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A Important safety information

Read these instructions carefully. Only then will
you be able to operate your appliance safely and
correctly. Retain the instruction manual and
installation instructions for future use or for
subsequent owners.

This appliance must be installed according to
the installation instructions included.

Check the appliance for damage after
unpacking it. Do not connect the appliance if it
has been damaged in transport.

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused by
incorrect connection is not covered under
warranty.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for the
preparation of food and drink. The appliance
must be supervised during operation. Only use
this appliance indoors.

This appliance is intended for use up to a

maximum height of 2000 metres above sea level.

This appliance is not intended for operation with
an external clock timer or a remote control.

This appliance may be used by children over the
age of 8 years old and by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or by
persons with a lack of experience or knowledge
if they are supervised or are instructed by a
person responsible for their safety how to use
the appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with, on, or around the
appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 8 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old at a
safe distance from the appliance and power
cable.

Risk of fire!

The appliance becomes very hot and flammable
materials could catch fire. Never store or use
flammable objects (e.g. spray cans, cleaning
agents) under the appliance or in its immediate
vicinity. Never place flammable items on or in the
appliance.

Risk of burns!
The accessible parts become very hot when
in operation. Never touch hot parts. Keep
children at a safe distance.

The cooking insert becomes very hot.
Always use the handle provided to lift the
cooking insert. Make sure the handle is
properly engaged in the cooking insert. Do
not turn over the cooking insert by the
handle to empty the contents.

When the appliance cover is closed, heat
will accumulate. Only close the appliance
cover when the appliance has cooled down.
Never switch the appliance on with the
appliance cover closed. Do not rest food on
the appliance cover or use it to keep food
warm.

Risk of electric shock!
Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out by one of our trained
after-sales engineers. If the appliance is
faulty, unplug the mains plug or switch off
the fuse in the fuse box. Contact the after-
sales service.

The cable insulation on electrical appliances
may melt when touching hot parts of the
appliance. Never bring electrical appliance
cables into contact with hot parts of the
appliance.

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in the
fuse box. Contact the after-sales service.

Risk of injury!

The glass lid may crack as a result of not being
handled correctly. Never consume food that has
been contaminated by glass splinters. If the
glass lid is damaged, replace it immediately.



Causes of damage

Caution!

Overheating protection switches off the appliance:
Do not switch on the appliance when it is empty. Fill
the cooking basin with cold water or cooking liquid
at least up to the minimum mark or, as a maximum,
up to the ridge edge. Do not leave the cooking
basin to cook with nothing in it. Never heat oil in the
cooking basin.

Damage to the glass lid: Never set the hot glass lid
on a cold worktop or cool it under cold running
water. The glass lid may crack.

Handle the glass lid with care and do not subject it
to any shocks. Mechanical load may lead to tension
in the glass. When it is subsequently heated, the
glass lid may crack.

If the glass lid is damaged, replace it immediately. If
the glass lid is damaged and glass splinters get into
the cooking basin, the food that is being prepared
there is no longer fit for consumption.

Appliance damage caused by unsuitable
accessories: Only use the original accessories that
are supplied.

Corrosion caused by salt or spices: Only add salt
and stock cubes to hot water. The cooking basin is
largely corrosion-resistant. However, in certain
cases, salt may corrode the material, for example.

Environmental protection

Your new appliance is particularly energy-efficient. Here
you can find tips on how to save even more energy when
using the appliance, and how to dispose of your
appliance properly.

Saving energy

Only heat the steamer until it has reached the
required temperature.

Always put the glass lid on where possible. A well-
fitting lid prevents steam and energy losses.

Take advantage of the option to use two cooking
inserts at the same time to cook food.

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

This appliance is labelled in accordance with
ﬁ European Directive 2012/19/EU concerning

used electrical and electronic appliances
N (waste electrical and electronic equipment -

WEEE). The guideline determines the

framework for the return and recycling of used
appliances as applicable throughout the EU.



Your new appliance

Your new appliance and its accessories are described in
this section.

Steamer

Glass cover

Cooking insert, unperforated

Cooking insert, perforated

Steam outlet opening

Boil-over ledge

Minimum level marker

Drain with residue strainer

Cooking basin

Drain control knob  Temperature control knob

Control knob

Use the right control knob to select the temperature
between 45 - 95°C or the steaming setting Y.

Use the left control knob to open or close the drain
valve.



Visual signals of the luminous disc

The luminous disc behind the control knobs can display
the following signals. For further information refer to
chapter "Trouble shooting".

Left Right Signal Signification
(@) o OFF appliance is OFF
(e) ® lights constantly appliance is ON
o #  slow flashing appliance is ON, heat-
ing up
3 ® fastflashing drain valve open
0 3@ fastflashing overheating protection,
safety switch off, power
cut
3 3@  alternating fast  faulty installation
flashing
) luminous disc off
® luminous disc lights
#  luminous disc flashes
Accessories

As standard, your appliance comes with the following
accessories:

Cooking insert, perforated
Cooking insert, unperforated
Glass cover

Handle

Residue strainer

Special accessories

You can order the following special accessories from
your specialist dealer:

AG 050 000

AG 060 000

FK 023 000
GE 020 010
GE 020 020
VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Drain installation set with check valve
drain set (DN 40) and connecting
sleeve (¥2" on 112")

Drain installation set enables drainage
of cooking liquid into a suitable
receptacle

Pasta basket

Cooking insert, unperforated
Cooking insert, perforated
Stainless steel appliance cover

Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for flush
installation

Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for flush
installation with appliance cover/
extension

Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for surface
installation

Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for surface
installation with appliance cover/
extension

Appliance extension, 38 cm

Only use the accessories as specified. The
manufacturer accepts no liability if these
accessories are used incorrectly.



Operation

Before first use

Please observe the following notes before steaming
for the first time:

1 Thoroughly clean the appliance and accessories.

2 The appliance must be calibrated before first-time
operation.

3  Fill the cooking basin up to the minimum level
marker with cold water. Fit the glass cover.

4 Press down the temperature control knob, turn it to
2y and steam for 30 minutes. The appliance will

now calibrate the boiling point.

5 Drain the water after calibration and carefully dry
the cooking basin.

Notes

- Failure to adjust the boiling point before steaming
may result in malfunctions. The steamer might
produce too much or too little steam.

—  During calibration more steam might escape from
the steamer than during normal use.

- Do not interrupt the calibration process, do not
open the glass cover. The appliance should operate
on the steaming setting for 30 minutes.

Boiling point detection

The boiling point depends on the air pressure. The
higher the altitude, the lower the air pressure, and also
the boiling point.

When operating for the first time, the appliance
calibrates itself automatically to the correct setting.
Should you move to a different area, the appliance has
to be re-calibrated. During calibration, the appliance is
adjusted to the pressure of the altitude where the
appliance is installed.

Calibrating the boiling point

1  Fill the cooking basin up to the minimum level
marker with cold water. Fit the glass cover.

Set the temperature to 95°C.

Carry out the following operation within
5 seconds: turn the temperature control knob to
and fro twice between the position ¥ and 95°C.
Then turn the control knob to £ .

The appliance now calibrates the boiling point

automatically. This will take about 10 minutes. Do not
take off the glass clid during the calibration process.

Note: During calibration more steam might escape from
the steamer than during normal use.

Hooking the handle into the cooking
inserts

A\ Risk of burns!

The cooking insert becomes very hot. Always use the
handle provided to lift the cooking insert. Make sure the
handle is properly engaged in the cooking insert. Do not
turn over the cooking insert by the handle to empty the
contents.

1 Slide the handle into the opening on the cooking
insert.

2 Tilt back the handle. Lift the cooking insert by the
handle.

Switching on

Fill the cooking basin with cold water or another
cooking liquid (between 1 - 4 litres, refer to the settings
table). Do not fill the cooking basin with oil. Fill the
cooking basin with liquid at a minimum to the lower
marking and not more than to the boil-over rim.

Press down the temperature control knob and turn it to
the required temperature. You can set the temperature
between 45 and 95°C. Select the steaming setting 14
for steam cooking.

);

The luminous disc behind the control knob flashes.
When the temperature is reached, the luminous disc
lights constantly.

Note: Always fit the glass cover during operation. Make
sure the steam outlet opening is kept free.



Switching off
Turn the temperature control knob to 0.

A Risk of burns!

When the appliance cover is closed, heat will
accumulate. Only close the appliance cover when the
appliance has cooled down. Never switch the appliance
on with the appliance cover closed. Do not rest food on
the appliance cover or use it to keep food warm.

Overheating protection

To protect the appliance and the furniture, the steamer
switches the heating element off automatically when
overheated. The luminous disc behind the temperature
control knob flashes. Switch off the appliance and wait
until it has cooled down.

Possible causes for overheating:

appliance was switched on empty (without any
liquid in the cooking basin)

the cooking basin was filled with very hot water

appliance was boiled empty or the liquid in the
cooking basin has dropped below the minimum
level

appliance was operated for a long time on the
steaming setting without the glass cover in place

limescale built-up in the cooking basin

Safety shut-off

For your protection the appliance features safety shut-
off. Every heating operation is switched off after four
hours if the appliance is not operated during this time. If
the temperature setting is below 70°C the heating
operation is switched off after eight hours.

Even after a power cut, the heating element stays
switched off. The luminous disc behind the temperature
control knob flashes.

Turn the temperature control knob to 0. Then you can
operate the appliance again normally.

Draining the cooking liquid

A\ Risk of scalding!

The cooking liquid becomes very hot. When draining the
cooking liquid without a permanent drain connection:
Allow the appliance to cool down first. To collect the
cooking liquid, place a suitable receptacle with an
adequate capacity under the drain tap.

Note: Install the drain installation set AG 060 000 if
there is no fixed drainage connection present. Place a
suitable, heat resistant receptacle (min. 10 I) under the
drain tap.

Opening the drain valve

1 Press down both control knobs and turn them to the
right to the position ==

2 Asignal is sounded. The drain valve is opened after
a few seconds. The luminous disc behind the left
control knob flashes while the drain valve is open.

Closing the drain valve

1 Leave the temperature control knob on the position
tl:' . Turn the left control knob to the left to the
position 4 .

2 Asignal is sounded. The drain valve is closed after
a few seconds. The luminous disc behind the left
control knob goes off.

==

Notes

- The luminous disc behind the left control knob
flashes while the drain valve is open or not
completely closed. The appliance does not heat up.

- Always place the residue strainer on the drain to
avoid food residues blocking the drain valve.



Settings table and tips

Notes

Always preheat the appliance.

If possible, always place the glass cover on the
steamer to prevent steam and energy being lost.

The values given must be looked upon as a
guideline. The cooking time required depends on
the condition and temperature of the food as well as
the weight and thickness.

Steaming

Fill the cooking basin with 1 litre of water. Preheat
the appliance on the steaming setting.

Put the cooking insert with the food in the cooking
basin and fit the glass cover.

When you use the perforated cooking insert, the
steam is able to reach the food on all sides. This
ensures uniform cooking even of large quantities of
food. Using the unperforated cooking insert avoids
the soiling of the cooking basin and is also used for
soaking food.

You can put two cooking inserts in the cooking
basin simultaneously. Insert the perforated insert
under the unperforated insert.

Cooking

Fill the cooking basin with 4 litres of water. Preheat
the appliance on the steaming setting.

Use the pasta basket (special accessory: FK 023
000) to prepare pasta.

Simmering
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Fill the cooking basin with 4 litres of cooking liquid.
Set the temperature between 75 and 95°C.

You can use vegetable, fish or meat stock instead of
water as cooking liquid. Enhance the taste of the
cooking liquid by adding herbs, spices or wine.

Always fit the glass cover.

Make sure the residue strainer is placed on the
drain if adding herbs, spices or vegetables to the
cooking liquid. Remove residues before draining.

Thoroughly clean the cooking basin if it had been
filled with salt, bouillon or stock. Remainders of
these substances might cause corrosion.

Depending on the cooking time you can put both
cooking inserts in the cooking basin at the same
time or after each other.

Add approx. 10 minutes to the cooking time when
using two cooking inserts simultaneously.

The steam seals the food that is being cooked and
prevents a loss of nutrients in the foodstuffs.
Steamed food retains its vitamins, minerals and its
shape, its colour and its typical aroma. Therefore
season the food after steaming.

You can season the water with herbs, spices or
wine to enhance the flavour.

Always fit the glass cover.

You can season or salt the water. Thoroughly clean
the cooking basin afterwards. Salt residue might
cause corrosion.



Blanching

Blanching in steam (vegetables):

Fill the cooking basin with 1 litre of water. Preheat
the appliance on the steaming setting.

Put the perforated cooking insert with the
vegetables in the cooking basin and fit the glass
cover. Do not use more than 500 g of vegetables at
a time.

Steam for 4 - 5 minutes, then immediately dip the
vegetables in ice water.

Regenerating (reheating)

Fill the cooking basin with 1 litre of water. Preheat
the appliance on the steaming setting.

Put the unperforated cooking insert with the
prepared dish in the cooking basin and switch back
to 95°C.

Blanching in boiling water (vegetables or meat):

Fill the cooking basin with 4 litres of water. Preheat
the appliance on the steaming setting.

Put the vegetables or the meat in the water and let it
boil up.

Take the food out. Dip vegetables in ice water.
Rinse meat under hot and then cold water.

Use the pasta basket (special accessory: FK 023
000) for easy handling of the food.

You can season or salt the water. Thoroughly clean
the cooking basin afterwards. Salt residue might
cause corrosion.

Always fit the glass cover.

Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks
quantity insert time
Meal on a plate (with meat) 1 litre unperforated 95°C 12 - 15 min.

Pasta, starchy side dishes 1 litre unperforated 95°C
(500 g)

10-12 min. slightly butter the cooking insert base

Vegetables (500 g) 1 litre unperforated 95°C

10 - 12 min.

Keeping warm

Fill the cooking basin with 1 litre of water. Preheat
the appliance on the steaming setting.

Put the unperforated cooking insert with the hot
meal in the cooking basin, switch back to 80 -85°C
and fit the glass cover.

Extracting juice (soft fruit)

Fill the cooking basin with 1 litre of water. Preheat
the appliance on the steaming setting.

Put the unperforated cooking insert in the cooking
basin and then the perforated cooking insert
containing the fruit on top. Fit the glass cover.

Leave the fruit in the steamer until all the juice has
come out (approx. 120 minutes).

You can put the fruit through a linen cloth
afterwards to squeeze out the last remaining juice.

When steaming with two cooking inserts, insert the
perforated insert under the unperforated insert.

Always fit the glass cover.
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Preserving

Fill the cooking basin with 1 litre of water. Preheat
the appliance on the steaming setting.

Cook the fruit or vegetables immediately after
buying or picking. A prolonged storage will reduce
the vitamins and might lead to fermenting.

Only use good quality fruit and vegetables.
Meat is unsuitable for preserving in the steamer.

Check and clean the preserving jars, rubber seals
and clamps.

Disinfect the clean jars in the steamer before using
them for preserving (see chapter "Disinfecting").

Place the jars in the perforated cooking insert. The
jars should be placed well apart from each other.

Open the glass cover after the cooking time has
elapsed. Leave the jars to cool down completely
before taking them out.

Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks
quantity insert time

Fruit, vegetables (except 1 litre perforated steaming 35 - 40 min.

beans or peas) in closed

preserving jars 0,75 - 1l

Beans or peas in closed 1 litre perforated steaming 120 min.

preserving jars 0,75 - 1l

Preparing yoghourt

Heat up pasteurized milk to 90°C on the cooktop to
avoid disturbing the yoghourt cultures. Important!
Allow the milk to cool to 40°C in a water bath to
avoid destroying the yoghourt cultures.

Long-life milk (UHT milk) does not need heating.

Stir natural yoghourt with declared yoghourt
cultures into the milk (1 - 2 teaspoons of yoghourt
for every 100 ml). Thoroughly whisk in the yoghourt
with an eggbeater.

In the case of yoghourt ferment, pay attention to the
notes on the packaging.

Pour the yoghourt into rinsed jars. Close with lid.

Note: you can disinfect the rinsed jars in your
steamer at the steaming level for 20 minutes before
pouring in the yoghourt. Make sure you allow the
jars to cool down before you pour the yoghourt in.

Raising dough
Fill the cooking basin with 1 litre of water. Preheat
the appliance at 45°C.

Put the unperforated cooking insert with the dough
/ batter in the cooking basin.

If you put the dough / batter in a bowl, basket or
baking form, place the container in the perforated
cooking insert. Chose the right size of the
container so that it is possible to fit the glass cover.

Always fit the glass cover.

Let the dough / batter rise at 45°C until it has
doubled in size (approx. 30 min.).
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Fill the cooking basin with 1 litre of water. Place the
perforated cooking insert in the appliance and
close the glass cover. Preheat the appliance for at
least 5 minutes at 55°C. Place the jars in the
appliance and immediately close the glass cover
again.

Leave the yoghourt to mature for 6 - 8 hours at
55°C. The appliance will switch off automatically
after 8 hours (safety shut-off). Turn the control knob
to 0. Then you can operate the appliance again
normally.

After preparing it, place the yoghourt in the fridge.

Tip: add jam or tinned fruit to the milk or to the
bottom of the glass jars or mix in instant coffee or
choccolate powder with the milk.



Disinfecting

Fill the cooking basin with 1 litre of water. Preheat Thoroughly rinse the objects before steaming.

the appliance on the steaming setting.

Put the perforated cooking insert with the objects
to be disinfected (e.g. jam jars, preserving jars,
joghurt jars, baby bottles) in the cooking basin and
fit the glass cover.

Steam for 20 minutes.

When steaming with two cooking inserts, insert the
perforated insert under the unperforated insert.
Add approx. 10 minutes to the cooking time.

Vegetables
Season the vegetables sparingly after steaming. The values given are for 1 kg of vegetables except
Steamed vegetables retain more of their natural where stated.
flavour than cooked vegetables.
Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks
quantity insert time
Artichokes, large 1 litre perforated steaming 40 - 50 min.
(400 - 500 g each)
Spinach (250 g) 1 litre perforated steaming 4 min.
Cauliflower 1 litre perforated steaming 15-20 min. in roses
Green beans 1 litre perforated steaming 20 - 25 min.
Broccoli 1 litre perforated steaming 10-15 min. inroses
Broccoli and carrots 1 litre perforated steaming 20-25 min. inroses / sliced

(1 kg of each)

Fennel 1 litre perforated steaming 8-12min.  strips of fennel

Vegetable terrine (1.2 kg) 1 litre perforated steaming 50-60 min. in an oval terrine dish

Carrots 1 litre perforated steaming 10- 15 min. sliced

Potatoes 1 litre perforated steaming 20-25 min. quartered

Kohlrabi 1 litre perforated steaming 15-25 min. sliced

Leeks 1 litre perforated steaming 5-10 min.  sliced

Swiss chard 1 litre perforated steaming 12-15 min. steam the stalks for 8 - 10 minutes,
then add the leaves and continue for
5 minutes

Pak choi (150 - 250 g each) 1 litre perforated steaming 5-7 min. halved lenghtwise

Jacket potatoes, small 1 litre perforated steaming 25 - 30 min.

(50 g each)

Jacket potatoes, medium 1 litre perforated steaming 30 - 40 min.

(70 g each)

Jacket potatoes, large 1 litre perforated steaming 40 - 45 min.

(100 g each)

Brussel sprouts 1 litre perforated steaming 18 - 22 min.

Asparagus, purple 1 litre perforated steaming 18- 25 min.

Asparagus, green 1 litre perforated steaming 10-15 min.

To peel tomatoes 1 litre perforated steaming 3-4 min. cut an 'X' on the bottom of the tomato,
place in ice water after steaming

Sugar snaps 1 litre perforated steaming 10-15 min.
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Fish

You can steam fish fillets or whole fish or cook them
in stock. Cooking in stock will take about 2 - 5
minutes longer than steaming, depending on the

Fillets with skin: place the fish with the skin to the
top, this preserves the texture and aroma.

You can season the stock with wine, fish stock,

amount and temperature of the stock.

Use the unperforated cooking insert for steaming.

You can butter it lightly to keep the fish from

sticking to it.

Salt the fish sparingly after steaming. This will avoid

the fish becoming too dry.

vegetables, herbs and spices.

A Risk of poisoning!

Only prepare fresh mussels that are tightly closed.

Discard any mussels that do not open during cooking.

Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks
quantity insert time

Fish fillet, delicate 1 litre perforated steaming 3-6 min. e.g. cod, halibut, turbot, catfish, pike-

(1 -2 cm thick) perch

Fish fillet, firm (2 -3 cm 1 litre perforated steaming 10-15 min. e.g. salmon, ocean perch, hake, tila-

thick) pia, Lake Victoria perch, bass

Bream, whole (600 g), 1 litre unperforated  steaming 25-30 min. 500 ml tepid stock, e.g. fish stock

in stock with vegetables

Trout (2 whole trout 200 g 1 litre unperforated  steaming 10- 15 min. 500 ml tepid stock, e.g. fish stock

each), in stock with vegetable strips

Fish terrine (1,2 kg) 1 litre perforated steaming 40 -45 min. in an oval terrine dish

Mussels in white wine (1 kg) 1 litre unperforated  steaming 8-12min. 500 ml of white wine
Only prepare fresh mussels that are
tightly closed. The mussels are ready
when their shells open.

Monkfish fillet (3 cm), 1 litre unperforated  steaming 12-15 min. 500 ml tepid stock, e.g. fish stock

in stock with vegetables, ginger, fennel seeds
or coriander

Rolled sole fillets 1 litre perforated steaming 12-15 min. wrap with a slice of smoked salmon

(80 - 150 g each)

Scallops (12) 1 litre perforated steaming 4 min.

Meat / poultry / sausages

Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks

quantity insert time

Meatballs (20 - 30 g each) 1 litre perforated steaming 3-4 min. from minced beef, slightly butter the
cooking insert base

Filled chicken breast 1 litre unperforated steaming 8-10min.  Fry to taste before or after steaming.

(250 - 300 g each) Use the stock as a base for the
sauce.

Veal terrine (1.2 kg) 1 litre perforated steaming 6 - 8 min.

Rolled stuffed turkey 1 litre unperforated  steaming 15-18 min. Fry to taste before or after steaming.

(250 - 300 g each) Usethestock as a base for the sauce.

Boiled sausages 4 litres  without cook- 75-90°C 12-15 min. e.g. Bavarian white sausages, pork

ing insert

sausages

14



Side dishes: pasta and dumplings

Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks
quantity insert time
Pasta, dried (500 g) 4 litres  pasta basket steaming 5-11 min.
Pasta, fresh, chilled (500 g) 4 litres  pasta basket steaming 3 -4 min.
Filled pasta, fresh, chilled 4 litres  pasta basket steaming 8- 10 min.
(500 g)
Gnocchi, fresh 1 litre unperforated  steaming 6 - 8 min. slightly butter the cooking insert base
Potato dumplings 1 litre unperforated  steaming 15-18 min. slightly butter the cooking insert base
(80 g each)
Bread dumplings 1 litre unperforated steaming 12-15 min. slightly butter the cooking insert base
(80 g each)

Side dishes: rice

Mix the recommended parts of rice and cooking
liquid and put it in the unperforated cooking insert.
Example: 1: 1,5 = mix 100 g of rice with 150 ml of
liquid.

Always follow the manufacturer’'s recommended
mixing proportion and cooking time on the
packaging.

You can use water or stock as cooking liquid. You
can also add salt, spices, vegetables, lemon juice,

wine etc.
Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks
quantity insert time
Basmati rice (1: 2) 1 litre unperforated  steaming 15- 18 min.
Fragrant rice (1:2) 1 litre unperforated  steaming 15- 18 min.
Chinese rice (1:2) 1 litre unperforated  steaming 15-18 min. rice from Northeast China
Jasmine rice (1:2) 1 litre unperforated steaming 15-18 min.
Long grain rice (1: 2) 1 litre unperforated  steaming 20- 25 min. e.g. Patna, Carolina
Medium or round grain rice 1 litre unperforated  steaming 15-18 min. e.g. Avorio, Carnaroli, Bomba,
(1:2) Padano
Brown rice (1:1.5) 1 litre unperforated  steaming 40-50 min. cooking time may vary depending on
type of rice
Parboiled rice (1: 1.5) 1 litre unperforated steaming 10-15 min.
Red rice (Camargue) (1:2) 1 litre unperforated  steaming 30 - 35 min.
Wild rice (1:3) 1 litre unperforated  steaming 20 - 25 min.




Side dishes: cereal

Mix the recommended parts of cereal and cooking
liquid and put it in the unperforated cooking insert.

Always follow the manufacturer’s recommended
mixing proportion and cooking time on the

Example: 1: 1.5 = mix 100 g of cereal with 150 ml of

liquid.

You can use water or stock as cooking liquid. You
can also add salt, spices, vegetables, lemon juice,

packaging.

wine etc.
Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks
quantity insert time

Bulghur, fine (1:2) 1 litre unperforated  steaming 12 - 15 min.

Bulghur, coarse (1:2) 1 litre unperforated  steaming 17 - 20 min.

Couscous, medium (1:2) 1 litre unperforated  steaming 5-7 min.

Millet (1 : 2.5) 1 litre unperforated steaming 25 - 35 min.

Polenta (1: 4) 1 litre unperforated  steaming 10 - 15 min.

Quinoa (1:2) 1 litre unperforated  steaming 17 - 20 min.

Side dishes: pulses

Mix the recommended parts of pulses and cooking
liquid and put it in the unperforated cooking insert.

You can use water or stock as cooking liquid. You
can also add salt, spices, vegetables, lemon juice,

Example: 1: 2 = mix 100 g of pulses with 200 ml| of wine etc.

liquid. The pulses must be covered by the liquid.

