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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 with display and buttons
a Start/stop and pause button

b Timer up and down button

¢ ‘Water tank empty’ light

d Steaming basket buttons (1, 2, 3)
e Meal program button

f Chef program button

g Preset buttons of chef program (fish, potatoes, rice, green vegetables)
h Timer indication

i ‘Keep-warm'’ light

j Turbo light

Base with water tank
Temperature sensor

Drip tray

Aroma infuser

Small steaming basket (1)

Medium steaming basket (2)
Large steaming basket (3)

Soup bowl (HD9190 only)

10 Lid

11 Steam vents

12 Lid handle

13 Removable bottom

14 Water refill spout

15 Cord storage facility

1
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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 HD9190: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.
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Do not use the appliance if the plug, the mains cord or the appliance itself is damaged.

If the 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.
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 the soup bowl (HD9190 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 lid.When 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.
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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.

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 and/or in the soup bowl
(HD9190 only). (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.

- HD9189 only:To cook rice, you can use a lightweight bowl that fits inside the steaming baskets.
Make sure that there is some free space around the bowl to allow proper steam circulation
inside the steamer.
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- 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).

- 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. 9).

- 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. 10).

- HD9190 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. 11).

- HD9190 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. 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

The steamer has two steaming modes:

1 Manual mode to quickly activate the steamer

2 Program mode:

- Meal program: to prepare a complete meal with different preparation times for each basket.

- Chef program with preset buttons: to prepare food with predefined preparation times and
temperatures.

See the separate sections below for more information on how to use these modes.

General procedure
The following steps are general steps that apply to all three steaming modes.

Put the plug in the wall socket.
D The light in the on/off button goes on and the default steaming time (20 minutes) appears on
the display (Fig. 14).

Choose one of the two steaming modes and follow the required steps (see the sections for
the different steaming modes below).

Note:You cannot use both steaming modes at the same time. Nor is it possible to use the meal program
and chef program at the same time.

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.
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Note: During the first 5 minutes of the steaming process, the turbo light lights up.This indicates that the
steamer uses extra power to heat up quickly.

When the steaming process has finished, the appliance beeps 5 times and then automatically
switches to the keep-warm mode (see section ‘Keep-warm mode’).

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.

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 goes on to indicate that you
need to refill the water tank (Fig. 15).

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.

Manual mode

Use this mode to activate the steamer quickly.
Press the timer up or down button to select the required steaming time (Fig. 16).

Press the start/stop button to start steaming (Fig. 17).

D The steaming process starts.The start/stop light and the turbo light flash slowly and the
timer counts down the set steaming time (Fig. 18).

D When the set steaming time has elapsed, the appliance beeps and switches to the keep-warm
mode.The keep-warm light goes on (Fig. 19).

Program mode: meal program

Use this program to prepare a complete meal with different preparation times for each steaming
basket. The appliance automatically starts to steam the food in the steaming basket with the longest
preparation time and beeps to let you know when to place the steaming basket or baskets with a
shorter preparation time.The last steaming basket has the lowest preparation time.

Note: If you want to prepare a meal without using all three steaming baskets, only set the timer for the
steaming baskets you are using.

Press the meal program button. (Fig. 20)
D The light in the meal program button goes on and the three steaming basket buttons light

up (Fig. 21).
Press steaming basket button 1,2 or 3 to select one of the steaming baskets. (Fig.22)
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D The corresponding light starts to flash.

Press the timer up and down buttons to set the required preparation time for the steaming
basket you selected. (Fig.23)

Press the steaming basket button you are setting the time for again to confirm. (Fig. 24)
D The dot below the steaming basket button goes on to indicate that the time has been set.

Repeat steps 2 to 4 until you have set the time for all steaming baskets you want to use.

A Put the ingredients in the steaming baskets.When you use all three steaming baskets, put the
food with the longest preparation time in the smallest steaming basket (1), the food with the
second-longest preparation time in the medium steaming basket (2) and the food with the
shortest preparation time in the largest steaming basket (3).

Place the steaming basket with the longest preparation time on the steamer base.

ﬂ Press the start/stop button (Fig. 17).
The steaming process for the steaming basket with the longest preparation time starts.The
start/stop light flashes slowly and the timer counts down the steaming time.

D After some time the appliance beeps and the light of the steaming basket with the second-
longest preparation time flashes quickly to indicate that you have to place the next steaming
basket (Fig. 25).

Bl Place the steaming basket with the second-longest preparation time on top of the steaming
basket that is already on the steamer and press the flashing steaming basket button or the
start/stop button.

The steamer proceeds with the steaming process.

D The start/stop light flashes slowly and the timer counts down the steaming time.

D After some time the appliance beeps and the light of the steaming basket with the shortest
preparation time flashes to indicate that you have to place this steaming basket.

Place the steaming basket with the shortest preparation time on top of the other steaming
baskets and press the flashing steaming basket button or the start/stop button.

The steamer proceeds with the steaming process.

D The start/stop light flashes slowly and the timer counts down the steaming time.

