYIOTE PEXPL VA OTEYVWOEL £TOL WOTE va ydlel 600 TO
ouvartd ALyodTePOUG XUKOUG.
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Na ToroBeTeiTe TTAvTa TO KpEAg, Ta TTOUAEPLKA, Ta Pdpla Kal Ta auyd KaTw aro Ta
uTTOAOLTTA TPODIUA, WOTE Va Pnv oTalouv Ta uypd Toug.

TpurmoTe Ta auyd TIpLV TA TOTTOBETHOETE OTOV ATHOUAYELPA.

Mnv HayelpeleTe TTOTE KATEPUYEVO KPEAG, TTOUAEPIKA 1) Baiacolva oTov aTpo. AdrveTe
TTAvTa To KaTePuypeEVo KPEAG, Ta TTOUAEPLKA Kal Ta Balacolva va arrouyovTal TANpwG
TIPLV TA TOTTOBETT|OETE OTOV ATHONAYELPA.

F\uka emdopma

[NpooBeoTe Aiyn kavéha avTi yia emmimAéov Cayxapn o€ €TOOPTILA YIA VA EVIOYXUOETE TN
Yeuon Toug.

Fevikég cupPoulég

Movo oe ouykekpLpévoug TUTTouG: [la va payelpéete puCL TpoobeaTe vepd pali e To pulL
OTO WUTTOA ooUTIAG. [ TIg TTOCOTNTEG TTOU ATTALTOUVTAL, AvVaTPEETE OTOV TIAPATIAVW TTivaka
TpodlHwY Yla Hayeipepa oTov atuo.

MOALG ONOKANPWOETE TO payeipepa Tou puCloy, trevePYOTTOOTE TN CUOKEUT), avakaTeyTe
TO PUCL KAl aproTe TO OTO UITOA [e KAELOTO To Karmakl yia 5 Aemra. Etot, 6a éxete akopa
KAAUTEPO ATTOTEAEOA.

MrmopeiTe va XPNOLOTIOOETE TO WITOA COUTIAG (UOVO O CUYKEKPLEVOUG TUTTOUG) Yia va
¢TiaeTe couma 1) TouTiyKa, va payelpéPete puCL va oryofpdoeTe Papt, va ¢pTIAEETE
Aaxavikd e odAToeG Kat va HayelpePeTe paplvaplopeva tTpodiua. I'a mmy mapackeur) dOAwv
TWV TIAPATTIAVW, UTTOPELTE £TTIONG VA XPNOLUOTIONOETE £Va AETTTO UTTOA TTOU XWPAEL [éoa
oTa Kahabla payelpeRaTog. 2ty Tepimtwon auTn, Befalwbeite OTL uTIAPXEL EAeUBEPOG
XWPOG YUPW artd To UITOA, woTe va Uny eldmmodiCeTal n KukAopopia Tou aTpou péoa otov
aTHOoMAYELPA.

Am\woTe opoldpopda Ta Tpodiua Tavw ot Bdon, aprivovtag Aiyo kevod petall Toug.

Av TO KaAdB!L payelpéuatog sival yepudro, avakatePte Ta Tpddiua étav ¢raceTe Tepimmou
oTa plod g dladikaoiag HayelpeUarog.

Ol pikpég ToodTTEG TPODIHWY ATTAITOUV ALYOTEPO XPOVO HAYELPEUATOG OTOV ATHO art O,Ti
ol HEYAAUTEPEG.

AV XPNOLLOTIOLEITE HOVO €va KaAdBL payelpepaTog, Ta TpOdIUA armaitouy AlydTepo Xpovo
Yla Hayeipepa oTov atpod arr o,TL 0Tav XenoldoToleiTe 2 1) 3 kaAdbia payelpeparog.

AV XPNOLUOTIOLELTE TTEPLOCOTEPA ATTO £va KAAABIA HAYELPENATOS, adnoTe To daynTo va
payelpeuTel 5-10 Aetrtd mmaparavw.

To daynTo yiveTal o ypriyopa oTo Hikpd KaAdbi payetpépatog (1) o oxéon pe Ta
KaAabla oTo TTavw [EPOG.

BeBalwbeite 011 TO daynTod eival kahoymuevo TPV TO KATAVAAWOETE, LOIWG av TPOKELTAL
YLla XOLPIVO KPEAG, HOOXAPIOLO KIA 1) KOTOTTOUAO.

MmopeiTe va mpooBéoeTe TpOdIa 1) Kahabla pe daynTo kara T dadikaoia payelpéuarog
oToV aTo. Av KATTOLO CUCTATIKO XPELACETAL ALyOTEPO XPOVO HAYELPENATOG OTOV aTuo,
TTpocBEéoTe TO apyoTEPA.

To daynTo e€akoloubel va payelpeleTal yia Kamoto didotnpua 0Tav o ATHOPAYELPAg
petaBaivel ot Aettoupyia dlatmpnong Beppokpaciag. Av To daynTd eivat 1dn kahoynuevo,
BydATe To amo Tov atpopdyetpa oTav n dtadikacia PayelpEpaTog oAoKANpwoEL Kal n
ouokeun) peTafel om Asttoupyia diatmjpnong Beppokpaciag.

Eav 1a Tpodipa dev £xouv payelpeuTel KaAd, pUBLIOTE TIEPIOCOTEPO XPOVO HUAYELPERATOG
oTov atpo. Evdéxetal va ypetaoTel va mpooBeoeTe vepd ot SeEapievr) vepou.

O atpopayetpag pmopel va xpnotporolinei yia To {éoTaua payelpepeévng oouttag oTto
MTTOA coumag (LOVO O CUYKEKPIUEVOUG TUTTOUG) T) OE €va AETTTO UTTOA TTOU XWPAEL PEoa
ota kahabia payelpéparod. l'a va Ceoravete 250 ml coutag ypetalovral 10 Aemrd mrepitou.
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Introduccion

Enhorabuena por la compra de este producto y bienvenido a Philips. Para sacar el mayor partido de
la asistencia que Philips le ofrece, registre su producto en www.philips.com/welcome.

Descripcion general (fig. 1)

Panel de control

a Piloto de “depdsito de agua vacio”

b Indicador de temporizador

c Piloto de "“conservacion del calor”

d Botdn de ajuste del temporizador con anillo luminoso
e Botdn de inicio/parada y pausa

Base con depdsito de agua

Bandeja de goteo

Infusor de aromas

Cesta de vapor pequefia (1)

Cesta de vapor mediana (2)

Cesta de vapor grande (3)

Tapa

Orrificios de salida del vapor

10 Asa de la tapa

11 Parte inferior extraible

12 Bogquilla de llenado de agua

13 Recogecable

No se muestra: recipiente para sopa (solo en modelos especificos)

1

NO 0O N ONUTANWNY

Nota: Las cestas de vapor van numeradas del 1 al 3. Encontrara los nimeros de las cestas de vapor en
las asas. Puede apilar las cestas grandes sobre las pequefias, aunque las cestas caben mejor si las apila
en el orden ascendente logico: la cesta mds pequefia (1) primero, y la cesta mediana (2) y la cesta
grande (3) después.

Nota solo para modelos especificos: El recipiente para sopa se puede usar mejor junto con la cesta
grande (3).

Nota: Utilice siempre la bandeja de goteo debajo de las cestas de vapor y utilice las cestas de vapor solo
si estdn llenas de alimentos.

Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente este manual de usuario y consérvelo por si necesitara
consultarlo en el futuro.

Peligro
- No sumerja nunca la base en agua ni la enjuague bajo el grifo.

Advertencia

- Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el mismo se corresponde con
el voltaje de red local.

- Conecte el aparato sdlo a un enchufe con toma de tierra. Aseglirese siempre de que la clavija
esté bien insertada en la toma.

- Este aparato no estd disefiado para funcionar a través de un temporizador externo o con un
sistema de control remoto adicional.

- No utilice el aparato si la clavija, el cable de alimentacion o el propio aparato estdn dafiados.

- Siel cable de alimentacidn estd dafiado, debe ser sustituido por Philips o por un centro de
servicio autorizado por Philips, con el fin de evitar situaciones de peligro.



ESPANOL 27

Este aparato no debe ser usado por personas (adultos o nifios) con su capacidad fisica, psiquica
o sensorial reducida, ni por quienes no tengan los conocimientos y la experiencia necesarios, a
menos que sean supervisados o instruidos acerca del uso del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

Aseglrese de que los nifios no jueguen con este aparato.

Mantenga el cable de alimentacidn fuera del alcance de los nifios. No deje que el cable de
alimentacidn cuelgue del borde de la mesa o encimera donde esté colocado el aparato.
Mantenga el cable de alimentacién alejado de superficies calientes.

Desenrolle completamente el cable de alimentacidn de la base antes de enchufar el aparato.
No prepare nunca al vapor carne, pescado o marisco congelados. Descongele siempre estos
alimentos completamente antes de prepararlos al vapor:

No utilice nunca la vaporera sin la bandeja de goteo. De lo contrario, el agua caliente puede
salpicar por el aparato.

Utilice Unicamente las cestas de vapor y el recipiente para sopa (solo en modelos especificos)
con la base original.

Precaucién

Este aparato estd disefiado sélo para un uso doméstico normal, no para un uso en entornos
como las cocinas de los comercios, oficinas, granjas u otros entornos laborales. Tampoco lo
deben usar los clientes de hoteles, moteles, hostales en los que se ofrecen desayunos ni clientes
de entornos residenciales de otro tipo.

Si se utiliza el aparato de forma incorrecta, con fines profesionales o semiprofesionales, o de un
modo que no esté de acuerdo con las instrucciones de uso, la garantfa quedard anulada y Philips
no aceptard responsabilidades por ningin dafio.

No utilice nunca accesorios o piezas de otros fabricantes o que no hayan sido especificamente
recomendados por Philips. La garantfa queda anulada si utiliza tales piezas o accesorios.

No exponga la base del aparato a altas temperaturas, gas caliente, vapor o calor himedo de
otras fuentes. No coloque la vaporera sobre una cocina o un fogdén encendido o aun caliente, ni
la sitde cerca de ellos.

No coloque el aparato en funcionamiento debajo o cerca de objetos a los que pudiera
perjudicarles el vapor, como paredes o armarios.

No utilice el aparato en presencia de explosivos y/o gases inflamables.

Coloque la vaporera sobre una superficie estable, horizontal y plana. Aseguirese de que haya,
como minimo, 10 cm de espacio libre a su alrededor para evitar que se caliente en exceso.
Coloque siempre la parte inferior extraible en las cestas de vapor de la parte superior. Para
colocar la parte inferior correctamente, baje primero un lado en el interior de la cestay a
continuacién el otro, hasta que la parte inferior encaje en su lugar (“‘clic”). Aseglrese de que la
protuberancia de la parte inferior estd hacia arriba. (fig. 2)

Tenga cuidado con el vapor caliente que sale de la vaporera mientras prepara alimentos al
vapor, durante el modo de conservacion del calor o al quitar la tapa. Cuando compruebe la
comida, utilice siempre utensilios de cocina con mango largo.

No intente coger la vaporera mientras estd en funcionamiento.

No toque las superficies calientes del aparato y utilice siempre guantes de cocina al manipularlas.
No mueva la vaporera mientras estd en funcionamiento.

Cuando quite la tapa, hdgalo siempre con cuidado y manténgase alejado del aparato. Deje que
las gotas de condensacidn caigan de la tapa a la vaporera para evitar guemaduras.

Sostenga la cesta de vapor por el mango cuando contenga comida caliente.

No vacie el depdsito de agua a través de la boquilla de llenado de agua. Para vaciar el depdsito
de agua, incline la base hacia atrds y vierta el agua desde la parte posterior de la base (fig. 3).
Antes de limpiarlo, desenchufe siempre el aparato y deje que se enfrie.
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Desconexion automatica
El aparato dispone de una funcién de desconexién automadtica. Si no pulsa ningin botdn cuando
hayan transcurrido 2 minutos después de enchufar el aparato, el aparato se apagard
automdticamente. También se desconectard automdticamente una vez haya transcurrido el tiempo
de coccién establecido.