Please note that some values given in the table are

for pre-soaked pulses. For pulses that have not

been pre-soaked the cooking time will increase

considerably.
Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks

quantity insert time
Lima beans (Butter beans) 1 litre unperforated  steaming 50 - 60 min. pre-soak beans for 12 hours
(1:1)
Kidney beans (1:1) 1 litre unperforated steaming 75-90 min. pre-soak beans for 12 hours
White beans (1:1) 1 litre unperforated  steaming 45 -60 min. pre-soak beans for 12 hours
Pinto beans (1:1) 1 litre unperforated  steaming 45 -60 min. pre-soak beans for 12 hours
Red lentils (1:2) 1 litre unperforated  steaming 10-12 min. for salad
20 min. mashed

Puy lentils (1:2) 1 litre unperforated  steaming 35 - 45 min.
Green lentils (1:2) 1 litre unperforated  steaming 25 - 30 min.
Brown lentils (1:2) 1 litre unperforated  steaming 20 - 25 min.
Peas, green or yellow, 1 litre unperforated  steaming 60 - 90 min.
peeled, whole or split (1:2)
Chickpeas (1:1) 1 litre unperforated steaming 60 - 75 min. pre-soak chickpeas for 12 hours
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Desserts

Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks
quantity insert time

Creme brilée / flan / créme 1 litre perforated 95°C 35-40 min. preheat appliance on steaming set-

caramel (120 g each) ting

Yeast dumplings 1 litre unperforated  steaming 20- 25 min. Raise the yeast dumplings for

(100 g each) 30 mins. before steaming (see chap-
ter "Raising dough").

Compote 1 litre unperforated  steaming 10-20 min. e.g. apples, pears, rhubarb
Add sugar, vanilla, cinnamon or lemon
juice to taste. It is not necessary to
add water.

Milk rice (250 g rice + 1 litre unperforated  steaming 35-40 min. Add fruit, sugar or cinnamon to taste.

625 ml milk)

Miscellaneous

Food Water Cooking Temperature Cooking Remarks

quantity insert time

Cooked-egg garnish (1 litre) 1 litre unperforated 95°C 35-40 min. preheat appliance on steam setting

Semolina dumplings 1 litre perforated,  steaming Sweet or savoury as a dessert or soup

(20 g each) unperforated garnish. Sightly butter the cooking

insert base.
Eggs, medium sized 1 litre perforated steaming 7.5 min. soft
(6 eggs) 10 min. medium
14 min. hard
Mulled wine (min. 1 litre) 75-80°C 120 min.
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Care and cleaning

In this chapter you will find tips on how to maintain and
clean your appliance correctly.

A Risk of electric shock!

Do not use any high-pressure cleaners or steam
cleaners, which can result in an electric shock.

A Risk of burns!

The accessible parts become very hot when in
operation. Never touch hot parts. Keep children at a
safe distance.

Cleaning the appliance

Drain the cooking basin after every use and clean
with soapy water and a soft brush. Do not apply
any stainless steel care products on the cooking
basin as these are usually not food safe.

Soiling, salt and limescale deposits can cause
corrosion.

Clean the cooking inserts and the residue strainer
in a dishwasher or with soapy water. Only clean the
handle by hand.

Thoroughly dry the cooking basin with a cloth. Do
not fit the glass cover while the cooking basin is
still moist.

Polish the cooking basin with a soft cloth and a
drop of cooking oil.

After cleaning and drying, you can store the cleaned
cooking inserts and the handle in the cooking basin.
Turn over the glass cover to make sure that the
appliance cover (special accessory) will lie properly on
the appliance.

Note: after a few hours of operation, the contours of the
heating elements will appear on the base of the cooking
basin. This does not detrimentally influence the
functions and the quality of the appliance.

Part/surface Recommended cleaning method

Cooking basin Clean with warm soapy water and a

brush. Thoroughly dry with a soft cloth.

Cooking inserts Clean in a dishwasher.

Glass cover Clean in a dishwasher.

Handle

Clean with warm soapy water.

Control knobs Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water; do not use too

much water.
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Descaling the cooking basin

You should descale the cooking basin if a white coating
appears due to hard water. Build up of limescale can
lead to disfunction of the appliance.

You can order a suitable descaler online (order number
00311138). Prepare a descaling solution by mixing

40 ml descaler with 200 ml warm water. If you need to
prepare a different quantity of descaling solution mix

1 part descaler with 5 parts of water.

Close the drain valve and pour the descaling solution
into the cooking basin. Remove the limescale using a
soft brush. Drain the descaling solution and thouroughly
rinse the cooking basin with cold water. Avoid skin
contact with the descaling solution. Observe the
instructions on the packaging.

Note: the descaling solution is also suitable to remove
residues from starchy foods (e.g. rice) from the cooking
inserts.

Do not use these cleaning agents

Scouring or chemically aggressive cleaners

Don't allow acidic cleaners (e.g. vinegar, citric acid,
etc) to get on the frame.

Cleaners containing chlorine or with a high content
of alcohol

Oven cleaner

Hard and scratchy sponges, brushes or scouring
pads

Thoroughly wash out new sponge cloths before
using them.



Trouble shooting

Malfunctions often have simple explanations. Please

read the following notes before calling the after-sales

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be

A Risk of electric shock!

service.
carried out by one of our trained after-sales engineers.
If the appliance is faulty, unplug the mains plug or
switch off the fuse in the fuse box. Contact the after-
sales service.

Fault Possible cause Solution

Appliance does not heat up. Flash-

ing of left luminous disc, right lumi-

nous disc is on.

Drain valve is open.

Close the drain valve after draining the cooking
liquid. The appliance does not heat up if the drain
valve is open. If it is blocked by residues open the
drain valve again. Then remove the residues with a
suitable tool (e.g. handle of a wooden spoon).

Appliance does not heat up. Fast
flashing of right luminous disc, left
luminous disc is off.

Overheating protection: no liquid in
the cooking basin.

Liquid in the cooking basin below
minimum marker.

Switch off the appliance. Fill the cooking basin
with cold water up to the max-marker and leave to
cool down fully.

Overheating protection: the
steamer was operated for a pro-
longed period of time on the steam
setting without the glass cover.

Switch off the appliance and leave to cool down
fully. Place the glass cover on the appliance when
steaming.

Overheating protection: the cook-
ing basin was filled with hot water.

Switch off the appliance and leave to cool down
fully. Fill the cooking basin with cold water.

Overheating protection: build up of
limescale in the cooking basin. The
contours of the heating element
are visible on the base of the cook-
ing basin.

Switch off the appliance and leave to cool down
fully. Descale the cooking basin with vinegar solu-
tion or another descaler which is food safe. Care-
fully rinse with cold water.

Safety shut-off: the setting has
remained unchanged for over

4 hours (8 hours if temperature set-

ting is below 70°C).

Turn the right control knob to 0. Then you can
operate it again normally.

Power cut: after a power cut, the
appliance does not switch back on
automatically for safety reasons.

Turn the right control knob to 0. Then you can
operate it again normally.

Appliance does not heat up. Fast
flashing of both luminous discs.

Faulty installation

Check that connecting cable between the appli-
ance and the control panel is plugged in firmly.

The edges of the appliance rise
slightly during use.

The metal cooktop expands when
hot.

This is normal. It will dissappear when the appli-
ance has cooled down.
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After-sales service

In the event of repairs please contact our after-sales
sevice. We are committed fo find the best solution also
in order to avoid an unnecessary call-out.

Please quote the E number (product number) and the
FD number (production number) of your appliance when
contacting the after-sales service. The rating plate
bearing these numbers can be found on the bottom of
the appliance. For future reference you can note the
data of your appliance and the telephone number of our
after-sales service below.

E-Nr. FD-Nr.

After-sales service ™

Please note that calling out an after-sales service
technician is not free of charge, even within the warranty
period, should the problem result from an operating
error.

Please find the contact data of all countries in the
enclosed customer service list.

To book an engineer visit and product advice
GB 0344 892 8988

Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 €
per minute.

AU 1300 368 339

NZ 09 477 0492

Trust the expertise of the manufacturer, and rest
assured that the repair will be carried out by trained

service technicians using original spare parts for your
domestic appliance.
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A Indicaciones de seguridad importantes

Leer con atencion las siguientes instrucciones.

Solo asi se puede manejar el aparato de forma

correcta y segura. Conservar las instrucciones

de uso y montaje para utilizarlas mas adelante o
para posibles futuros compradores.

Este aparato tiene que ser instalado segun las
instrucciones de montaje incluidas.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido danos durante el
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser conectados
exclusivamente por técnicos especialistas
autorizados. Los dafos provocados por una
conexion incorrecta no estan cubiertos por la
garantia.

Este aparato ha sido disefiado para uso
domestico. Utilizar el aparato exclusivamente
para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo
mientras esta funcionando y emplearlo
exclusivamente en espacios cerrados.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 2.000 metros sobre el
nivel del mar.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 ahos y por personas con limitaciones
fisicas, sensoriales o psiquicas, o que carezcan
de experiencia y conocimientos, siempre y
cuando sea bajo la supervisién de una persona
responsable de su seguridad o que le haya
instruido en el uso correcto del aparato siendo
consciente de los dafnos que se pudieran
ocasionar.

No dejar que los nifios jueguen con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento rutinario no
deben encomendarse a los nifios a menos que
sean mayores de 8 anos y lo hagan bajo
supervision.

Mantener los nifos menores de 8 afnos alejados
del aparato y del cable de conexion.
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jPeligro de incendio!

El aparato se calienta mucho, los materiales
inflamables se pueden incendiar. No almacenar
ni usar objetos inflamables (p. e|. aerosoles o
productos de limpieza) debajo o demasiado
cerca del aparato. No colocar objetos
inflamables sobre el aparato o dentro de él.

jPeligro de quemaduras!
Las partes accesibles se calientan durante
el funcionamiento. No tocar nunca las partes
calientes. No dejar que los nifios se
acerquen.

El recipiente de coccion se calienta en
exceso. Retire el recipiente de coccion solo
con el asa suministrada. El asa debe encajar
con seguridad en el recipiente de coccion.
El asa no esta indicada para girar el
recipiente de coccién para vaciar su
contenido.

Si la tapa del aparato esta puesta se
producira una acumulacién de calor. Poner
la tapa una vez el aparato esté frio. No
encender nunca el aparato con la tapa
puesta. No utilizar la tapa del aparato para
conservar caliente o colocar objetos sobre
ella.

iPeligro de descarga eléctrical!
Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruido.Si
el aparato esta defectuoso, extraer el
enchufe o desconectar el fusible en la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

El aislamiento del cable de un aparato
eléctrico puede derretirse al entrar en
contacto con componentes calientes. No
dejar que el cable de conexion de un
aparato eléctrico entre en contacto con los
componentes calientes.

La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores
de alta presioén ni por chorro de vapor.



Un aparato defectuoso puede ocasionar una
descarga eléctrica. No conectar nunca un
aparato defectuoso. Desenchufar el aparato
de la red o desconectar el fusible de la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

jRiesgo de lesiones!

El cristal protector puede estallar si se manipula
de forma inadecuada. Nunca consumir
alimentos en los que hayan caido fragmentos de
cristal.Sustituir de inmediato el cristal protector
si esta defectuoso.

Causas de danos

jAtencion!

La proteccidon contra el sobrecalentamiento apaga
el aparato: No encender el aparato estando vacio.
Llenar de agua fria o liquido de cocina el recipiente
de coccidn, al menos hasta la marca minima y sin
sobrepasar el borde de rebose. No poner a cocer el
recipiente de coccion si esta vacio. Nunca calentar
aceite en el recipiente de coccion.

Danos en el cristal protector: Nunca colocar el
cristal protector caliente sobre una encimera
mojada y fria ni enfriarlo con agua corriente fria.El
cristal protector puede estallar.

Manipular el cristal protector con cuidado para que
no se lleve golpes.La carga mecanica puede
generar tension en el cristal. Al calentarse
posteriormente, el cristal protector puede estallar.
Sustituir de inmediato el cristal protector si esta
defectuoso. Si han caido fragmentos de cristal en
el recipiente de coccion debido a la rotura del
cristal protector, los alimentos preparados en el
recipiente dejan de ser aptos para su consumo.

Dafos en el aparato debido a accesorios
inadecuados: Utilizar solo los accesorios originales
previstos.

Corrosion por sal o especias: Aiadir sal y especias
solamente en agua caliente. El recipiente de
coccidn es en buena parte resistente a la corrosion.
No obstante, en determinados casos es posible
que, por ejemplo, la sal corroa el material.

Proteccion del medio ambiente

Su nuevo aparato presenta una gran eficiencia
energética. Aqui se ofrecen consejos sobre como
manejar el aparato ahorrando mas energia y cémo
desecharlo correctamente.

Ahorro de energia

Calentar el aparato de coccion al vapor solo hasta

alcanzar la temperatura deseada.

Colocar el cristal protector siempre que sea
posible. Con la tapa bien cerrada se evitan
pérdidas de vapor y de energia.

Aprovechar la posibilidad de cocer distintos

alimentos a la vez con dos elementos para cocinar.

Eliminacion de residuos respetuosa
con el medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecologica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y

electronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Union Europea
para la retirada y la reutilizacién de los
residuos de los aparatos eléctricos y
electronicos.
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Su nuevo aparato

En este apartado le presentamos su nuevo aparato y sus
accesorios.

Aparato de coccion al vapor

Tapa de cristal

Inserto de coccion, no perforado

Inserto de coccion, perforado

Abertura de salida de vapor

Borde de desbordamiento

Marca de minimo

Abertura de vaciado con filtro de restos

Cubeta de coccion

Maneta de mando  Maneta de mando
grifo de vaciado temperatura

Maneta de mando

Con la maneta de mando derecha, seleccione una
temperatura comprendida entre 45 - 95 °C o bien el
nivel de coccion al vapor &

Con la maneta de mando izquierda, abra o cierre el grifo
de vaciado.
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Indicacion en el anillo luminoso

Las manetas de mando disponen de un anillo luminoso
con distintas funciones de indicacion optica:

Encontrara mas informacioén en el capitulo "4 Anomalias -

Como reaccionar?".

Izqui Dere- Indicacion Significado
erda cha
(@) o OFF Aparato OFF
) () lluminacion cons- Aparato ON
tante
(o) . Parpadeo lento  Aparato ON, se calienta
() parpadeo rapido El grifo de vaciado esta
abierto
(0] 3@  parpadeo rapido Proteccion contra
sobrecalentamiento,
desconexion de seguri-
dad, fallo eléctrico
3 @  Parpadeo rapido Error de montaje

alternante

o) Anillo luminoso apagado
[ Anillo luminoso iluminado

3 Anillo luminoso parpadea

Accesorio

El accesorio siguiente forma parte del suministro:
Inserto de coccion, perforado

Inserto de coccion, no perforado

Tapa de cristal

Asa

Tamiz de restos

Accesorios especiales

En su comerciante especializado, puede adquirir el
accesorio indicado a continuacion:

AG 050 000 Kit de instalacion de desagiie con
valvula antirretorno, pieza de desaglie
(DN 40) y manguito de conexién

(V2" a 112")

AG 060 000 EI kit de instalacion de desagiie,
permite vaciar el liquido de coccion en

un recipiente adecuado

FK 023 000 Cesta para pasta

GE 020 010 Inserto de coccidn, no perforado

GE 020 020 Inserto de coccidn, perforado

VA 440 010 Cubierta de acero inoxidable del

aparato

VA 420 000 Liston de union para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie

400 en montaje al ras

VA 420 001 Liston de union para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje al ras con cubierta de

aparato / liston de compensacién

VA 420 010 Liston de union para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie

400 en montaje superpuesto

VA 420 011 Liston de union para la combinaciéon de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje superpuesto con
cubierta de aparato / liston de

compensacion

VA 450 400 Prolongacion del aparato 38 cm

Utilice el accesorio tal como se ha prescrito. El
fabricante no se hace responsable por un uso
incorrecto.
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Manejo

Antes del primer uso

Observe las siguientes indicaciones antes de cocer
al vapor por primera vez:

1 Limpie completamente el aparato y los accesorios.

2 Durante la puesta en funcionamiento debe realizar
una compensacion del punto de ebullicion.

3 Llene la cubeta de coccion hasta la marca de
minimo con agua fria. Coloque la tapa de cristal.

4 Presione la maneta de mando Temperatura, girela a
la posicion iy y cocine al vapor durante
30 minutos. El aparato realizard una compensacion
del punto de ebullicién.

5 Después de compensar el punto de ebullicion,
vacie el agua y seque cuidadosamente la cubeta de
coccion.

Notas

- El uso parala coccion al vapor sin haber efectuado
previamente la compensacién del punto de
ebullicion puede provocar fallos en el aparato. Es
posible que se genere demasiado o muy poco
vapor.

— Durante la compensacién del punto de ebullicion
podria salir vapor del aparato con fuerza.

- No interrumpa la compensacién del punto de
ebullicion ni abra la tapa de cristal. El aparato debe
cocer al vapor durante 30 minutos.

Compensacion del punto de
ebullicion

El punto de ebullicién depende de la presion
atmosférica. Dado que la presién atmosférica disminuye
al aumentar la altura, disminuye también el punto de
ebullicion.

La primera vez que se pone en marcha, el aparato
realiza una compensacion del punto de ebullicién
automaticamente. Después de una mudanza, debe
repetirse la compensaciéon del punto de ebullicién. De
este modo se adapta el aparato de coccidén al vapor a la
presion atmosférica del lugar de emplazamiento.

Realizar una compensacion del punto de ebullicion

1 Llene la cubeta de coccion hasta la marca de
minimo con agua fria. Coloque la tapa de cristal.

2 Ajuste la maneta de mando Temperatura a la
posicién 95 °C.

3 Enlos 5 segundos siguientes: Gire la misma
maneta de mando Temperatura dos veces de la

posicion Yy y a la de 95 °C y viceversa y, acto

)

seguido, gire la maneta de mando a la posicidon 2.

26

El aparato realizard una compensacién del punto de
ebullicion. Esta operacién dura aproximadamente
10 minutos. No abra la tapa de cristal durante la
compensacion del punto de ebullicion.

Nota: Durante la compensacion del punto de ebullicion
es posible que se genere gran cantidad de vapor.

Insercidon del asa

A iPeligro de quemaduras!

El recipiente de coccion se calienta en exceso. Retire el
recipiente de coccidén solo con el asa suministrada. El
asa debe encajar con seguridad en el recipiente de
coccidn. El asa no esta indicada para girar el recipiente
de coccidn para vaciar su contenido.

1 Introduzca el asa en la cavidad prevista en el
inserto de coccion.

2 Baje el asa. Levante el inserto de coccion utilizando
el asa.

Conectar

Llene la cubeta de coccion con agua fria u otro liquido
de coccidn (cantidad 1 - 4 litros, véase también la tabla
de cocciodn). No se puede llenar la cubeta de coccion
con aceite. Debe llenar la cubeta de coccién al menos
hasta la marca de minimo y como maximo hasta el borde
de desbordamiento.

Presione la maneta de mando Temperatura y girela a la
temperatura que desee. Puede ajustar la temperatura
entre 45 - 95 °C. Para cocer al vapor ajuste el nivel de
coccion al vapor & .




El anillo luminoso situado detras de la maneta de
mando temperatura, parpadea durante el tiempo de
calentamiento del aparato. Al alcanzar la temperatura
ajustada el anillo luminoso se ilumina de forma
constante.

Nota: Preste atencion a que durante el funcionamiento
quede bien colocada la tapa de cristal y de que no
quede cubierta la abertura de salida de vapor.

Apagar
Gire la maneta de mando Temperatura a la posicion 0.

A iPeligro de quemaduras!

Si la tapa del aparato esta puesta se producira una
acumulacion de calor. Poner la tapa una vez el aparato
esté frio. No encender nunca el aparato con la tapa
puesta. No utilizar la tapa del aparato para conservar
caliente o colocar objetos sobre ella.

Proteccién contra
sobrecalentamiento

En caso de sobrecalentamiento el aparato desconecta
automaticamente el elemento calefactor con el fin de
proteger el aparato y los muebles empotrados. El anillo

luminoso de la maneta de mando temperatura parpadea.
Apague el aparato y deje que enfrie por completo.

Posibles causas de sobrecalentamiento:

Se ha puesto el aparato en funcionamiento en vacio
(sin liquido en la cubeta de coccion).

Se ha vertido agua demasiado caliente en la cubeta
de cocciodn.

El aparato ha estado funcionando en estado vacio o

el nivel de liquido ha bajado de la marca de minimo.

El aparato ha permanecido demasiado tiempo
funcionando en el nivel de coccién al vapor sin la
tapa de cristal.

La cubeta de coccion tiene mucha cal.

Desconexién de seguridad

Para su proteccion el aparato va dotado con una
desconexion de seguridad. Cada proceso de
calentamiento se interrumpe a las 4 horas, si no se
utiliza. Con un ajuste de temperatura inferior a 70°C se
desconecta el proceso de calentamiento después de 8
horas.

Incluso después de un fallo de corriente permanece
desconectado el elemento calefactor. El anillo luminoso
de la maneta de mando temperatura parpadea.

Gire la maneta de mando "Temperatura" a 0 y podra
poner el aparato de nuevo en su funcionamiento
habitual.

Descargar el liquido de cocciéon

A iPeligro de escaldadura!

El liquido de coccién se calienta mucho. Al vaciar el
liquido de coccidn sin una toma de desagiie fija: en
primer lugar, deje que se enfrie el aparato. Coloque
bajo el aparato un recipiente adecuado con suficiente
capacidad para recoger el liquido de coccion.

Nota: En caso de que no disponga de una toma de
desagiie fija, debera instalar el kit de instalacion de
desagiie AG 060 000 y un recipiente termorresistente
de un tamano adecuado (al menos 10 |) bajo el grifo de
descarga.

Abrir el grifo de descarga

1 Presione las dos manetas de mando y girelas hacia
la derecha hasta la posicion £H.

2 Sonara una senal. Al cabo de unos segundos se
abre el grifo de vaciado. Cuando el grifo de vaciado
esta abierto, se ilumina el anillo luminoso que hay
detras de la maneta de mando izquierda.

Cerrar el grifo de descarga

1 Deje la maneta de mando Temperatura en la
posicion EF. Gire la maneta de mando izquierda
hacia la izquierda hasta la posicién 4.

2 Sonara una senal. Al cabo de unos segundos se
cierra el grifo de vaciado. La maneta de mando
izquierda deja de parpadear.

==

Notas

- Siel grifo de vaciado esta abierto o no esta cerrado
completamente, el anillo luminoso que hay detras
de la maneta de mando parpadea y el aparato no
calienta.

- Deje siempre el tamiz de restos en la abertura de
vaciado. De esta manera evitara que el grifo de
vaciado quede obstruido por restos de alimentos.
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Tablas y consejos

Notas

Precaliente siempre el aparato.

Coloque siempre la tapa de cristal. Al tapar
correctamente la tapa evitara la pérdida de energia
y vapor.

Los tiempos de coccion indicados Unicamente son
de referencia. El tiempo de coccion real depende

de la calidad y la temperatura de la materia prima,

asi como del peso y el grosor del producto que se
va a cocinar.

Coccidn a vapor

Llene el aparato con 1 litro de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

Introduzca el inserto de coccion con el alimento en
la cubeta y tapelo con la tapa de cristal.

Con el inserto de coccion perforado, el vapor
puede penetrar hasta el alimento por todos lados.
De esta manera se garantiza una coccion uniforme,
incluso para cantidades mayores. El inserto de
coccién no perforado evita que se ensucie la
cubeta de coccién o se utiliza para poner los
alimentos en remojo.

El aparato de coccion al vapor puede equiparse
simultdneamente con los dos insertos de coccidn.
El inserto perforado debe colocarse debajo del no
perforado.

Cocer

Llene el aparato con 4 litros de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

Utilice la cesta para pasta (accesorio especial
FK 023 000) para preparar pasta.

Coccion a fuego lento
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Llene el aparato con 4 litros de liquido y ajuste una
temperatura entre 75y 95 °C.

En lugar de agua, puede utilizar caldo de verdura,
de pollo o de carne. El liquido de coccién también
se puede aromatizar con hierbas, especias o vino.

Coloque siempre la tapa de cristal.

Para anadir especias, hierbas o verduras al agua,
utilice el tamiz de restos para que no se obstruya el
desaglie. Cuando termine de cocer al vapor,
extraiga los restos de la cubeta.

Si ha utilizado sal, consomé, concentrado o caldo,
limpie el aparato a fondo. Los restos de estos
aditivos podrian provocar corrosién.

Dependiendo del tiempo de coccion de los
alimentos, los insertos de coccion se pueden
utilizar simultanea o consecutivamente.

Cuando los dos insertos de coccion se utilizan
simultaneamente, el tiempo de coccion se alarga
aproximadamente 10 minutos.

Los alimentos cocinados al vapor conservan mas
sustancias nutritivas que los hervidos en agua. Los
alimentos retienen mejor las vitaminas, los
minerales, la forma, el color e incluso el sabor. Por
este motivo, no los condimente hasta que termine la
coccion al vapor.

Coccidn al vapor aromatica: El agua se puede
aromatizar con hierbas, especias o vino.

Se recomienda colocar la tapa de cristal.

El agua se puede aromatizar o salar, pero, al
terminar, el aparato se debera limpiar a fondo, ya
que los restos de sal podrian provocar corrosion.



Escaldar

Escaldado en vapor (verdura):

Llene el aparato con 1 litro de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

Introduzca el inserto de coccién perforado con la
verdura en la cubeta y tdpelo con la tapa de cristal.
No escalde mas de 500 g de verdura en cada
operacion.

Cueca al vapor durante 4 - 5 minutos y, acto
seguido, enfrie la verdura inmediatamente en agua
helada.

Escaldar en agua hirviendo (verdura o carne):

Llene el aparato con 4 litros de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

Regenerar (calentar)

Llene el aparato con 1 litro de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

Introduzca el inserto de coccidon no perforado con
los alimentos preparados en la cubeta y baje a 95

Introduzca la verdura o la carne en el agua y deje
que hierva una vez.

Extraiga los alimentos. Enfrie la verdura en agua
helada y moje la carne primero con agua caliente y
luego con agua fria.

Utilice la cesta para pasta (accesorio FK 023 000)
para facilitar la introduccién y la extraccion de los
alimentos.

El agua se puede salar, pero, al terminar, el aparato
se debera limpiar a fondo, ya que los restos de sal
podrian provocar corrosion.

Debe ponerse la tapa de cristal.

°C.
Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccion coccion
agua
Plato combinado con carne 1 litro no perforado 95 °C 12 - 15 min.
Pasta, acompafiamientos 1 litro no perforado 95 °C 10-12 min. Unte ligeramente con mantequilla el
(500 g) fondo del inserto de coccion
Verdura (500 g) 1 litro no perforado 95 °C 10- 12 min.