D When the steaming time has elapsed, the appliance beeps and switches to the keep-warm
mode.The keep-warm light and the start/stop light flash slowly.

Program mode: chef program

Use this mode to prepare specific ingredients in the optimal way with predefined preparation times
and temperatures.

Note:You can only use the chef program with the bottommost steaming basket which is placed directly
on the drip tray.

Note:The preset buttons of the chef program have longer preparation times than the manual mode. This
is because their cooking temperatures are partly below 100°C for the best cooking result.

Press the chef program button (Fig. 26).
D The light in the chef program button goes on and the four preset buttons light up (Fig. 27).

Press one of the four preset buttons.

- Press the fish button to prepare fish (Fig. 28).

- Press the potato button to prepare potatoes (Fig. 29).

- Press the rice button to prepare rice (Fig. 30).

- Press the vegetable button to prepare green vegetables (Fig. 31).
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If necessary, you can adjust the preparation time with the timer up or down button,
depending on the amount and size of the ingredients in the steaming basket.

Press the start/stop button.

D The steaming process starts and the start/stop light flashes slowly.The display alternately shows
the timer counting down and the current preparation temperature of the selected preset button.

D When the steaming time has elapsed, the appliance beeps and switches to the keep-warm
mode.The keep-warm light goes on.

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, press the timer up and down
buttons 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.

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.

Do not clean the lid in the dishwasher.

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 (HD9190 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. 32).
Put the lid on top of the small steaming basket (Fig. 33).

Put the plug in the wall socket.

Press the start/stop button to activate the control panel.

A Press the start/stop button to let the appliance operate for 20 minutes (Fig. 17).

If the vinegar starts to boil over the edge of the base, unplug the appliance and reduce the

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

Bl 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. 34).
Place the drip tray on the base (Fig. 35).
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. 36).

A HD9190 only: Place the soup bowl in the small steaming basket (1).
Place the lid on the soup bowl (HD9190 only) or on the small steaming basket (Fig. 37).

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. 38).

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, 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.
Not all the food is Some pieces of food in the Set a longer steaming time with the +
cooked. steamer are larger and/or button.

require a longer steaming
time than others.
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Problem Possible cause

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 You have put too much water
the water tank during  in the water tank.
steaming.

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 limited or no
effect.

You did not put enough herbs
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

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
foodover 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)
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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
1pc

500g
500g

150g + 250ml
water

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

4 bowls

150g + 300ml
water

250g + 500ml
water

450g
450g

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

Steaming times of the preset steaming modes (Fig. 39)

Tips for steaming food

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.
The aroma infuser is most effective for food cooked in the bottommost basket, which is placed
directly on the drip tray.
For more tips about herbs, spices and liquids to use in the Aroma Infuser, see the food steaming

table above.
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- 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.

- 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

- HD9190 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 with the rice preset button, 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.

- HD9190 only: Besides preparing soup, you can also use the soup bowl to prepare vegetables in
sauce, to poach fish in, to cook marinated food and to make pudding, soup and rice.

- 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 steaming 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.

- HD9190 only:The steamer can be used to warm up ready-made soup. Put the soup in the soup
bowl and let it steam at the preset steaming mode for fish. Heating up 250ml soup takes
approximately 10 minutes.
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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 con pantalla y botones

a Botdn de inicio/parada y pausa

b Botdén de aumento y disminucién del temporizador
c Piloto de "depdsito de agua vacio”

d Botones de las cestas de vapor (1, 2, 3)

e Botdn de programacion de menu

f Botdén de programacién de chef

g Botones de preajustes de programacion de chef (pescado, patatas, arroz, verduras verdes)
h Indicacién de temporizador

i Piloto de “conservacion del calor”

j Piloto de Turbo

Base con depdsito de agua

Sensor de temperatura

Bandeja de goteo

Infusor de aromas

Cesta de vapor pequefia (1)

Cesta de vapor mediana (2)

Cesta de vapor grande (3)

Recipiente para sopa (solo modelos HD9190)
10 Tapa

11 Orificios de salida del vapor

12 Asa de la tapa

13 Parte inferior extraible

14 Bogquilla de llenado de agua

15 Recogecable

1

NO 0O N oy U wN

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 para el modelo HD9190: 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.
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- 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 alimentacién o el propio aparato estdn dafiados.

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

- 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 vy 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 alimentacion fuera del alcance de los nifios. No deje que el cable de
alimentacion 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 modelo HD9190) con la
base original.

Precaucion

- 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.

- Sise 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 garantia 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 garantia 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 fogdn encendido o adn 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 cesta 'y 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 condensacién caigan de la tapa a la vaporera para evitar quemaduras.

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

Desconexion automatica
El aparato dispone de una funcién de desconexidn automatica. Si no pulsa ningdn botén cuando
hayan transcurrido 2 minutos después de enchufar el aparato, el aparato se apagard
automaticamente. También se desconectara automdticamente una vez haya transcurrido el tiempo
de coccidn 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
proteccién apaga automdticamente la resistencia. Llene el depdsito de agua con agua fria 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 segin los conocimientos cientfficos disponibles hoy en dia.