Proteccion contra el hervido sin agua
Esta vaporera cuenta con un dispositivo de proteccién contra el hervido sin agua. Si el aparato se
enciende con el depdsito de agua vacio o si se acaba el agua durante el uso, el dispositivo de
proteccidn apaga automdticamente la resistencia. Llene el depdsito de agua con agua frfa hasta la
indicacién MAX para volver a usar el aparato.

Campos electromagnéticos (CEM)
Este aparato Philips cumple todos los estdndares sobre campos electromagnéticos (CEM). Si se
utiliza correctamente y de acuerdo con las instrucciones de este manual, el aparato se puede usar
de forma segura segiin los conocimientos cientificos disponibles hoy en dfa.

Antes de utilizarlo por primera vez

Antes de usar el aparato por primera vez, limpie bien las piezas que vayan a entrar en
contacto con los alimentos (consulte el capitulo “Limpieza y mantenimiento”).

Limpie el interior del deposito de agua con un pafio himedo.

Preparacion para su uso

Coloque el aparato sobre una superficie estable, horizontal y plana.

Desenrolle siempre completamente el cable de alimentacion de la base antes de enchufar el
aparato.

Llene el depdsito con agua hasta la indicacion MAX (fig. 4).
D Cuando el depdsito de agua se llena hasta la indicacién MAX, la vaporera puede generar
vapor durante 60 minutos aproximadamente.

No llene el depdsito de agua por encima de la indicacion MAX.

Llene el depdsito Gnicamente con agua. No anada condimentos, aceite u otras sustancias al

depdsito de agua.
Coloque la bandeja de goteo sobre el deposito de agua de la base (fig. 5).

Nota: No utilice nunca el aparato sin la bandeja de goteo y no vierta agua, condimentos, aceite u otras
sustancias a la bandeja de goteo.

Coloque el infusor de aromas en la bandeja de goteo si desea realzar el sabor de los
alimentos que va a cocer. (fig. 6)

- Llene el infusor de aromas con hierbas frescas o secas.

- Para conocer las hierbas o especias que se recomiendan para los diversos tipos de alimentos,
consulte la tabla de coccién al vapor del capitulo “Tabla de alimentos y consejos de coccidn al vapor'”.

A Coloque los alimentos que va a cocer en una o varias de las cestas de vapor. Solo en
modelos especificos: también puede utilizar el recipiente para sopa. (fig. 7)

- Coloque siempre la parte inferior extraible en las cestas de vapor de la parte superior. Para
colocar la parte inferior correctamente, baje primero un lado en el interior de la cesta y a
continuacién el otro, hasta que la parte inferior encaje en su lugar (“'clic”’). Asegirese de que la
protuberancia de la parte inferior estd hacia arriba (fig. 2).

- No cologue demasiada cantidad de comida en las cestas de vapor. Deje espacio entre los trozos
de alimentos y distribdyalos uniformemente en la parte inferior de la cesta.
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- Coloque en la cesta de vapor inferior (1) los trozos grandes de alimentos y aquellos que
necesiten un mayor tiempo de coccién.

- Para cocer huevos de una manera cémoda, coléquelos en la rejilla para huevos (fig. 8).

- Puede utilizar el recipiente para sopa (solo en modelos especificos) para preparar sopa o
pudin, para cocinar arroz, para cocer pescado, para preparar verduras en salsa y para cocinar
alimentos adobados. También puede utilizar un recipiente ligero que quepa dentro de las cestas
de vapor para preparar estos ingredientes. En ese caso, aseglrese de que hay espacio alrededor
del recipiente para que el vapor circule correctamente dentro de la vaporera.

- Solo en modelos especificos: El recipiente para sopa estd disefiado para preparar sopa, otros
alimentos liquidos y pescado. Si desea utilizar el recipiente para sopa, coléquelo en la cesta de
vapor grande (3) (fig. 9).

- Solo en modelos especificos: Cuando retire la parte inferior extraible de la cesta de vapor
grande (3) para crear una cesta mas grande con la cesta de vapor mediana (2) debajo, también
puede colocar encima el recipiente para sopa para preparar pescado, arroz o sopa (fig. 10).

- Para cocinar al vapor alimentos de gran tamafo (por ejemplo, pollos enteros o mazorcas de
maiz), puede retirar la parte inferior extraible de la cesta de vapor mediana (2) y la cesta de
vapor grande (3) para crear una cesta grande.

Nota: La capacidad maxima de las cestas de vapor es 1 kg.

Coloque una o mas cestas de vapor sobre la bandeja de goteo. Coloque las cestas
correctamente y aseglrese de que no se tambalean (fig. 11).

- No es necesario utilizar las 3 cestas de vapor.

- Las cestas de vapor van numeradas del 1 al 3. Encontrard los nimeros de las cestas de vapor en
los mangos. Puede apilar las cestas grandes sobre las pequefias, aunque las cestas caben mejor si
las apila en el orden ascendente Idgico: la cesta mds pequefia (1) primero, y la cesta mediana (2)
y la cesta grande (3) después. Utilice siempre la bandeja de goteo debajo de las cestas de vapor
y utilice las cestas de vapor solo si estdn llenas de alimentos (fig. 12).

- Cuando retire la parte inferior extraible de la cesta de vapor mediana (2) para crear una cesta
mas grande con la cesta de vapor pequefia (1) debajo, también puede colocar encima la cesta
de vapor grande (3).

Bl Coloque la tapa sobre la cesta de vapor superior (fig. 13).

Nota: Si no coloca la tapa o esta no estd colocada correctamente en la cesta de vapor, los alimentos no
se cocinardn correctamente.

Uso del aparato

Enchufe el aparato a la toma de corriente.
D Elanillo luminoso de enciende y el tiempo de coccidn predeterminado (20 minutos) aparece
en el panel de control (fig. 14).

Gire el boton de ajuste del temporizador hacia la izquierda o la derecha para seleccionar el
tiempo de coccién necesario (fig. 15).

Pulse el botdn de inicio/parada para iniciar la coccién al vapor (fig. 16).
D Comienza el proceso de coccion al vapor.El anillo luminoso parpadea lentamente y el
temporizador inicia la cuenta atras del tiempo de coccion establecido (fig. 17).

Nota: Si prepara al vapor grandes cantidades de comida, mueva los alimentos en mitad del proceso de
coccién con un utensilio de cocina con mango largo y utilice guantes de cocina.
D Cuando haya transcurrido el tiempo de coccidn al vapor establecido, el aparato emite
5 pitidos y se activa automaticamente el modo de conservacion del calor (consulte la seccion
“Modo de conservacion del calor”). (fig. 18)

Después de utilizar el aparato, quite la tapa con cuidado.



30 ESPANOL

Tenga cuidado con el vapor caliente que sale del aparato cuando quite la tapa.

Nota: Para evitar quemaduras, utilice guantes de cocina al quitar la tapa. Quite la tapa con cuidado y
manténgala alejada del cuerpo. Deje que las gotas de condensacion caigan de la tapa a la cesta de
vapor.

Nota: Utilice un utensilio de cocina con mango largo para retirar los alimentos de las cestas de vapor.

Cuando quite una cesta de vapor, deje que las gotas de condensacion caigan en la cesta de
vapor que hay debajo o en la bandeja de goteo.

A Desenchufe la clavija de la toma de corriente y deje que la vaporera se enfrie completamente
antes de quitar la bandeja de goteo.

Vacie el depédsito de agua después de cada uso inclinando la base hacia atras y vertiendo el
agua desde la parte posterior de la base (fig. 3).

Tenga cuidado al quitar la bandeja de goteo y vaciar el depésito de agua, ya que el agua de ambos
puede seguir caliente, incluso si otras piezas del aparato se han enfriado ya.

Nota: Si se acaba el agua durante la coccién al vapor, el piloto de “depdsito de agua vacio” se enciende y
el anillo luminoso empieza a parpadear para indicar que debe rellenar el depésito de agua (fig. 19).

Nota: Si desea cocinar al vapor mds alimentos y necesita mds agua, puede afadir pequefias cantidades
a través de la boquilla de llenado de agua para rellenar el depésito.

Nota: El aparato activa automdticamente el modo de espera si no se utiliza durante 2 minutos. Pulse el
boton de inicio/parada para activar de nuevo el panel de control.

Modo de conservacion del calor

Después de la coccidn, la vaporera activa automdticamente el modo de conservacién del calory el

piloto de conservacién del calor se ilumina.

El modo de conservacién del calor mantiene los alimentos calientes durante 20 minutos.

- Si desea mantener los alimentos calientes durante mds de 20 minutos, gire el botdn de ajuste
del temporizador a la izquierda o la derecha para ajustar el tiempo de conservacién del calor.

- Sidesea desactivar el modo de conservacidn del calor mientras estd activo, pulse el botén de
inicio/parada.

Limpieza y mantenimiento

No utilice estropajos, agentes abrasivos ni liquidos agresivos, como gasolina o acetona, para
limpiar el aparato.

Desenchufe la clavija de la toma de corriente y deje que el aparato se enfrie.

Limpie la parte exterior de la base con un pafio himedo.

No sumerja nunca la base en agua ni la enjuague bajo el grifo.

No limpie la base en el lavavajillas.

Limpie el deposito de agua con un pano humedecido en agua templada y un poco de
detergente liquido.A continuacién, limpie el depésito de agua con un pafio humedo limpio.

Limpie la tapa a mano con agua caliente y un poco de detergente liquido.

Retire la parte inferior extraible de las cestas de vapor. Limpie las cestas de vapor, la parte
inferior extraible, el infusor de aromas, la bandeja de goteo y el recipiente para sopa (solo en
modelos especificos) a mano con agua caliente y un poco de detergente liquido. También
puede lavar estas piezas en el lavavajillas, con un ciclo corto y a temperatura baja.

Si lava frecuentemente en el lavavajillas las cestas de vapor; es posible que estas piezas pierdan brillo.
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Eliminacion de los depdsitos de cal

Elimine los depdsitos de cal del aparato cuando la cal sea visible en el depdsito de agua. Es
importante eliminar con frecuencia la cal de la vaporera para mantener un rendimiento dptimo y
prolongar la vida Util del aparato.

Llene el depdsito de agua con vinagre blanco (8% de acido acético) hasta la indicacion MAX.

No utilice otro tipo de descalcificador.

Coloque la bandeja de goteo y la bandeja de vapor pequena (1) en la base
correctamente (fig. 20).

Coloque la tapa encima de la cesta de vapor pequena (fig. 21).
Enchufe el aparato a la toma de corriente.

Pulse el botén de inicio/parada para dejar que el aparato funcione durante
20 minutos (fig. 16).

Si el vinagre comienza a hervir y sobrepasa el borde de la base, desenchufe el aparato y reduzca
la cantidad de vinagre.

A Cuando el aparato emita un pitido, desenchifelo y deje que el vinagre se enfrie
completamente.A continuacion, vacie el depésito de agua.

Enjuague varias veces el depdsito de agua con agua fria.

Nota: Repita el proceso si todavia quedan depésitos de cal en el depdsito de agua.

Almacenamiento

Antes de guardar el aparato compruebe que todas las piezas estan limpias y secas (consulte
el capitulo “Limpieza y mantenimiento”).

Para guardar el cable de alimentacion, enrdllelo alrededor del soporte de la base (fig. 22).
Coloque la bandeja de goteo en la base (fig. 5).

Aseglrese de que la parte inferior extraible esta colocada en su sitio en las bandejas de
vapor.

Coloque la cesta de vapor grande (3) sobre la bandeja de goteo. Coloque la cesta de vapor
mediana (2) en la cesta de vapor grande (3). Coloque la cesta de vapor pequena (1) en la
cesta de vapor mediana (2) (fig. 23).

A Solo en modelos especificos: Coloque el recipiente para sopa en la cesta de vapor pequefia.