Mantenimiento de calor

Llene el aparato con 1 litro de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

Introduzca el inserto de coccidon no perforado con
los alimentos calientes en la cubeta, baje a la
posicion 80 - 85 °C y cierre la tapa de cristal.

Exprimir (bayas comestibles)

Llene el aparato con 1 litro de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

En primer lugar, introduzca el inserto de coccién no
perforado en la cubeta y, acto seguido, coloque el
inserto de coccion perforado encima con las bayas
y cierre la tapa de cristal.

La fruta debe permanecer en el aparato hasta que
deje de salir jugo (aprox. 120 minutos).

A continuacién, las bayas se pueden estrujar con
un pafno de cocina para extraer los Ultimos jugos.

Si utiliza dos insertos de coccion simultaneamente,
introduzca en primer lugar el inserto perforado en
el aparato y el inserto no perforado encima del
primero.

Debe ponerse la tapa de cristal.
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Espesar

Llene el aparato con 1 litro de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

Cocine los alimentos inmediatamente después de
comprarlos o recolectarlos. El almacenamiento
prolongado reduce el contenido vitaminico y
provoca putrefaccion.

Utilice unicamente fruta y verdura en buen estado.

La carne se puede cocinar con el aparato de
coccion al vapor.

Revise y limpie a fondo los tarros de conserva, las
juntas, los cierres metalicos y los muelles.

Antes de cocinar con el aparato de coccién al
vapor, desinfecte los tarros enjuagados (véase el
capitulo "Desinfeccion").

Coloque los tarros de cristal en el inserto de
coccion perforado, de modo que no se toquen.

Una vez transcurrido el tiempo de coccion, abra la
tapa de cristal y extraiga los tarros cuando se hayan
enfriado completamente.

Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccién coccion
agua

Fruta y verdura (excepto 1 litro perforado Cocciéna  35-40 min.

judias y guisantes) en tarros vapor

de conserva cerrados

0,75 -1l

Judias o guisantes en tarros 1 litro perforado Cocciéna 120 Min.

de conserva cerrados vapor

0,75-1I

Preparacion de yogur

Caliente leche pasteurizada a 90 °C en la placa de
coccidn para evitar la destruccién de los cultivos
del yogur. jImportante! A continuacion, deje enfriar
la leche a 40 °C en un bafio de agua para no
destruir los cultivos del yogur.

La leche UHT no se debe calentar.

Anada a la leche yogur natural sé6lido con los
cultivos de yogur especificados (min. 10 g de yogur
por cada 100 ml de leche). Mezcle bien el yogur
utilizando las varillas.

Si el yogur fermenta, consulte el suplemento del
envase.

Afada la leche a los tarros de yogur lavados y
cierre la tapa.

Hinweis: si lo desea, antes de anadir la leche los
tarros de yogur lavados se pueden desinfectar en el
aparato de coccion al vapor durante 20 minutos al
nivel de coccion al vapor. Antes de llenar los tarros,
compruebe que se hayan enfriado.

Fermentar (dejar salir)
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Llene el aparato con 1 litro de agua y precaliéntelo
a45 °C.

Introduzca el recipiente de coccion no perforado
en el aparato con la masa.

Si la masa debe cocerse en una fuente, una cesta o
un molde de horno, utilice el inserto perforado
introduciendo el recipiente con la masa en el
interior. Preste atencion a que la tapa de cristal se
pueda cerrar completamente.

Llene el aparato con 1 litro de agua. Introduzca el
inserto de coccion perforado en el aparato y cierre
la tapa de cristal. Precaliente el aparato a 55 °C
durante 5 minutos como minimo. Introduzca los
tarros rapidamente en el aparato y cierre la tapa.

El yogur debe dejarse madurar durante 6 - 8 horas a
55 °C. Después de 8 horas se desconecta el
aparato automaticamente (desconexion de
seguridad). Gire el selector de funciones a 0. A
continuacién puede conectar de nuevo el aparato
de modo normal.

Una vez elaborado, coloque el yogur en el
frigorifico.

Sugerencia: si lo desea, puede mezclar confituras o
frutas confitadas con la leche o colocarlas en la
base de los tarros de yogur, o aromatizar la leche
(p.ej. con café instantaneo o chocolate en polvo).

Debe ponerse la tapa de cristal.

Deje fermentar la masa a 45 °C hasta que haya
aumentado considerablemente de volumen
(aprox. 30 min.).



Desinfectar

Llene el aparato con 1 litro de agua y precaliéntelo
al nivel de coccion al vapor.

Introduzca el recipiente de coccion perforado con
los objetos a desinfectar (p.ej. tarros de
mermelada, conservas o yogur, o biberones) en la
cubeta y cierre la tapa de cristal.

Previamente, el material a desinfectar debe haberse
enjuagado a fondo.

Verduras

No condimente la verdura hasta que esté cocida. La
coccidén al vapor conserva mejor el sabor natural de
la verdura que el hervor, y no requiere tanta

condimentacion.

Deje cocer al vapor durante 20 minutos.

Si utiliza dos insertos de coccidn simultaneamente,
introduzca en primer lugar el inserto perforado en
el aparato y el inserto no perforado encima del
primero y, acto seguido, haga vapor durante 10
minutos.

Si no se indica lo contrario, los tiempos de coccion
se refieren a 1 kg de verdura.

Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccion coccién
agua
Alcachofas, grandes (400- 1 litro perforado Cocciona 40 -50 min.
500 g) vapor
Espinacas en hoja (260 g) 1 litro perforado Cocciona 4 Min.
vapor
Coliflor 1 litro perforado Cocciéna  15-20 min. en manojos
vapor
Judias, verdes 1 litro perforado Cocciéona  20-25 min.
vapor
Brécol 1 litro perforado Cocciona  10-15min. en manojos
vapor
Brécol y zanahorias (1 kg) 1 litro perforado Cocciéna  20-25min. en cogollos / rodajas
vapor
Hinojo 1 litro perforado Cocciéna 8-12min.  entiras
vapor
Terrina de verdura (1,2 kg) 1 litro perforado Cocciona  50-60 min. terrina alargada
vapor
Zanahorias 1 litro perforado Cocciéna  10-15min. en rodajas
vapor
Patatas 1 litro perforado Cocciona  20-25min. en cuartos
vapor
Colinabo 1 litro perforado Cocciona  15-25min. en rodajas
vapor
Puerro 1 litro perforado Cocciéna 5-10min.  enrodajas
vapor
Acelgas 1 litro perforado Cocciéna  12-15min. Primero cocine el tallo durante 8 -
vapor 10 min., ahada las hojas y cocine
durante otros 5 min.
Pak choi (150 - 250 g) 1 litro perforado Cocciéna  5-7 min. cortado por la mitad longitudinalmente
vapor
Patatas con piel, pequefas 1 litro perforado Cocciona  25-30 min.
(aprox. 50 g cada una) vapor
Patatas con piel, medianas 1 litro perforado Cocciéna  30-40 min.
(aprox. 70 g cada una) vapor
Patatas con piel, grandes 1 litro perforado Cocciéna  40-45 min.
(aprox. 100 g cada una) vapor
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Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones

dad de coccién cocciéon
agua
Col de Bruselas 1 litro perforado Cocciona  18-22 min.
vapor
Esparragos, blancos 1 litro perforado Cocciona  18-25 min.
vapor
Esparragos, trigueros 1 litro perforado Cocciona  10- 15 min.
vapor
Pelar tomates 1 litro perforado Cocciéna  3-4 min. Cortar en cruz antes de cocer al vapor.
vapor Enfriar con agua después de cocer al
vapor.
Guisante mollar 1 litro perforado Cocciéna  10- 15 min.
vapor
Pescado
Se pueden cocer al vapor filetes de pescado o Filetes con piel: coloque el pescado con la piel
pescados enteros o, se pueden decocer en el arriba; de esta manera se conservara mejor la
inserto de coccion no perforado. La decoccion estructura y el aromo.

dura aproximadamente 2 - 5 minutos mas que la
coccidn al vapor, dependiendo de la cantidad y la
temperatura de decoccion inicial.

La decoccidon se puede enriquecer con vino, caldo
de pescado, verduras, hierbas y especias.

Para cocer al vapor, utilice preferentemente el A\ |Riesgo de intoxicacién!
inserto de coccion perforado. Si el pescado se
pega demasiado, puede untarlo ligeramente con
aceite.

Cocine Unicamente marisco cerrado y en perfecto
estado. No se coma el marisco que no se haya abierto al
finalizar la coccioén.

No eche la sal al pescado al vapor hasta que

termine la coccion. De esta manera, el pescado

perdera menos agua.

Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones

dad de coccion coccién

agua
Filete de pescado con carne 1 litro perforado Cocciéna  3-6 min. P.ej. bacalao, pez mantequilla, rodaba-
esponjosa (1-2 cm de gro- vapor llo, panga, lucio
sor)
Filete de pescado con carne 1 litro perforado Cocciéna  10-15min. P.ej. salmdn, rafio, carbonero, tilapia,
firme (2 - 3 cm de grosor) vapor perca del Nilo, lubina
Dorada entera (600 g)ala 1 litro no perforado Cocciona 25-30 min. 500 ml de caldo tibio, p.ej. caldo de pes-
decoccion vapor cado con tiras de verdura
Trucha entera (2 truchas de 1 litro no perforado Cocciona  10-15min. 500 ml de caldo tibio, p.€j. caldo de pes-
200 g) a la decoccion vapor cado con tiras de verdura
Terrina de pescado (1,2 kg) 1 litro perforado Cocciona  40-45min. terrina alargada

vapor

Mejillones al vino blanco 1 litro no perforado Cocciona 8-12min. 500 ml de vino blanco
(1 kg) vapor

Utilice unicamente mejillones cerrados
y en perfecto estado. Los mejillones
estan listos para comer en cuanto se

abren.
Filete de rape (3 cm) a la 1 litro no perforado Cocciona  12-15min. 500 ml de caldo tibio, p.€j. caldo de pes-
decoccion vapor cado con verduras, jengibre, semilla de

hinojo y cilantro
Rollitos de lenguado 1 litro perforado Cocciona  12-15min. Enrolle también una loncha de salmén
(80-150g) vapor ahumado.
Vieiras (12 unidades) 1 litro perforado Cocciona 4 Min.

vapor
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Carne / ave / fiambre

Alimento Canti- Inserto de  Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccién coccion
agua
Bolas de carne picada 1 litro perforado Cocciéna  6-8 min. Con carne picada de ternera. Unte lige-
(20-30g) vapor ramente con mantequilla el fondo del
inserto de coccion.
Pechuga de pollo, rellena 1 litro no perforado Cocciona 25-30 min. Sofria antes o después de la coccién al
(250 - 300g) vapor vapor, segun sus preferencias. Utilice el
caldo que se forma como base para la
salsa.
Terrina de ternera (1,2 kg) 1 litro perforado Cocciona  60- 75 min.
vapor
Rollo de pechuga de pavo, 1 litro no perforado Cocciona  20-30 min. Sofria antes o después de la coccion al
rellena (250 - 300g) vapor vapor, segun sus preferencias. Utilice el
caldo que se forma como base para la
salsa.
Calentar embutidos 4 litros  ninguno 75-90 °C  10-20 min. p.ej. salchicha blanca, salchicha de
(hervidos) Bolonia
Guarnicion: pasta y albondigas
Alimento Canti- Inserto de  Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccién coccion
agua
Pasta, productos secos 4 litros  cesta para Cocciéna  5-11 min.
(500 g) pasta vapor
Pasta, fresca, refrigerada, 4 litros  cesta para Cocciona  3-4 min.
sin relleno (500 g) pasta vapor
Pasta, fresca, refrigerada, 4 litros cesta para Cocciéna  8-10 min.
con relleno (500 g) pasta vapor
Gnocchi, frescos 1 litro perforado Cocciéna  6-8 min. Unte ligeramente con mantequilla el
vapor fondo del inserto de coccion
Albondigas de patata (80 g) 1 litro perforado Cocciona  15-18 min. Unte ligeramente con mantequilla el
vapor fondo del inserto de coccion
Albéndigas de pan (80 g) 1 litro perforado Cocciona  12-15min. Unte ligeramente con mantequilla el
vapor fondo del inserto de coccidn
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Guarnicion: arroz

Introduzca el arroz y el liquido de coccién en la Como liquido de coccion se puede utilizar agua,
proporcion indicada en el inserto de coccién no consomé o caldo. También se puede afadir sal,
perforado. Por ejemplo: 1: 1,5 = 150 ml de liquido especias, verduras, zumo de limoén, vino, etc.

por cada 100 g de arroz. Consulte siempre la cantidad de liquido y el tiempo

de coccion en el envase del fabricante

Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccién cocciéon
agua
Arroz basmati (1: 2) 1 litro no perforado Cocciona  15-18 min.
vapor
Arroz aromatico (1: 2) 1 litro no perforado Cocciona  15-18 min.
vapor
Arroz chino (1:2) 1 litro no perforado Cocciona  15-18 min. Arroz de la China nororiental
vapor
Arroz jazmin (1: 2) 1 litro no perforado Cocciona  15-18 min.
vapor
Arroz de grano largo (1:2) 1 litro no perforado Cocciona  20-25 min. p.ej. Patna, Carolina
vapor
Arroz de grano medio o 1 litro no perforado Cocciona  15-18 min. p.ej. Arborio (Avorio), Carnaroli, Bomba,
redondo (1:2) vapor Padano
Arroz natural (1: 1,5) 1 litro no perforado Cocciona  40-50 min. Eltiempo de coccion puede variar con-
vapor siderablemente en funcién del tipo de
arroz
Arroz vaporizado (1: 1,5) 1 litro no perforado Cocciona  10- 15 min.
vapor
Arroz rojo (Camargue) (1:2) 1 litro no perforado Cocciona 30 - 35 min.
vapor
Arroz salvaje (1: 3) 1 litro no perforado Cocciona 20 - 25 min.
vapor

Guarnicion: cereales

Introduzca los cereales y el liquido de coccion en la Como liquido de coccion se puede utilizar agua,
proporcion indicada en el inserto de coccién no consomé o caldo. También se puede afadir sal,
perforado. Por ejemplo: 1: 1,5 = 150 ml de liquido especias, verduras, zumo de limoén, vino, etc.

por cada 100 g de cereales. Consulte siempre la cantidad de liquido y el tiempo

de coccion en el envase del fabricante.

Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccion coccion
agua

Bulgur, fino (1:2) 1 litro no perforado Cocciona  12-15 min.

vapor

Bulgur, grueso (1:2) 1 litro no perforado Cocciona 17 - 20 min.

vapor

Cuscus, mediano (sémola 1 litro no perforado Cocciona  5-7 min.

de trigo duro) (1:2) vapor

Mijo (1:2,5) 1 litro no perforado Cocciona  25-35 min.

vapor

Polenta (1: 4) 1 litro no perforado Cocciona  10-15 min.

vapor

Quinoa (1:2) 1 litro no perforado Cocciona 17 -20 min.

vapor
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Guarnicion: legumbres (secas)

Introduzca las legumbres y el liquido de coccion en Tenga en cuenta que algunas indicaciones se

la proporcion indicada en el inserto de coccién no refieren a las legumbres que se han dejado en
perforado. Por ejemplo: 1:2 =200 ml de liquido remojo. Las legumbres que no se han dejado en
por cada 100 g de legumbres. El liquido de coccion remojo requiere un tiempo de coccidn

debe cubrir completamente las legumbres. considerablemente mayor.

Como liquido de coccion se puede utilizar agua,
consomé o caldo. También se puede afadir sal,
especias, verduras, zumo de limén, vino, etc.

Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccion coccion
agua
Habas (1:1) 1 litro no perforado Cocciona  50-60 min. Habas 12 horas en remojo
vapor
Judias moradas (1:1) 1 litro no perforado Cocciona  75-90 min. Habas 12 horas en remojo
vapor
Judias blancas (1:1) 1 litro no perforado Cocciona  45-60 min. Habas 12 horas en remojo
vapor
Judias pintas 1 litro no perforado Cocciona  45-60 min. Habas 12 horas en remojo
vapor
Lentejas rojas (1:2) 1 litro no perforado Cocciona  10-12 min. para ensalada
vapor 20 min. para puré
Lentejas planas (1:2) 1 litro no perforado Cocciona 35 -45 min.
vapor
Lentejas verdes (1:2) 1 litro no perforado Cocciona 25 - 30 min.
vapor
Lentejas beluga (1:2) 1 litro no perforado Cocciéna 20 - 25 min.
vapor
Guisantes, verdes o amari- 1 litro no perforado Cocciona 60 - 90 min.
llos, pelados, enteros o par- vapor
tidos por la mitad (1:2)
Garbanzos (1:1) 1 litro no perforado Cocciona  60-75 min. Garbanzos 12 horas en remojo
vapor
Postres
Alimento Canti- Inserto de  Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccién coccion
agua
Creme bralée / flan / Créme 1 litro perforado 95 °C 35-40 min. Precaliente el aparato al nivel de coc-
caramel (120 g) cion al vapor
Masa con carne al vapor 1 litro no perforado Cocciona  20-25min. Antes de cocer al vapor las masas con
(100 g) vapor carne, déjelas fermentar durante 30
minutos (véase el capitulo "Fermentar").
Compota 1 litro no perforado Cocciona  10-20 min. p.ej. manzana, pera, ruibarbo
vapor ARada azucar, aztcar de vainilla, canela

o zumo de limén al gusto. No es necesa-
rio afadir agua.

Arroz con leche (250 gde 1 litro no perforado Cocciona  35-40 min. Anadir fruta, azicar o canela al gusto.
arroz y 625 ml de leche) vapor




Otros

Alimento Canti- Inserto de Ajuste Tiempo de Observaciones
dad de coccién coccién
agua
Huevo cuajado (11) 1 litro no perforado 95 °C 35-40 min. Precaliente el aparato al nivel de coc-
cion al vapor
Albondiguitas de sémola 1 litro perforado,no Coccion a Dulce o salado, como postre o para ana-
(20 @) perforado vapor dir a la sopa. Unte ligeramente con man-
tequilla el fondo del inserto de coccion.
Huevos, tamafno M 1 litro perforado Cocciona 7,5 min. blando
(6 unidades) vapor 10 min. mediano
14 min. duro
Vino especiado caliente (al 75-80°C 120 Min.

menos 1 [)
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Cuidado y limpieza

En este capitulo encontrara consejos e indicaciones
sobre un cuidado optimo y limpieza de su aparato.

A iPeligro de descarga eléctrica!

La humedad interior puede provocar una descarga
eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presién ni
por chorro de vapor.

A iPeligro de quemaduras!

Las partes accesibles se calientan durante el
funcionamiento. No tocar nunca las partes calientes. No
dejar que los nifios se acerquen.

Limpiar el aparato

Vacie la cubeta de coccién después de cada uso y
lavela con lavavajillas y un cepillo para fregar suave.
La cubeta de coccion no deberia limpiarse con
productos para el cuidado de acero inoxidable,
ya que en la mayoria de las veces no son aptos
para el contacto con alimentos.

Los sedimentos de suciedad, sal y cal pueden
provocar dafios debido a la corrosion.

Lave el inserto de coccidn y el tamiz de restos en el
lavavajillas o con agua jabonosa suave. Lave el asa
del inserto de coccién a mano.

Seque minuciosamente la cubeta de coccion con
un pano. No debera colocar la tapa de cristal

mientras permanezca humeda la cubeta de coccidn.

Después de secar la cubeta de coccion, aplique
con un pafho suave unas gotas de aceite
alimenticio.

Después de la limpieza y secado puede guardar el
inserto de coccion y el asa limpios en la cubeta de
coccion. Para que la cubierta del aparato (accesorio
especial) asiente correctamente sobre la encimera,
debera darle la vuelta a la tapa de cristal.

Nota: Después de algunas horas de servicio se marcan
en el fondo de la cubeta los contornos del calefactor.
Esto sin embargo no influye en la funcionalidad y
calidad del aparato.

Parte del apa-
rato/Superficie

Limpieza recomendada

Cubeta de Limpiarla con cepillo de fregar y deter-

coccion gente y secar bien usando un pafio
blando.

Insertos de Lavavajillas

coccion

Tapa de cristal Lavavajillas

Asa Limpiar con agua caliente y detergente
lavavajillas.

Maneta de mando Limpiar con un pafo blando himedo y
algo de detergente; el pafio no debe
estar humedo en exceso.

Descalcificar la cubeta de coccidn

Si se forma una costra blanquecina de cal en la cubeta
de coccion debido al gran contenido de cal del agua, se
debera descalcificar la cubeta. Los depositos de cal
pueden provocar problemas de funcionamiento en el
aparato.

En nuestra tienda Online tenemos a la venta un
producto descalcificador de nuestra propia marca
(nimero de pedido 00311138). Mezcle 40 ml de
producto descalcificador con 200 ml de agua caliente.
Si desea elaborar una cantidad mayor o menor de
solucién descalcificadora, respete una proporcion de
mezcla de 1 parte de producto de descalcificador por 5
partes de agua.

Cierre el grifo de vaciado e introduzca la solucién
descalcificadora en la cubeta de coccion. Elimine la cal
con un cepillo de lavado blando. Deje actuar el liquido
descalcificador y luego enjuaguelo completamente con
agua limpia. Evite el contacto de la solucién
descalcificadora con la piel. Observe las indicaciones
de la etiqueta.

Nota: La solucién descalcificadora también resulta muy
util para eliminar los restos de alimentos incrustados en
los insertos de coccion (p.ej. arroz).

No use los medios de limpieza
siguientes

Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

No deje que los productos de limpieza que
contengan acido (p. ej. vinagre, acido citrico, etc.)
entren en contacto con el marco.

Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
Pulverizadores para hornos

Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

Antes del uso lave las esponjas nuevas.
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¢,Anomalias - como reaccionar?

Muchas veces usted mismo podra eliminar las fallas que

se presenten. Antes de llamar el servicio al cliente,

tenga en cuenta las siguientes indicaciones.

A iPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las

reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal

del Servicio de Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso, extraer el

enchufe o desconectar el fusible en la caja de fusibles.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Anomalia

Posible causa

Solucion

El aparato no calienta. El anillo lumi- EI grifo de vaciado esta abierto.

noso izquierdo parpadea, el anillo
luminoso derecho se ilumina.

Cierre el grifo de vaciado cuando haya terminado
de vaciar el liquido de coccion. Si el grifo de
vaciado esta abierto, el aparato no calienta. Si el
grifo de vaciado esta obstruido por restos de ali-
mentos, abralo otra vez. Retire cuidadosamente
los restos de alimentos utilizando un objeto ade-
cuado (p.ej. el mango de una cuchara de palo).

El aparato no calienta. El anillo lumi- Proteccion contra sobrecalenta-

noso derecho parpadea rapida-
mente, el anillo luminoso izquierdo
esta apagado.

miento: La cubeta de coccion esta
vaciada o se ha evaporado todo el
agua.

El nivel de liquido de coccion esta
por debajo de la marca de minimo.

Apague el aparato. Afiada liquido de coccion,
como minimo, hasta la marca de minimo. Deje
enfriar el aparato.

Proteccion contra sobrecalenta-
miento: El aparato ha permanecido
demasiado tiempo funcionando en
el nivel de coccion al vapor sin la
tapa de cristal.

Apagar el aparato y dejar enfriar por completo.
Colocar la tapa de cristal al utilizar el nivel de coc-
cion al vapor.

Proteccion contra sobrecalenta-
miento: Se ha vertido agua dema-
siado caliente en la cubeta de
coccion.

Apagar el aparato y dejar enfriar por completo.
Llenar la cubeta de coccion con agua fria.

Proteccion contra sobrecalenta-
miento: La cubeta de coccion tiene
mucha cal. En la base de la cubeta
de coccion se ha formado un
revestimiento blanco en el serpen-
tin de calefaccion.

Apagar el aparato y dejar enfriar por completo.
Lavar la cubeta de coccion con vinagre y agua o
con un descalcificador apto para el contacto con
alimentos. Enjuagar con abundante agua limpia.

Desconexion de seguridad: No se
ha realizado durante mas de 4
horas ninguna operacion (8 horas
con ajuste de temperatura por
debajo de 70°C).

Gire la maneta de mando derecha a 0y, si fuera
necesario, conéctelas de nuevo.

Fallo de corriente: Después de un
fallo de corriente el aparato por
motivos de seguridad permanece
apagado.

Gire la maneta de mando derecha a Oy, si fuera
necesario, conéctelas de nuevo.

El aparato no funciona. Ambos ani-
llos luminosos parpadean de forma
alterna rapidamente.

Error de montaje

Comprobar que el cable de conexion esté bien
colocado en el panel de mandos.

Las esquinas del aparato se
arquean ligeramente durante el fun-
cionamiento.

El material de la placa de coccion
se dilata.

Esto es normal. En estado frio no se aprecia nin-
guna curvatura.
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Servicio de atenciéon al cliente

Si su aparato necesita una reparacion, nuestro servicio
de atencion al cliente estara encantado de ayudarle.
Siempre encontramos la solucién adecuada, incluso
para evitar visitas innecesarias de los técnicos.

Cuando llame por teléfono, indique la referencia del
producto (N° E) y el nUmero de fabricacion (N° FD) para
que podamos ofrecerle un servicio cualificado. La placa
de identificacion con los numeros correspondientes los
encontrara en la parte inferior del aparato. Para evitar
tener que buscar los datos de su aparato cuando los
precise, es aconsejable anotarlos aqui conjuntamente
con el numero de teléfono del Servicio de atencion al
cliente.

N¢ E. N¢ FD.

Servicio de atencion al cliente

=

oy

Tenga en cuenta que la visita del técnico del servicio de
atencion al cliente no es gratuito en caso de que el mal
funcionamiento sea debido a un manejo incorrecto del
aparato.

Las sefias de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparaciéon y asesoramiento en caso de
averias

E 902 30 30 44

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma
se asegura de que la reparacion se lleva a cabo por
personal técnico debidamente instruido, equipado con
las piezas originales y de repuesto necesarias para su
aparato.