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 depésito 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 indicacion MAX, la vaporera puede generar
vapor durante 60 minutos aproximadamente.

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

Llene el depésito Ginicamente con agua. No afada condimentos, aceite u otras sustancias al
depdsito de agua.
Coloque la bandeja de goteo sobre el depédsito 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 coccidn al vapor del capitulo “Tabla de alimentos y consejos de coccidn al
vapor'.
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A Coloque los alimentos que va a cocer en una o varias de las cestas de vapor o en el

recipiente para sopa (solo modelo HD9190). (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 coloque 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.

Solo modelo HD9189: Para cocer arroz, puede usar un recipiente ligero que quepa dentro de
las cestas de vapor. Aseglrese de que hay espacio alrededor del recipiente para que el vapor
circule correctamente dentro de la vaporera.

Coloque en la cesta de vapor inferior (1) los trozos grandes de alimentos y aquellos que
necesiten un mayor tiempo de coccion.

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

Para cocinar al vapor alimentos de gran tamafio (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 asegurese de que no se tambalean (fig. 9).

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 |dgico: la cesta mas 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. 10).

Solo modelo HD9190: El recipiente para sopa estd disefiado para preparar sopa, otros
alimentos liquidos y pescado. Si desea utilizar el recipiente para sopa, colédquelo en la cesta de
vapor grande (3) (fig. 11).

Solo modelo HD9190: 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. 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 Ia 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

La vaporera dispone de dos modos de coccidn

1
2

Modo manual para activar rdpidamente la vaporera.

Modo de programacion:

Programacion de menu: para preparar un mend completo con diferentes tiempos de
preparacion en cada cesta.

Programacion de chef con los botones de preajustes: para preparar comida con tiempos de
preparacion y temperaturas predefinidos.

Consulte las secciones independientes mds abajo para obtener mds informacién sobre el uso de
estos modos.
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Procedimiento general
Los pasos siguientes son los pasos generales que se aplican a los tres modos de coccidn.

Enchufe el aparato a la toma de corriente.
D El piloto del botdn de encendido/apagado se ilumina y el tiempo de coccién predeterminado
(20 minutos) aparece en la pantalla (fig. 14).

Seleccione uno de los dos modos de coccidn y siga los pasos necesarios (consulte las
secciones de los diferentes modos de coccién mas abajo).

Nota: No puede utilizar ambos modos de coccién al mismo tiempo. No es posible utilizar la
programacion de menu y la programacion de chef al mismo tiempo.

Nota: Si prepara al vapor grandes cantidades de comida, mueva los alimentos en mitad del proceso de
coccion con un utensilio de cocina con mango largo y utilice guantes de cocina.

Nota: El piloto de Turbo se enciende durante los 5 primeros minutos del proceso de coccion al vapor. Esto
indica que la vaporera utiliza potencia adicional para calentarse rapidamente.

Cuando el proceso de coccion al vapor ha finalizado, el aparato emite 5 pitidos y se activa
automaticamente el modo de conservacion del calor (consulte la seccion “Modo de
conservacion del calor”).

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

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 depésito 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 “depésito de agua vacio” se enciende
para indicar que debe rellenar el depésito de agua (fig. 15).

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 automaticamente 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 manual

Utilice este modo para activar la vaporera rdpidamente.

Pulse el botdn de aumento o disminucion del temporizador para seleccionar el tiempo de
coccioén al vapor necesario (fig. 16).

Pulse el botdn de inicio/parada para iniciar la coccién al vapor (fig. 17).
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D Seinicia el proceso de coccion al vapor. El piloto de inicio/parada y el piloto de Turbo
parpadean lentamente y el temporizador inicia la cuenta atras del tiempo de coccion
establecido (fig. 18).

D Una vez transcurrido el tiempo de coccion establecido, el aparato emite un pitido y se
conecta el modo de conservacion del calor. El piloto de conservacion del calor se
ilumina (fig. 19).

Modo de programacion: programacion de ment

Utilice esta programacién para preparar un mend completo con diferentes tiempos de preparacidn
en cada cesta de vapor. El aparato inicia automdticamente la coccién de los alimentos que hay en la
cesta con el tiempo de preparacién mds largo y emite un pitido para indicarle cudndo debe colocar
la cesta o cestas de vapor con un tiempo de preparacién mds corto. La Ultima cesta de vapor es la

que tiene el tiempo de preparacién mds corto.

Nota: Si desea preparar un menu sin utilizar las tres cestas de vapor, ajuste solo el temporizador de las
cestas de vapor que utilice.

Pulse el boton de programacion de menu. (fig. 20)
D El piloto del botdn de programacién de menu se ilumina, asi como los botones de las tres
cestas de vapor (fig. 21).

Pulse el boton de la cesta de vapor 1,2 o 3 para seleccionar una de las cestas de
vapor. (fig.22)
D El piloto correspondiente empieza a parpadear.