Coloque la tapa en el recipiente para sopa (solo en modelos especificos) o en la cesta de
vapor pequena (fig. 24).

Garantia y servicio

Si necesita informacién o si tiene algin problema, visite la pagina Web de Philips en www.philips.
com/support, o péngase en contacto con el Servicio de Atencidn al Cliente de Philips de su pafs.
Hallard el ndmero de teléfono en el folleto de la garantia mundial. Si no hay Servicio de Atencidn al
Cliente en su pafs, dirfjase a su distribuidor local de Philips.

- Alfinal de su vida Util, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar: LIévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera ayudard a conservar el medio
ambiente (fig. 25).
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Guia de resoluciéon de problemas

En este capitulo se resumen los problemas mas frecuentes que pueden surgir con el aparato. Si no
puede resolver el problema con la siguiente informacidn, visite www.philips.com/support para
consultar una lista de preguntas mas frecuentes o pdngase en contacto con el Servicio de Atencidn

al Cliente en su palfs.

Problema

La vaporera no
funciona.

No se han cocinado Algunos de los alimentos que
se preparan en la vaporera
tienen distinto tamafio o
necesitan tiempos de coccidn

todos los alimentos.

El aparato no se
calienta
correctamente.

Salpica agua del
depdsito de agua
durante la coccién.

El piloto de
“depdsito de agua
vacio” se ilumina
incluso cuando hay
suficiente agua en
el depdsito.

El infusor de
aromas tiene un
efecto limitado o
no tiene efecto.

Posible causa

La vaporera no estd
enchufada.

No hay agua en el depdsito de

agua.

No ha pulsado todavia el
botén de inicio/parada.

diferentes.

Ha colocado demasiada
cantidad de comida en las

cestas de vaporn

No ha eliminado los depdsitos
de cal del aparato con

regularidad.

Ha puesto demasiada agua en

el depdsito de agua.

Hay demasiada cal en la

resistencia.

No ha colocado suficientes
hierbas en el infusor de

aromas.

Solucién

Enchufe el aparato a la toma de corriente.
Llene el depdsito de agua.
Pulse el botdn de inicio/parada.

Ajuste un tiempo de coccién al vapor mas
largo girando el botdn de ajuste del
temporizador a la derecha.

Coloque en la cesta de vapor pequefia
(1) los trozos mds grandes de alimentos vy
aquellos que necesiten un mayor tiempo
de coccidn e inicie la coccidn un poco
antes de afadir las otras cestas.

No sobrecargue las cestas de vapor:
Corte los alimentos en trozos pequefios y
coloque los trozos menores en la parte
superior.

Deje espacio entre los trozos de
alimentos y distriblyalos uniformemente
en la parte inferior de la cesta.

Elimine los depdsitos de cal del aparato.
Consulte el capftulo “Limpieza y
mantenimiento”.

Retire el exceso de agua del depdsito de
agua. Aseglrese de que el agua no supera
la indicacion MAX.

Elimine los depdsitos de cal del depdsito
de agua. Consulte la seccién “Eliminacién
de los depdsitos de cal” en el capitulo
“Limpieza y mantenimiento".

Coloque mas hierbas en el infusor de
aromas.



Problema

Hay espuma en el
agua del depdsito o
en la bandeja de
goteo.

Posible causa

No ha colocado los tipos de
hierbas adecuados en el
infusor de aromas.

Ha comido el alimento mucho
tiempo después de prepararlo.

La espuma se puede generar
cuando las proteinas acaban
en el agua del depdsito o
cuando quedan restos de
agentes de limpieza en el
depdsito de agua.

Solucion
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Coloque hierbas con un aroma intenso en
el infusor de aromas. Consulte la tabla de

coccién de

alimentos en el capftulo “Tabla

de alimentos y consejos de coccidn al

vapor”.

Coma el alimento justo después de

prepararlo.

Limpie el depdsito de agua. Consulte el
capftulo “Limpieza y mantenimiento’.

Tabla de alimentos y consejos de coccion al vapor

Para consultar recetas. consulte el recetario o visite nuestro sitio Web www.philips.com/kitchen.
Los tiempos de preparacion al vapor que aparecen en la tabla siguiente son sélo orientativos.

Los tiempos de coccidn pueden variar segin el tamafio de los alimentos, el espacio que se deja
entre ellos en la cesta de vapor; la cantidad que se introduce en la cesta, el estado de la comida
y sus preferencias personales.

Tabla de coccién al vapor

Alimento que va a
cocinar

Esparrago

Mazorquitas de
maiz

Judias verdes

Brécol
Zanahoria

Cogollos de coliflor

Apio nabo (en
cubos)

Muslo de pollo

Mazorca de maiz

Calabacin
(troceado)

Cuscus

Cantidad

500 g 15 - 20
200 g 5-8
500 ¢ 15-20
400 g 20
500 g 20
400 g 20

300 g 15 -20
1 unidad 25
500 g 30 - 40
500 g 10
150g+250mide  10-15

agua

Tiempo de
preparacion (min.)

Hierbas/especias
recomendadas para el infusor
de aromas

Tomillo, albahaca, limdn

Cebollino, chile, pimentdn

Perejil, limdn, ajo

Ajo, chile rojo machacado y
estragdn

Perejil, mostaza en polvo,
cebollino

Romero, albahaca, estragén

Comino, pimienta blanca, chile

Pimienta negra, limdn,
pimentdn

Perejil, ajo, cebollino

Eneldo, salvia, romero

Comino, cilantro, clavo
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Alimento que vaa  Cantidad Tiempo de Hierbas/especias
cocinar preparacion (min.) recomendadas para el infusor
de aromas
Huevos 6 unidades 12 -15 -
Fruta 500 g/4 piezas 10-15 Canela, limén, clavo
Guisantes 400 g 20-25 Romero, comino, perejil
(congelados)
Patatas 400 g 25-30 Perejil, cebollino, ajo
Gambas 200 g 5 Curry en polvo, azafrdn, limdn
Pudin 4 recipientes 20 Canela, clavo, vainilla
Arroz 150 g + 300 mlde 35 Pandan, perejil, comino
agua
250 g+ 500 mlde 35 Pandan, perejil, comino
agua
Salmédn 450 g 12 - 15 minutos Eneldo, perejil, albahaca
Pescado blanco 450 ¢ 10-15 Mostaza en polvo, pimienta de

Jamaica y mejorana

Consejos para cocer al vapor

Infusor de aromas

- El romero, el tomillo, el cilantro, la albahaca, el eneldo, el curry y el estragdn son algunas de las
hierbas y especias que puede introducir en el infusor de aromas. Puede combinarlas con ajo,
alcaravea o rdbano picante para mejorar el sabor sin afiadir sal. Recomendamos que utilice entre
media cucharadita y 3 cucharaditas de hierbas o especias secas. Aumente esta cantidad si va a
emplear especias o hierbas frescas.

- Para ver mds ideas acerca de hierbas, especias y liquidos que se pueden utilizar en el infusor de
aromas, consulte la tabla de coccidn al vapor que aparece mds arriba.

- Si pone un poco de aceite en los alimentos mejorard el efecto del infusor de aromas y aportara
mads sabor a los mismos.

- Para obtener los mejores resultados, pique las hierbas en trozos pequefios vy llene el infusor de
aromas uniformemente.

- Para obtener el mejor sabor, le aconsejamos que coma los alimentos inmediatamente después
de prepararlos.

- No vierta liquidos en el infusor de aromas.

Frutas y verduras

- Corte los tallos gruesos de la coliflor, del brécol y de la col.

- Cueza durante el menor tiempo posible las verduras verdes con hojas, ya que pierden color con
facilidad.

- No descongele las verduras congeladas antes de prepararlas al vapor.

Carne, marisco y huevos

- Los trozos tiernos de carne con un poco de grasa son muy apropiados para la preparacién al
vapor.

- Lave bien la carne y séquela con un pafio para que desprenda el menor liquido posible.

- Coloque siempre la carne, el pescado o los huevos debajo de otros tipos de alimentos, para
evitar que goteen los jugos.

- Pinche los huevos antes de colocarlos en la vaporera.
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No cueza nunca carne, pescado o mariscos congelados. Descongele siempre completamente
estos alimentos antes de introducirlos en la vaporera.

Postres dulces
Afada canela a los postres en lugar de més azicar para aumentar el dulzor.

Consejos generales

Solo en modelos especificos: Para preparar arroz, debe afiadir agua con el arroz en el recipiente
para sopa. Consulte la tabla de coccién al vapor para ver las cantidades.

Cuando haya terminado de preparar el arroz, apague el aparato, remueva el arroz y déjelo en el
recipiente con la tapa durante 5 minutos. De esta forma obtendra incluso mejores resultados.
Puede utilizar el recipiente para sopa (solo en modelos especificos) para preparar sopa o pudin,
para cocinar arroz, para cocer pescado, para preparar verduras en salsa y para cocinar alimentos
adobados. También puede utilizar un recipiente ligero que quepa dentro de las cestas de vapor
para preparar estos ingredientes. En ese caso, aseglirese de que hay espacio alrededor del
recipiente para que el vapor circule correctamente dentro de la vaporera.

Deje espacio entre los trozos de alimentos y distribdyalos uniformemente en la parte inferior
de la cesta.

Si'la cesta de vapor estd muy llena, mueva los alimentos en mitad del proceso de coccidn.

Las cantidades pequefias de comida necesitan menos tiempo de coccidn que las cantidades
mayores.

Si Unicamente utiliza una cesta de vapor, tardard menos tiempo en cocer los alimentos que si
utiliza 2 6 3 cestas.

Si utiliza mds de una cesta de vapor, deje que la comida se cueza durante 5 ¢ 10 minutos mas.
Los alimentos se preparan mds rapidamente en la cesta de vapor pequefa (1) que en las cestas
de vapor de la parte superior.

Aseglrese de que los alimentos se han cocinado completamente antes de comerlos. Esto es
particularmente importante en el caso de la carne de cerdo, la ternera picada y el pollo.

Puede afiadir alimentos o cestas con alimentos durante el proceso de preparacion al vapor. Si
algunos ingredientes necesitan un tiempo de coccidn inferior, afiddalos mds tarde.

Los alimentos contindian cociéndose durante algunos minutos cuando la vaporera cambia al
modo de conservacién del calor. Si los alimentos ya estdn bien cocinados, siquelos de la
vaporera cuando finalice el proceso de preparacidn y el aparato cambie al modo de
conservacién del calor.

Si los alimentos no estdn listos, seleccione un tiempo de coccidn superior: Es posible que
necesite afiadir un poco mas de agua en el depdsito de agua.

La vaporera se puede utilizar para calentar sopa precocinada en el recipiente para sopa (solo
en modelos especificos) o un recipiente ligero que quepa dentro de las cestas de vapor. Se
tardan 10 minutos aproximadamente en calentar 250 ml de sopa.
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Introduction

Félicitations pour votre achat et bienvenue dans l'univers Philips | Pour profiter pleinement de
I'assistance Philips, enregistrez votre produit sur le site a 'adresse suivante : www.philips.com/welcome.

Description générale (fig. 1)

Bloc de commande

aVoyant « Réservoir d'eau vide »

b Indicateur du minuteur

¢ Voyant de maintien au chaud

d Bouton de réglage du minuteur avec anneau lumineux
e Bouton marche/arrét et de pause

Socle avec réservoir d'eau

Plateau égouttoir

Infuseur d'arémes

Petit panier vapeur (1)

Panier vapeur moyen (2)

Grand panier vapeur (3)

Couvercle

Events

10 Poignée du couvercle

11 Fond amovible

12 Bec de remplissage d'eau

13 Rangement du cordon

Non illustré : bol a soupe (certains modeles uniquement)

1

NO 0O N ONUT AN WN!

Remarque : Les paniers vapeur sont numérotés de 1 a 3. Leur numéro est indiqué sur leurs poignées
respectives.Vous pouvez empiler n’importe quel panier vapeur plus grand sur un panier plus petit, mais
l'idéal est de les empiler dans I'ordre logique du plus petit au plus grand : le plus petit panier (1) d’abord,
suivi du panier moyen (2), puis du grand panier (3).