39



indice

Instrucdoes de seguranca importantes 41
Causas de danos 42
Proteccdo do meio ambiente 42
Poupar energia 42
Eliminagao ecoldgica 42
O seu aparelho novo 43
Vaporeira 43
Botdo de comando 43
Indicagdo no anel luminoso 44
Acessorios 44
Acessorios especiais 44
Utilizacao 45
Antes da primeira utilizagéo 45
Calibragado do ponto de ebuligédo 45
Encaixar a pega 45
Ligar 45
Desligar 46
Protegdo contra sobreaquecimento 46
Bloqueio de seguranga 46
Drenagem do liquido de cocgao 46
Tabelas e sugestoes 47
Cozinhar a vapor 47
Cozinhar 47
Apurar 47
Branquear 48
Regenerar (aquecer) 48
Manter quente 48
Extragdo de sumos (frutos silvestres) 48
Conservas 49
Preparagdo de iogurte 49
Levedar (deixar levedar) 49
Esterilizar 50
Legumes 50
Peixe 51
Carne / aves / charutaria 52
Acompanhamentos: Massas e alméndegas 52
Acompanhamentos: Arroz 52
Acompanhamentos: cereais 53
Acompanhamentos: Leguminosas (secas) 54
Sobremesas 55
Diversos 55
Cuidados e Limpeza 56
Limpeza do aparelho 56
Descalcificar a cuba de cocgao 56
Nao usar estes produtos de limpeza 56
Falhas - o que fazer? 57
Servico de Apoio ao Cliente 58

40

Obtenha mais informagdes relativas a produtos,
acessorios, pecgas sobresselentes e Assisténcia
Técnica na Internet: www.gaggenau.com e na loja
Online: www.gaggenau-eshop.com



A Instrucdes de seguranca importantes

Leia atentamente o presente manual. S6 assim
podera utilizar o seu aparelho de forma segura e
correcta. Guarde as instrugoes de utilizagao e
montagem para consultas futuras ou para
futuros utilizadores.

Este aparelho tem de ser instalado segundo as
instrugdes de montagem incluidas.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se
forem detectados danos de transporte, nao
ligue o aparelho.

Apenas os técnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligacao incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
privado e domeéstico. Use o aparelho apenas
para a preparagao de refeigdes e bebidas. Vigie
o aparelho durante o funcionamento. Use o
aparelho apenas em espagos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado até
a uma altitude de 2000 metros acima do nivel do
mar, no maximo.

Este aparelho nao foi previsto para ser utilizado
com um temporizador externo ou um
telecomando externo.

Este aparelho pode ser usado por criangas com
mais de 8 anos e por pessoas com limitagoes
fisicas, sensoriais ou mentais ou com pouca
experiéncia ou conhecimentos, se estiverem
sob vigilancia de uma pessoa responsavel pela
sua segurancga ou tiverem sido instruidas acerca
da utilizagao segura do aparelho e tiverem
compreendido os perigos decorrentes da sua
utilizagao.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.
As tarefas de limpeza e manutengao por parte
do utilizador ndo devem ser efectuadas por
criangas, a nao ser que tenham mais de 8 anos
e estejam sob vigilancia.

As criangas menores de 8 anos devem manter-
se afastadas do aparelho e do cabo de ligagao.

Perigo de incéndio!

O aparelho fica muito quente; os materiais
combustiveis podem inflamar-se. Nunca
coloque nem utilize objectos inflamaveis

(p. ex., latas de spray, produtos de limpeza) por
baixo do aparelho ou nas suas imediagoes.
Nunca coloque objectos inflamaveis sobre o
aparelho nem no seu interior.

Perigo de queimaduras!
As pecas que se encontram acessiveis
ficam quentes durante o funcionamento do
aparelho. Nunca toque nas pecgas quentes.
Manter fora do alcance das criangas.

O recipiente de cozedura fica muito quente.
Retirar o recipiente de cozedura apenas
com a pega fornecida. A pega tem de
encaixar no recipiente. A pega nao serve
para virar o recipiente de cozedura ao
contrario, para verter o seu conteudo.

Com a cobertura do aparelho fechada, o
calor acumula-se. Feche a cobertura do
aparelho so6 depois de o aparelho ter
arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a
cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura
do aparelho para manter os alimentos
quentes nem como suporte.

Perigo de choque eléctrico!
As reparagoes indevidas sao perigosas. As
reparagoes s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servigo de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servigo de assisténcia técnica.

O isolamento dos cabos de
electrodomésticos pode derreter em
contacto com partes quentes do aparelho.
Nunca coloque os cabos de
electrodomésticos em contacto com partes
quentes do aparelho.

A humidade que se infiltra no aparelho pode
dar origem a um choque eléctrico. Nao
utilize aparelhos de limpeza a alta pressao
ou de limpeza a vapor.
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Um aparelho avariado pode causar choques
eléctricos. Nunca ligue um aparelho
avariado. Puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

Perigo de ferimentos!

A tampa de vidro pode partir se nao for usada
corretamente. Nunca consuma alimentos com
fragmentos de vidro. Troque imediatamente uma
tampa de vidro danificada.

Causas de danos

Atencao!

- A protegdo contra sobreaquecimento desliga o
aparelho: Nao ligue o aparelho quando estiver
vazio. Encha o recipiente para cozinhar, pelo menos
até a marcagiao minima e, no maximo, até ao
rebordo curvo, com agua fria ou molho da
cozedura. Nao deixe o recipiente para cozinhar
vazio. Nunca aquecga 6leo no recipiente para
cozinhar.

- Danos na tampa de vidro: Nunca coloque a tampa
de vidro quente numa bancada de trabalho fria e
humida nem arrefega com agua fria corrente. A
tampa de vidro pode partir.

Use a tampa de vidro com cuidado e ndo a sujeite a
choques. A carga mecanica pode pode provocar
tensdo no vidro. Um aquecimento posterior pode
partir a tampa de vidro.

Troque imediatamente uma tampa de vidro
danificada. Se, devido a uma tampa de vidro
danificada, cairem fragmentos de vidro no
recipiente para cozinhar, os alimentos ai
preparados deixam de servir para consumo.

- Danos no aparelho devido a acessoério inadequado:
Utilize apenas acessorios originais previstos.

- Corrosao devido a sal ou temperos: Coloque sal e
caldos em tablete apenas em agua quente. O
recipiente para cozinhar é altamente resistente a
corrosdo. No entanto, o sal, por exemplo, pode
agredir o material em determinados casos.
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Proteccdao do meio ambiente

O seu novo aparelho é especialmente eficiente do
ponto de vista energético. Nesta secgdo encontrara
conselhos para poupar ainda mais energia ao utilizar o
seu aparelho e para o eliminar de forma adequada.

Poupar energia

Aqueca o aparelho de cozedura a vapor so até ele
alcangar a temperatura pretendida.

Se possivel, coloque sempre a tampa de vidro. Com
atampa bem fechada evita-se a perda de vapor e de
energia.

Aproveite a oportunidade de cozinhar em
simultaneo alimentos diferentes com dois
adaptadores para cozinhar.

Eliminacao ecolégica

Elimine a embalagem de forma ecoldégica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e

EE clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizagao dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.



O seu aparelho novo

Nesta secgao vai conhecer o seu aparelho novo e
encontrar informagdes relativamente aos acessorios.

Vaporeira

Tampa de vidro

Recipiente sem furos

Recipiente com furos

Abertura de saida vapor

Bordo

Marca minima

Abertura de drenagem com crivo
de residuos

Cuba de cocgio

Botédo de comando
torneira de drenagem

Botao de comando

O botao de comando direito permite selecionar a
temperatura entre 45 - 95 °C ou a posigdo de cocgéo a
vapor 4.

O botao de comando esquerdo permite abrir ou fechar a
torneira de drenagem.

Botao de comando
temperatura
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Indicacé@o no anel luminoso

Os botdes de comando dispéem de um anel luminoso
com diversas opgdes de indicagcdo. Pode consultar
outras notas no Capitulo "Falhas - o que fazer?".

Esqu Direita Indicacéo Significado
erda
(0] ) Desligar DESLIGAR aparelho
(0] ® constantemente LIGAR aparelho
aceso
) 3@  piscalentamente LIGAR aparelho, esta a
aquecer
3 () pisca rapida- torneira de drenagem
mente aberta
(0] @  pisca rapida- Protegao contra sobrea-
mente quecimento, bloqueio
de seguranca, falha de
energia
3 3@  piscarapidae Erro de montagem

alternadamente

o) Anel luminoso desligado
° Anel luminoso aceso

3@  Anel luminoso pisca

Acessorios

Os seguintes acessorios sao fornecidos:
Recipiente, com furos

Recipiente, sem furos

Tampa de vidro

Pega

Crivo de residuos
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AcessoOrios especiais

Podera encomendar os seguintes acessorios através do
seu revendedor:

AG 050 000

AG 060 000

FK 023 000
GE 020 010
GE 020 020

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Conjunto de instalagdo de drenagem
com valvula de retengédo bloqueavel,
guarnigdo de drenagem (DN 40) e junta
de ligagao (12" em 1%2")

O conjunto de instalagdo de drenagem
permite drenar o liquido de cocgao
para dentro de um recipiente adequado

Cesto para massa
Recipiente, sem furos
Recipiente, com furos

Cobertura do aparelho em ago
inoxidavel

Régua de unido para combinagédo com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalagao nivelada

Régua de unido para combinagdo com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalagao nivelada com
coberturas de aparelhos/régua de
compensagao

Régua de unido para combinagdo com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalagao sobreposta

Régua de unido para combinagdo com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalacao sobreposta com
coberturas de aparelhos/régua de
compensagao

Extensdo de aparelho 38 cm

Utilize os acessoérios apenas de acordo com as
instrugdes. O fabricante ndo se responsabiliza quando
os acessorios sdo utilizados de forma incorrecta.



Utilizacao

Antes da primeira utilizacao

Observe as seguintes indicacdes antes cozinhar pela
primeira vez a vapor:

1 Limpar muito bem o aparelho e os acessorios.

2 Durante a colocagao em funcionamento é
obrigatorio calibrar o ponto de ebuligao.

3 Encher acubade cocgdo com agua fria até a marca
minima. Colocar a tampa de vidro.

4 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
posicdo Yy e cozinhar a vapor durante 30 minutos.
O aparelho realiza agora uma calibragdo do ponto

de ebuligao.

5 Apds a calibragdo do ponto de ebuligdo, drenar a
agua e secar muito bem a cuba de cocgéo.

Notas

- Cozinhar a vapor sem ter efetuado uma calibragéo
do ponto de ebuligdo prévia pode resultar em
avarias no aparelho. E possivel que seja gerado
vapor excessivo ou insuficiente.

— Durante a calibragado do ponto de ebulicdo pode
sair muito vapor do aparelho.

- Nao interrompa a calibragado do ponto de ebuligéo,
nem abra a tampa de vidro. O aparelho tem de
gerar vapor durante 30 minutos.

Calibracao do ponto de ebulicédo

O ponto de ebulicdo depende da pressao atmosférica.
Uma vez que a pressao atmosférica baixa em pontos de
maior altitude, também desce o ponto de ebuligéo.

Na primeira colocagdo em funcionamento, o aparelho
efetua automaticamente uma calibragdo do ponto de
ebulicdo. Apés uma mudancga de casa, tem de realizar
novamente uma calibragdo do ponto de ebuligdo. Nesse
processo, a vaporeira adapta-se a pressdo atmosférica
do local onde estd montada.

Realizar calibracdao do ponto de ebulicédo

1 Encher acuba de cocgdo com agua fria até a marca
minima. Colocar a tampa de vidro.

2 Ajustar o botdo de comando da temperatura para a
posigcdo 95°C.

3 Num espaco de 5 segundos: Rodar o mesmo
botdo de comando da temperatura duas vezes
entre a posicao ¥4 e a posigdo 95°C e, em

seguida, rodar o botdo de comando para a posig¢ao

O aparelho realiza agora uma calibragdo do ponto de
ebuligdo. Tal demora aprox. 10 minutos. Nao levante a
tampa de vidro durante a calibragdo do ponto de
ebuligéo.

Nota: Durante a calibragdo do ponto de ebulicdo pode
ser gerado vapor intenso.

Encaixar a pega

A Perigo de queimadura!

O recipiente de cozedura fica muito quente. Retirar o
recipiente de cozedura apenas com a pega fornecida. A
pega tem de encaixar no recipiente. A pega nao serve
para virar o recipiente de cozedura ao contrario, para
verter o seu conteudo.

1 Inserir a pega na reentrancia do recipiente.

2 Rebater a pega para tras. Levantar o recipiente pela
pega.

Ligar

Encha a cuba de cocgdo com agua fria ou outro liquido
de coccgado (capacidade 1 - 4 litros, consultar também a
tabela de ajustes). Ndao pode ser colocado 6leo na cuba
de cocgado. A cuba de cocgédo tem de ser enchida, no

minimo, até marca minima ou, no maximo, até ao bordo.

Prima o botdo de comando da temperatura e rode o
mesmo para a temperatura pretendida. E possivel
ajustar a temperatura entre 45 - 95 °C. Para cozinhar
com vapor, ajuste a posigao de cocgdo a vapor i .

O anel luminoso atras do botdo de comando da
temperatura pisca enquanto o aparelho esta a aquecer.
Ao atingir a temperatura ajustada, o anel luminoso fica
permanentemente ligado.

Nota: Certifique-se de que, durante o funcionamento, a
tampa de vidro estd bem colocada e a abertura de saida
vapor ndo esta obstruida.
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Desligar

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posigao 0.

A Perigo de queimaduras!

Com a cobertura do aparelho fechada, o calor acumula-
se. Feche a cobertura do aparelho s6 depois de o
aparelho ter arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a
cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura do
aparelho para manter os alimentos quentes nem como
suporte.

Protecao contra sobreaquecimento

Em caso de sobreaquecimento o aparelho desliga
automaticamente os elementos de aquecimento, de
forma a proteger o aparelho e os moveis. O anel
luminoso atras do botdo de comando da temperatura
pisca. Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer
completamente.

Possiveis causas do sobreaquecimento:

O aparelho foi ligado vazio (sem liquido na cuba de
cocgao).

A cuba de cocgao foi enchida com agua muito
quente.

O aparelho ferveu em vazio ou o liquido baixou
abaixo da marca minima.

O aparelho funcionou demasiado tempo na posigéo
de cocgao a vapor sem tampa.

Cuba de cocgiao com calcificagao intensa.

Bloqueio de seguranca

Para sua protecdo, o aparelho esta equipado com um
bloqueio de segurancga. Se, durante 4 horas, o aparelho
nao for utilizado, o processo de aquecimento sera
desativado. Com um ajuste de temperatura inferior

a 70 °C, o processo de aquecimento é desativado
apos 8 horas.

Mesmo apo6s uma falha de energia, o elemento de
aquecimento mantém-se desativado. O anel luminoso
atras do botdo de comando da temperatura pisca.

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posi¢do O e, em seguida, pode voltar a colocar o
aparelho em funcionamento, da forma habitual.
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Drenagem do liquido de coccao

A Perigo de escaldadura!

O liquido de cozedura fica muito quente. Ao drenar o
liquido de cozedura sem ligacgéao fixa a descarga de
agua: Deixar o aparelho arrefecer primeiro. Colocar um
recipiente adequado, com capacidade suficiente, por
baixo do aparelho, para recolher o liquido de cozedura.

Nota: Caso ndo disponha de uma ligagao de descarga
de adgua, de montagem fixa, tera de instalar o conjunto
de instalagao de drenagem AG 060 000, e colocar um
recipiente resistente a altas temperaturas, de tamanho
adequado (com uma capacidade minima de 10 |) sob a
torneira de drenagem.

Abrir a torneira de drenagem

1 Pressionar ambos os botdes de comando e roda-los
para a direita, para a posigao £H.

2 E emitido um sinal de aviso. Apos alguns segundos
abre-se a torneira de drenagem. Com a torneira de
drenagem aberta, o anel luminoso atras do botao
de comando esquerda pisca.

Fechar a torneira de drenagem

1 Deixar o botdo de comando da temperatura na
posigao £, Rodar o botdo de comando esquerdo
para a posigao 4.

2 E emitido um sinal de aviso. Apos alguns segundos
fecha-se a torneira de drenagem. O botéo de
comando esquerdo deixa de piscar.

==

Notas

- Se atorneira de drenagem estiver aberta ou mal
fechada, o anel luminoso atras do botao de
comando esquerdo pisca e o aparelho ndo aquece.

- Deixe sempre o crivo de residuos sobre a abertura
de drenagem. Assim evita que residuos de
alimentos obstruam a torneira de drenagem.



Tabelas e sugestoes

Notas
- Faga sempre um pré-aquecimento do aparelho.

- Coloque sempre a tampa de vidro. As perdas de
vapor e energia sdo evitadas com a colocacéao da
tampa.

- Os tempos de cozedura indicados servem de
referéncia. O tempo de cozedura real é
influenciado pela qualidade e temperatura dos
alimentos, bem como pelo peso e altura dos
mesmos.

Cozinhar a vapor

Encha o aparelho com 1 litro de 4gua e proceda ao

pré-aquecimento para a posigdo de cocgédo a vapor.

Coloque o recipiente com os alimentos dentro da
cuba e feche a tampa de vidro.

No recipiente com furos o vapor pode aceder ao
alimento a partir de todos os lados. Assim fica
assegurada uma cozedura uniforme, mesmo de
quantidades maiores. O recipiente sem furos
impede sujidade na cuba de cocgao ou é utilizado
para demolhar alimentos.

E possivel colocar ambos os recipientes em
simultdneo na vaporeira. O recipiente com furos
tem de ser colocado por baixo do recipiente sem
furos.

Cozinhar

Encha o aparelho com 4 litros de dgua e proceda
ao pré-aquecimento para a posigdo de cocgéo a
vapor.

Use o cesto para massa (acessorio especial
FK 023 000) para preparar massas.

Apurar

Encha o aparelho com 4 litros de liquido e ajuste
uma temperatura entre os 756 e 95°C.

Em vez de agua pode usar caldo de legumes, de
peixe ou de carne. Também pode aromatizar o
liquido de cozedura com ervas aromaticas,
especiarias ou vinho.

Coloque sempre a tampa de vidro.

Utilize o crivo de residuos, se juntar especiarias,
ervas aromaticas ou legumes a agua, para nao
obstruir a saida. Apds a cozedura, remova os
residuos da cuba.

Limpe muito bem o aparelho se tiver usado sal ou
caldo. Os residuos destes ingredientes adicionais
podem causar corrosao.

Dependendo dos tempos de cozedura dos
alimentos, os recipientes podem ser colocados em
simultaneo ou consecutivamente.

Se forem utilizados simultaneamente dois
recipientes, o tempo de cozedura aumenta em
aprox. 10 minutos.

Cozinhar a vapor preserva mais os alimentos do
que cozinha-los em agua a ferver. As vitaminas, os
minerais, a forma, a cor e o sabor préprio sdo mais
preservados. Por esse motivo, tempere apenas
depois da cozedura a vapor.

Cozedura aromatica a vapor: Pode aromatizar a
agua com ervas aromaticas, especiarias e vinho.

Recomendamos que coloque a tampa de vidro.

Pode aromatizar ou temperar a agua com sal, mas
de seguida tem de limpar muito bem o aparelho. Os
residuos de sal podem provocar corrosdes.

47



Branquear

Branquear com vapor (legumes):

Encha o aparelho com 1 litro de 4gua e proceda ao
pré-aquecimento para a posi¢cdo de cocgdo a vapor.

Coloque o recipiente com furos e os legumes
dentro da cuba e feche a tampa de vidro. Branqueie
no max. 500 g de legumes por ciclo.

Cozinhe os legumes a vapor durante 4 - 5 minutos
e, em seguida, coloque-os imediatamente em agua
gelada.

Branquear em agua em ebulicdo (legumes ou carne):

Encha o aparelho com 4 litro de dgua e proceda ao
pré-aquecimento para a posi¢do de cocgao a vapor.

Regenerar (aquecer)

Encha o aparelho com 1 litro de 4gua e proceda ao
pré-aquecimento para a posigdo de cocgéo a vapor.

Junte os legumes ou a carne a agua e deixe levantar
fervura.

Retire os alimentos. Passe os legumes por agua
gelada, lave a carne primeiro com agua quente,
depois com agua fria.

Use o cesto para massa (acessoério FK 023 000)
para colocar e retirar os alimentos com facilidade.

Pode temperar a 4gua com sal, mas de seguida tem
de limpar muito bem o aparelho. Os residuos de sal
podem provocar corrosdes.

Coloque o recipiente sem furos com os alimentos
preparados dentro da cuba e volte a ajustar para os
95 °C.

E necessario colocar a tampa de vidro.

Alimento Quanti- Recipiente Ajuste Tempo de  Observacdes
dade de cozedura
agua
Prato com carne 1 litro sem furos 95 °C 12-15 min.
Massas, acompanhamentos 1 litro sem furos 95 °C 10-12 min. Untar o fundo do recipiente ligeira-

com amido (500 g)

mente com manteiga

Legumes (500 g) 1 litro sem furos 95 °C

10 - 12 min.

Manter quente

Encha o aparelho com 1 litro de 4gua e proceda ao
pré-aquecimento para a posi¢do de cocgéo a vapor.

Coloque o recipiente sem furos com os alimentos
quentes dentro da cuba e volte a ajustar o aparelho
para os 80 - 85 °C, e feche a tampa de vidro.

Extracao de sumos (frutos silvestres)
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Encha o aparelho com 1 litro de agua e proceda ao
pré-aquecimento para a posi¢do de cocgéo a vapor.

Primeiro coloque o recipiente sem furos na cuba e,
em seguida, o recipiente com furos com os frutos
silvestres, e feche a tampa de vidro.

A fruta deve ficar no aparelho até deixar de sair
sumo (aprox. 120 minutos).

De seguida, pode espremer os frutos silvestres
com um pano da loiga limpo, para aproveitar os
ultimos sumos da fruta.

Se utilizar dois recipientes em simultaneo, coloque
primeiro o recipiente com furos no aparelho e, em
seguida, coloque o recipiente sem furos por cima.

E necessario colocar a tampa de vidro.



Conservas

Encha o aparelho com 1 litro de 4gua e proceda ao
pré-aquecimento para a posigdo de cocgédo a vapor.

Apos a compra ou colheita dos alimentos, prepare
logo as conservas. Guardar os alimentos durante
longos periodos de tempo reduz o seu teor
vitaminico e propicia a fermentagao.

Utilize apenas fruta e legumes em estado perfeito.

A carne ndo é adequada para preparar conservas

na vaporeira.

Verifique e limpe muito bem os frascos de
conserva, as borrachas de vedagao, os grampos e
as molas.

Antes de iniciar o processo de conserva, esterilize
os frascos lavados na vaporeira (ver capitulo
"Esterilizar").

Coloque os frascos no recipiente com furos, de
forma que os frascos nao toquem uns nos outros.

Apds o tempo de cozedura, abra a tampa de vidro e
retire os frascos depois de terem arrefecido na
totalidade.

Alimento Quanti- Recipiente  Ajuste Tempo de  Observacoes
dade de cozedura
agua

Fruta, legumes (exceto fei- 1 litro com furos Cozinhara 35-40 min.

joes e ervilhas) em frascos vapor

de conserva de 0,75 - 1l

fechados

Feijoes ou ervilhas em fras- 1 litro com furos Cozinhara 120 min.

cos de conserva de 0,75 - 1l vapor

fechados

Preparacao de iogurte

Aquecer leite pasteurizado no disco do fogao, até
aos 90 °C, para evitar uma perturbagao das
culturas de iogurte. Importante! Em seguida, deixar
arrefecer o leite em banho-maria até aos 40 °C,
para ndo danificar as culturas de iogurte.

O leite ultrapasteurizado (HT) ndao tem de ser
aquecido.

Adicione iogurte natural coalhado com as culturas
de iogurte selecionadas ao leite (no minimo 10 g de
iogurte por cada 100 ml de leite). Misturar bem o
iogurte com um batedor de claras.

Se utilizar fermento para iogurte, observe as
instrugdes da embalagem.

Coloque o leite nos frascos de iogurte lavados e
feche as tampas.

Nota: Antes de colocar o leite nos frascos lavados,
pode ainda esteriliza-los na vaporeira, na posigao
de cocgao a vapor, durante 20 minutos. Certifique-
se de que deixa arrefecer os frascos antes de os
encher.

Levedar (deixar levedar)

Encha o aparelho com 1 litro de 4gua e proceda ao
pré-aquecimento para os 45 °C.

Coloque o recipiente sem furos com massa/base
para massa dentro do aparelho.

Se a massa/base para massa deve levedar dentro
de uma bacia, cesto de levedar ou forma, use o
recipiente com furos, colocando a vasilha com a

Encha o aparelho com 1 litro de agua. Coloque o
recipiente com furos no aparelho e feche a tampa
de vidro. Pré-aqueca o aparelho durante, pelo
menos 5 minutos, a 55 °C. Coloque os frascos
rapidamente no recipiente e feche a tampa do
aparelho.

O iogurte deve ficar 6 - 8 horas no aparelho, a 55
°C. Apos 8 horas, o aparelho desliga-se
automaticamente (bloqueio de segurancga). Rode o
botdo para 0. Em seguida, pode voltar a ligar
normalmente o aparelho, caso seja necessario.

Depois de pronto, coloque o iogurte no frigorifico.

Sugestdo: Pode adicionar compota ou fruta de
conserva ao leite ou colocéa-la no fundo dos frascos
de iogurte, ou ainda aromatizar o leite (por ex. com
café instantaneo ou chocolate em po¢).

massa/base para massa dentro do mesmo.
Certifique-se de que a tampa de vidro pode fechar
na totalidade.

E necessario colocar a tampa de vidro.

Deixe levedar a massa/base para massa a uma
temperatura de 45 °C, até o volume ter crescido de
forma evidente (aprox. 30 minutos).
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Esterilizar

Encha o aparelho com 1 litro de 4gua e proceda ao Primeiro, os utensilios a esterilizar té m de ser muito
pré-aquecimento para a posigdo de cocgéo a vapor. bem lavados.
Coloque o recipiente com furos com os objetos a Acione o vapor durante 20 minutos.

esterilizar (por ex. frascos para compotas,
conservas ou iogurtes, biberdes) na cuba e feche a
tampa de vidro.

Se utilizar dois recipientes em simultaneo, coloque
primeiro o recipiente com furos no aparelho e, em
seguida, coloque o recipiente sem furos por cima, e
vaporize durante mais 10 minutos.