Pulse los botones de aumento y disminucion del temporizador para ajustar el tiempo de
preparacion necesario para la cesta de vapor seleccionada. (fig.23)

Pulse el boton de la cesta de vapor para la que esta ajustando el tiempo de nuevo para
confirmar. (fig. 24)

D El punto que hay debajo del botédn de la cesta de vapor se ilumina para indicar que se ha
ajustado el tiempo.

Repita los pasos del 2 al 4 hasta que ajuste el tiempo de todas las cestas de vapor que desee
utilizar.

A Coloque los ingredientes en las cestas de vapor. Si utiliza todas las cestas de vapor, coloque
los alimentos con el tiempo de preparacion mas largo en la cesta de vapor mas pequena (1),
los alimentos con el segundo tiempo de preparacion mas largo en la cesta de vapor mediana
(2) y los alimentos con el tiempo de preparacion mas corto en la cesta de vapor mas grande

G
Coloque la cesta de vapor con el tiempo de preparacion mas largo en la base de la vaporera.

B Pulse el botén de inicio/parada (fig. 17).

D Seinicia el proceso de coccién para la cesta de vapor con el tiempo de preparacion mas
largo. El piloto de inicio/parada parpadea lentamente y el temporizador inicia la cuenta atras
del tiempo de coccion.

D Después de un tiempo, el aparato emite un pitido y el piloto de la cesta de vapor con el
segundo tiempo de preparacion mas largo parpadea rapidamente para indicar que debe
colocar la siguiente cesta de vapor (fig. 25).

[Ell Coloque la cesta de vapor con el segundo tiempo de preparacion més largo en la parte
superior de la cesta de vapor que ya esta en la vaporera y pulse el botén de la cesta de vapor
que parpadea o el botén de inicio/parada.

La vaporera contintia con el proceso de coccion.
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D El piloto de inicio/parada parpadea lentamente y el temporizador inicia la cuenta atras del
tiempo de coccion.

D Después de un tiempo, el aparato emite un pitido y el piloto de la cesta de vapor con el
tiempo de preparacion mas corto parpadea rapidamente para indicar que debe colocar dicha
cesta de vapor.

Coloque la cesta de vapor con el tiempo de preparacion mas corto en la parte superior de
las otras cestas de vapor y pulse el botédn de la cesta de vapor que parpadea o el botén de
inicio/parada.

La vaporera continta con el proceso de coccion.

D El piloto de inicio/parada parpadea lentamente y el temporizador inicia la cuenta atras del
tiempo de coccién.

D Una vez transcurrido el tiempo de coccion, el aparato emite un pitido y activa el modo de
conservacion del calor. El piloto de conservacion del calor y el piloto de inicio/parada
parpadean lentamente.

Modo de programacion: programacion de chef

Utilice este modo de preparacion para preparar ingredientes especificos de forma éptima con
tiempos y temperaturas de preparacidn predefinidos.

Nota: Solo puede utilizar la programacion de chef con la cesta de vapor inferior, que se coloca
directamente sobre la bandeja de goteo.

Nota: Los botones de preajustes de la programacién de chef tienen tiempos de preparacion mds largos
que los del modo manual. Esto se debe a que las temperaturas de coccion son casi todas inferiores a
100 °C para obtener los mejores resultados.

Pulse el botén de programacion de chef (fig. 26).
D El piloto del botén de programacion de chef se ilumina, asi como los cuatro botones de
preajustes (fig. 27).

Pulse uno de los cuatro botones de preajustes.

- Pulse el botdn de pescado para preparar pescado (fig. 28).

- Pulse el botdn de patata para preparar patatas (fig. 29).

- Pulse el botén de arroz para preparar arroz (fig. 30).

- Pulse el botdn de verdura para preparar verduras verdes (fig. 31).

Si es necesario, puede ajustar el tiempo de preparacion con el botén de aumento o
disminucion del temporizador, en funcion de la cantidad y el tamafo de los ingredientes que
haya en la misma cesta de vapor.

Pulse el botén de inicio/parada.

D Seinicia el proceso de coccidn al vapor y el piloto de inicio/parada parpadea lentamente. La
pantalla muestra alternativamente la cuenta atras del temporizador y la temperatura de
preparacion actual del botén de preajuste seleccionado.

D Una vez transcurrido el tiempo de coccidn, el aparato emite un pitido y se conecta el modo
de conservacion del calor. El piloto de conservacion del calor se ilumina.

Modo de conservacion del calor

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

piloto de conservacién del calor se ilumina.

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

- Si desea mantener los alimentos calientes durante mds de 20 minutos, pulse los botones de
aumento y disminucién del temporizador para ajustar el tiempo de conservacion del calor.

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

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

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

No lave la tapa en el lavavajillas.

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
modelo HD9190) 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.

Eliminacion de los depésitos 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 éptimo 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 pequefa (1) en la base
correctamente (fig. 32).

Coloque la tapa encima de la cesta de vapor pequena (fig. 33).
Enchufe el aparato a la toma de corriente.
Pulse el botén de inicio/parada para activar el panel de control.

A Pulse el botén de inicio/parada para dejar que el aparato funcione durante
20 minutos (fig. 17).