Remarque sur certains modéles uniquement : Il est préférable d'utiliser le bol a soupe avec le grand
panier (3).

Remarque : Placez toujours le plateau égouttoir sous les paniers vapeur que nous vous recommandons
de remplir de nourriture avant chaque utilisation.

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser 'appareil et conservez-le pour un usage
ultérieur.

Danger
- N'immergez jamais le socle dans I'eau et ne le rincez pas sous le robinet.

Avertissement

- Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la
tension supportée par le secteur local.

- Branchez I'appareil sur une prise murale mise a la terre. Assurez-vous que la fiche est
correctement insérée dans la prise.

- Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé avec un minuteur externe ou un systeme de contrdle
séparé.

- Nutilisez jamais I'appareil si la prise, le cordon d'alimentation ou I'appareil lui-méme est
endommagé.

- Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé par Philips, par un Centre
Service Agréé Philips ou par un technicien qualifié afin d'éviter tout accident.
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Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (notamment des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles sont réduites, ou par des personnes manquant
d'expérience ou de connaissances, a moins que celles-ci ne soient sous surveillance ou qu'elles
n‘aient recu des instructions quant a l'utilisation de I'appareil par une personne responsable de
leur sécurité.

Veillez a ce que les enfants ne puissent pas jouer avec |'appareil.

Maintenez le cordon d'alimentation hors de portée des enfants. Ne le laissez pas dépasser de la
table ou du plan de travail sur lequel I'appareil est posé.

Tenez le cordon d'alimentation a I'écart des surfaces chaudes.

Déroulez toujours complétement le cordon d'alimentation du crochet dans le socle de I'appareil
avant de brancher ce dernier.

Ne cuisez jamais a la vapeur de la viande, de la volaille, du poisson ou des fruits de mer
congelés. Décongelez toujours ces aliments avant de les cuire a la vapeur.

Utilisez toujours le cuiseur vapeur avec le plateau égouttoir pour éviter les éclaboussures d'eau
chaude.

Utilisez toujours les paniers vapeur et le bol a soupe (certains modeles uniquement) avec le
socle d'origine.

Attention

Cet appareil est destiné a un usage domestique normal uniquement. Il n'est pas destiné a étre
utilisé dans des environnements tels que des cuisines destinées aux employés dans les
entreprises, magasins et autres environnements de travail. Il n'est pas non plus destiné a étre
utilisé par des clients dans des hotels, motels, chambres d’'hétes et autres environnements
résidentiels.

S'il est employé de maniere inappropriée, a des fins professionnelles ou semi-professionnelles,
ou en non-conformité avec les instructions du mode d'emploi, la garantie devient caduque et
Philips décline toute responsabilité concernant les dégats occasionnés.

N'utilisez jamais d'accessoires, ni de pieces d'autres fabricants ou qui n‘ont pas été
spécifiguement recommandés par Philips.Votre garantie ne sera pas valable en cas d'utilisation
de tels accessoires ou piéces.

N'exposez jamais le socle de I'appareil a des températures élevées, des gaz chauds, de la vapeur
ou de la chaleur humide provenant d'autres sources que I'appareil lui-méme. Ne le placez pas
sur ou a proximité d'une plaque chauffante ou d'une cuisiniére en cours de fonctionnement ou
encore chaude.

Ne placez jamais I'appareil en marche a proximité ou en dessous d'objets que la vapeur pourrait
endommager (murs, placards, etc.).

N'utilisez jamais 'appareil en présence de fumées explosives ou inflammables.

Posez le cuiseur vapeur sur une surface horizontale, stable et plane, et veillez a laisser un espace
libre de 10 cm tout autour pour éviter les surchauffes.

Insérez toujours les fonds amovibles dans les paniers vapeur par le haut. Pour disposer
correctement les fonds, abaissez tout d'abord un premier c6té dans le panier; puis enfoncez
l'autre c6té, jusqu'a ce que le fond s'enclenche (clic). Assurez-vous d'orienter le fond incurvé
vers le haut. (fig. 2)

Faites attention a la vapeur brilante qui s'échappe du cuiseur vapeur lors de la cuisson, en mode
de maintien au chaud ou lorsque vous retirez le couvercle. Utilisez toujours des ustensiles de
cuisine a manche long lorsque vous Vérifiez la cuisson des aliments.

Ne passez jamais votre bras au-dessus du cuiseur vapeur lorsque celui-ci est en cours
d'utilisation.

Ne touchez jamais les surfaces chaudes de I'appareil. Utilisez toujours des gants de cuisine
lorsque vous manipulez les parties chaudes de I'appareil.

Ne déplacez jamais le cuiseur vapeur lorsqu'il est en cours d'utilisation.

Retirez toujours le couvercle avec précaution en le gardant a distance. Laissez la condensation
s'égoutter du couvercle dans le cuiseur vapeur pour éviter les brilures.
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- Tenez toujours le panier vapeur par les poignées lorsque les aliments sont chauds.

- Ne videz pas le réservoir d'eau par le bec de remplissage d'eau. Pour vider le réservoir d'eau,
inclinez le socle en arriere et versez I'eau par l'arriere du socle (fig. 3).

- Débranchez toujours I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer

Arrét automatique
Cet appareil est équipé d'un dispositif d'arrét automatique. Il s'éteint automatiquement si vous ne
tournez pas I'un de ses boutons dans les 2 minutes suivant le branchement de I'appareil. L'appareil
s'éteint également automatiquement a la fin du temps de cuisson (temps de maintien au chaud
compris) défini.

Coupure automatique en cas de marche a vide
Ce cuiseur vapeur est équipé d'une protection contre la marche a vide. Cette fonction éteint
automatiquement la résistance lorsqu'il n'y a plus d'eau dans le réservoir. Remplissez le réservoir
avec de I'eau froide, jusqu’au niveau maximal (MAX) pour pouvoir utiliser a nouveau I'appareil.

Champs électromagnétiques (CEM)
Cet appareil Philips est conforme a toutes les normes relatives aux champs électromagnétiques
(CEM). Il répond aux régles de sécurité établies sur la base des connaissances scientifiques actuelles
s'il est manipulé correctement et conformément aux instructions de ce mode d'emploi.

Avant la premiére utilisation

Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement toutes les pieces en contact avec des
aliments (voir le chapitre « Nettoyage et entretien »).

Nettoyez I'intérieur du réservoir d’eau a l'aide d’un chiffon humide.

Avant 'utilisation

Placez I'appareil sur une surface horizontale, stable et plane.

Déroulez complétement le cordon d’alimentation du crochet dans le socle de I'appareil avant
de brancher ce dernier.

Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au niveau maximal (MAX) (fig. 4).
D Lorsque le réservoir d’eau est plein, le cuiseur vapeur peut étre utilisé pendant 60 minutes
environ.

Ne remplissez pas le réservoir au-dela de l'indication MAX.

Remplissez le réservoir d’eau uniquement avec de I'eau. Ne versez jamais d’assaisonnement,
d’huile ou d’autres substances dans le réservoir d’eau.

Placez I'égouttoir sur le réservoir d’eau posé sur le socle (fig. 5).

Remarque : Utilisez toujours I'appareil avec le plateau égouttoir et ne versez jamais d’eau,
d’assaisonnement, d’huile ou toute autre substance dans le plateau égouttoir.

Placez l'infuseur d’arémes sur le plateau égouttoir si vous souhaitez ajouter une saveur
supplémentaire aux aliments a cuire. (fig. 6)

- Remplissez linfuseur d'ardbmes d'herbes fraiches ou séchées.

- Vous trouverez des suggestions d’herbes et d'épices adaptées aux différents types d'aliments
dans le tableau de cuisson a la vapeur, chapitre « Tableau des aliments et conseils pour la cuisson
a la vapeur ».

A Placez les aliments a cuire dans un ou plusieurs paniers vapeur. Certains modéles
uniquement : vous pouvez utiliser également le bol a soupe. (fig.7)
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Insérez toujours les fonds amovibles dans les paniers vapeur par le haut. Pour disposer
correctement les fonds, abaissez tout d'abord un premier c6té dans le panier; puis enfoncez
l'autre c6té, jusqu'a ce que le fond s'enclenche (clic). Assurez-vous d'orienter le fond incurvé
vers le haut (fig. 2).

Ne surchargez pas les paniers vapeur: Laissez un peu d'espace entre les morceaux de nourriture
et répartissez uniformément les aliments sur le fond du panier.

Placez les aliments qui nécessitent un temps de cuisson relativement long ainsi que les
morceaux les plus épais dans le panier vapeur le plus bas (1).

Placez les ceufs dans les emplacements prévus a cet effet pour faciliter la cuisson (fig. 8).

Vous pouvez utiliser le bol a soupe (certains modeles uniquement) pour préparer de la soupe
ou du pudding, cuire du riz, pocher du poisson, préparer des légumes en sauce et cuire des
aliments marinés.Vous pouvez également préparer ces aliments en utilisant un bol léger qui
s'insére dans les paniers vapeur:Veillez dans ce cas a laisser suffisamment d'espace libre autour
du bol pour permettre a la vapeur de circuler correctement dans le cuiseur vapeur.

Certains modeles uniquement : le bol a soupe est destiné a la préparation de soupes, d'autres
plats liquides et de poisson. Lorsque vous voulez utiliser le bol a soupe, placez-le dans le grand
panier vapeur (3) (fig. 9).

Certains modéles uniquement : lorsque vous retirez le fond amovible du grand panier vapeur
(3) pour créer un plus grand panier avec le panier vapeur moyen (2) situé en dessous, vous
pouvez toujours placer au-dessus le bol a soupe pour préparer du poisson, du riz ou de la
soupe (fig. 10).

Pour cuire de gros aliments (par ex. poulets entiers, épis de malis), vous pouvez retirer les fonds
amovibles du panier vapeur moyen (2) et du grand panier vapeur (3) pour obtenir un plus
grand panier.

Remarque : La capacité maximale des paniers vapeur correspond a 1 kg.

Placez un ou plusieurs paniers vapeur sur le plateau égouttoir. Insérez-les correctement et

assurez-vous qu’ils sont stables (fig. 11).

Vous n'étes pas obligé d'utiliser les 3 paniers vapeur.

Les paniers vapeur sont numérotés de 1 a 3. Leur numéro est indiqué sur leurs poignées
respectives.Vous pouvez empiler n'importe quel panier vapeur plus grand sur un panier plus
petit, mais I'idéal est de les empiler dans I'ordre logique du plus petit au plus grand : le plus petit
panier (1) d'abord, suivi du panier moyen (2), puis du grand panier (3). Placez toujours le plateau
égouttoir sous les paniers vapeur que nous vous recommandons de remplir avant chaque
utilisation (fig. 12).

Lorsque vous retirez le fond amovible du panier vapeur moyen (2) pour créer un plus grand
panier avec le petit panier vapeur (1) situé en dessous, vous pouvez toujours placer le grand
panier vapeur (3) au-dessus.

B Placez le couvercle sur le panier vapeur supérieur (fig. 13).

Remarque : Si vous ne placez pas le couvercle ou s’il est mal positionné sur le panier vapeur, les aliments
ne seront pas cuits correctement.

Utilisation de ’appareil

Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.
D Lanneau lumineux s’allume et le temps de cuisson par défaut (20 minutes) s’affiche sur le

panneau de commande (fig. 14).

Tournez le bouton de réglage du minuteur vers la gauche ou vers la droite pour sélectionner

le temps de cuisson requis (fig. 15).

Appuyez sur le bouton marche/arrét pour démarrer la cuisson (fig. 16).
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D La cuisson a la vapeur commence. L'anneau lumineux clignote lentement et le minuteur
décompte le temps de cuisson sélectionné (fig. 17).

Remarque : Si vous cuisez des aliments en grande quantité, remuez-les a mi-cuisson en utilisant un

ustensile de cuisine @ manche long, sans oublier de mettre des gants de cuisine.