Legumes
Tempere os legumes apenas depois da cozedura. Salvo indicagdo em contrario, os tempos de
Durante a cozedura a vapor, o sabor natural dos cozedura referem-se a 1 kg de legumes.

legumes é mais preservado do que na cozedura em
agua, pelo que requer menos tempero.

Alimento Quanti- Recipiente  Ajuste Tempo de  Observacgoes
dade de cozedura
agua
Alcachofras, grandes (400 - 1 litro com furos Cozinhara 40 -50 min.
500 g cada) vapor
Espinafres (250 g) 1 litro com furos Cozinhara 4 min.
vapor
Couve-flor 1 litro com furos Cozinhara 15-20 min. em raminhos
vapor
Feijao verde 1 litro com furos Cozinhara 20 -25 min.
vapor
Brocolos 1 litro com furos Cozinhara 10-15min. em raminhos
vapor
Brocolos e cenouras (1 kg 1 litro com furos Cozinhara 20-25min. em raminhos/as rodelas
de cada) vapor
Funcho 1 litro com furos Cozinhara 8-12min. astiras
vapor
Terrina de legumes (1,2 kg) 1 litro com furos Cozinhara 50-60 min. em forma de terrina longa
vapor
Cenouras 1 litro com furos Cozinhara 10-15min. asrodelas
vapor
Batatas 1 litro com furos Cozinhara 20-25min. aos quartos
vapor
Couve-rabano 1 litro com furos Cozinhara 15-25min asrodelas
vapor
Alho-francés 1 litro com furos Cozinhara 5-10min.  asrodelas
vapor
Beterraba branca 1 litro com furos Cozinhara 12-15min. Primeiro, cozinhar os caules durante 8 -
vapor 10 min., juntar as folhas e cozinhar mais
5 min.
Pak choi (150 - 250 g cada) 1 litro com furos Cozinhara 5-7 min. cortada ao comprido
vapor
Batatas com casca, peque- 1 litro com furos Cozinhara 25-30 min.
nas (aprox. 50 g cada) vapor
Batatas com casca, médias 1 litro com furos Cozinhara 30-40 min.
(aprox. 70 g cada) vapor
Batatas com casca, gran- 1 litro com furos Cozinhara 40 -45 min.
des (aprox. 100 g cada) vapor
Couve-de-bruxelas 1 litro com furos Cozinhara 18-22 min.
vapor
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Alimento Quanti- Recipiente Ajuste Tempo de  Observacoes
dade de cozedura
agua
Espargos brancos 1 litro com furos Cozinhara 18-25 min.
vapor
Espargos verdes 1 litro com furos Cozinhara 10-15 min.
vapor
Pelar tomates 1 litro com furos Cozinhara 3-4 min. Fazer cortes em cruz antes da cozedura
vapor a vapor. Em seguida, passar os tomates
por agua gelada.
Ervilhas de quebrar 1 litro com furos Cozinhara 10-15 min.
vapor

Peixe

Pode cozinhar filetes de peixe ou peixe inteiro a
vapor ou em caldo, no recipiente sem furos. Em
comparagao com vapor, a preparagdo em caldo

Para filetes com pele: coloque o peixe com a pele

voltada para cima, assim a estrutura e o aroma
preservam-se melhor.

demora aprox. 2 - 5 minutos mais tempo, em fungao
da quantidade e temperatura inicial do caldo.

Pode aromatizar o caldo com vinho, caldo de peixe,
ervas aromaticas e especiarias.

Para cozinhar a vapor utilize preferencialmente o
recipiente com furos. Se o peixe agarrar muito,
pode untar ligeiramente o recipiente.

Junte o sal ao peixe apenas depois da cozedura.
Desta forma nao é retirada tanta agua ao peixe.

A Perigo de intoxicacao!

Preparar apenas mexilhdes fechados, em perfeitas
condigdes. Nunca comer mexilhdes cozidos cujas
cascas nao abriram.

Alimento Quanti- Recipiente Ajuste Tempo de  Observacgoes
dade de cozedura
agua
Filete de peixe com mais las- 1 litros  com furos Cozinhara 3-6 min. por ex. bacalhau, alabote, pregado,
cas (1-2 cm de espessura) vapor panga, perca
Filete de peixe mais rijo 1 litro com furos Cozinhara 10-15min. por ex. salmao, cantarilho, escamudo,
(2 - 3 cm de espessura) vapor tilapia, perca-do-nilo, robalo
Dourada inteira (600 g) em 1 litro sem furos Cozinhara 25-30 min. 500 mlde caldo morno, por ex. caldo de
caldo vapor peixe com tiras de legumes
Trutas inteiras (2 trutas de 1 litro sem furos Cozinhara 10-15min. 500 ml caldo morno, por ex. caldo de
200 g cada) em caldo vapor peixe com tiras de legumes
Terrina de peixe (1,2 kg) 1 litro com furos Cozinhara 40-45 min. em forma de terrina longa
vapor
Mexilhdes em vinho branco 1 litro sem furos Cozinhara 8-12min. 500 ml de vinho branco
(1 kg) vapor Usar apenas mexilhdes fechados, em
perfeitas condigdes. Os mexilhdes
estdo cozidos assim que as cascas se
abrem.
Filete de tamboril (3 cm) em 1 litro sem furos Cozinhara 12-15min. 500 ml de caldo morno, por ex. caldo de
caldo vapor peixe com legumes, gengibre, semen-
tes de funcho e coentros
Rolinhos de linguado 1 litro com furos Cozinhara 12-15min. Enrolar também uma fatia de salméao
(80 - 150 g cada) vapor fumado.
Vieiras (12 unidades) 1 litro com furos Cozinhara 4 min.
vapor
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Carne / aves / charutaria

Alimento Quanti- Recipiente  Ajuste Tempo de  Observacoes
dade de cozedura
agua
Alméndegas (20 - 30 g cada) 1 litro com furos Cozinhara 6-8 min. De picado de vitela. Untar o fundo do
vapor recipiente ligeiramente com manteiga.
Peito de frango, recheado 1 litro sem furos Cozinhara 25-30 min. Alourar a gosto, antes ou depois da
(250 - 300 g cada) vapor cozedura a vapor. Usar os sucos como
base de molho.
Terrina de carne de vitela 1 litro com furos Cozinhara 60 - 75 min.
(1,2 kg) vapor
Rolinho de peito de peru, 1 litro sem furos Cozinhara 20-30 min. Alourar a gosto, antes ou depois da
recheado (250 - 300 g cada) vapor cozedura a vapor. Usar os sucos como
base de molho.
Aquecer salsicha (cozida) 4 litros  sem 75-90 °C  10-20 min. por ex. salsicha branca, Lyoner

Acompanhamentos: Massas e alméndegas

Alimento Quanti- Recipiente Ajuste Tempo de  Observacgoes
dade de cozedura
agua
Massas secas (500 g) 4litros  Cestopara Cozinhara 5-11 min.
massa vapor
Massas fresca, fria, sem 4 litros Cesto para Cozinhara 3-4 min.
recheio (500 g) massa vapor
Massas fresca, fria, com 4 litros Cesto para Cozinhara 8-10 min.
recheio (500 g) massa vapor
Gnocchi frescos 1 litro com furos Cozinhara 6 -8 min. Untar o fundo do recipiente ligeira-
vapor mente com manteiga
Bolas de batata (80 g cada) 1 litro com furos Cozinhara 15-18 min. Untar o fundo do recipiente ligeira-
vapor mente com manteiga
Bolas de pao (80 g cada) 1 litro com furos Cozinhara 12-15min. Untar o fundo do recipiente ligeira-
vapor mente com manteiga

Acompanhamentos: Arroz

Coloque o arroz e o liquido de cozedura nas

proporgdes especificadas no recipiente sem furos.

Exemplo: 1: 1,5 = por 100 g de arroz 150 ml

liquido.

O liquido de cozedura pode ser agua ou caldo.
Também pode adicionar sal, especiarias, legumes,
sumo de limao, vinho, etc.

Em relagdo ao liquido necessario e tempo de
cozedura observe também as instrugdes que
constam na embalagem do fabricante

Alimento Quanti- Recipiente Ajuste Tempo de  Observagoes
dade de cozedura
agua
Arroz Basmati (1: 2) 1 litro sem furos Cozinhara 15-18 min.
vapor
Arroz aromatico (1:2) 1 litro sem furos Cozinhara 15-18 min.
vapor
Arroz chinés (1: 2) 1 litro sem furos Cozinhara 15-18 min. Arroz do nordeste da China
vapor
Arroz de jasmim (1 : 2) 1 litro sem furos Cozinhara 15-18 min.
vapor
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Alimento Quanti- Recipiente Ajuste Tempo de  Observacoes
dade de cozedura
agua
Arroz de grédo extra longo (1 1 litro sem furos Cozinhara 20-25min. por ex. Patna, Carolino
:2) vapor
Arroz de grdo médio e 1 litro sem furos Cozinhara 15-18 min. por ex. Arborio (Avorio), Carnaroli,
pequeno (1:2) vapor Bomba, Padano
Arroz integral (1:1,5) 1 litro sem furos Cozinhara 40-50 min. o tempo de cozedura pode variar muito
vapor em fungao do tipo de arroz
Arroz estufado (1: 1,5) 1 litro sem furos Cozinhara 10-15 min.
vapor
Arroz vermelho (Camarga) 1 litro sem furos Cozinhara 30 - 35 min.
(1:2) vapor
Arroz selvagem (1 : 3) 1 litro sem furos Cozinhara 20 - 25 min.
vapor

Acompanhamentos: cereais

Coloque as leguminosas e o liquido de cozedura
nas proporgdes especificadas no recipiente sem
furos. Exemplo: 1: 1,5 = por 100 g de cereais 150

ml liquido.

O liquido de cozedura pode ser agua ou caldo.
Também pode adicionar sal, especiarias, legumes,
sumo de liméao, vinho, etc.

Em relagao ao liquido necessario e tempo de
cozedura observe também as instrugdes que
constam na embalagem do fabricante

Alimento Quanti- Recipiente Ajuste Tempo de  Observacgdes
dade de cozedura
agua

Bulgur, fino (1:2) 1 litro sem furos Cozinhara 12-15 min.

vapor

Bulgur, grosseiro (1: 2) 1 litro sem furos Cozinhara 17 -20 min.

vapor

Couscous, médio (sémola 1 litro sem furos Cozinhara 5-7 min.

de trigo duro) (1:2) vapor

Painco (1: 2,5) 1 litro sem furos Cozinhara 25-35 min.

vapor

Polenta (1: 4) 1 litro sem furos Cozinhara 10-15 min.

vapor

Quinoa (1:2) 1 litro sem furos Cozinhara 17 -20 min.

vapor
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Acompanhamentos: Leguminosas (secas)

Coloque as leguminosas e o liquido de cozedura
nas proporgdes especificadas no recipiente sem

furos. Exemplo: 1: 2 = por 100 g de leguminosas
200 ml liquido. As leguminosas tém de ficar
completamente cobertas com o liquido de

Algumas das indicagdes referem-se a leguminosas
previamente demolhadas. Leguminosas néao
demolhadas precisam de um tempo de cozedura
bastante mais longo.

O liquido de cozedura pode ser agua ou caldo.

cozedura. . . oo
Também pode adicionar sal, especiarias, legumes,
sumo de liméo, vinho, etc.

Alimento Quanti- Recipiente  Ajuste Tempo de Observacées

dade de cozedura
agua

Favas (1:1) 1 litro sem furos Cozinhara 50-60 min. Feijao demolhado durante 12 horas
vapor

Feijao vermelho (1:1) 1 litro sem furos Cozinhara 75-90 min. Feijao demolhado durante 12 horas
vapor

Feijao branco (1:1) 1 litro sem furos Cozinhara 45-60 min. Feijao demolhado durante 12 horas
vapor

Feijao catarino 1 litro sem furos Cozinhara 45-60 min. Feijao demolhado durante 12 horas
vapor

Lentilhas vermelhas (1:2) 1 litro sem furos Cozinhara 10-12 min. para salada
vapor 20 min. para puré

Lentilhas (1:2) 1 litro sem furos Cozinhara 35-45 min.
vapor

Lentilhas verdes (1:2) 1 litro sem furos Cozinhara 25-30 min.
vapor

Lentilhas Beluga (1:2) 1 litro sem furos Cozinhara 20-25 min.
vapor

Ervilhas, verdes ou amare- 1 litro sem furos Cozinhara 60-90 min.

las, descascadas, inteiras ou vapor

em metades (1:2)

Grao-de-bico (1:1) 1 litro sem furos Cozinhara 60-75 min. Grao-de-bico previamente demo-
vapor Ihado durante 12 horas
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Sobremesas

Alimento Quanti- Recipiente  Ajuste Tempo de  Observacoes
dade de cozedura
agua
Creme brilée/Flan/creme 1 litro com furos 95 °C 35-40 min. Pré-aquecer o aparelho para a posigao
de caramelo (120 g cada) de cocgao a vapor
Dampfnudeln (100 g cada) 1 litro sem furos Cozinhara 20-25min. Deixar as Dampfnudeln levedar durante
vapor 30 min. antes de as cozinhar a vapor
(ver capitulo "Levedar").
Compota 1 litro sem furos Cozinhara 10-20 min. por ex. macas, peras, ruibarbo
vapor Juntar agucar, agtcar baunilhado,
canela ou sumo de limao a gosto. Nao é
necessario juntar agua.
Arroz doce (250 gde arroz+ 1 litro sem furos Cozinhara 35-40 min. Juntar fruta, agucar ou canela, a gosto.
625 ml de leite) vapor
Diversos
Alimento Quanti- Recipiente  Ajuste Tempo de  Observacdes
dade de cozedura
agua
Ovo coalhado (1 1) 1 litro sem furos 95 °C 35-40 min. Pré-aquecer o aparelho para a posigao
de cocgao a vapor
Bolinhos de sémola (20 g 1 litro com furos, Cozinhar a Doce ou salgado, como sobremesa ou
cada) sem furos vapor para sopas. Untar o fundo do recipiente
ligeiramente com manteiga.
Ovos, tamanho M 1 litro com furos Cozinhara 7,5 min. mal cozidos
(6 unidades) vapor 10 min. médios
14 min. bem cozidos
Vinho quente (no min. 11) 75-80°C 120 min.
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Cuidados e Limpeza

Neste capitulo encontrara dicas e sugestdes para os
cuidados e a limpeza ideal do seu aparelho.

A Perigo de choque eléctrico!

A humidade que se infiltra no aparelho pode dar origem
a um choque eléctrico. Nao utilize aparelhos de limpeza
a alta presséo ou de limpeza a vapor.

A Perigo de queimaduras!

As pecas que se encontram acessiveis ficam quentes
durante o funcionamento do aparelho. Nunca toque nas
pecas quentes. Manter fora do alcance das criangas.

Limpeza do aparelho

Apods cada utilizagdo, esvaziar a cuba de cocgéo e
limpa-la com uma escova da louca macia e
detergente. Nao tratar a cuba de coccédo com
produtos de tratamento para aco inoxidavel, uma
vez que, muitas vezes, ndo sdo adequados para
alimentos.

Acumulagdes de sujidade, sal ou calcario podem
causar danos provocados por corrosao.

Os recipientes e o crivo de residuos podem ser
lavados na maquina de lavar louga ou entdo com
agua com um pouco de sabdo. A pega dos
recipientes s6 pode ser lavada manualmente.

Secar muito bem a cuba de cocgdo com um pano.
Nao se deve colocar a tampa de vidro enquanto a
cuba de cocgéo ainda estiver humida.

Depois de secar, polir a cuba de cocgdo com um
pano macio e uma gota de oleo alimentar.

Apds a limpeza e secagem, pode guardar os recipientes
limpos e a pega dentro da cuba de cocgao. Para que a
cobertura do aparelho (acessério especial) assente
corretamente, é necessario virar a tampa de vidro ao
contrario.

Nota: Apds algumas horas de funcionamento comegam
a surgir os contornos do aquecimento no fundo da
cuba. Tal ndo afeta o funcionamento nem a qualidade do
aparelho.
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Componente do
aparelho/superfi-
cie

Limpeza recomendada

Cuba de cocgao  Limpar com uma escova da louga
macia e detergente, e secar muito bem

com um pano macio.

Recipientes Detergente

Tampa de vidro Detergente

Pega Limpar com agua quente e detergente.
Botao de Limpar com um pano macio e humido
comando e um pouco de detergente; o pano nao

pode estar muito molhado.

Descalcificar a cuba de coccéo

Se, devido a agua com elevado teor calcario, se formar
uma pelicula branca na cuba de cocgéo, deve
descalcificar a cuba de cocgdo. Depdsitos de calcario
intensos podem provocar falhas de funcionamento no
aparelho.

Na nossa loja online pode encontrar um produto de
descalcificagdo adequado, com o numero de
encomenda 00311138 . Misture 40 ml de produto de
descalcificagdo com 200 ml de agua morna. Se
pretender preparar uma quantidade superior ou inferior
de solugao de descalcificagdo, mantenha o racio de
mistura de 1 parte de produto de descalcificagdo : 5
partes de agua.

Feche a torneira de drenagem e coloque a solugao de
descalcificagao na cuba de cocgdao. Remova o calcario
com uma escova macia para louga. Drene o fluido de
descalcificagdo e enxague abundantemente com agua
limpa. Evite o contacto da pele com a solugéo de
descalcificagao. Observe também as instrugdes da
etiqueta.

Nota: A solugao de descalcificagdo também permite
remover muito bem residuos de alimentos com amido
(por ex. arroz) dos recipientes.

Nao usar estes produtos de limpeza

Produtos de limpeza abrasivos ou agressivos

Nao permitir o contacto de produtos de limpeza
com substancias acidas (por ex. vinagre, acido
citrico, etc.) com o aro.

Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor
alcodlico

Spray para limpeza de fornos
Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregdes

Panos de cozinha novos devem ser muito bem
enxaguados antes de serem utilizados.



Falhas — o que fazer?

Muitas vezes, é facil reparar as falhas sem a ajuda de

terceiros. Observe as seguintes indicagdes antes de

contactar o Servigo de Apoio ao Cliente.

A Perigo de choque eléctrico!

As reparagdes indevidas sdo perigosas. As reparagdes

s6 podem ser efectuadas por técnicos especializados
do servigo de assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor
no quadro eléctrico. Contacte o servigo de assisténcia
técnica.

Falha

Possivel causa

Solucéao

O aparelho ndo aquece. O anel
luminoso esquerdo pisca, o anel
luminoso direito esta aceso.

A torneira de drenagem esta
aberta.

Fechar a torneira de drenagem depois de drenar
o liquido de cozedura. O aparelho ndo aquece
com a torneira de drenagem aberta. Se a torneira
de drenagem estiver a ser obstruida por residuos
de alimentos, volte a abrir a mesma. Em seguida,
remova cuidadosamente os residuos de alimen-
tos com um objeto adequado (por ex. o cabo de
uma colher de pau).

O aparelho néao aquece. O anel
luminoso direito pisca rapidamente,
o anel luminoso esquerdo esta apa-
gado.

Protegao contra sobreaqueci-
mento: A cuba de cocgéo esta
vazia ou ferveu até ficar vazia.

O liquido de cozedura esta abaixo
da marca minima.

Desligar o aparelho. Adicionar liquido de coze-
dura, pelo menos, até a marca minima. Deixar
arrefecer o aparelho.

Protecao contra sobreaqueci-
mento: O aparelho funcionou
demasiado tempo na posigao de
cocgao a vapor sem tampa de
vidro.

Desligar o aparelho e aguardar que arrefega com-
pletamente. Colocar a tampa de vidro na posigao
de cocgao a vapor.

Protegao contra sobreaqueci-
mento: A cuba de cocgao foi
enchida com agua muito quente.

Desligar o aparelho e aguardar que arrefegca com-
pletamente. Encher a cuba de cocgao com agua
fria.

Protegao contra sobreaqueci-
mento: Cuba de cocgdo com calci-
ficagao intensa. O elemento de
aquecimento demarca-se no fundo
da cuba de cocgdo como uma peli-
cula branca.

Desligar o aparelho e aguardar que arrefegca com-
pletamente. Limpar a cuba de cocgdo com agua e
vinagre ou com um produto de descalcificagao
adequado para alimentos. Enxaguar muito bem
com agua limpa.

Bloqueio de seguranga: O apare-
Iho nao foi manuseado durante
mais de 4 horas (8 horas com um
ajuste de temperatura inferior a 70
°C).

Rodar o botdo de comando direito para O e voltar
a ligar o aparelho.

Falha de energia: Apds uma falha
de energia, o aparelho permanece
desligado por motivos de segu-
ranga.

Rodar o botdo de comando direito para O e voltar
a ligar o aparelho.

O aparelho nao funciona. Ambos os
anéis luminosos piscam rapida-
mente de forma alternada.

Erro de montagem

Verifique a ligagao do cabo de conexao a consola
de comando.

Os cantos do aparelho ficam ligeira-
mente abaulados durante o funcio-
namento.

Tal deve-se ao facto de o calor
expandir o metal da placa de
fogao.

Isto é normal. Apos o arrefecimento é recuperada
a forma original.
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Servico de Apoio ao Cliente

Se o aparelho tiver de ser submetido a uma reparacgao,
o nosso Servigo de Apoio ao Cliente esta ao seu dispor.
Encontramos sempre uma solugido adequada, de forma
a evitar deslocagdes desnecessarias dos técnicos.

Quando nos contactar queira indicar sempre o numero
de produto (n.® E) e o numero de fabrico (n.® FD), para
que lhe possamos prestar uma assisténcia qualificada.
A placa de caracteristicas com estes numeros encontra-
se na parte inferior do aparelho. Para que, em caso de
necessidade, nao tenha de perder muito tempo a
procura dos dados do seu aparelho e do numero de
telefone do Servigo de Apoio ao Cliente, pode inserir os
mesmos neste local.

N.2E N.2 FD

Servico de Apoio ao Cliente &

Tenha em conta que, no caso de utilizagédo incorrecta, a
visita do técnico do Servigo de Apoio ao Cliente nao é
gratuita, mesmo dentro periodo da garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 214250 790

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparagao ¢é efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pecgas de substituicao originais para
o seu electrodoméstico.
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A InpavTikée umodeifeic aoPpaAeiag

AloxB&oTe TPOOEKTIKG aUTES TIG 00nyieg. Movo
TOTE PTTOPEITE VX XEIPIOTEITE TN OUCKEUTN Oiyoup
kot owoTa. PuAGETe TIG 0ONYieg xpriong Ko
OUVOPHOAOYNONG VIO PIc axpyOTEPN XPHOoN N YIX
TOV ETTOPEVO IBIOKTNTN.

H mapouoa cuokeur) TTPETIEl V& EYKATAOTOOEI
oUPPwVa Pe TIG 00nyieg EYKATAOTAONG TTOU
repIAapBavovTa.

MeT& TNV apaipean oo T CUCKEUOTIX, EAEYETE
TN CUOKeUT). 2¢& TTepIMTwon {NUING KOTX TN
HETAPOPG PNV TNV CUVOEOETE.

Movo evag adeIoUX0G EYKATAOTATNG EMITPEMETA
VO OUVOEDEI TIG CUOKEUEG XwpPIiG dIG. Z¢e
nepimTwon ¢nuiwv ou odeilovtan oe A&Bog
ouvdean, Oev EXETE KAVEVA DIKXIWPO £YyUnong.
AuTr) n ouokeur] MPoopPIfeTal PHOVO VIO TNV OIKIXKI)
XPron Kai To oIkIakO TepIB&ANov. Xpnoiporoleite
TN OUOKEUT JOVO YI TNV TTRXPOOKEUN GaynTWV Ko
moTwv. Katd mn dipkeia TNG AeiToupyiag
ETMITNPEITE TN GUOKeUI). XpNOILOTIOIEITE TN
OUOKEUN POVO 0€ KAEIOTOUG XWPOUSG.

AuTr n cuokeun TIPOOPICETAI YIX XPrON HEXP! EVX
peyIoTo Uyog 2.000 peTpwV TTAVW OO TNV
emoaveix TnNG BxAaooag.

AuTn) n ouokeur) dev TPoopIleTaN YIOK TN
AeiToupyia pe évav eEwTePIKO XPOVODIXKOTTN 1
Eva TNAEXeIpIOTHPIO.

AuTH n cuoKeun EMTPETETAI VX XPNoiporioinBei
oo TTXIOI XV TWV 8 ETWV KOAI XTTO XTOUC PE
HEIWPEVES DUOIKEG, IOBNTIPIEG ) TIVEUPTIKES
IKXVOTNTEG | HE QVETIXPKI] EPTTEIPIC ] YVWON,
OTaV EMTNPOUVTAI I AV €XOUV AXPBEI OXETIKES
odnyieg yix TNV aoaAr] Xprjon TNG CUCKEUNG OO
Eva Topo TToU gival utteUBuvo yio TNV aopaAeI&
TOUG KOl €XOUV KOTQVONO€l TOUG KIVOUVOUG TToU
HTTOPOUV VX TIPOKUYOUV.

Ta moudix dev emTpemeTan va maiouv pe Tn
ouokeun. O kaxBapIoPOg KAl N GUVTHPNON &TTO TO
XPNoTn Ogv EMITPEMETAI V& TIPAYUaTOTIOINB0oUV
oo TTXIOIK, EKTOG XV €ival 8 ETWV KOOI VW KO
ETITNPOUVTAQL.

Kpar&Te Tax TToidicx mou ivai K&Tw Twv 8 eTOV

HOKPIX OTTO TN OUOKeUN Ko To KaXAwdIo oUvOEONG.
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Kivduvog nmupkayixg!

H ouokeun CeaTaiveTan oAU, T eUGAEKTO UNIKG
pmopouv va avadAeyouv. Mnv amoBnkeueTe 1 pn
XPNOIUOTIOIEITE TTOTE EUPAEKTA AVTIKEIPEVDK

(T1.X. KOUTI& OTIPEl, UYPX KXBXPIoPOU) K&TW OO
Tn ouokeur) f TOAU KovT& TNG. Mnv TommoBeTeiTe
TTOTE EUPAEKTO AVTIKEIPEVO TIAVW 1) HEOK OTN
OUOKEUN.