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

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

Bl Enjuague varias veces el depésito de agua con agua fria.

Nota: Repita el proceso si todavia quedan depésitos de cal en el depésito 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. 34).

Coloque la bandeja de goteo en la base (fig. 35).
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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. 36).

A Solo modelo HD9190: Coloque el recipiente para sopa en la cesta de vapor pequefa (1).

Coloque la tapa en el recipiente para sopa (solo modelos HD9190) o en la cesta de vapor
pequena (fig. 37).

Garantia y servicio

Si necesita informacidn o si tiene algln 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 pais.
Hallard el ndmero de teléfono en el folleto de la garantia mundial. Si no hay Servicio de Atencién al
Cliente en su pais, dirfjase a su distribuidor local de Philips.

Medio ambiente

- 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. 38).

Guia de resolucion de problemas

En este capitulo se resumen los problemas mads frecuentes que pueden surgir. Si no puede resolver
el problema con la siguiente informacién, pdngase en contacto con el Servicio de Atencién al
Cliente de su pals.

Problema Posible causa Solucion
La vaporera no La vaporera no estd enchufada. Enchufe el aparato a la toma de corriente.
funciona.

No hay agua en el depdsito de  Llene el depdsito de agua.
agua.

No ha pulsado todavia el Pulse el botdn de inicio/parada.
botdn de inicio/parada.

No se han cocinado Algunos de los alimentos que  Seleccione un tiempo de preparacion
todos los alimentos.  se preparan en la vaporera superior con el botdn +.

tienen distinto tamafio o

necesitan tiempos de coccion

diferentes.
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 afiadir las otras cestas.
Ha colocado demasiada No sobrecargue las cestas de vapor.
cantidad de comida en las Corte los alimentos en trozos pequefios
cestas de vapor. y coloque los trozos menores en la parte

superior.
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Problema Posible causa

El aparato no se
calienta
correctamente.

No ha eliminado los depdsitos
de cal del aparato con
regularidad.

Salpica agua del
depdsito de agua
durante la coccidn.

Ha puesto demasiada agua en
el depdsito de agua.

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

Hay demasiada cal en la
resistencia.

No ha colocado suficientes
hierbas en el infusor de
aromas.

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

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

Ha comido el alimento mucho

tiempo después de prepararlo.

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

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

Solucion

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

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

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

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

Coloque mas hierbas en el infusor de
aromas.

Coloque hierbas con un aroma intenso
en el infusor de aromas. Consulte la tabla
de coccidn de alimentos en el capitulo
“Tabla de alimentos y consejos de
coccién al vapor”.

Coma el alimento justo después de
prepararlo.

Limpie el depdsito de agua. Consulte el
capitulo “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 preparacidn 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 coccion 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

Huevos
Fruta

Guisantes
(congelados)

Patatas
Gambas
Pudin

Arroz

Salmadn

Pescado blanco

Cantidad

500 g
200 g

500 g
400 g

500 g

400 g
300 g

1 unidad

500 ¢
500 g

150 g + 250 ml de
agua

6 unidades
500 g/4 piezas
400 g

400 g
200 g
4 recipientes

150 g + 300 ml de
agua

250 g + 500 ml de
agua

450 g
450 g

Tiempo de
preparacion (min.)

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 minutos
10-15
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Hierbas/especias
recomendadas para el infusor
de aromas

Tomillo, albahaca, limdn

Cebollino, chile, pimentdn

Perejil, limon, ajo

Ajo, chile rojo machacado y
estragén

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

Canela, limdn, clavo

Romero, comino, perejil

Perejil, cebollino, ajo
Curry en polvo, azafrdn, limodn
Canela, clavo, vainilla

Pandan, perejil, comino
Pandan, perejil, comino
Eneldo, perejil, albahaca

Mostaza en polvo, pimienta de
Jamaica y mejorana
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Tiempos de coccion de los modos de coccion preestablecidos (fig. 39)

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.

- EHlinfusor de aromas es mds eficaz para alimentos cocinados en la cesta inferior, que se coloca
directamente sobre la bandeja de goteo.

- 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 aportard
mds sabor a los mismos.

- Para obtener los mejores resultados, pique las hierbas en trozos pequefios y 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 vy 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.

- 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 mds azlcar para aumentar el dulzor.

Consejos generales

- Solo modelo HD9190: Para preparar arroz, debe afiadir agua con el arroz en el recipiente para
sopa. Consulte la tabla de coccidn al vapor para ver las cantidades.

- Cuando haya terminado de preparar el arroz con el botdn de preajuste de arroz, apague el
aparato, remueva el arroz y déjelo en el recipiente con la tapa durante 5 minutos. De esta
forma obtendrd incluso mejores resultados.

- Solo modelo HD9190: Ademads de para preparar sopa, también puede utilizar el recipiente para
sopa para preparar verduras en salsa, para cocer pescado, para cocinar alimentos adobados y
para preparar pudin, sopa y arroz.