D Lorsque le temps de cuisson défini s’est écoulé, I'appareil émet 5 bips, puis passe
automatiquement en mode de maintien au chaud (voir la section relative au mode de
maintien au chaud). (fig. 18)

Retirez soigneusement le couvercle aprés utilisation.

Faites attention a la vapeur briilante qui s’échappe de I'appareil lorsque vous retirez le couvercle.

Remarque : Pour éviter toute brilure, portez des gants de cuisine lorsque vous retirez le couvercle.
Retirez-le lentement tout en le tenant a distance. Laissez les gouttes de condensation s’écouler du
couvercle directement dans le panier vapeur.

Remarque : Utilisez un ustensile de cuisine a manche long pour retirer les aliments des paniers vapeur.

Lorsque vous retirez un panier vapeur, laissez les gouttes de condensation s’écouler du
panier directement dans le panier vapeur ou dans le plateau égouttoir situé en dessous.

A Débranchez le cuiseur vapeur et laissez-le refroidir complétement avant de retirer le plateau
égouttoir.

Videz le réservoir d’eau apres chaque utilisation en inclinant le socle en arriére et en versant
I’eau depuis I'arriere du socle (fig. 3).

Soyez prudent lorsque vous retirez le plateau égouttoir et que vous videz le réservoir d’eau ;
I’eau qu’ils contiennent risque d’étre encore chaude méme si les autres parties de I'appareil ont
déja refroidi.

Remarque : Lorsqu’il n’y a plus d’eau en cours de cuisson, le voyant « Réservoir d’eau vide » s’allume et
'anneau lumineux se met a clignoter pour indiquer que vous devez remplir le réservoir (fig. 19).

Remarque : Si vous souhaitez cuire plusieurs portions et que vous avez besoin de rajouter de I'eau, vous
pouvez recharger le réservoir en en insérant de petites quantités par le bec de remplissage.

Remarque : LUappareil passe automatiquement en mode veille s’il n’a pas été utilisé pendant 2 minutes.
Appuyez sur le bouton marche/bouton pour activer de nouveau le panneau de commande.

Mode de maintien au chaud

Une fois la cuisson a la vapeur terminée, le cuiseur vapeur passe automatiquement en mode de

maintien au chaud et le voyant de maintien au chaud s'allume.

Le mode de maintien au chaud maintient les aliments au chaud pendant 20 minutes.

- Sivous souhaitez maintenir les aliments au chaud pendant plus de 20 minutes, tournez le
bouton de réglage du minuteur vers la gauche ou vers la droite pour régler le temps de
maintien au chaud.

- Sivous souhaitez désactiver le mode de maintien au chaud alors qu'il est actif, appuyez sur le
bouton marche/arrét.

Nettoyage et entretien

N’utilisez jamais d’éponges a récurer, de produits abrasifs ou de détergents agressifs tels que
I’essence ou I'acétone pour nettoyer I'appareil.

Débranchez 'appareil et laissez-le refroidir.
Nettoyez I'extérieur du socle a I'aide d’un chiffon humide.

Ne plongez jamais le socle dans I'eau et ne le rincez pas sous le robinet.
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Ne nettoyez pas le socle au lave-vaisselle.

Nettoyez le réservoir d’eau avec un chiffon imbibé d’eau chaude et d’un peu de liquide
vaisselle. Essuyez ensuite le réservoir d’eau avec un chiffon propre et humide.

Nettoyez le couvercle a la main, avec de 'eau chaude savonneuse.

Retirez les fonds amovibles des paniers vapeur. Nettoyez a la main les paniers vapeur, les
fonds amovibles, I'infuseur d’arémes, le plateau égouttoir et le bol a soupe (certains modeéles
uniquement) dans de I'eau chaude savonneuse.Vous pouvez également nettoyer ces parties
au lave-vaisselle, en utilisant un cycle court et une température basse.

Si vous nettoyez souvent les paniers vapeur au lave-vaisselle, il est possible qu'ils finissent par ternir

|égerement.

Détartrage

Vous devez détartrer le cuiseur vapeur quand du tartre apparait dans le réservoir d'eau. Il est
important de détartrer le cuiseur vapeur réguliérement pour maintenir un niveau de performances
optimal.

Remplissez le réservoir d’eau avec du vinaigre blanc (8 % d’acide acétique), jusqu’a I'indication
MAX.

N'utilisez aucun autre type de détartrant.

Positionnez correctement le plateau égouttoir et le petit panier vapeur (1) sur le
socle (fig. 20).

Placez le couvercle sur le petit panier vapeur (fig. 21).
Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.

Appuyez sur le bouton marche/arrét pour laisser I'appareil fonctionner pendant
20 minutes (fig. 16).

Si le vinaigre commence a bouillir et a déborder du socle, débranchez I'appareil et diminuez la
quantité de vinaigre.

A Lorsque 'appareil émet des bips, débranchez-le et laissez le vinaigre refroidir complétement.
Videz ensuite le réservoir d’eau.

Rincez le réservoir a I'eau froide plusieurs fois.

Remarque : Répétez cette opération si des particules de calcaire sont encore présentes dans le réservoir
d’eau.

Nettoyez et séchez tous les éléments avant de ranger I'appareil (voir le chapitre « Nettoyage
et entretien »).

Pour ranger le cordon d’alimentation, enroulez-le autour du socle de I'appareil (fig. 22).
Placez le plateau égouttoir sur le socle (fig. 5).
Assurez-vous que les fonds amovibles sont en place dans les paniers vapeur.

Placez le grand panier vapeur (3) sur le plateau égouttoir. Placez le panier vapeur moyen (2)
dans le grand panier vapeur (3). Placez le petit panier vapeur (1) dans le panier vapeur moyen
(2) (fig. 23).

A Certains modeéles uniquement : placez le bol a soupe dans le petit panier vapeur.
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Placez le couvercle sur le bol a soupe (certains modéles uniquement) ou sur le petit panier
vapeur (fig. 24).

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires, faire réparer I'appareil ou si vous
rencontrez un probleme, rendez-vous sur le site VWWeb de Philips a I'adresse www.philips.com/
support ou contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays.Vous trouverez le numéro
de téléphone correspondant sur le dépliant de garantie internationale. S'il n'existe pas de

Service Consommateurs Philips dans votre pays, renseignez-vous aupres de votre revendeur Philips

o
I
QO

Environnement

- Lorsqu'il ne fonctionnera plus, ne jetez pas |'appareil avec les ordures ménageres, mais déposez-
le a un endroit assigné a cet effet, ou il pourra étre recyclé.Vous contribuerez ainsi a la
protection de I'environnement (fig. 25).

Dépannage

Cette rubrique présente les problémes les plus courants que vous pouvez rencontrer avec votre
appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probleme a l'aide des informations ci-dessous,
rendez-vous sur www.philips.com/support pour consulter les questions fréquemment posées, ou
contactez le Service Consommateurs de votre pays.

Probleme Cause possible Solution
Le cuiseur vapeur Le cuiseur vapeur n'est pas  Branchez le cordon d'alimentation sur la
ne fonctionne pas. branché. prise secteur
[I'n'y a pas d'eau dans le Remplissez le réservoir d'eau.
réservoir d'eau.
Vous n'avez pas encore Appuyez sur le bouton marche/arrét.
appuyé sur le bouton
marche/arrét.

Tous les aliments ne  Certains morceaux sont plus  Définissez un temps de cuisson plus long en
sont pas cuits. épais que d'autres et/ou tournant le bouton de réglage du minuteur
certains aliments nécessitent  vers la droite.
un temps de cuisson plus
long que les autres.

Placez les aliments les plus épais et ceux qui
nécessitent un temps de cuisson
relativement long dans le petit panier
vapeur (1), puis lancez leur cuisson un peu
avant d'ajouter les autres paniers.

Les paniers vapeur sont trop  Ne surchargez pas les paniers vapeur.

remplis. Coupez les aliments en petits morceaux et
placez les plus petits morceaux sur le
dessus.

Laissez un peu d'espace entre les morceaux
de nourriture et répartissez uniformément
les aliments sur le fond du panier.



Probléme

L'appareil ne chauffe
pas correctement.

Des éclaboussures
d'eau se produisent
au niveau du
réservoir d'eau
pendant la cuisson.

Le voyant

« Réservoir d'eau
vide » s'allume bien
qu'il'y ait
suffisamment d'eau
dans le réservoir
d'eau.

Linfuseur d'arémes
a un effet limité ou
n'a aucun effet.

L'eau du réservoir
d'eau ou du plateau
égouttoir contient
de la mousse.

Cause possible

Vous n'avez pas détartré
I'appareil régulierement.

Vous avez mis trop d'eau
dans le réservoir d'eau.

['élément chauffant contient
trop de calcaire.

Vous n'avez pas mis assez
d'herbes dans l'infuseur
d'arébmes.

Vous n'avez pas mis les types
d'herbes appropriés dans
linfuseur d'arémes.

Vous avez consommé les
aliments longtemps apres les
avoir préparés.

De la mousse peut se
former lorsque I'eau du
réservoir d'eau contient des
protéines ou lorsque des
résidus de détergents
restent présents dans le
réservoir d'eau.
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Solution

Détartrez I'appareil (voir chapitre
« Nettoyage et entretien »).

Retirez I'eau en trop du réservoir d'eau.
Assurez-vous que le volume d'eau ne
dépasse pas le niveau MAX,

Détartrez le réservoir d'eau. Pour cela,
reportez-vous a la section « Détartrage »
du chapitre « Nettoyage et entretien ».

Insérez une plus grande quantité d'herbes
dans l'infuseur d'arémes.

Insérez des herbes avec un aréme fort dans
l'infuseur d'arémes. Reportez-vous au
tableau sur la cuisson a la vapeur dans le
chapitre « Tableau des aliments et conseils
pour la cuisson a la vapeur ».

Consommez les aliments juste apres les
avoir préparés.

Nettoyez le réservoir d'eau. Reportez-vous
au chapitre « Nettoyage et entretien ».

Tableau des aliments et conseils pour la cuisson a la vapeur

Vous trouverez des recettes dans le livret de recettes ou sur notre site Internet a I'adresse
www.philips.com/kitchen.
Les temps de cuisson indiqués dans le tableau ci-dessous sont donnés a titre indicatif. Le temps
de cuisson dépend de la taille des aliments, de I'espace entre les différents morceaux dans le
panier vapeur, de la quantité d'aliments et de leur fraicheur, mais aussi de vos préférences de

cuisson.
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Tableau de cuisson a la vapeur

Aliments a cuire

Quantité

Temps de cuisson

(min)

Suggestions d’herbes/épices
pour linfuseur d’arémes

Asperges
Mais jeune
Haricots verts

Brocoli
Carottes

Fleurettes de chou-
fleur

Céleri-rave (en
cubes)

Cuisse de poulet
Epi de mais
Courgette (en
tranches)

Couscous

CEufs

Fruits

Petits pois (surgelés)
Pommes de terre
Crevettes

Puddings

Riz

Saumon

Poisson blanc

500 ¢
200 g
500¢
400 g

500 g
400 g
300 g

1 piece
500 ¢g
500 ¢

150 g + 250 ml
d'eau

6 pieces

500 g/4 pieces
400 ¢

400 g

200 ¢

4 bols

150 g + 300 ml
d'eau

250 g + 500 ml
d'eau

450 g
450 ¢

15-20
5-8
15-20
20

20

20

15-20

25
30-40
10

10-15

1215
10-15
20-25
25-30
5

20

35

35

12-15 min.
10-15

Conseils pour cuire les aliments a la vapeur

Thym, basilic, citron
Ciboulette, piment, paprika
Persil, citron, ail

All, piment rouge en poudre,
estragon

Persil, moutarde seche,
ciboulette

Romarin, basilic, estragon
Cumin, poivre blanc, piment

Poivre noir, citron, paprika
Persil, ail, ciboulette

Aneth, sauge, romarin

Cumin, coriandre, clous de
girofle

Cannelle, citron, clous de girofle
Romarin, cumin, persil

Persil, ciboulette, all

Poudre de curry, safran, citron
Cannelle, clous de girofle, vanille

Pandan, persil, cumin
Pandan, persil, cumin
Aneth, persil, basilic

Moutarde séche, piment de la
Jamaique, marjolaine

Infuseur d’arémes

- Le romarin, le thym, la coriandre, le basilic, I'aneth, le curry ou I'estragon conviennent
parfaitement.Vous pouvez les utiliser avec de [ail, du persil, du carvi ou du raifort pour apporter
de la saveur sans ajouter de sel. Nous vous conseillons d'utiliser 1/2 a 3 cuilléres a café d’herbes
ou d'épices séchées (davantage si vous utilisez des épices ou des herbes fraiches).
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Pour plus d'astuces concernant les herbes, les épices et les liquides a utiliser dans l'infuseur
d'arémes, reportez-vous au tableau de cuisson ci-dessus.