Kivduvocg eykaupaTog!
Ta mpooita pepn/eEaptrpara (eoTaivovTa
TTOAU KaT& T Aeiroupyia. Mnv akoupmiare
TTOTE T KAUT& pépn/e€aptripoara. Kpatare
T TTXIOIK HOKPIKK.

To poayeipiko okeUog (eaTAIVETOI TIGEO TTOAU.
ATTOPOKPUVETE TO PJOAYEIPIKO OKEUOG POVO HE
Tn oupmapadidopevn xeipoAaPn. H xeipoAafn
mpeTel v x0paAileETal CWOTX OTO PHOYEIPIKO
okeuog. H xeipohaPr| dev eivan Kar&AANAn yiox
TO GXOEIXOPX TOU TIEPIEXOUEVOU TOU
HOyeIpIKOU OKeUOUG.

> TTePIMTWOon KAEIOTOU KXAUPPOTOG TNG
OUOKEUNG dNUIoUPYEITOI CUCCWPEUCN
BeppoTnTag. KAeivete To KGAUPPG TNG
OUOKEUNG, apouU TTPOTA KPUWOEI N GUOKEUT).
Mnv evepyoTioleiTE TIOTE T CUOKEUT) e
kA€I0TO K&XAUpPpG. Mn xpnolporolgite To
K&XAUPPO TNG CUCKEUNG Yio TN dIXTripnon Tou
¢daynTou CeoTou 1} TNV evamoBeon ¢aynTou.

Kivbuvog nAekTpomAnéiag!
O1 akaTr&AAnAeg emokeuEg eiva
emKivouveg.Ol ETIOKEUES ETITPETIETAI VO
yivovTai HOvo oo Evav TEXVIKO TOU THHPOTOG
eEurnpeTnong MeEAXTWV, EKTTAIOEUPEVO XTTO
epag.Eav n ouokeun exel BAGPN, TpaPri&Te To
peupaToAnmTn (P1g) oo Tnv Tpida N
kaTeBaoTe/EePidwoTe TNV xop&Aei 0TO
KIBwTIO Twv aopaAeiwv. KaAéaTe Tnv
UTINPEOIa TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAXTWV.

2T KAUTX PEPN TNG OUCKEUNG PTTOPEI V&
Nwoel N povwon Twv kaAwdinv Twv
NAEKTPIKWV OUOKEUWV. T kaAwdiax ouvdeong
TWV NAEKTPIKWV CUOKEUWV OEV ETTITPETTETAI VKX
¢pBouv TTOTE O€ eNMaPr) pHe TX KAUT PJEPN TNG
OUOKEUNG.

Miax eloxwpnon uypaoiog propei va
mpokaheoel pia nAekTpotAn&ia. Mn
XPNOIYOTIOIEITE OUOKEUES KaBaXPIGPOU uWwnAng
Tieong r) oUoKeUEG ekTOEEUONG XTHOU.



Miot EAXTTWPCTIKI) GUOKEUN PTTOPET VO
npokaAeoel pia nAekTpomAn&ia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTIOTE PIX XOXAXOPEVN GUOKEUN).
TpaPnEre To peupaToAnmTn (¢ig) armd Tnv
npiax N karePaoTe/EePIdwoTe TNV XoPXAEIX
oT0 KIBwTIo TwV axodpaAeinv. KaheoTe Tnv
UTINPETia TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TIEAXTWV.

Kivduvog TpaupaTticpou!

To yu&Aivo k&GAuppo propei va payioel oo
okoaT&AANAO XeIpIopo. Mnv KaTavaAwveTe TTOTE
TPOPIPX TTOU €xouv poAuvBei amd BpauopaTa
YUOGAIOU.AVTIKOTOOTIOTE PECWG EVO XXAXOPEVO
YUuaAivo kGAuppa.

Aitieg Twv ZnpiIwV

MNpoocoxn!

- HnpooTaoia untepBeéppavang amevepyormolei Tn
ouokeun: Mnv evepyotoieiTe kKevr) Tnp cuokeur). epioTe
TO JOxEiO HAYEIPEPATOG TO AMIyOTEPO PEXPI TO
papk&piopa ehaxioTou rj To TTOAU pexpl To mepiBwpio
uttepXEiNIONG Pe KpUo vepo 1 uypd payelpepaTog. Mnv
aprioeTe To OOXEIO PAYEIPEPATOG VX OTEYVWOEI KOTH
To payeipepa. Mn CeotaveTe moTe A&dI oTo doxeio
HOYEIPEPATOG.

- Znui& Tou YuaAivou KaAUppaTog: Mnv amoBeoeTe
TTOTE TO KOUTO YUKAIVO KXAUPPO TTOVW 08 €va uypo,
KPUO TIAYKO £PYXOIAG I HNV TO KPUWOETE KATW OXTTO
KpUo Tpexoupevo vepo.To yudAivo K&AUppo pmmopei va
oT&OoEl.

XpnoipormoleiTe To YUXAIVO KXAUPPO TIPOOEKTIKA KXl
pnv To ekBETETE O KTUTIUOTA.H pnxavikn
KXTOTIOVNGON PTTOPEi Vot 00Ny oel o€ T&XOEIG OTO YUONAI.
>e mepimTwoN peTEMEITA BEPUAVONG PTTOPEI VO OTTXOEI
TO YU&XAIVO K&AUPPQ.

AVTIKATOOTNOTE APECWG EVAX XAKAXOHPEVO YUXAIVO
K&Auppo. Eav amd éva XaAKopEVO YUGAIVO KAAUPPO
mepaoouv BpalopaTa yuahiol oTo doxeio
HOYEIPEPATOG, TOTE TX MAPAOKEUXCOPEVD EKEI
TpodIpx dev givan KaTGAANAa yix Bpwaon.

- Znpi€g 0TN OUCKEeUN om0 aKATXAANAX e€apTrApaTa:
XpnoipomoleiTe povo Ta mpoPAemopeva yvrioix
eCapTnpaTa.

- AixBpwon amo aAaTi ) paxapik&: MNpooBeTeTe TO
oA&TI Kol T KUB&Kia bouillon povo oTo KaUTO vePO.
To doxeio payeipepaTog eival oe peyaho BxBuo
avBeKTIKO 0TNn S1xBpwon. MapoA’ auT& propei mM.x. TO
oA&TI O OpIOPEVEG TEPIMTWOEIG V& dIBpwael TO
UAIKO.

NpooTacia mepIB&AAovTog

H véa oag ocuokeun eival 1ISIXITEP EVEPYEIOKK
amoteAeopaTikr. EmmAgov Ba Bpeite oupPoulég, Twg
HTTOPEITE PE TN OUCKEUT OGG V& €E0IKOVOPNOETE XKOPG
TEPIOTOTEPN EVEPYEIX KOI TTWG TIPETTEI VX TNV KTTOCUPETE
oUPOWVO PE TOUG KAVOVEG TTPOOTOCIAG Tou TTepPIB&AAOVTOG.

EEoikovounon eveépyeiag

MpoBeppd&veTe ToV aTpop&yeIpa pOvo TOOO, PHEXP! VO
dT&oel otnv emBupnTrn Beppokpaoia.
TomoBeTeiTe KAT& TO BUVATOV TAVTOTE TO YUKAIVO

k&Auppo. H amoAeia aTpoU Kol eVEPYEIXG
amodelyeTal X&XPN OTO KATTXKI TTOU KAEiIVEl KOXAG.

EkpeTaAAeuTeiTe Tn dUVATOTNTA, VO PAYEIPEYETE
TaUuTOXPOVK pe OUO eEXPTAPAT HAYEIPEPATOG
1 POPETIKE TPODIPAL.

Ammocupon CUHPWVX ME TOUG KXVOVEQ
MTPOOTACIXG TOU TTEPIBAAAOVTOC

AmooUpeTE TN OCUOKEUXOI CUPDWVA PE TOUG KOVOVEG
mpooTaaiag Tou mepIB&AAOVTOG.

AuTn n cuokeun XapakTnpileTal cUPWVA pe TNV
eupwTxikr odnyia 2012/19/EE mepi nAekTpikwv
Kol NAEKTPOVIKOV ouokeuwv (waste electrical and

mmmm clectronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokaBopilel Tax MAaioix yix P
amooupon Kol a&lomoinon Twv MXA®OV CUCKEU®V
pe 1oxU o' 6An Tnv EE.
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H KxivoUpyix 0X¢ CUGKEUR

Edw Ba yvwpioeTe TNV KavoUpylax 000G CUOKeEUN Kol Bax
BpeiTe MANpodopieg yix Ta eExpTHPATO.

ATpoU&YEIPAC

Koupri xeipiopou Koupri xeipiopou
Bava ekkévwong O¢gppokpaoia

Kouumi& xeipiopou

A\

Me To Oe&i koupTi xelpiopoU emAeyeTe Tn Beppokpaoia

pETAEY 45 - 95°C 1} T Babpida payeIpEpaTog pe aTpo 1.

Me To apioTepd KoupTt XelpiopoU avoiETe 1) KAeioTe TN
Bava amoxéTeuong.
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Fu&AIvo KOTTGKI

EE&pTnUa payelpépaTog, Xwpig TpUTEG

EE&pTnua payelpépaTog, Pe TpUTeg

Avolypa e€6dou Tou aTpoU
MepiBwpio utepyeihiong
Mapk&piopa eA&xioTng oTaOUNgG

2TOHIO EKKEVWONG PE COUPWTAPI
UTTOAEIPPGTV

Aoyeio payeipépaTog



'EvoelEn oTo pWTEIVO SAKTUAIO

Ta koupm& xelpiopol diaBETouv eva pwTeIvVO dAKTUAIO pE
S1xpopeg duvaToTnTeg €vdei&ng. MepaiTépw umodeieig Ba
Bpeite oTo kKep&Aaio "BA&Peg — Ti mpémel va k&veTe;".

Apl- Agfix  'EvdelEn dwTIoNOQ
oTEPX
e} o) 2BnoTn H ouokeun givar amevep-
YOTTOINpEVN
e} ) 2UVEXDG OVO- H ouokeun eivan evepyo-
pEvN Toinuévn
o @ Apyo avopo- H ouokeun eivar evepyo-
opnua moinpévn, Beppaivel
e 3 () Ipriyopo avaBo-  H Pava ekkévwaong eiva
opnua QVOIXTH.
o #  Tpryopo avoBo-  TMpooToocia unepBppav-
ofnpo ong, KITEVEPYOTTOINON
aodaheiag, diakorr| peu-
HOTOG
e 3 @  Tpryopo avoo-  Zdp&AUC CUVOPHOAOYN-
ofnpo eVOAGE ong
o) O ¢wTevdg dakTuMOG eivan oBnoTog
() O dwTevVdG SAKTUNIOG EIVAI GVOUEVOG
3 O dwTevdg SakTUAIOG avaBoaBrivel
EExpTRpHOTX

To akohouBa eEapTrpaTa BpiokovTal OTA UAIKG
nmapadoong:

EEapTnua payeipepaTog, ye TpUTEG
EE&pTnpa payeipepaTog, Xwpig TpUTES
FuaAivo kamaki

XeipoAafn

ZoupwTPI UTTOAEIPPGTWV

Ei181koc e€ommAiopoOC

Ta akdhouBa eEapTripaTa PTTOPEITE V& TX TTAPAYYEIAETE
pEow Tou €IdIKOU KATAOTAHATOG TWANONG:

AG 050 000

AG 060 000

FK 023 000
GE 020 010
GE 020 020

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

2T EYKOTAROTAONG KTTOXETEUONG PE
BaABida avremoTpoodng, P&va ekpong
(DN 40) ko pouda ouvdeang (V2" oe 11%2")

2T EYKOATAOTAONG KTTOXETEUONG, KXBIOTX
dUVATN TNV EKKEVWON TOU uypou
HOyeIpEPaTOG 0’ eva kKaTaAAnAo doxeio

TpunnTo (upapIk®V
EE&pTNUO pOYEIPEPATOG, XWPIG TPUTIEG
EE&pTnpa payelpepaTog, pe TpUTIEG

Karmé&kl cuokeung amo avo&eidwTo
X&XAUBo

Mn&pa ouvdeong yix ouvOUXOPO e
&AAeg ouokeueg Vario Tng oeipag 400 oe
mepinTwon 106Tedng Pe TNV emMpAveIx
TomoBéTnong

Mn&pa ouvdeong yix cuvOUXOPO e
&A\eg ouokeugg Vario Tng oeip&g 400 oe
mepinmTwon 106Tedng Pe TNV emMopaveIx
TomoBEéTNONG pe K&AUPpP ocuokeung/

mNX&KI e§looppoTNONg

Mn&pa olvdeong yia cuvBUOPO pe
&A\eg ouokeueg Vario Tng oeipig 400 oe
mepinTwon TormoBeTnong pe umepBean

Mn&pa olvdeong yia cuvBUQOPO pe
&A\eg ouokeugg Vario Tng oeip&g 400 oe
mepinTwon TormoBeTnong pe umepBbean pe
K&AUPPO CUOKEUNG/TTNX&KI
e€looppomnong

EmékTaon ouokeurg 38 cm

XpnoiporoleitTe Ta eExpTAPaTA PoOVO, ONwg avadepeTal. O
KXTXOKEUGOTHG Oev eUBUVETQI, OTAV Ta EEXPTAPATA EXOUV
xpnoipgomoinBei A&Bog.
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Xelpioyog

Mpiv TNV mpwTN XpRon

Mpooc&&Te TIC akO6AouBeg umodei&eig, mMpoToU
HOYEIPEYETE HE KTHO VIX TTPWTN POPK:

1  KoBapioTe KXA& Tn oUuoKeUn KOl TX eEXPTHPATA.

2  Koata 1n 8¢on oe AeiToupyia mpémel va A&Bel xopa piak
TTPpooappoyr Tou onpeiou (Eong.

3 TepioTe To Boxeio PAYEIPEPATOG PEXP! TO HOPKEPIOH
eA&x10TNG oTAOUNG pe KpUo vepd. TommoBeTrioTe TO
YUGAIVO KOTTGKI.

4 NMaoatioTe To KoupTi XelpiopoU Tng Bepuokpaciag,
yupioTe To oTn Beon Y kai payeipéyTe pe aTPO yia
30 AemT&. H ouokeur mpaypaTomolei TOPX HIck
TTpooappoyr Tou onpeiou {Eong.

5 MeTt& Tnv mpooappoyn Tou anpeiou {€ong, adelkoTe

TO VEPO KOl OTEYVAOVETE KOAX TO doXEIO PAYEIPEPATOG.

Ymodei&eig

- To payeipepya pe aTpo xwpig mponyoupevn
Tpooappoyn Tou onpeiou {éong pmopei va odnyroel oe
eodpahpéveg Aeitoupyieg Tng ouokeung. Eivar duvaTd
va mapayeTal m&pa mMoAUG ) avTiBeTa oAU Aiyog
aTpPOG.

- Kat& Tn 81GpKeia TG MTPOOGKPHOYNG TOU anpeiou

Céong pmopei va eEEABEI TOAUG ATPOG OTTO T CUOKEUT).

- Mn diakdyeTe TNV Mpooappoyn Tou anueiou {€ong,
pnv avoi&eTe TOo yudAivo kam&ki. H ouokeun mpemel va
AeiToupynoel pe aTpd 30 AemTd.

NMpoocapupoyn Tou onueiou {eong

To onpeio {é¢ong eEaxpTaTAI ATIO TNV XTHOOOKIPIKN TTiEDN.
Emeidn n atpoodaipikn mieon mepTel pe auEavopevo UYog,
mEDTEI £TOI EMIONG KAl TO onpeio {€ong.

KaTt& Tnv mpwTtn Béon oe Aeitoupyia n cuokeun
TTPAYHUXTOTIOIEI AUTOPATX PIK TTIPOCOKPHOYH TOU Oonpeiou
Céong. MeT& amd pia oAAayr) Tou TOTIOU XProng MPETEl Vi
TPAYPOTOTIOINOETE EQVA PIGt TTPOOKPUOYT TOU Onyeiou
Ce€ong. e oUTN TNV TEPITITWON TTPOCPPOLETAI O
GTUOUAYEIPOG OTNV XTHOODXIPIKN TTieon aTn B€on
TommoBéTnong.

EKTEAEONn TNG TPOCAPHOYNC TOU onpeiou {éong

1 TepioTe To doxeio PAYEIPEPATOG HEXPI TO HOPKAPIOPCK
eA&x10TNG oT&OUNG pe KpUo vepd. TomoBeTrioTe TO
YUGAIVO KOTTGKI.

2 TupioTe To KOUpTI XeIPIOPOU TNG BeppoKpaTiag oTN
B6éon 95°C.

3 Evrog 5 deuTtepoAeémTwy: MNupioTe 1o idi10 KoupTi
XEIPIoPoU TnG Beppokpaciag dUo0 Ppopeg MeEpa-Owbe
peTa&u Tng B€ong Y ko 95°C, HET& yupioTe TO
KoupTi XelpiopoU oTn Beon By,

H cuokeur mpaypaToToIEl TOPX PIX TTPOCGXPHOYI TOU

onpeiou {eong. H xpovikr dIGPKEIX KVEPXETAI TIEPITIOU OE

10 AenT&. Mnv avoieTe KaT& Tn dIGPKEIX TNG
TTPOCKPHOYNG TOU onpeiou {eong TO YUKAIVO KOTTOKI.
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Ymodeign: Katd Tn SikpKeia TG TTPOCOKPHOYIG TOU
onueiou {E€ong pmopei vax dnUIoUPYEITAI TIEPIOCOTEPOG
OTHOG.

TommoO€eTnon Tng xeipoAaPng

A Kivduvog eyKaupu&Twv!

To payeipikd okelog {eoTaiveTal AP TTOAU.
ATTOPOKPUVETE TO HAYEIPIKO OKEUOG PHOVO PE TN
oupmmapadidopevn xeipohaPr]. H xeipoAapr mpémer va
aopaxAileTal CWOTA OTO PayelpIkd okeUuog. H xeipoAafn)
Oev eivail KATXAANAN yIx TO XOEIKOPQ TOU TTEPIEXOPEVOU
TOU payeipikoU OKEUOUG.

1  Zmpw&rte TN xeIpoAaPry p€oax oTNV eyKoT TOU
eEAPTNPATOG HAYEIPEPATOG.

2 TpoaPn&te Tn xelpoAaPr MPog Ta MowW. ZNKWOTE TO
eEAPTNUA PAYEIPEPATOG IO TN XEIPOAXPH).

Evepyomoinon

MepioTe To doxeio pAYEIPEPATOG PE KPUO vEPO I P’ Evax
&AAo uypO payelpépaTog (moooTnTa MAnpwong 1 - 4 AiTpa,
BAeme emiong oTov MivaKa payeipépaTog). To doxeio
HayelpepaTog Oev emMTPEMETAI Vo yepioel pe Aadi. To
doxeio HAYEIPEPATOG TIPETIEI VX YEUIOEI TO AIyOTEPO PEXP!
TO HapKApIopa eAaX10TNG oT&BUNG 1] To TMOAU péxpl To
mepiBwpio umepxeikiong.

MaTroTe TO KOUPTT XEIPIOYOU TNG BepPoKPATiag KAl
yupioTe To oTnv emBuunTr Beppokpacia. MmopeiTe va
puBpioeTe Tn Beppokpaoia amo 45 - 95 °C. MNa To
pHayeipepa pe oTpo pubpioTte Tn BoaBpida payelipépaTog pe
atpo k.

O ¢wTeIvog SakTUAIOG TTiow amd To KOUTT XEIPIGPOU TNG
Beppokpaoiog avaBoofrvel, oo n cuokeur Beppaivel.
OTav emiTeuxBei n pubpiopévn Beppokpaocia o PwTEIVOG
OGKTUANIOG TTAPOPEVEI OUVEXWMG AVAHHEVOG.



Ymodei&n: MpooeETe, KaTd TN AeiToupyia va eival KAAK
TommoBeTnPEVO TO YUXAIVO KOTTIGKI KQI VX PNV Eival
KXAuppEvo To avolypa e§6dou Tou aTpoU.

Amevepyormoinon

lFupioTe To KoupTi xelpiopoU Tng Beppokpaciag oTn BEan O.

A Kivduvog sykauuaTog!

2e mepinmTwon KAEI0TOU KAAUPPOTOG TNG OUOKEUNG
dnuioupyeital cuoowpeuon BeppoTnTag. KAeivete To
KGAUPPO TNG OUOKEUNG, aXdoU TTPOTX KPUMOEI N CUCKEUT).
Mnv evepyoTIoIEiTE TTOTE T OUOKEUI PE KAEIOTO KAAUPO.
Mn xpnoipomoleiTe TO KXAUPPO TNG CUCKEUNG YIX TN

SlaTrpnon Tou ¢aynTou CeoTou f Tnv evamobeon ¢aynTou.

NpooTacia utrepBEppavong

>e mepinmTwon utepBEPPAVONG N CUCKEUN XTTEVEPYOTTOIEI
oo povn TNG To BEPPAVTIKO CWPX, YIK TNV TTPOCTACIX TNG
ouokeung kal Twv viouAhamav. O ¢wTeIvog SakTUAIOG TiIoW
ommd To KOUPTi XelpiopoU Tng Beppokpaciag avaBooPrivel.
ATevepyOTIOINOTE TN CUOKEUN KO &drOTE TNV VX KPUWOEI
evTeEA®G.

MOaveg aiTieg utepOEpuavong:

H ouokeur] evepyotoinbnke &deix (xwpig uypo oTo
00x€ei0O HAYEIPEPATOG).

270 OOXEIO PAYEIPEPATOG TPOOTEBNKE &P TTOAU
KXUTO VEPO.

To uypd oTn cuokeun e§aTpioTnke evTeEA®G N
BpiokeTal KATW ATTO TO HAPKAPIOPT EAGXIOTNG
oT&lung.

H cuokeur AeiToUpynoe yix TEPICCOTEPO XPOVO OTN
BaBpida payeIPEPATOG e ATPO XWPIG KATTAKI.

To doxeio payelpepaTog €xel MTOAG XAaTa.

A1xTaEn amevepyomoinong XoPpAAEixg

Mo TNV mpooTacia oag n ouokeun gival eEomAIopEvn pe pia
diaxTa&n amevepyotmoinong yix Adyoug aodpaAeiag. Kabe
Sradikaoia BEppavong aTrevepyoTTIOIEITAI HETA OTTO 4 WPEG,
OTOV HECX G’ QXUTO TO XPOVo de A&PEI XWPX KAVEVOG
XEIPIOYOG. Z¢ pix puBpion Tng Beppokpaciag k&Tw amd 70
°C amevepyormolgiTal n diadikaoiax TnNG BEppavong peT&

8 wpeg.

AKOpO KOl HET& T Pk O1XKOTTT] PEUPATOG TTAPXHEVEI TO
BeppavTIKO ocopa amevepyoroinuévo. O pwTeIvdg
OaKTUAIOG TTioW OO TO KOUWTTI XEIPIOPOU TNG
Beppokpaoiag avaBoofrvel.

lNupioTe To KoupTi xeIpiopoU Tng Beppokpaciag oTo O, peT&
pmopeite va BeceTe Eava TN cuOKeur og AelIToupyiax OTTWG
ouvibwg.

AJEIXOUX TOU UYPOU NAYEIPENATOC

A Kivduvog LepaTiocpaTtog!

To uypod payeipepaTog (eoTaiveTal mapa moAu. Katd 10
&GOEIOPO TOU UYPOU PAYEIPEPATOG XWwpiGg oTaBepn
ouvdeon amoxeTeuong: AQriOTE TN CUOKEUN TTPWOTA VA
Kpuwoel. TOTTOBETNOTE KATW XTTO TN CUOKEUN EVa
KaxT&XAANAo Kol axpkeTa peyaho doxeio yio T cuAAoyr Tou

uypoU PHaYEIPEPATOG.

Yodei§n: e nepintwon mou de diabBéTeTe piot oTaBepn
EYKATEOTNHEVN OUVOEDN ATTOXETEUONG, TIPETTEI VX
EYKATOOTOETE TO OET eYKATAOTOONG ammoxeTeuong AG
060 000 kol eva avBekTIKO 0Tn Beppokpaaia doxeio pe
avTioTolxo péyeBog (To eAdyioto 10 AiTpx) K&TW ATO TN
Bava ekkEvwong.

Avolypa TnG BAVAG EKKEVWONG

1  TlieoTe péoa To SUO KOUPTTIX XEIPIOPOU KA1 YUPIOTE TX
mpog Tx 0e&ix oTn Béon eH.

2 ‘Evaonpa nxei. Meta amd Aiya deutepdAenTa avoiyel n
Bava ekkeévwaong. Me avorxTn Tn Bava ekkEvwong

avapBoofrivel 0 dwTeIVOG dAXKTUAIOG TTIOW XTTO TO
aPIOTEPO KOUMTTI XEIPIOPOU.

=

KAgicigo Tng B&vAg EKKEVWONG

1  A¢note To koupTti xeipiopyoU Tng Beppokpaciog oTn
Beon E17. MupioTe To apioTepd KoUPTH XEIPIGHOU TIPOG
Ta aploTep& oTn Beon M.

2 Eva ofpa nxei. Meta and Aya deutepohenTa KAgivel n

Bava ekkEvwong. To avaBoofnua oTo apioTeEPO
koupTi xeipiopol ofrvel.

=

Yrrodei&eig

- Ea&v n Bava ekkevwong eivar avoixTr ) dev gival
evTeAwg KAeloTH, avaPBoafrivel o dwTeIVOG SAKTUAIOG
MOoW XTTO TO APICTEPO KOUWTTI XEIPIOUOU KOI I GUOKEUN
O0¢ Beppaivel.

- AdrveTe TAVTOTE TO COUPWTH P! UTTOAEIJPATWY OTO
oToOpIo ekkévwaong. ETol amogpelyeTe, va pmAok&pouv
Ta uttoAgippaTa paynTol Tn PAVA EKKEVWONG.
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Mivakeg Kol GUMBOUAEC

Yrrodei&eig

MpoBeppdveTe MAVTOTE TN CUOKEUI.

TomoBeTeiTe m&vToTE vk To yuaAivo kam&kl. Me eva
KXAX EGAPPOOPEVO KATIAKI XTTOGEUYOVTOI Ol ATTWAEIEG
OTUOU KOI EVEPYEIXG.