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

- Sila 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.
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Si Unicamente utiliza una cesta de vapor, tardara 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 mds.
Los alimentos se preparan mds rapidamente en la cesta de vapor pequefia (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 de vapor con alimentos durante el proceso de preparacién al
vapor: Si algunos ingredientes necesitan un tiempo de coccidn inferior, afiddalos mds tarde.

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

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

Solo modelos HD9190: La vaporera se puede utilizar para calentar sopa precocinada. Ponga la
sopa en el recipiente para sopa y deje que se cueza en el modo de coccidn al vapor
preestablecido para pescado. 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)

Panneau de commande avec afficheur et boutons
a Bouton marche/arrét et de pause

b Bouton haut/bas du minuteur
cVoyant « Réservoir d'eau vide »

d Boutons des paniers vapeur (1, 2, 3)
e Bouton du programme Repas

f Bouton du programme Chef

g Boutons de préréglage du programme Chef (poisson, pommes de terre, riz, [égumes verts)
h Indicateur du minuteur

i Voyant de maintien au chaud
jVoyant Turbo

Socle avec réservoir d'eau

Capteur de température

Plateau égouttoir

Infuseur d'arémes

Petit panier vapeur (1)

Panier vapeur moyen (2)

Grand panier vapeur (3)

Bol a soupe (HD9190 uniquement)
10 Couvercle

11 Events

12 Poignée du couvercle

13 Fond amovible

14 Bec de remplissage d'eau

15 Rangement du cordon

1

NO 0O N Oy U1 NN

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 concernant le modéle HD9190 : 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.
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Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé avec un minuteur externe ou un systéme de controle
séparé.

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

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par Philips, par un Centre
Service Agréé Philips ou par un technicien qualifié afin d'éviter tout accident.

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 (modéle HD9190 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 pieces.

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.
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- 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.

- 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 arriére 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. Lappareil
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 regles 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 piéces en contact avec des
aliments (voir le chapitre « Nettoyage et entretien »).

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

Avant l'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 I'indication MAX.

Remplissez le réservoir uniquement avec de I'eau. Ne versez jamais d’assaisonnement, d’huile ou
toute autre substance 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 l'infuseur d'arémes d'herbes fraiches ou séchées.
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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 et/ou dans le bol & soupe

(modéle HD9190 uniquement). (fig. 7)

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.

Modele HD9189 uniquement : pour cuisiner du riz, vous pouvez utiliser un bol léger qui s'insere
dans les paniers vapeur. Assurez-vous de laisser de I'espace libre autour du bol pour permettre a
la vapeur de circuler correctement dans le cuiseur vapeur.

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).

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 panien.

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

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

assurez-vous qu'ils sont stables (fig. 9).

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. 10).

Modele HD9190 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. 11).

Modele HD9190 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. 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 I’appareil

Le cuiseur vapeur possede deux modes de cuisson :

1
2

Un mode manuel pour activer rapidement le cuiseur vapeur

Un mode de programmation :

Programme Repas : pour préparer un repas complet avec différents temps de préparation pour
chaque panier.
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- Programme Chef avec boutons de préréglage : pour préparer des aliments avec des temps de
préparation et des températures prédéfinis.
Reportez-vous aux différentes sections ci-dessous pour en savoir plus sur 'utilisation de ces modes.

Procédure générale
Les étapes suivantes sont des étapes générales qui s'appliquent aux trois modes de cuisson.

Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.
D Le voyant du bouton marche/arrét s’allume et le temps de cuisson par défaut (20 minutes)
apparait sur I'afficheur (fig. 14).

Choisissez I'un des deux modes de cuisson et suivez les étapes requises (voir les sections
relatives aux différents modes de cuisson ci-dessous).

Remarque :Vous ne pouvez pas utiliser les deux modes de cuisson en méme temps.Vous ne pouvez pas
non plus utiliser le programme Repas et le programme Chef simultanément.

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.

Remarque : Pendant les 5 premiéres minutes de la cuisson a la vapeur, le voyant Turbo s’allume. Il indique
que le cuiseur vapeur utilise davantage de puissance pour monter rapidement en température.

Lorsque la cuisson a la vapeur est terminée, I'appareil émet 5 bips, puis passe
automatiquement en mode de maintien au chaud (voir la section relative au mode de
maintien au chaud).

Retirez soigneusement le couvercle aprés utilisation.

Faites attention a la vapeur brilante 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
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
pour indiquer que vous devez remplir le réservoir d’eau (fig. 15).

Remarque : Si vous souhaitez cuire plusieurs portions et que vous avez besoin de rajouter de '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.
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Mode manuel

Utilisez ce mode pour activer rapidement le cuiseur vapeur.

Appuyez sur le bouton haut ou bas du minuteur pour sélectionner le temps de cuisson
requis (fig. 16).

Appuyez sur le bouton marche/arrét pour démarrer la cuisson (fig. 17).
La cuisson a la vapeur commence. Le voyant marche/arrét et le voyant Turbo clignotent
lentement tandis que le minuteur décompte le temps de cuisson sélectionné (fig. 18).