L'ajout d'un peu d'huile sur les aliments améliore I'effet de l'infuseur d'arémes et donne
également un go(t plus intense aux aliments.

Pour un résultat optimal, hachez finement les herbes et remplissez l'infuseur d'arémes de
maniere uniforme.

Pour un go(t optimal, nous vous conseillons de déguster les aliments immédiatement apres les
avoir préparés.

Ne versez pas de liquides dans l'infuseur d'arémes.

Fruits et légumes

Coupez les queues épaisses du chou-fleur; du brocoli et du chou.

Cuisez les légumes verts a feuilles le moins longtemps possible car ils perdent rapidement leur
couleur.

Ne décongelez pas les Iégumes congelés avant de les cuire a la vapeur.

Viande, volaille, poisson, fruits de mer et ceufs

Les morceaux de viande tendre qui contiennent un peu de gras conviennent parfaitement a la
cuisson a la vapeur.

Lavez bien la viande et séchez-la en la tamponnant pour qu'elle libere le moins de jus possible.
Placez toujours la viande, la volaille, le poisson ou les ceufs sous les autres aliments pour éviter
tout écoulement de jus.

Faites un petit trou dans les ceufs avant de les placer dans le cuiseur vapeur

Ne cuisez jamais a la vapeur de la viande, de la volaille, du poisson ou des fruits de mer
congelés. Faites-les toujours décongeler avant de les placer dans le cuiseur vapeur.

Desserts sucrés
Ajoutez un peu de cannelle dans vos desserts pour renforcer leur douceur au lieu de rajouter
du sucre.

Conseils généraux

Certains modeles uniquement : pour préparer le riz, vous devez lui ajouter de I'eau dans le bol a
soupe. Pour connaitre les doses, reportez-vous au tableau de cuisson ci-dessus.

Lorsque vous avez fini de cuire le riz, éteignez |'appareil, mélangez le riz, couvrez-le et laissez-le
mijoter dans le bol pendant 5 minutes.Vous obtiendrez un résultat encore meilleur.

Vous pouvez utiliser le bol a soupe (certains modeles uniquement) pour préparer de la soupe
ou du pudding, cuire du riz, pocher du poisson, préparer des légumes en sauce et cuire des
aliments marinés.Vous pouvez également préparer ces aliments en utilisant un bol léger qui
s'insere dans les paniers vapeur. Veillez dans ce cas a laisser suffisamment d'espace libre autour
du bol pour permettre a la vapeur de circuler correctement dans le cuiseur vapeur.

Laissez un peu d'espace entre les morceaux de nourriture et répartissez uniformément les
aliments sur le fond du panier.

Si'le panier vapeur est trés chargé, remuez les aliments a mi-cuisson.

I n'est pas nécessaire de cuire les petites quantités d'aliments aussi longtemps que les grandes
quantités.

Sivous utilisez un seul panier vapeur, le temps de cuisson nécessaire est moins long qu'avec 2 ou
3 paniers vapeur.

Si vous utilisez plus d'un panier vapeur, laissez les aliments cuire 5 a 10 minutes de plus.

Les aliments cuisent plus vite dans le petit panier vapeur (1) que dans ceux du haut.
Assurez-vous que les aliments sont bien cuits avant de les consommer. Cette précaution est
tout particulierement importante pour la viande comme le porc, le beeuf haché et le poulet.
Vous pouvez ajouter des aliments ou des paniers remplis de nourriture en cours de cuisson :si
la cuisson d'un aliment nécessite moins de temps qu'un autre, ajoutez-le plus tard.
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- Lesaliments continuent a cuire un moment apres le passage en mode de maintien au chaud.
S'ils sont déja bien cuits, retirez-les du cuiseur vapeur a la fin du processus de cuisson. L'appareil
passe alors en mode de maintien au chaud.

- Siles aliments ne sont pas cuits, augmentez le temps de cuisson.Vous devrez peut-étre ajouter
de I'eau dans le réservoir.

- Vous pouvez utiliser le cuiseur vapeur pour réchauffer de la soupe préparée dans le bol a soupe
(certains modeles uniquement) ou dans un bol léger qui s'insere dans les paniers vapeur. Sachez
qu'il faut 10 minutes environ pour réchauffer 250 ml de soupe.
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Introducao

Parabéns pela sua compra e bem-vindo a Philips! Para tirar todo o partido da assisténcia fornecida
pela Philips, registe o seu produto em www.philips.com/welcome.

Descricdo geral (fig. 1)

Painel de controlo

a Luz “Depdsito de dgua vazio”

b Indicagdo do temporizador

¢ Luz "Conservar calor”

d Botdo de ajuste do temporizador com anel luminoso
e Botdo iniciar/parar e de pausa

Base com depdsito de dgua

Tabuleiro de recolha

Infusor de aromas

Cesto de vaporizacdo pequeno (1)

Cesto de vaporiza¢gdo médio (2)

Cesto de vaporizacdo grande (3)

Tampa

Saidas de vapor

10 Pega da tampa

11 Fundo amovivel

12 Bico para enchimento de dgua

13 Arrumagcido do fio

N&o apresentado: taga de sopa (apenas modelos especificos)

1

NO 0O N OoNUT AW

Nota: Os cestos de vaporizagdo sGo numerados de 1 a 3. Poderd ver os nimeros dos cestos de
vaporizagdo nas suas pegas. Pode colocar um cesto maior em cima de um cesto menor, mas os cestos
encaixam melhor se os colocar por ordem ascendente: o cesto mais pequeno (1) primeiro, em seguida o
cesto médio (2) e por ultimo o cesto grande (3).

Para modelos especificos, tenha em atengdo:A taca de sopa funciona melhor quando utilizada em
combinagdo com o cesto grande (3).

Nota: Utilize sempre o tabuleiro de recolha por baixo dos cestos de vaporizagdo e utilize os cestos de
vaporizagdo apenas quando estdo cheios com alimentos.

Importante

Leia cuidadosamente este manual do utilizador antes de utilizar o aparelho e guarde-o para
consultas futuras.

Perigo
- Nunca mergulhe a base em dgua nem a enxagle debaixo de uma torneira.

Aviso

- Verifique se a voltagem indicada no aparelho corresponde a voltagem eléctrica local antes de o
ligar

- Este aparelho sé deve ser ligado a uma tomada com terra.Verifique sempre se a ficha fica bem
introduzida na tomada.

- Este aparelho ndo se destina a ser utilizado através de um temporizador externo, nem de um
sistema de controlo remoto independente.

- Ndo utilize o aparelho se a ficha, o fio de alimentacdo ou o préprio aparelho estiverem
danificados.
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- Se o fio estiver danificado, deve ser sempre substituido pela Philips, por um centro de assisténcia
autorizado da Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem situagdes de
perigo.

- Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e conhecimentos, salvo se
tiverem recebido supervisdo ou instrucdes sobre o uso do aparelho por alguém responsével
pela sua seguranca.

- As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam com o aparelho.

- Mantenha o fio de alimentacdo fora do alcance das criancas. Nao deixe o fio de alimentacao
suspenso na mesa ou na bancada da cozinha onde o aparelho estiver colocado.

- Mantenha o cabo de alimentagdo afastado de superficies quentes.

- Desenrole sempre o cabo de alimentacdo totalmente da base antes de ligar a ficha do aparelho.

- Nunca cozinhe a vapor carne, aves e marisco congelados. Descongele sempre estes ingredientes
totalmente antes de cozinha-los a vapor.

- Nunca utilize a panela a vapor sem o tabuleiro de recolha, caso contrdrio, pode ser derramada
dgua quente para fora do aparelho.

- Utilize os cestos de vaporizagdo e a taca de sopa (apenas modelos especificos) apenas em
combinacdo com a base original.

Cuidado

- Este aparelho destina-se apenas a utilizacdo doméstica normal. Nao se destina a ambientes
como copas de pessoal em lojas, escritdrios, quintas e outros ambientes de trabalho. Também
ndo ¢ adequado para a utilizagdo por clientes em hotéis, motéis, estalagens e outros ambientes
residenciais.

- Se o aparelho for utilizado de forma inapropriada ou para fins profissionais ou semi-profissionais
ou se nao for utilizado de acordo com as instru¢gdes no manual do utilizador; a garantia torna-se
invélida e a Philips rejeita qualquer responsabilidade pelos danos causados.

- Nunca utilize quaisquer acessdrios ou pegas de outros fabricantes ou que a Philips ndo
tenha especificamente recomendado. Se utilizar tais acessérios ou pegas, a garantia serd
considerada invdlida.

- Nao exponha a base do aparelho a altas temperaturas, gds quente, vapor ou calor himido de
outras fontes para além da prépria panela a vapor. Ndo coloque a panela a vapor em cima ou
perto de um forno ou fogdo em funcionamento ou ainda quente.

- Nao cologue o aparelho em funcionamento perto ou por baixo de objectos que possam ser
danificados pelo vapor, como paredes e armarios.

- Nao utilize o aparelho na presenca de gases explosivos e/ou inflamdveis.

- Coloque a panela a vapor numa superficie horizontal estével e plana e certifique-se de que
deixa um intervalo de, pelo menos, 10 cm a volta do aparelho para evitar o sobreaquecimento.

- Coloque sempre os fundos amoviveis nos cestos de vaporizacdo a partir de cima. Para
posicionar os fundos correctamente, primeiro desgca um lado para o cesto e, em seguida, desca
o outro lado, até o fundo encaixar na sua posicao (ouve-se um estalido). Assegure-se de que a
saliéncia do fundo estd voltada para cima. (fig.2)

- Tenha cuidado com o vapor quente libertado pela panela a vapor durante a cozedura a vapor,
no modo "“Conservar calor’” ou quando retira a tampa. Quando verificar os alimentos, utilize
sempre utensilios de cozinha com cabos longos.

- Nao se debruce sobre a panela a vapor durante a utilizagdo.

- Nao toque nas superficies quentes do aparelho. Utilize sempre luvas de forno quando manusear
componentes quentes do aparelho.

- Nao desloque a panela a vapor durante a utilizagdo.

- Remova sempre a tampa com cuidado e na direc¢dao oposta ao seu corpo. Deixe a
condensacdo pingar da tampa para dentro da panela a vapor para evitar escaldar-se.

- Segure sempre o cesto de vaporizagdo pelas pegas quando os alimentos estdo quentes.
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- Nao esvazie o depdsito da dgua pelo bico de enchimento de dgua. Para esvaziar o depdsito da
dgua, incline a base para trds e verta a dgua a partir da parte posterior da base (fig. 3).
- Antes de limpar o aparelho, desligue-o sempre da corrente e deixe arrefecen.

Desactivacdao automatica
O aparelho estd equipado com uma funcdo de desactivacao automdtica. O aparelho desliga
automaticamente se ndo premir um botdo num intervalo de 2 minutos depois de o ligar. Este
também de desliga automaticamente depois de terminar o tempo de cozedura a vapor definido
(incluindo o tempo para conservar o calor).