O1 avapepdpevol XpOvol HAYEIPEPATOG XPNOIHEUOUV
WG TPOooavVaTOAIOHOG. O TTPAYPATIKOG XPOVOG
HOYEIPEPATOG ETNPEXCETAI IO TNV MOIOTNTA KO TN
Beppokpaoion TOu apxIKoU TTPOTOVTOG, TO BEPOG KAl TO
T&x0G Tou daynTou.

Mayeipeyax pE XTHO

lepiote Tn cuokeur) pe 1 AiTpo vepo kol TTpoBeppdivte
TNV oTnv BaBpida pAYEIPEPATOG PE ATHO.

BaAte To e§&pTnua payelpEépatog pali pe To dxynTo
010 doXeio KAl KAEioTE TO YUKAIVO KOTTAKI.

270 eEXPTNUX PAYEIPEPATOG PE TPUTIEG O AXTHOG
ptopei va dBa&oel oTo daynTo o’ OAEQ TIG PHEPIEG.

Etol e€axopalifeTal Eva opoIOPOPHO HAYEIPEPR AKOPC

Kol og pey&Aeg moooTnTeg. To eEapTnpa
HOYEIPEPATOG XWPIg TpUTTEG ePTodilel TN pUTIAVON TOU
doxeiou PHAYEIPEPATOG I XPNOIPOTIOIEITAI YIO TO
GOUOKWPO TWV dAYNTWV.

O aTpopayelpag pmopei va eE0TAIOTEI CUYXPOVWG KX
pe Ta OUo eEapTAHOATA HOyEIPEPATOG. To eEXPTNUC pE
TIG TpUTEG TIpEmel va TomoBeTnBei K&TW amd TO
efapTnpa xwpig TpUTIEG.

Mayeipepa

lepioTe Tn cuokeur pe 4 AiTpa vepo ko TTpoBeppavTe
TNV oTn BaBpida pAYEIPEPATOG PE ATHO.
XpnoipgomoinoTe To TPUTNTO CUPGPIK®V (€101KOG
e€omhiopodg FK 023 000) yiax TNV TApXOKeUr TWV
CUPOPIKOV.

ZIYXVO MXYEIPEMX
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lepioTe Tn cuokeur pe 4 AiTpa uypoO Kol puBpioTe TN
Beppokpaoio peTa&l 75 kot 95°C.

AvTi yix vepO pmopeiTe va xpnoipgomoinoete (wuo
Aaxavik®ov, Copd yapiou f Lwpo kpeaTog. Mmopeite va
CPWHATIOETE TO UYPO PAYEIPEPATOG PE KPWHATIKE
bGUTH, PTTAXXPIKA 1] KPOOI.

TomoBeTeiTe M&vToTE EAVE TO YUKAIVO KATT&KI.

XpnOIYOTIOIEITE TO COUPWTIPI UTTOAEIPUATWV, OTAV
MPo0oBETETE OTO vEPO PMOXAPIKY, BOTAVA 1 AAXAVIK,
yix va pn ¢pa&el To oTOPIO EKPONG. . ATTOHOKPUVETE
TX UTTOAEIPPUOTO HETK TO PAYEIPEPX PE KTPO GO TO
doxeio.

KaBapioTe pooekTIkK& Tn cuokeun 1I01XiTEP, OTAV
EXETE Xpnolpomoinoel xA&TI, yrrouyiodv (Bouillon),
o&AToO 1] Cwpd. Ta uTToAEippOoT TRV TPOCGOETWV
pTTopouv va odnyroouv oe SiIxBpwaon.

AvaAoya PE TO XPOVO PAYEIPEPATOG TWV GAYNTOV
pummopouv va TommoBeTnBouv To e§apTripaTa
HOYEIPEPATOG TAUTOXPOVK I TO Eva PeTA To &XAMo.

2e MEPIMTWON TAUTOXPOVNG XProng duo eEapTnu&TwV
HOYEIPEPATOG KUEAVETOI O XPOVOG HAYEIPEUATOG
mepimou kaT& 10 AemTd.

270 HOYEIPEPR PE ATHO T TPODIPX XAVOUV AIYOTEPES
oucieg am’ 0,TI 0To payeipepa oe BpaoTo vepo. Ol
BiTapiveg, o1 avopyaveg oucieg kaBwg emiong n
popdr, TO XPWHX KXI N YEUOTN TOUG dIXTNPOUVTOI
kaxAuTepa. KapukeuaoTe yiI' auTd peT& TO payeipepa e
ATHO.

ApwpaTikO payeipepa pe aTpd: Mmopeite va
CPWHPATIOETE TO VEPO PE XPWHATIKA GUTE, PTTAXXPIKA
Ko Kpaoi.

2uvioToTal n TomoBETNON TOoUu YUGAIVOU KATTOKIOU.

MropeiTe va apwpaTioeTe 1 va aAaTioeTe To vepO, Ba
TTIPETEl OPWG OTN CUVEXEIX VX KXBQPIOETE TN CUOKEUN)
1IdixiTepa KA. Ta uTtoAgippoaTa cAaTiol pmopolv va
odnyroouv oe diGBpwan.



ZEPATIONX

ZEPATIOPNX OTOV OTHO (AXXAVIKK): BaATe T AOXQVIK& 1] TO KPEXG OTO VEPO KOl Gipr|oTE

MepioTe Tn ouokeur) pe 1 AiTpo vepd ko MpoBeppdvte To Vo avaBpaoouy pia popa.

TNV oTn BaBUida pAYEIPEPATOG HE ATHO. ByaATte 10 daynTo. Mep&oTe T AGXAVIKE KATW XTTO
KpUo vepd, EeMAUVETE TO KPEXG TTPWTX HE KAXKUTO VEPO,

B&ATe To eEdpTNUO payEIPEPATOG PE TPUTIEG Hali pe ' :
HETA pe KpUo.

T Aayxavika oTo doxeio Kal KAeioTe To yu&Aivo
Kam&kl. ZepaTioTe To TTOAU 500 yp. Aayxavika k&Be XpnoigomoinoTe To TPUMNTO CUPGPIK®V (EEXPTNHC
Popa&. FK 023 000) yix Tnv amAr TomoBEéTnon kol adpaipean

MayelpéyTe Pe aTPO Yix 4 - 5 AeMT& KOl TEPATTE OTN Tou paynTou.

OUVEXEIX TX AOXQVIK& GUECWG KATW OTTO KPUO VEPO. Mmopeite va ahaTioeTe To vepo, Ba Tpemel OpwWG 0TN
ouvéxela va kaBapioeTe Tn ouokeun ISIXITEPK KAAX.
Ta umoAgippaTo aAaTIoU propouv va odnyrjoouv oe
lepioTe Tn cuokeun pe 4 AiTpa vepo Kau TTpoBeppavTe S1xBpwon.

TNV oTn BaBUIda PAYEIPEPATOG PE ATHO.

ZepPATIONK OE BPAOTO VEPO (AXXAVIKKX I KPEXKC):

ZavaleoToapax ((E0TAPX)

lepioTe Tn cuokeun pe 1 AiTpo vepo kol mpoBeppdvte To yuaAivo kam&ki pemel va TomoBeTnBei emavo.
Tnv oTn BaBpida payelpEPATOG HE ATHO.

B&ATe To eE&pTNHO PAYEIPEPATOG XWPIG TPUTIEG YAl

pe Tx TTapaokeualopeva paynT& oTo doxeio Kal

kateBaoTe Tn Beppokpacia oToug 95°C.

daynto Noco- EExpTnua PUOuion Xpovog NapaTnpnosic
™TMTX HOYEIPEHN- HOYEIPEHN-
vepou TOQ TOQ
®aynTo pepidag pe KpEag 1ANiTpo  xwpig Tpumeg  95°C 12-15
AenTa
Zupapike, Ao apulouxa 1ANiTpo  xwpig Tpureg  95°C 10-12 BouTtupwoTe eAadpd Tov TaTO TOU £€0xp-
TpOdIpx (500 yp.) AenT&x THUOTOG PHOYEIPEPATOG.
Aaavika (500 yp.) 1ANiTpo  xwpig Tpumeg  95°C 10-12
AenTa

AixTiApnon Tng OeppoTNTAC

lepioTe Tn cuokeur) pe 1 AiTpo vepo kol TpoBepudvte ‘OTav XpnoIPOTToIoUVTAI TAUTOXPOVA KOl Tt SUO
TNV oTn BaBUiIda pAYEIPEPATOG PE ATHO. eEAPTNPATA PAYEIPEPATOG, TOTTOBETNOTE TPWOTAK TO
eEXAPTNUC PE TIG TPUTTEG OTN CUCKEUN KO OTN OUVEXEIX

Ba&A 5 5 i ’ i
&ATE TO EEXPTNHA HAYEIPEPATOG XWPIG TPUTIEG POl 10 EEGETIG XOpIC TPUTIES GO TaVe.

HE TO KQUTK PpaynT& oTo doxeio Kol KaTeB&oTe TN
Oeppokpaoia oToug 80 - 85°C kau kAeioTe To Yu&dAivo To yuaAivo kam&ki pemel va TomoBeTnBei emavo.
KOXTTKI.

Apaipegon Xupou (poUpPX)

lepioTe Tn cuokeur pe 1 AiTpo vepo Kol MpoBepudivte
TNV oTn BaBUida pAYEIPEPATOG PHE ATHO.

TomoBeTroTe MPOTX TO EEXPTNHO HAYEIPEPATOG XWPIG
TpUTEG 0TO OOXEIO KAI OTN CUVEXEIX OO TTAVW TO
eEApTNUO payeEIpEPaTOG e TpUTEG pali pe T poupa
Kol KAgioTe TO YUXAIVO KOTT&KI.

Ta ppolTa MPETEI VO TTAPAPEIVOUV HECTK OTN CUOKEUN
TOOO0, WOTTIOU V& pnv e§EpxeTal Mo XAAOG XUPOG
(repimou 120 AemT&).

MropeiTe 0Tn ouvexelx va oTpayyi&eTe Tax poupa
HEOO O€ PI TTETOETO KOULIVAG, VIO VO TIXPETE TOV
uttoAoImmo xupo.
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Bp&oiyo yix ocuvthpnon

lepiote Tn cuokeur pe 1 AiTpo vepo kol TpoBeppdivte
TNV oTn BaBUida pAYEIPEPATOG PE ATHO.

Bp&leTe T TPODIUG QPECWG PETK TNV AYOP& | TN
ouykopidn. Miax amoBrkeuon yia peyaxAUTEPO XPOVIKO
S1XOTNUQG peEIDVEl TIG BITapiveg Kol 0dnyei oe pix
ehadpa Cupwaon.

Xpnoipgomoinate povo oAU KaAng moidTnTag ppouTa
KO AXXOVIKE.

To kpeag dev eival kaT&AAnAo yia To Bp&oipo
GUVTNPNONG OTOV XTHOPAYEIPK.

EAéyxeTe Kol kaBopiCeTe MPOOEKTIKG Ta P&
ouvTAPNONG, TO A&OTIXX, T KAITT KOl T EATHPIC.

AnoAupaiveTe Tax MAupéva Balakiax TIpiv To Bp&oipo
YIX OUVTIPNOn OToV aTHopayelpa (BAETE oTO
kepaAaio "AmoAlpavon'").

TomoBeTroTe Tx BalGKIX OTO EEXPTNUX HAYEIPEPATOG
HE TIG TPUTIEG, £TOI WOTE TAX PAAKIG VX PNV €PXOVTOI
peTa&U TOUG o€ eMAdN.

Avoi€te To yu&Aivo kamakl pet& Tn An§n Tou xpodvou
HOYEIPEPATOG KOl adpaipeaTe Tk PACEKI, OTAV XUTH
EXOUV KPUWOE! EVTEAWG.

daynTo Noco- EExpTnua PuOpion Xpoévog MNapaTnpnoeIc
™TMTX HOYEIPEHUT- HOYEIPEUT-
vepou TOQ TOG

®pouTx, AaXaVIKE (EKTOG 1 NiTpo pe TpUTEG Mayeipepax  35-40

bGACONX KOl KPAKAG) OE KAEI- pe oTpd AemT&x

oT& BalaKio oUVTIPNONS

0,75 - 1 Aitpx

®ooohia ) apakdg oe khel- 1 NiTpo  pe TpUTIEG Mayeipepax 120 Aent

oT& BalaKIo oUVTIPNONS pe oTpd

0,75 -1 Nitpax

NMaxpaxoKeun yixoupTioU

ZeOTAVETE TO TTOOTEPIWPEVO YEAX 0Tn B&ON €0TIOV
otoug 90 °C, yia va amopuyeTe P dixTapaxni TNG
HOyYI&G TOU YIOUPTIOU. ZNUAVTIKO! 2Tn cuveéxelx
adroTe To YGAX v Kpuwaoel 0To AouTpo vepoU OTOUG
40 °C yix va pnv KOTaoTpadei N yayid Tou
ylooupTioU.

To kaTepyaopévo oe umepuynAr Beppokpaoio yaAx
(y&Aa H) dev mpémer va CeoTaBei.

MpocBeoTe 0dIXTO HUCIKO YIXOUPTI PHE TIPAYHATIKNA
HOyI& yidoupTioU péoa oTo y&Aa (To Aiyotepo 10 yp.
yixoUpTi avax 100 ml y&Aax). AvakaTéwTe KOXAX TO
yIXoUpTI YE TO XTUTINTIPI.

>e mepinTwon xprnong "Hoayi&g" yicoupTioU mpooelTe
mapokaxAw TiG €vBeTeg ummodeigelg.

B&ATe To y&Ax oTax mAupéva Baldkiax yixoupTioU Kol
KAEIOTE T KATIAKIXK.

Yrodei&n: Mmopeite va amoAupdvete mpdoBeTa T
mAupéva Bal&Kia yIGOUPTIOU OTOV GTHOHGYEIPX OTN
BaBuida poyeipEpaTog pe aTpo yix 20 AenTd, TpoToU
BaAeTe To yaha. MpooeTe, va €Xo0UV KPUWOEI TX
Balakia TTPIV T YEPIOETE.

Zupwon (PoUCKWMNX)
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lepioTe Tn cuokeur pe 1 AiTpo vepo kai TTpoBeppdivte
oToug 45°C.

B&ATe To doxeio payelpePaTog Xwpiq Tpumeg pali pe
Tn CUpn / To MpolUpI OTN CUCKEUN.

OTav n Cupn / To mpolUpi Tpémel v OUOKMOE! OE EVQ

HTTOA, KXAGB&KI POUCKWPATOG ] O PIX GOPU,
XPNOIPOTIOINOTE TO eEXPTNUC PE TPUTIEG,

lepioTe Tn ouokeur) pe 1 AiTpo vepo. TomoBeTroTe TO
eEXAPTNU HAYEIPEPATOG PE TPUTIEG OTN CUOKEUN KOl
kAeioTe To yuaAivo kamakl. MpoBeppdveTe Tn cuokeun
TO AiyoTepo yiae 5 Aemta otoug 55 °C. TommoBeTtrnoTe T
Bal&kia ypriyopo 0T CUCKEUN KOI KAEIOTE TO KATTAKI
TNG OUOKEUNG.

To yicxoupTI mpémel va wpipaoel 6 - 8 wpeg oToug 55
°C. MeT& 8 ipeg ameveEPYOTTOIEITAI KUTOPOTA N
ouokeur (amevepyotoinon yia Aoyoug aodpaleiag).
lupioTe To KoupTi 0T0 0. 2TN CUVEXEIX, OE TTEPITTITWON
mou Xpel&ZeTal, prTopeiTe evepyoroinoeTe Eava
KOVOVIK& T GUOKEUT).

TomoBeTr|oTe TO YIXOUPTI HETX TNV MTAXPAOKEUN HETX
OTO Yuyeio.

2upBoulry: MmopeiTe va avakaTeEWeTe TN HOPUEAXD O 1)
TX KOVOEPPAPIOPEVA HPOUTH HECXK OTO YOAX I VX TX
BaAeTe m&vw oTov MA&TO TWV Balwv yixoupTioU 1} va
CPWPOATIOETE TO YOAX (T1.X. HE OTIYHIGIO KXPE 1] okdvn
OOKOAGTXG).

TOTOBETWVTAG HEOX TO OKEUOG pe Tn Qupn / 10
mpolupi. MpooeETe, va pmmopei To YUXAIVO KATIGKI VO
kAeioel evTeA®Q.

To yu&Aivo kamaki pémel va TormoBeTnBei emavw.

AdnoTe Tn Cupun / To Mpolupl va OUOKWOEI OTOUG
45°C, womou va augnbei onpavTik& o dykog
(rrepimou 30 AemT).



AmoAupavon

lepioTe Tn cuokeur) pe 1 AiTpo vepo kol TpoBeppudvte
TNV oTn BaBUida pAYEIPEPATOG PE ATHO.

TommoBeTrioTe TO BOXEIO PAYEIPEPATOG PE TIG TPUTIEG
padi pe T TTPOG amoAUpPaVGN AVTIKEIHEVD
(.. Bagakiax paxppeAddag, keoed&KIx yixoupTioU 1

HTTOUKGAIX pwpwv) oTo doxeio Kol KAEioTE TO YUGAIVO

KOTTAKI.

AxXaVIK&

KaopukeuoTe To AaXaVIK& HeTA TO poyeipepa. KaTa To
Hayeipepax pe aTpd diaTnpeital n Guoikr yeuon Tov

AoXQVIKOV KXAUTEPO TTAPG OTO PAYEIPEPO KO TIPETTEI
va xpnoipgormoinBouv AiyoTepa PmaXopIk&.

To amoAupaGpEVO UAIKO TIPETIEI VO TIPONYOUHEVWG VO
EemAuBei KaAa.

MayeipeyTe pe aTpo yix 20 AemT&.

‘OTav XpnoIMOToIoUVTOI TRUTOXPOVA KOl TX U0

eEQPTAPATA PAYEIPEPATOG, TOTTOBETOTE MPOTX TO

eEAPTNUA PE TIG TPUTTIEG OTN CUCKEUN KOI OTN OUVEXEIX
To eEAPTNUA XWPIG TPUTTEG ATTO TTAVW KXI HOYEIPEYTE
pe atpd 10 AemT& TTEPICCOTEPO.

E&v 8ev avadépeTan k&TI &AAO, avadEpovTal o1 XpOvol
HOYEIPEPATOG 0 1 KINO AXYXAVIKE.

daynto MNooo- EExpTnua PUOuIon Xpovog Naparnpnoeig
TNTX HOYEIPEUX- HOYEIPEUX-
vepou TOoG TOG
AykIv&peg, peyGAeg 1 Nitpo pe TpUTTIEG Mayeipepar 40 -50
(oo 400 - 500 yp.) He oTHO AenT&x
Zmavaki UM (250 yp.) 1 NiTpo pe TpUTTEG Mayeipepa 4 AenT
HE OTUO
Kouvoumidi 1 Nitpo pe TpUTIEG Mayeipepa  15-20 0€ KOPPATIX
He oTHO AenT&x
®aodMia, TpaoIva 1ANiTpo e TpuTIEG Mayeipepax 20 -
HE OTUO 25 Aentax
MmpokoAo 1 Nitpo pe TpUTEG Mayeipepax 10-15 0€ KOPPATIX
pe oTPO AenTax
MmpokoAo kol KXPOTX 1ANiTpo e TpuTIEQ Mayeipepax 20 - 0€ KOPUGTIO / OE HETEG
(o116 1 KIAO) HE OTHO 25 Aentax
M&paBo 1 Nitpo pe TpUTIEG Moayeipepar  8-12 Aenmtax o€ Awpideg
pe oTHO
Tepiva Aaxavikav (1,2 kA&) 1 AiTpo  pe TpuTieg Mayeipepax 50 - 0€ POKPOOTEVN POPUT TEPIVOIG
HE OTUO 60 AenTax
KopoTa 1 Nitpo pe TpUTEG Mayeipepax 10 - oe PETEG
pe oTHO 15 Aent&x
Morareg 1ANiTpo  pe TpuTIEQ Mayeipepax 20 - KOMPHEVEG OTX TEOOEPX
HE OTHO 25 Aent&x
"oyyulokp&upn 1 Nitpo pe TpUTEG Moayeipepax 15 - oe PETEG
pe oTPO 25 Aent&x
Mp&oo 1ANiTpo e TpuTIEQ Mayeipepax  5-10 AemT& o€ peTEQ
HE OTUO
2 €0KOUAX 1 Nitpo pe TpUTIEG Moayeipepaxr 12 - MPOTX PaYEIPEYPTE TX KOTOAVIX YIX 8 -
pe oTHO 15 Aent&x 10 AenT&, MpooBeéaTe Ta GUAAX KONl pPxyel-
PEYTE T GKOPC B AeTTTOX.
Pak Choi (Aeuko kiveliko 1 Nitpo pe TpUTEG Moayeipepar  5-7 AenT&  KOPPEVO KT PKOG oTa OUO
A&yavo) (a6 150 - 260 yp.) pe oTpd
BpaoTtég maTdreg pe dpAoudax, 1 Aitpo pe TpUTTEG Moayeipepax 25 -
HIKpEG (oo Trepimou 50 yp.) pe oTpd 30 AernT&x
BpoaoTtég moTdreg pe pAoudx, 1 AiTpo pe TpUTEG Mayeipepar 30 -
peoaieg (oo mepimou 70 yp.) HE OTHO 40 AenT&x
BpaoTtég maTdreg pe dphoudax, 1 AiTpo pe TpUTEG Moayeipepax 40 -
peyaAeg pe oTpd 45 AenT&
(amd mepimou 100 yp.)
Aoxavakia BpuEeMav 1 Nitpo pe TpUTTEG Moayeipepax 18-
pe oTHO 22 \ent&x
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daynTo Noco- EE&pTnua PuOpion Xpovog MapaTnpnoeIc
TTNTX HOYEIPEUX- HXYEIPEUX-
vepou TOQ TOG
2ropdyyia, Xompo 1 Nitpo pe TpUTTEG Moayeipepax 18-
pe oTpd 25 AenT&x
Smopayyix, TP&oIva 1 NiTpo pe TpUTEG Mayeipepax 10 -
HE OTHO 15 AenT&x
ZedAoUdIoCPX VTOPOTOV 1 Nitpo pe TpUTTEG Mayeipepax  3-4 Aenmr&  [piv To payeipepa pe oTpo xop&ETe TIg
pe oTpd OTOUPWTE. META TO pJayEipEPT PE OTHO
YU&Te TIG pE KPUO VEPOD.
DpeoKog xPAKEG 1 Nitpo pe TPUTTIEG Mayeipepax 10 -
HE OTPO 15 Aent&x

Wapi

MmiopeiTe v payelpEWPeTe e ATPO GINETH yapioU N
OAOKANPO Y&PIC 1 UTTOPEITE VX T HAYEIPEYETE OTO
eEapTNUO payelpEPaTog Xwpig Tpumeg oe Cwpo. H

mapaokeur oe Cwpo dIxpKei 0e CUYKPION PE TO

payeipepa ye aTpd mepimou 2 - 5 Aemt& mepiocoTEpPO,
av&Aoyo pe TNV MooOTNTA KAI TNV XPXIKA

Beppokpacia To {wpou.

EkpeTaAAeUTEITE OTO POYEIPEPD PHE ATPO KOTX

TPOTIPUNGON TO EEXPTNUO PAYEIPEPATOG PE TPUTIEG.
AuTo priopeite va To AadwWoEeTe, €&V TO YA&PI KOAAKEI

AANCTIOTE TO HAYEIPEPEVO PE ATHO YAPI HETE TO
payeipepa. ETol adaupeitan amd To y&pi Aiyotepo
vePO.

27 PIAETa pe mEToo: TomoBeTroTE TO WA&PI PE TNV
MAeup& TNG METOXG MPOG TX EMAVW, £TCI dIXTNPEITAI
TO OXNPOX KXI TO PWHPX KKOPX KOXAUTEPXL.

To Coupi propeiTe va To gumAouTioeTe pe kpaoi, wpo
Poplol, AXXAVIKE, XPOPATIKX GUTE KOl PTTOXOPIKA.

A Kivduvog dnAntnpiaong!