D Lorsque le temps de cuisson sélectionné est écoulé, I'appareil émet des bips et passe en
mode de maintien au chaud. Le voyant de maintien au chaud s’allume (fig. 19).

Mode de programmation : programme Repas

Utilisez ce programme pour préparer un repas complet avec des temps de préparation différents
pour chague panier vapeur. L'appareil commence automatiquement a cuire les aliments du panier
vapeur avec le temps de préparation le plus long et émet des bips pour indiquer que vous devez

placer le ou les paniers vapeur avec un temps de préparation plus court. Le dernier panier vapeur
possede le temps de préparation le plus court.

Remarque : Si vous voulez préparer un repas sans utiliser les trois paniers vapeur, réglez uniquement le
minuteur pour ceux que vous utilisez.

Appuyez sur le bouton du programme Repas. (fig. 20)
D Le voyant du bouton du programme Repas s’allume, de méme que les trois boutons des
paniers vapeur (fig. 21).

Appuyez sur le bouton des paniers vapeur 1,2 ou 3 pour sélectionner 'un d’entre
eux. (fig.22)
D Le voyant correspondant se met a clignoter.

Appuyez sur les boutons haut et bas du minuteur pour définir le temps de préparation requis
associé au panier vapeur que vous avez sélectionné. (fig. 23)

Appuyez de nouveau sur le bouton du panier vapeur dont vous réglez le temps de
préparation pour confirmer. (fig. 24)

D Le point en dessous du bouton du panier vapeur s’allume pour indiquer que le temps a été
défini.

Répétez les étapes 2 a 4 jusqu’a ce que vous ayez défini le temps de cuisson pour tous les
paniers vapeur que vous voulez utiliser.

A Placez les ingrédients dans les paniers vapeur. Lorsque vous utilisez les trois paniers vapeur,
placez les aliments avec le temps de préparation le plus long dans le petit panier vapeur (1),
les aliments avec le deuxiéme temps de préparation le plus long dans le panier vapeur moyen
(2) et les aliments avec le temps de préparation le plus court dans le grand panier vapeur (3).

Placez le panier vapeur avec le temps de préparation le plus long sur le socle du cuiseur
vapeur.

Bl Appuyez sur le bouton marche/arrét (fig. 17).

D La cuisson a la vapeur commence pour le panier vapeur avec le temps de préparation le plus
long. Le voyant marche/arrét clignote lentement et le minuteur décompte le temps de
cuisson.

D Au bout d’un certain temps, I'appareil émet des bips et le voyant du panier vapeur avec le
deuxiéme temps de préparation le plus long clignote rapidement pour indiquer que vous
devez placer le panier vapeur suivant (fig. 25).
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[Ell Placez le panier vapeur avec le deuxiéme temps de préparation le plus long au-dessus du
panier vapeur déja installé dans le cuiseur vapeur et appuyez sur le bouton de panier vapeur
clignotant ou sur le bouton marche/arrét.

Le cuiseur vapeur démarre la cuisson a la vapeur.

D Le voyant marche/arrét clignote lentement et le minuteur décompte le temps de cuisson.

D Au bout d’un certain temps, I'appareil émet des bips et le voyant du panier vapeur avec le
temps de préparation le plus court clignote pour indiquer que vous devez placer le panier
vapeur correspondant.

Placez le panier vapeur avec le temps de préparation le plus court au-dessus des autres
paniers vapeur et appuyez sur le bouton de panier vapeur clignotant ou sur le bouton
marche/arrét.

Le cuiseur vapeur démarre la cuisson a la vapeur.

D Le voyant marche/arrét clignote lentement et le minuteur décompte le temps de cuisson.

D Lorsque le temps de cuisson est écoulé, 'appareil émet des bips et passe en mode de
maintien au chaud. Le voyant de maintien au chaud et le voyant marche/arrét clignotent
lentement.

Mode de programmation : programme Chef

Utilisez ce mode pour préparer des ingrédients spécifiques de maniere optimale avec des temps de
préparation et des températures prédéfinis.

Remarque :Vous pouvez utiliser le programme Chef uniquement avec le panier vapeur le plus bas,
directement posé sur le plateau égouttoir.

Remarque : Les boutons de préréglage du programme Chef présentent des temps de préparation plus
longs qu’en mode manuel du fait que les températures de cuisson qui leur sont associées sont en partie
inférieures @ 100°C pour un résultat de cuisson optimal.

Appuyez sur le bouton du programme Chef (fig. 26).
D Le voyant du bouton du programme Chef s’allume, de méme que les quatre boutons de
préréglage (fig. 27).

Appuyez sur 'un des quatre boutons de préréglage.

- Appuyez sur le bouton poisson pour préparer du poisson (fig. 28).

- Appuyez sur le bouton pommes de terre pour préparer des pommes de terre (fig. 29).
- Appuyez sur le bouton riz pour préparer du riz (fig. 30).

- Appuyez sur le bouton légumes pour préparer des Iégumes verts (fig. 31).

Si nécessaire, vous pouvez régler le temps de préparation avec le bouton haut ou bas du
minuteur, selon la quantité et la taille des ingrédients dans le panier vapeur.