Proteccdo contra funcionamento a seco
Esta panela a vapor estd equipada com uma proteccao contra funcionamento a seco. A proteccao
contra funcionamento a seco desliga automaticamente a resisténcia quando nao hd dgua no
respectivo depdsito ou se a dgua acabar durante a utilizacdo. Encha o depdsito da dgua com dgua
fria até a indicagdo MAX para utilizar o aparelho novamente.

Campos electromagnéticos (CEM)
Este aparelho da Philips respeita todas as normas relacionadas com campos electromagnéticos
(CEM). Se for manuseado correctamente e de acordo com as instrugdes neste manual do utilizador,
este aparelho proporciona uma utilizacdo segura, como demonstrado pelas provas cientificas
actualmente disponiveis.

Antes da primeira utilizacdo

Limpe muito bem todas as pegas que entram em contacto com os alimentos antes de utilizar
o aparelho pela primeira vez (consulte o capitulo “Limpeza e manutengao”).

Limpe o interior do depésito de agua com um pano himido.

Preparar para a utilizacao

Coloque o aparelho numa superficie estavel, horizontal e plana.

Desenrole sempre o cabo de alimentagio totalmente da base antes de ligar a ficha do
aparelho.

Encha o deposito da 4gua com 4gua até a indicagio MAX (fig. 4).
D Quando o deposito de dgua estiver cheio até a indicagdo MAX, a panela a vapor pode cozer
a vapor durante aprox. 60 minutos.

Nio encha o depésito de agua acima da indicagao MAX.

Encha apenas o depésito de dgua com agua. Nunca introduza temperos, 6leo ou outras
substancias no depésito de agua.

Coloque o tabuleiro de recolha sobre o depésito de agua da base (fig. 5).

Nota: Nunca utilize o aparelho sem o tabuleiro de recolha e ndo coloque dgua, temperos, dleo ou outras
substdncias no tabuleiro de recolha.

Coloque o infusor de aromas no tabuleiro de recolha se quiser intensificar o sabor dos
alimentos a cozer a vapor. (fig. 6)

- Encha o infusor de aromas com ervas aromdticas frescas ou secas.

- Para sugestdes quanto as ervas e especiarias a utilizar consoante os alimentos, consulte a tabela
para cozinhar a vapor no capftulo “Tabela de alimentos e dicas para cozinhar a vapor”.

A Coloque os alimentos a cozer a vapor hum ou em varios cestos de vaporizagio. Apenas
modelos especificos: também pode utilizar a taga de sopa. (fig.7)
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- Coloque sempre os fundos amoviveis nos cestos de vaporizagdo a partir de cima. Para
posicionar os fundos correctamente, primeiro desgca um lado para o cesto e, em seguida, desca
o outro lado, até o fundo encaixar na sua posicdo (ouve-se um estalido). Assegure-se de que a
saliéncia do fundo estd voltada para cima (fig. 2).

- Nao coloque demasiados alimentos nos cestos de vaporiza¢do. Deixe algum espaco entre os
pedacos de alimentos e distribua-os uniformemente sobre o fundo do cesto.

- Coloque os pedacos maiores e os alimentos que requerem um maior tempo de cozedura no
cesto de vaporizagao inferior (1).

- Coloque os ovos nos suportes para ovos para que estes cozinhem a vapor
convenientemente (fig. 8).

- Pode utilizar a taca de sopa (apenas modelos especificos) para preparar sopa ou pudins, cozer
arroz, escalfar peixe, preparar legumes com molho e cozinhar alimentos marinados. Também
pode utilizar uma taca leve que caiba dentro dos cestos de vaporizagdo para preparar estes
ingredientes. Neste caso, assegure-se de que ha algum espaco livre a volta da taga para permitir
uma circulagdo adequada do vapor dentro da panela a vapor.

- Apenas modelos especificos: A taca de sopa destina-se a preparacdo de sopa, de outros
alimentos liquidos e de peixe. Quando pretender utilizar a taca de sopa, coloque-a dentro do
cesto de vaporizagdo grande (3) (fig. 9).

- Apenas em modelos especificos: Quando retira o fundo amovivel do cesto de vaporizacdo
grande (3) para criar um cesto maior em conjunto com o cesto de vaporizagdo médio (2) sob
este, pode colocar na mesma a taga de sopa em cima para preparar peixe, arroz ou
sopa (fig. 10).

- Para cozer a vapor alimentos grandes (por exemplo frangos inteiros, espigas de milho), pode
retirar os fundos amoviveis do cesto de vaporizagdo médio (2) e do cesto de vaporizacdo
grande (3) para criar um cesto maior.

Nota:A capacidade mdxima dos cestos de vaporizagdo é de 1 kg.

Coloque um ou varios cestos de vaporizagao no tabuleiro de recolha. Coloque os cestos
correctamente e assegure-se de que estes nao oscilam (fig. 11).

- Nao é obrigatdrio utilizar os 3 cestos de vaporizacdo.

- Os cestos de vaporizacdo sio numerados de 1 a 3. Poderd ver os nimeros dos cestos de
vaporizacdo nas suas pegas. Pode colocar um cesto maior em cima de um cesto menor, mas os
cestos encaixam melhor se os colocar por ordem ascendente: o cesto mais pequeno (1)
primeiro, em seguida o cesto médio (2) e por Ultimo o cesto grande (3). Utilize sempre o
tabuleiro de recolha por baixo dos cestos de vaporizacdo e utilize apenas cestos de vaporizacao
cheios com alimentos (fig. 12).

- Quando retira o fundo amovivel do cesto de vaporizacdo médio (2) para criar um cesto maior
em conjunto com o cesto de vaporizacdo pequeno (1) por baixo deste, pode colocar na
mesma a taca de vaporizacdo grande (3) em cima.

Bl Coloque a tampa no cesto de vaporizagio superior (fig. 13).

Nota: Se a tampa ndo estiver colocada ou estiver colocada incorrectamente no cesto de vaporizagdo, os
alimentos ndo sdo cozidos a vapor de forma adequada.

Utilizar o aparelho

Ligue a ficha a tomada eléctrica.
D O anel luminoso acende e o tempo de cozedura a vapor predefinido (20 minutos) é
apresentado no painel de controlo (fig. 14).

Rode o botdo de ajuste do temporizador para a esquerda ou para a direita para seleccionar
o tempo necessario para a cozedura a vapor (fig. 15).

Prima o botdo iniciar/parar para iniciar a cozedura a vapor (fig. 16).
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D O processo de cozedura a vapor ¢ iniciado. O anel luminoso apresenta uma intermiténcia
lenta e o temporizador efectua a contagem decrescente do tempo definido para a cozedura
a vapor (fig. 17).

Nota: Se cozinhar a vapor quantidades grandes de alimentos mexa os alimentos a meio da cozedura

utilizando um utensilio de cozinha com um cabo comprido. Utilize obrigatoriamente luvas de forno.

D Quando o tempo definido para a cozedura a vapor terminar, o aparelho emite 5 sinais
sonoros e, em seguida, muda automaticamente para o modo “Conservar calor” (consulte a
seccao “Modo “Conservar Calor”). (fig. 18)

Depois da utilizagao, retire a tampa cuidadosamente.

Tenha cuidado com o vapor quente que sai do aparelho quando remove a tampa.

Nota: Para evitar queimaduras, utilize luvas de forno quando retirar a tampa. Retire a tampa lentamente,
afastando-a de si. Deixe a dgua condensada na tampa pingar para o cesto de vaporizagao.

Nota: Utilize um utensilio de cozinha com um cabo comprido para retirar os alimentos do cesto de

vaporizagao.

Quando retirar um cesto de vaporizagao, deixe a agua condensada pingar para o cesto de
vaporizagao sob este ou para o tabuleiro de recolha.

A Retire a ficha da tomada eléctrica e deixe a panela a vapor arrefecer completamente antes de
remover o tabuleiro de recolha.

Esvazie o deposito de agua depois de cada utilizagdo, inclinando a base para tras e vertendo a
agua pela parte posterior da base (fig. 3).

Tenha cuidado ao retirar o tabuleiro de recolha e ao esvaziar o depésito da agua, porque a agua
contida nestes pode ainda estar quente, mesmo que as outras pecas do aparelho ja tenham
arrefecido.

Nota: Se a dgua acabar durante a cozedura a vapor, a luz “depésito de dgua vazio” e o anel luminoso
ficam intermitentes para indicar que deve encher novamente o depésito da dgua (fig. 19).

Nota: Se quiser cozer a vapor mais alimentos e precisar de mais dgua, pode adicionar quantidades
pequenas de dgua através do bico para enchimento de dgua para reabastecer o depdsito da dgua.

Nota: O aparelho muda automaticamente para o modo de espera se ndo for utilizado durante 2
minutos. Prima o botdo iniciar/parar para activar o painel de controlo novamente.

Modo “Conservar calor”

Depois de cozer a vapor, a panela a vapor muda automaticamente para o modo “Conservar calor”
e a luz "Conservar calor’ acende.
O modo "“Conservar calor’” mantém os alimentos quentes durante 20 minutos.

- Se quiser manter os alimentos quentes durante mais de 20 minutos, rode o botdo de ajuste do
temporizador para a esquerda ou para a direita para regular o periodo de tempo para
conservar o calor.

- Se quiser desactivar o modo “Conservar calor” enquanto este estd activo, prima o botdo iniciar/
parar

Limpeza e manutencao

Nunca utilize esfregdes, agentes de limpeza abrasivos ou liquidos agressivos, tais como petréleo
ou acetona, para limpar o aparelho.

Desligue a ficha da tomada eléctrica e deixe o aparelho arrefecer.

Limpe o exterior da base com um pano himido.
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Nunca mergulhe a base em agua nem a enxagle debaixo de uma torneira.

Nao lave a base na maquina de lavar loiga.

Limpe o deposito da dgua com um pano embebido em agua morna e detergente. De seguida,
passe um pano himido limpo.

Lave a tampa 2 mi3o com agua quente e um pouco de detergente da loiga.

Retire os fundos amoviveis dos cestos de vaporizagao. Lave os cestos de vaporizagao, os
fundos amoviveis, o infusor de aromas, o tabuleiro de recolha e a taga de sopa (apenas
modelos especificos) a mao com agua quente e um pouco de detergente da loiga. Também
pode lavar estas pegas na maquina de lavar loica, utilizando um ciclo curto e uma
temperatura baixa.

A lavagem frequente dos cestos de vaporizagdo na maquina da loica pode tornar estas pecas

ligeiramente bagas.

Descalcificagio

Tem de descalcificar o aparelho quando forem visiveis marcas de calcdrio no depdsito da dgua. A
descalcificagdo regular da panela a vapor € importante para manter um desempenho perfeito.

Encha o depésito de agua com vinagre branco (8% de acido acético) até a indicagao MAX.

Nao utilize nenhum outro tipo de descalcificador.

Coloque o tabuleiro de recolha e o cesto de vaporizagao pequeno (1) correctamente na
base (fig. 20).

Coloque a tampa sobre o cesto de vaporizagiao pequeno (fig. 21).
Ligue a ficha a tomada eléctrica.
Prima o botdo iniciar/parar para deixar o aparelho funcionar durante 20 minutos (fig. 16).

Ao ferver, se o vinagre ultrapassar as bordas da base, desligue o aparelho da corrente eléctrica e
reduza a quantidade de vinagre.

A Quando o aparelho emitir um sinal sonoro, desligue a ficha do aparelho e deixe o vinagre
arrefecer completamente. Em seguida, esvazie o depdsito da agua.

Enxague varias vezes o deposito de agua com agua fria.

Nota: Repita este procedimento até limpar todo o calcdrio do depdsito de dgua.

Arrumacio

Certifique-se de que todas as pegas estao limpas e secas antes de arrumar o aparelho
(consulte o capitulo “Limpeza e manutengao”).

Para guardar o fio de alimentagio, enrole-o na base (fig. 22).
Coloque o tabuleiro de recolha na base (fig. 5).
Certifique-se de que os fundos amoviveis estao colocados nos cestos de vaporizagao.