Appuyez sur le bouton marche/arrét.

D La cuisson a la vapeur démarre et le voyant marche/arrét clignote lentement. L'afficheur
affiche alternativement le décompte du minuteur et la température de préparation actuelle
associée au bouton de préréglage sélectionné.

D Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil émet des bips et passe en mode de
maintien au chaud. Le voyant de maintien au chaud s’allume.

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.
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- Sivous souhaitez maintenir les aliments au chaud pendant plus de 20 minutes, réglez la durée
souhaitée au moyen des boutons haut et bas du minuteur.

- Sivous souhaitez désactiver le mode de maintien au chaud lorsqu'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 'acétone pour nettoyer 'appareil.

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

Ne plongez jamais le socle dans I'eau et ne le rincez pas sous le robinet.

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.

Ne nettoyez pas le couvercle au lave-vaisselle.

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 (modele HD9190
uniquement) dans de '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. 32).

Placez le couvercle sur le petit panier vapeur (fig. 33).
Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.
Appuyez sur le bouton marche/arrét pour activer le panneau de commande.

A Appuyez sur le bouton marche/arrét pour laisser I'appareil fonctionner pendant
20 minutes (fig. 17).

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

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

E 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.
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Rangement

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. 34).
Placez le plateau égouttoir sur le socle (fig. 35).
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. 36).

A Modéle HD9190 uniquement : placez le bol & soupe dans le petit panier vapeur (1).

Placez le couvercle sur le bol a soupe (modéle HD9190 uniquement) ou sur le petit panier
vapeur (fig. 37).

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires, faire réparer 'appareil ou si vous
rencontrez un probleme, rendez-vous sur le site Web 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
local.

Environnement

Lorsqu'il ne fonctionnera plus, ne jetez pas I'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. 38).

Dépannage

Ce chapitre présente les problemes 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,
contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays.

Probleme Cause possible Solution
Le cuiseur vapeur ne  Le cuiseur vapeur n'est pas Branchez le cordon d'alimentation sur la
fonctionne pas. branché. prise secteur.
II'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 ~ Augmentez le temps de cuisson a l'aide du
sont pas cuits. épais que d'autres et/ou bouton +.

certains aliments nécessitent

un temps de cuisson plus

long que les autres.



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'ily ait
suffisamment d'eau
dans le réservoir
d'eau.

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

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

Cause possible

Les paniers vapeur sont trop
remplis.

Vous n'avez pas détartré
I'appareil réguliérement.

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'arémes.

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

Vous avez consommeé 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

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.

Ne surchargez pas les paniers vapeur.
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.

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 arébme 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 ».
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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.

- Lestemps 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.

Tableau de cuisson a la vapeur

Aliments a cuire

Quantité

Temps de cuisson

(min)

Suggestions d’herbes/épices
pour l'infuseur 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 g
200 g
500 g
400 g

500 g
400 g
300 g

1 piece
500¢
500 g

150 g + 250 ml
d'eau

6 pieces

500 g/4 pieces
400 g

400 g

200 g

4 bols

150 g + 300 ml
d'eau
250 g + 500 ml
d'eau
450 g
450 g

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

20
35

35

12-15 min.
10-15

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

Ail, 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, ail

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
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Temps de cuisson des modes de cuisson prédéfinis (fig.39)

Conseils pour cuire les aliments a la vapeur

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 I'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).

Linfuseur d'arémes est plus efficace pour les aliments cuits dans le panier le plus bas,
directement posé sur le plateau égouttoir.

Pour obtenir plus d'astuces concernant les herbes, les épices et les liquides a utiliser dans
linfuseur d'arbmes, reportez-vous au tableau de cuisson ci-dessus.

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

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

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

Ne versez pas de liquides dans I'infuseur d'arébmes.

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 [égumes 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 libére 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

Modele HD9190 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 a I'aide du bouton de préréglage correspondant, éteignez
I'appareil, mélangez le riz, couvrez-le et laissez-le mijoter dans le bol pendant 5 minutes.Vous
obtiendrez un résultat encore meilleur.

Modele HD9190 uniquement : outre la préparation de soupes, vous pouvez également utiliser
le bol a soupe pour concocter des légumes en sauce, pocher du poisson, cuire des aliments
marinés et préparer du pudding et du riz.

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

- Sivous 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 porg, le boeuf haché et le poulet.

- Vous pouvez ajouter des aliments ou des paniers vapeur remplis de nourriture en cours de
cuisson :si la cuisson d'un aliment nécessite moins de temps qu'un autre, ajoutez-le plus tard.

- 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-&tre ajouter
de I'eau dans le réservoir

- Modele HD9190 uniquement : vous pouvez utiliser le cuiseur vapeur pour réchauffer de la
soupe préparée.Versez la soupe dans le bol a soupe et laissez-la chauffer en choisissant le mode
de cuisson prédéfini pour le poisson. Sachez qu'il faut 10 minutes environ pour réchauffer
250 ml de soupe.
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