Coloque o cesto de vaporizagao grande (3) no tabuleiro de recolha. Coloque o cesto de
vaporiza¢ao médio (2) dentro do cesto de vaporizagdo grande (3). Coloque o cesto de
vaporizagao pequeno (1) dentro do cesto de vaporizagdo médio (2) (fig. 23).

A Apenas modelos especificos: Coloque a taga de sopa no cesto de vaporizagio pequeno.

Coloque a tampa na taga de sopa (apenas modelos especificos) ou no cesto de vaporizagao
pequeno (fig. 24).
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Garantia e assisténcia

Se precisar de assisténcia ou informacdes, ou se tiver algum problema, visite o Web site da Philips
em www.philips.com/support ou contacte o Centro de Apoio ao Cliente da Philips no seu pafs.
Poderd encontrar o nimero de telefone no folheto de garantia mundial. Se ndo houver um Centro
de Apoio ao Cliente no seu pais, dirija-se ao representante local da Philips.

Meio ambiente

- Nao elimine o aparelho juntamente com os residuos domésticos normais no final da sua vida
dtil. Entregue-o num ponto de recolha autorizado para reciclagem. Ao fazé-lo, ajuda a preservar

o meio ambiente (fig. 25).

Resolucdo de problemas

Este capitulo resume os problemas mais comuns que podem surgir no aparelho. Se nao conseguir
resolver o problema com as informacdes fornecidas a seguir, visite www.philips.com/support para
consultar uma lista de perguntas frequentes ou contacte o Centro de Apoio ao Cliente no seu pas.

Problema Possivel causa

A panela a vapor ndo esta
ligada a corrente eléctrica.

A panela a vapor
ndo funciona.

N&o ha dgua no depdsito de
dgua.

Ainda ndo premiu o botdo
iniciar/parar.

Nem todos os
alimentos estao
cozinhados.

Alguns alimentos sao
maiores e/ou requerem um
tempo de cozedura mais
longo do que os outros
alimentos.

Colocou demasiados
alimentos nos cestos de
vaporizagao.

N3o descalcificou o aparelho
regularmente.

O aparelho nao
aquece o
suficiente.

Solugao

Ligue a ficha a tomada eléctrica.
Encha o depdsito de dgua.
Prima o botdo iniciar/paran

Defina um tempo de cozedura a vapor mais
longo, rodando o botdo de ajuste do
temporizador para a direita.

Coloque pedagos maiores de comida e
ingredientes que exigem um tempo de
cozedura a vapor mais prolongado no cesto
de vaporizacdo pequeno (1) e inicie a
cozedura a vapor algum tempo antes de
adicionar os outros cestos.

Nao encha os cestos de vaporizagdo em
demasiada. Corte os alimentos em pedagos
pequenos e coloque os mais pequenos por
cima.

Deixe algum espaco entre os pedacos dos
alimentos e distribua os alimentos
uniformemente pelo fundo do cesto.

Descalcifique o aparelho. Consulte o capitulo
“Limpeza e manutencao’.
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Problema Possivel causa Solucao

O depdsito da Colocou demasiada dgua no  Retire a dgua em excesso do depdsito de
dgua derrama depdsito da dgua. dgua. Assegure-se de que a dgua ndo
dgua durante a ultrapassa a indicagdo MAX.

cozedura a vapor.

A luz “depdsito de  Ha demasiado calcdrio na Remova o calcdrio do depdsito da dgua.
dgua vazio” resisténcia. Consulte a seccao “Descalcificacao’ no
acende apesar de capitulo “Limpeza e manutencao".

haver dgua

suficiente no
depdsito da dgua.

O infusor de Nao colocou ervas Coloque mais ervas aromdticas no infusor de

aromas tem um aromadticas suficientes no aromas.

efeito limitado ou  infusor de aromas.

inexistente.
Nao colocou os tipos de Coloque ervas aromdticas com um aroma
ervas aromdticas correctos  forte no infusor de aromas. Consulte a tabela
no infusor de aromas. para cozedura a vapor no capitulo “Tabela de

alimentos e dicas para cozinhar a vapor’.

Consumiu os alimentos Consuma os alimentos imediatamente depois
muito depois de estes destes estarem prontos.
estarem preparados.

H4 espuma na Pode ocorrer a formacdo de  Limpe o depdsito da dgua. Consulte o

dgua do depdsito espuma quando proteinas capitulo “Limpeza e manutencado”.

de dgua ou no alcangam a dgua no depdsito

tabuleiro de da dgua ou quando hd

recolha. residuos de detergentes de

limpeza no depdsito da dgua.

Tabela de alimentos e dicas para cozinhar a vapor

- Para mais receitas, consulte o folheto de receitas ou visite o nosso site Web www.philips.com/
kitchen.

- Ostempos de cozedura a vapor apresentados na tabela abaixo sio apenas indicativos. Os
tempos de cozedura a vapor podem variar dependendo do tamanho dos alimentos, dos
espacos entre os alimentos no cesto de vaporizagdo, da quantidade de alimentos no cesto, da
frescura dos alimentos e da sua preferéncia pessoal.

Tabela para cozinhar a vapor

Alimentos a Quantidade Tempo de Ervas aromaticas/especiarias
serem cozinhados cozedura a vapor sugeridas para o infusor de

a vapor (min.) aromas

Espargos 500 g 15-20 Tomilho, manjericao, limao
Espigas de milho- 200 g 5-8 Cebolinho, malagueta, pimentao
bebé

Vagens de feijao 500 ¢ 15-20 Salsa, limao, alho
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Alimentos a Quantidade Tempo de Ervas aromaticas/especiarias
serem cozinhados cozedura a vapor sugeridas para o infusor de
a vapor (min.) aromas
Brdcolos 400 g 20 Alho, pimento vermelho esmagado,
estragao
Cenouras 500 g 20 Salsa, mostarda em pd, cebolinho
Couve-flor 400 g 20 Alecrim, manjericao, estragao
Aipo-rdbano (aos 300 g 15-20 Cominhos, pimenta branca,
cubos) malagueta
Coxa de frango 1 unid. 25 Pimenta preta, limdo, pimentdo
Espiga de milho 500 ¢ 30-40 Salsa, alho, cebolinho
Curgete (fatiada) 500 g 10 Aneto, salva, alecrim
Cuscuz 150g + 250 mlde  10-15 Cominhos, coentros, cravo-da-india
dgua
Ovos 6 unid. 12-15 -
Fruta 500 g/4 unid. 10-15 Canela, limao, cravo-da-india
Ervilhas 400 g 20-25 Alecrim, cominhos, salsa
(congeladas)
Batatas 400 g 25-30 Salsa, cebolinho, alho
Gambas 200 ¢ 5 Caril em pd, acafrdo, limao
Pudins 4 tacas 20 Canela, cravo-da-india, baunilha
Arroz 150g + 300 mlde 35 Folhas de pandanus, salsa,
dgua cominhos
250 g + 500 mlde 35 Folhas de pandanus, salsa,
dgua cominhos
Salmao 450 g 12-15 min. Aneto, salsa, manjericdo
Peixe branco 450 ¢ 10-15 Mostarda em pd, pimenta da

Jamaica, manjerona

Dicas para cozinhar alimentos a vapor

Infusor de aromas

- Alecrim, tomilho, coentros, manjericao, aneto, caril e estragdo sdo algumas das ervas aromadticas
e especiarias que pode colocar no infusor de aromas. Pode combind-las com alho, alcaravia ou
rébano-silvestre para intensificar o sabor sem adicionar sal. Aconselhamos a utilizagdo de 1/2 a 3
colheres de chd de ervas aromadticas ou especiarias secas. Adicione uma maior quantidade se
utilizar ervas aromdticas ou especiarias frescas.

- Para mais dicas sobre ervas aromaticas, especiarias e liquidos a utilizar no infusor de aromas,
consulte a tabela para cozinhar a vapor apresentada acima.

- Colocar um pouco de dleo nos alimentos melhora o efeito do infusor de aromas e confere um
sabor mais rico aos alimentos.

- Para obter o melhor resultado, pique bem as ervas aromadticas e encha o infusor de aromas
uniformemente.
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- Para desfrutar do melhor sabor; aconselhamo-lo a consumir os alimentos imediatamente depois
destes estarem prontos.
- Nao verta liquidos no infusor de aromas.

Vegetais e frutas

- Elimine os talos mais grossos da couve-flor, brécolos e couve.

- Coza a vapor os vegetais verdes de folha durante o minimo tempo possivel, uma vez que estes
perdem a cor faciimente.

- Nao descongele os vegetais congelados antes de cozinhd-los a vapor.

Carne, aves, marisco e ovos

- Os pedacos de carne tenros e com um pouco de gordura sdo mais adequados a cozedura a
vapor.

- Lave bem a carne e seque-a com um pano para que solte o minimo de suco possivel.

- Coloque sempre carne, aves, peixe ou ovos sob outros tipos de alimentos, para evitar que os
sUCos pinguem para outros alimentos.

- Perfure os ovos antes de colocd-los na panela a vapor.

- Nunca cozinhe a vapor carne, aves ou marisco congelados. Deixe sempre a carne, as aves e o
marisco descongelar completamente antes de colocéd-los na panela a vapor.

Sobremesas doces
- Adicione um pouco de canela as suas sobremesas para aumentar o grau de dogura em vez de
adicionar mais agucar.

Conselhos gerais

- Apenas para modelos especificos: Para preparar arroz, tem de adicionar dgua ao arroz na taga
de sopa. Consulte as quantidades na tabela para cozinhar a vapor apresentada acima.

- Quando terminar de preparar o arroz, desligue o aparelho, mexa o arroz e deixe-o na taga com
a tampa colocada durante 5 minutos. Isto proporciona um resulftado ainda melhor.

- Pode utilizar a taca de sopa (apenas modelos especificos) para preparar sopa ou pudins, cozer
arroz, escalfar peixe, preparar legumes com molho e cozinhar alimentos marinados. Também
pode utilizar uma taca leve que caiba dentro dos cestos de vaporizagdo para preparar estes
ingredientes. Neste caso, assegure-se de que hd algum espaco livre a volta da taca para permitir
uma circulagdo adequada do vapor dentro da panela a vapor.

- Deixe algum espaco entre os pedacos dos alimentos e distribua os alimentos uniformemente
pelo fundo do cesto.

- Se o cesto de vaporizacdo estiver muito cheio, mexa os alimentos a meio do processo de
cozedura.

- Pequenas quantidades de alimentos requerem um tempo de cozedura menor do que grandes
quantidades.

- Se utilizar apenas um cesto de vaporizacdo, os alimentos requerem um tempo de cozedura
menor do que quando utiliza 2 ou 3 cestos.

- Se utilizar mais do que um cesto de vaporizagdo, deixe os alimentos cozer durante mais 5 a 10
minutos.

- Os alimentos ficam prontos mais rapidamente no cesto de vaporizacdo pequeno (1) em
comparagdo com os cestos de vaporizacdo posicionados mais acima.

- Assegure-se de que os alimentos estdo cozidos antes de os consumir: Isto € especialmente
importante para carne de porco, carne de vaca picada e frango.

- Pode adicionar alimentos ou cestos cheios com alimentos durante o processo de cozedura. Se
um ingrediente necessitar de um tempo de cozedura menor, adicione-o mais tarde.

- Os alimentos continuam a ser cozidos a vapor durante um breve periodo depois da panela a
vapor mudar para o modo “Conservar calor’. Se os alimentos ja estiverem bem passados,
retire-os da panela a vapor quando o processo de cozedura terminar e o aparelho passar
automaticamente para o modo “Conservar calor”.
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Se os alimentos ndo estiverem cozinhados, programe um tempo de cozedura mais longo. Pode
ter de introduzir mais dgua no depdsito de dgua.

A panela a vapor pode ser utilizada para aquecer sopa pré-preparada na taca de sopa (apenas
modelos especificos) ou numa taca leve que caiba dentro dos cestos de vaporizagdo. Aquecer
250 ml de sopa demora aprox. 10 minutos.
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