TOAU.
Xpnoipgomoleite povo &yoya Kal KAeloT& pudia. Mn ¢paTe
moTe PudIx, TK OToixk HET& TO payeipepa dev €xouv avoi&el.
daynto MNooo- EExpTnua PUOuion Xpovog NaxpaTnpnosig
TTX HXYEIPEH- HXYEIPEU-
vepoU TOQ TOG
®iAeTO Yoapiwv pe Xoahxpo 1 Nitpo pe TpuUTTEG Mayeipepar  3-6 AemT&x LY. PTTAKOANIAPOG, KOAKAVI (XGAIPTTIOT),
kpéag (1 -2 cm xovTpo) pe oTpO KOAKGVI, TTAVYK&GI10UG, AoUTo0G
®iAeTO Yapiwv pe odIXTO 1 NiTpo pe TpUTEG Mayeipepax  10-15 T.X. GOAOHOG, UTTOPPTTOUVI, GOAOHOG
KpEag (2 - 3 cm xovTpo) HE OTHO AenTa Bah&oong, TIAamia, MEpka BikTwpiag,
AaBpaki
Tomoupa oAdkAnpn (600 yp.) 1 Aitpo Xwpig Tpureg  Mayeipepax 25-30 500 ml xhioxpog Cwpodg, m.x. (wpog yopiou
oe Cwpo pe oTpd AenT&x HE TEPOKIOPEVO A OVIKE
MéoTpodeg oAdkANpeg 1 Nitpo Xwpig Tpureg  Mayeipepa 10-15 500 ml xAixpog Cwpodg, m.X. {WHOG yoplou
(2 meoTpodeg amd 200 yp.) pe oTpd AerT& HE TEPOKIOPEVOX AKX AVIKE
oe {wpo
Tepiva wapiou (1,2 KIAG) 1 NiTpo pe TpuUTEG Mayeipepax 40 -45 0€ POKPOOTEVN GOPHC TEPIVAG
HE OTHO AenTa
Mudiax og &ompo kpaoi (1 1 Nitpo Xwpig Tpureg  Mayeipepa 8-12 Aenrax 500 ml &ompo kpaoi
KIAO) He aTHo XPNOIHOTIOIEITE POVO XYOYXX KAl KAEIOT&
pUdIa. To pUSIx Eival HOYEIPEPEVT, HOAIG
avoigouv.
®iAeTo BaTpaxowapou (3cm) 1AiTpo  xwpig Tpumeg  Mayeipepax 12-15 500 ml xAicxpo6 Cwpo, .. {wpdg yopiou pe
oe Cwpo pe oTpd AenT&x Aayavik®, TCivilep (mmepopila), omTopol
p&paBou ko kKOAavOpo
PoA& yh\wooog 1 Nitpo pe TPUTTIEG Mayeipepax 12-15 Tuli&Te padi piax ETO KATVIGTOU GOAO-
(o4 80 - 150 yp.) pe oTpd AenT&x pou.
Xtévia (12 kopp&Ticr) 1 NiTpo pe TpUTEG Mayeipepa 4 AenT&
HE OTHO
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Kpeag / Moulepika / MpoiovTa XAAXVTIK®V

daynto MNoco- EExpTnua PUOuion Xpovog NapaTtnpnosiq
™TMTX HOYEIPEHX- HOYEIPEHN-
vepou TOC TOoC
KedpTeddkia (armo 20 - 30 yp.) 1 Aitpo pe TpUTEG Mayeipepar  6-8Aent&  Amo Bodivo kipa. Boutnpwote ehapp&
HE OTHO TOV TIXTO TOU €EXPTAPATOG HOYEIPEUATOG.
UypO HOYEIPEPOTOG 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepa  25-30 ZoT&peTe KATA BoUAnon TpIv | peT& TO
(o 250 - 300 yp. ) pe oTpd AenT& payeipepo Pe oTpd. XpnolpoTioiroTe To
dnuioupyoUpevo Lwpd wg Baaon TNG oG-
TOGG.
Tepiva pooyapioiou kpeaTog 1 Aitpo pe TpUTTEG Mayeipepax 60 - 75
(1,2 KIAX) pe oTpd AerT&
PoAd& amo otrBog 1ANitpo  Ywpig Tpureg  Mayeipepa 20 - 30 20oT&peTE KOTA BoUANGN TIPIV 1] HETX TO
YOXAOTIOUAGG, YEHIOTX HE OTHO AenTa payeipepo pe atpd. XpnoiporoinoTe To
(oo 250 - 300 yp.) dnuioupyoupevo Lopd wg Baon TNG oG-
TOOG.
ZEOTOPX AOUKAVIKWV 4 Nitpx  Xwpig 75-90°C 10-20 TL.X. GOTTPa AOUK&VIKY, Lyoner
(Bpotopéva) Aenta
2UVOOEUTIKA: ZUPXKPIKX KXI SIXPOPX KEPTEIXKIX
daynto MNooo- EExpTnua PUOuiIon Xpovog NapaTnpnoeig
TTNTX HAYEIPEUO- HOYEIPEUO-
vepou TOG TOG
ZUPGPIKG, OTEYVA TPOPIPX 4 Nitpax TpUTINTO Mayeipepar  5-11 Aenr&x
(500 yp.) CupapIkwV pe oTpd
ZUPOpPIKG, PPEOKD, KaTeEWUy- 4 ANiTpax  TputinTd Mayeipepax 3 -4 AenT
péva, xwpig yepion (500 yp.) CupopIK@V pe oTpd
ZUpopike, OPEOK, KaTewuy- 4 Aitpa TputnTo Moayeipepar 8- 10 Aent&x
péva, pe yepion (500 yp.) CupapIKQV pe oTpd
NiokI, dpeoko 1ANiTpo e TpuTIEQ Mayeipepax  6-8 Aentae BouTtupwoTe eAadpd Tov m&To Tou e€xp-
HE OTHO TAHOTOG HAYEIPEPATOG.
MoTaTokepTedeg (amd 80 yp.) 1 AiTpo pe TpUTTIEG Moayeipepax 15-18 BouTtupwoTe eAadpd Tov T TOUu £€axp-
pe oTpd AerT& THUOTOG PHOYEIPEPATOG.
KedTEdEQ Wwpiou (armo 1ANiTpo e TpuTIEQ Mayeipepax  12-15 BouTtnpwoTe ehadp& Tov MaTO TOU EEaXP-
80 yp.) HE OTHO AenTa TAHOTOG HAYEIPEPATOG.

2uvodeuTik&: PuUll

MpooBéoTe To PUTI KO TO UYPO PAYEIPEPATOG PE TNV
avapepopevn avaloyix 0To eEXPTNUX HAYEIPEPATOG
Xxwpig Tpumeg. Map&derypa: 1: 1,6 = ava 100 yp. pud

150 ml uypo.

KaTt&AAnAo wg uypo payeipepaTog eival vepo,
ptouyiov (Bouillon) i Cwpdg. Mmopeite va mpooBeoeTe
€TONG XAXTI, HTTAXAKPIKE, AXXAVIK, XUHO AgpovioU,

Mpoo&ETe OXETIKG PE TNV AMTAPQITNTN TTOCOTNTA TOU
UYPOU KOI TOV OVOYKGiO XpOVO POAYEIPEPRTOG TTAVTOTE
TQX OTOIXEIX TTAVW OTN CUOKEUXOIX TOU KATXOKEUKOTH.

Kpaai KTA.
daynto MNooo- EExpTnua PUOuiIon Xpovog NapaTnpnoeig
™TMTX HOYEIPEUO- HOYEIPEUO-
vepou TOG TOG
PuG pmmoopéT (1:2) 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepar 15-18
pe oTpd AenT&x
ApwpaTikd pud (1:2) 1ANiTpo  xwpig Tpumeg  Mayeipepa 15-18
pe oTpd AenT&
KiveCiko puli (1:2) 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepa 15-18 Pul amd Tig BopeioavaToNIKEG eTap)ies
pe oTpo AemTx g Kivag
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daynTo Noco- EE&pTnua PuOpion Xpovog MapaTnpnoeIc
™MmTo HOYEIPEUX- HOYEIPEUXK-
vepou TOQ TOG
Pul Jasmine (1:2) 1 Nitpo Xwpig Tpureg  Moayeipepax 15-18
pe oTpd AenT&x
PUG Kapohiva (1 : 2) 1Aitpo  xwpig TpuUTeg  Mayeipepa 20 - 25 T.X. PUQI T&TVA, PULI KXPOAiva
HE OTPO AenTa
Pul pioodomopo 1 pudi yix 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepax 15-18 m.X. pUCI Arborio, Carnaroli, Bomba,
puloyaho (1:2) pe oTpd AenT&x Padano
®uoiko pul (1:1,5) 1ANiTpo  xwpig TpuTeg  Mayeipepa 40 - 50 avahoya pe To €idog puliol o xpovog
HE OTHO AenTa HOYEIPEPATOG PTTOPE] VO arToKAIVE! TTOAU
Pul Parboiled (1 : 1,5) 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepax 10-15
pe oTpd AenT&x
Kokkivo pudi (Camargue) 1ANiTpo  xwpig Tpumeg  Mayeipepa 30 - 35
(1:2) HE OTHO AenTa
AkaTépyaaTo pud (1: 3) 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepax 20 - 25
pe oTpd AenT&x

ZUVOOEUTIK&: ANUNTPIXK&

MpooBéoTe Tax dNUNTPIGKG KAI TO UYPO HOAYEIPEPATOG
OTO eEQXPTNUA HOAYEIPEPATOG XWPIG TPUTIEG HE TNV
avadepopevn avaroyia. Mapaderypa: 1: 1,6 = ava

100 yp. dnunTpiaka 150 ml uypo.

KoaTaAANAO wG uypo payelpePaToq eival vepo,
ptouyiov (Bouillon) ) {wpdg. Mmopeite va mpocBéoeTe
EMONG XAGTI, PTTAXXPIKE, AaXXAVIKE, XUPO AgpovioU,

MpooeTe OXETIKG Pe TNV AMAPAITATN TTOCOTNTX TOU
UYPOU KOI TOV QVOYKXIO XPOVO PHAYEIPEPATOG TTAVTOTE
TX OTOIXEIX TT&AVW OTN CUOKEUXOIO TOU KATXOKEUXOTH.

Kpaoi KTA.
daynto MNoco- EExpTnua PuOuion Xpovog MapaTnpnoeIg
TNTX HOYEIPEPXK- HXYEIPEPXK-
vepou TOoG TOG
MAyoUpi, Aertd (1: 2) 1AiTpo  xwpig TpuTeg  Mayeipepa 12-15
pe oTpd AerT&x
MAiyoupt, xovtpd (1:2) 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepax 17 -20
pe oTpd AenT&x
Kouokoug, peoaio (oipiyd&hi 1 Aitpo  xwpig Tpumeg  Mayeipepa 5-7 Aent
oo okAnpd airap) (1:2) HE OTHO
Kexpi (1:2,5) 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepax 25-35
pe oTpd AenT&x
MoAevta (1: 4) 1 AiTpo Xwpig Tpureg  Mayeipepa 10-15
HE OTPO AenTa
Quinoa (1:2) 1ANiTpo  xwpig Tpumeg  Mayeipepar 17 - 20
pe oTpd AenT&x
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2uvodeuTika: Oompiax (Enp&)

MpooBéoTe T OOTIPIX KAXI TO UYPO HAYEIPEPATOG HE

TNV avapepdpevn avahoyia oTo eEXpTNU

HayelpépaTog Xwpig Tputeg. Map&deiypa: 1: 2 = amod

KoaTaAANAo wg uypo payelpepaTog eivail vepo,
ptrouyiov (Bouillon) ) Cwpdg. Mmopeite va mpooBéaeTe
EMONG XAGTI, PTTAXAPIKE, AaXaVIKE, XUPO AgpovioU,

100 yp. oompiax 200 ml uypo. Ta doTpIx TIPETE! VX Kpaoi KTA.
KXAUDTOUV TEAEIWG PE TO UYPO PAYEIPEPATOG.
MpooeETe MapakaA®, OTI HEPIKE OTOIXEIX
avaPEPOVTAI 0€ HOUAIOPEVD OOTTpIa. Tol pn
HOUAIXOpEVa OoTIpIa XPeIX{OVTOI EVAV KPKETX
HEYOAUTEPO XPOVO PAYEIPEPATOG.
daynto MNooo- EExpTnua PUOuIon Xpovog Naparnpnoeig
™TMTX HOYEIPEUX- HOYEIPEUX-
vepou TOoGQ TOG
Koukix (1:1) 1ANiTpo  xwpig Tpureg  Mayeipepar 50 - 60 Kouki& 12 wpeg pouhiaopéva
pe oTPO AenT&x
®aodha Kidney (1:1) 1ANiTpo  Xwpig Tpumeg  Mayeipepa 75 - 90 ®PaocdMa 12 wpeg pouhicopeva
HE OTHO AenTa
Aompa paoohiax (1:1) 1ANiTpo  xwpig Tpureg  Mayeipepax 45 - 60 ®Paodhax 12 wpeg pouhiaopeva
pe oTHO AenT&x
®aodMa Pinto 1ANiTpo  Xwpig Tpumeg  Mayeipepa 45 - 60 ®PaocdMa 12 wpeg pouhicopeva
HE OTHO AenTa
Kokkiveg pakeég (1:2) 1ANiTpo  xwpig Tpureg  Mayeipepax 10-12 yIx ooA&TX
pe oTHO AenT&x yio Toupé
20 Aentax
dakeg (1:2) 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepa 35 -45
pe oTpd AerT&
Mp&oiveg dakeg (1:2) 1ANiTpo  xwpig Tpumeg  Mayeipepa 25 - 30
HE OTHO AenTa
dakeg prreholyka (1:2) 1Nitpo  xwpig Tpureg  Mayeipepa 20 -25
pe oTpd AerT&x
Apakdg, p&aoivog f kiTpivog, 1AiTpo  xwpig Tpumeg  Mayeipepa 60 - 90
kaBapiopevog, oAOKANPOG 1 pe oTpd AenT&
KOPpEvog ot péon (1:2)
PeBiBix (1:1) 1ANiTpo  xwpig Tpureg  Mayeipepa 60 - 75 PeBiBiax 12 mpeg pouhicopéva
pe oTpd AenT&
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Emdopma

daynto MNoco- EExpTnua PuOuion Xpovog MNaparnpnoeIg
TNTX HOYEIPEPXK- HOYEIPEPK-
vepou TOG TOG
Kpépa pripoule / pAav / 1 Nitpo pe TpUTTEQ 95°C 35-40 MpoBeppdaveTe T cuokeur) ot PaBpiIdx
KPEPX KaPPEAE (amTd AenTa HQYEIPEPATOG HE XTHO
120 yp.)
MAUK& yiouBapA&Kia oTto 1ANiTpo  xwpig TpuTeg  Mayeipepa 20 -25 AdrioTe Ta YAUK yiouBopAGKia oo CUpn
COun (a6 100 yp.) HE OTHO AenTa VOt GOUTKMOOUV TIPIV TO PHAYEIPEUX e
oTpo 30 Aent& (BAeme oTO KEPAATIO
"Zipwon").
KopméoTa 1ANiTpo  xwpig Tpumeg  Mayeipepa  10-20 TL.X. UAAG, aXA&DIR, poPEvTI (paxpm&p-
HE OTHO AenTa pTTEP)
MpooBeaTe kKaTd BouAnan Laxopn, Bavi-
N, kKaveAa 1} xupo Aepoviou. H mpooBrikn
vEPOU dgv Eival amopaiTnTN.
Puldyaho (250 yp. pul + 1 Nitpo Xwpig Tpureg  Mayeipepax 35 - 40 MpooBéoTe kKaTax BouAnon dpouTy,
625 ml y&Aa) pe oTpo AemTx Cayopn N KaveAa.
AN\
daynto MNoco- EExpTnua PuOuion Xpovog MNaparnpnoeIg
™TNTX HOYEIPEPXK- HXYEIPEPXK-
vepou TOoG TOG
BpaoTo kpak&di auyou 1 Nitpo Xwpig Tpurreg  95°C 35-40 MpoBepudveTe TN ouokeur) TN PaBpiIdx
(1 NiTpo) AenTax HQYEIPEPATOG HE XTHO
KedpTedeg ammo oipydaM 1 Nitpo pe TpUTTEG, Mayeipepa FAuKO ) oApupd wg emdoOPTTIO 1) UNIK&
(o1 20 yp.) Xwpig TpUTIEG  pE OTPO ooutag. BoutnpwoTte eAadpd Tov T&TO
TOU eEXPTNHATOG HOYEIPEPUATOG.
Auya, peyebog M 1 Nitpo pe TPUTTEG Mayeipepax 7,5 Aent&x HOAOKS
(6 xoppaTio) be aTpo 10 et peoaio
14 AenT&x OKANp&
Kokkivo kpaoi (eoTO, apwpo- 75-80 °C 120 AenTax

TiIopevo (To AiyoTepo 1 Aitpo)
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PpovTidx Kl KXOXPICHOG

2e auTO TO Kepahaio Bax BpeiTe cupPourég kan ummodeieig
yix TNV 1I8avik $povTida Kl To CwoTO KaBapiopd TNng
OUOKEUNG 0QG.

A Kivduvog nAektpomAn&iag!

Mia €10X®wPNON UYPACIAG PTTOPET VO TTPOKXAETEI Ik
nAektpomAngia. Mn xpnoiporoleiTe cUoKkeUEG KaBapiopoU
uynAng mieong r) cuokeueg ekTo&euong aTpoU.

A Kivduvog eykauuaTog!

Toa mpooITa pepn/e§apTripaTa (eoTaivovTal TTOAU KT TN
AeiToupyia. Mnv akoupmaTe MOTE TX KAUT& pépn/
eCapTipaTa. Kpatare Tax maxidi& HaKpI&.

Kax®apIiGHOC TG CUGKEUNRC

Adei&leTe To DOXEIO HAYEIPEPATOG HETX OTTO K&Be
xpnon kol kaBapilete To O0XEIO PAYEIPEPATOG PE PIK
nma oamouvdda. Mnv kxBapieTe To doxeio
HOYEIPEUATOC UE UAIKX ppoVvTidag avo&eidwTou
XXAUBX, eTTEIdN AUTEX T UAIK& ouvROwg dev gival
KATAXAANAX VIX T)X TPOPIHK.

H pumavon, To payelpikd oA&TI ) T GATH TOU
aoBeoTiou pmopouv va odnyrioouv oe di&Bpwaon TNg
OUOKEUNG.

KaBapileTe To eEXpTAPATH PAYEIPEPATOG KA TO
COUPWTNPI UTTOAEIPPUATWY GTO TTAUVTIPIO TWV THATWOV I
pe piax nma camouvada. KaBapileTe Tn xeipoAafn yia
TX EEXAPTAPAT PAYEIPEPATOG PHOVO PE TO XEPI.

2TEYVWOVETE KOAK TO DOXEIO PAYEIPEPATOG P’ EVA TTAVI.
‘Oco 10 doxeio payelpepaTog eival akdOpax uypo, dev
Tpemel va TomoBeTeiTal TO YUXAIVO KOTTGKI.

MeT& To OTEYVWPQX YUaAileTe TO DOXEIO HAYEIPEPATOG
P’ Eva HOXAGKO TTavVi Kol p1oe oTayova A&di paynTou.

MeT& Tov KXBQPIOPO KOl TO OTEYVWHO PTTOPEITE VXX
duAG&EeTe Ta KaBap& eEXPTHPATO PAYEIPEPATOG KOI TN
AaBr péoa oto doxeio payelpepaTog. MNa va epappdoel
owWOoT& TOo KXAUPPG TNG cuokeung (e101KOG e§omAIopOg)
MOV OTNV TA&KX TOV €0TIOV, TTIPETIEI VX YUPIOETE QVATTOd O
TO YUGAIVO KOTTAKI.

Ymodei&n: Met& amd pepikég wpeg AeiToupyiag
eppaviovral mavw oTov muBpéva Tou doxeiou Ta ixvn TNG
B¢ppavong. AuTto de BéTel o kivduvo Tn AeiToupyia kal TNV
TOIOTNTX TNG CUCKEUNG.

Mépog cuokeung/ ZuVIOTOUMEVOG KXOXPIOHOG
eEWTEPIKA EMP&-
VEIX

Aoyeio payeipépax-  KaBapilete To doxeio POYEIPEPUATOG HE

TOG pio pohoki BoupToa kKaBapiopol Kai
OTTOPPUTTAVTIKO THATWVY KXI OTEYVMVETE
TO KOAKX ' €Vl HOAOKKO TTOViL.

E€apmpaTa payer-  MMAuvtripio maTwv
PEUOTOG

Mu&Aivo Kook MAuvTrpio m&TWV

XeipoAaBn KaBapilete T xeipoAafr| pe (eaTtd vepod

KOl ITOPPUTTAVTIKO THIXTWV.

Koupm& xeipiopou  XpnoipomoleiTe yix Tov KaBapIopo eva
HOAQKO, UYpO TTavi Kol Aiyo armopputio-
VTIKO M&TWV. To mawvi dev EMTPETETAI VX
eivan oAU uypo.

AnaoBEocTwon So0XEiOU HAYEIPEUATOGC

2e mepimTwaon mou Aoyw TOAU OKAnpoU vepou (peydAn
TEPIEKTIKOTNTA XAGTWV axoBeoTiou) oxnuaTileTal 0TO
O0xXEIO HAYEIPEPATOG EVO KOTIPO OTPWHX, B TTpEmel v
anmooPBecTwoeTe TO BOXEIO PHAYEIPEPATOG. Tax TTOAAK
amoBepaTa aA&TWV axofeaTiou pmopouv va odnyroouv oe
AeiToupyikn BAGBn oTn cuokeun.

270 d1kd pag Online Shop Ba Bpeite kK&Tw amd Tov axpIBud
mapayyehiog 00311138 eéva kKaTGAANAO ATOGKANPUVTIKO.
AvapeiEte 40 ml amookAnpuvTikd pe 200 ml CeoTO vepO.
E&v BéheTe va dTIGEETE TTIEPIOCOTEPO 1] AiyoTEPO DIXAUPC
aMaoBECTWONG, KPATNOTE TNV avaloyia peiypatog amd 1
HEPOG ATTOOKANPUVTIKO : 5 pépn vepo.

KAeioTe Tn Bava amoxéTeuong kai B&ATe To SIGAUpPQ
anmaoBEoTwoNg oTo JOXEIO HAYEIPEPATOG. ATTOHOKPUVETE
Tx GAaTa aoPfeoTiou pe pia paAakia BolupToax kKaxBapiopou.
AdeIX0TE TO UYPO ATTOOKANPUVTIKO Kol TTAUVTE KOAX pe
KxBapo vepod. AodelyeTe TNV emadr] Tou SEPUATOG HE TO
Sixhupa amaoBeéoTwong. MNpooe€Te emiong Ta oToIXEIK
TAVW OTNV ETIKETA.

Yro6e1En: Me 1o SidAupa anmaoPBE£0TWONG PTTOPEITE VA
OTTOHOKPUVETE €MIONG TTOAU KOAK T UTTOAEIppOT
apuloUxwyv Tpodipwyv (Tm.x. pull) amo Ta eExpTAPAT
HOYEIPEPATOG.

Mn XPNOIYOTIOIEITE AUTK TXK HEOX
KxOaxpiouou

AcBpwTIK& 1} duvaTa KABAPIOTIKK

KaBapioTika mou gpmepiéxouv o&ea (m.x. §idi, KITPIKO
o&U, KTA.) dev emTpemeTan va €pBouv ge emaodn pe 1o
mAaioio.

KaBapioTik& TTou epmepiéxouv XAwp1o 1} pey&An
avahoyio aAkoodAng

>mpél kaBapiopol polpvwy

SkAnp& n TpaxI& opouyyapix, BoUpToeg 1 CUPHATA
TPIYiHATOG

Mpiv Tn xprion mAéveTe KAA& T vEX OpOUYY&pPIC.
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BA&Beg — TiI TPEMEI VX KAVETE

2uxva umopeite va emdlopBhoeTe elkoAa povol oag TIg A Kivduvoc nAekTpomAnEiog!
napoucialopeveg PAaPBeg. MNMpoTolu kaAeoeTe To o€pPig

neAaTdv, MPooETe TIC akoAouBec umodeiteic. O1 akaT&AANAeg emiokeueg eivan emikivOuveg. Ol emmokeueg

ETMTPETETAI VX YIVOVTOI HOVO KTTO €VAV TEXVIKO TOU
TUAPaTOG e&uNNPETNONG TTEAXTWY, EKTIXIOEUPEVO OTTO
epag.Eav n ouokeun éxel BAGPN, TpaPngTe To
peUPaTOANTITN (d1g) ammo Tnv mpila ) kaTeBaoTe/EePfidwoTe
Tnv aopaAeiax oTo KIBWTIO TV aodaAeinv. KaAeoTe Tnv
uTnpecia TeEXVIKAG eEUTINPETNONG TTEAGTOV.

BA&Bn MOéavn cutix Auon

H ouokeun) e Beppaivel. O apioTepdg H Bava ekkEVWONG eivail avoixTH. MeTa To &OEIXOPG TOU UYPOU POYEIPEUXTOG KAEIOTE
dwTevdg dakTUNIOG avaBooprivel, o TN Bava ekkévwong. Me avoixr) Tn B&va ekkevwong
0e810G dwTEIVOG dAKTUAIOG OV Bel. O¢e BeppaiveTal N GUOKEUN). Z€ TIEPITITWON TIOU UTTO-

AeippoTa daynToU prmAoK&pouv TN PAVA EKKEVWONG,
QvoIETE TNV €K VEOU. ATTOJOKPUVETE PETX TX UTTO-
Aeippora aynToU TTPOOEKTIKE pe Eva KaAT&AANAo
OVTIKEIPEVO (TT.X. TO KOTOQVI PIG KOUTGAGG).

H ouokeur de Beppaivel. O de&iog MpooTaocia umepBeppavong: To AnevepyoroinoTe Tn cuokeur). NpooBéaTe uypo
dwTEIVOG OKTUAIOG avaxBoarivel ypr)- OOXEIO HOYEIPEUOTOG eivail XOEI0 1] POYEIPEUXTOG TO AIyOTEPO PEXPI TO HAPKAPIOPX
YOPQ, O XPIOTEPOG PWTEIVOG OOKTU-  TO UYPO eEXTHIOTNKE EVTEAWG. e\axioTnG oT&OUNG. AdrioTE TN CUOKEUN VO KPU®-
Aog eiven ofnoToc. To uypd payeIpepaTog eival K&TW ogl.

orTd TO HOPKEPITPX EAGKIOTNG OTOO-

png.

MpooTaocia umepBeppavong: H ATevepyoTToIfoTe Tn CUOKEUN Kol adrioTe TNV V&

OouoKeun AeIToUpynoe yIx TTEPIOOO-  KpUWwoel evTeAws. 27N PaBpida payeipépaTog pe
TEPO XPpOvo 0T Pabuida poyeipéua-  oTHO TOTTOBETEITE TO YUXAIVO KXTTGKI.
TOG PE OTHO XWPIG YUKAIVO KOTTAKI.

MpooTaoia uepBeppavong: 1o ATTEVEPYOTTOINOTE TI GUOKEUN KOl QdrOTE TNV VO
OOXEIO PAYEIPEPATOG TIPOOTEBNKE Kpuwoel evteAwg. epioTe To BOXEIO PAYEIPEPATOG
&P TTOAU KXUTO vePO. HE KPUO VEPO.

MpooTaoia utrepBeppavong: To ATTevePYOTIOINOTE TN OUCKEUN KOI GdrOTE TNV VX
OOXEIO PAYEIPEPATOG EXEI TTOAK KPUWoel evTeEA®G. ZKouTTioTe To DOXEIO HAYEIPEHO-

aAaTa. ZTov TTXTO Tou doXeiou payel- Tog pe EIDOVEPO I P Eva KATGAANAO YIOK TPODIPC
PEPOTOG TO BEPUAVTIKO OTOIXEIO PaXi- ATTOTKANPUVTIKO. Z€TTAUVETE KOXAK e KaxBapo vepod.
VETOI WG KOTIPO OTPWHOK.

Arnevepyoroinon yix Adyoug aopoa-  [upioTe To de&i koupTi xeipiopol oT1o O Kol peT&
Aeiag: MNa TEPIOCOTEPO MO 4 WPEG  EVEPYOTIOINOTE TO EVOEXOUEVWG EQVX.

Oev EAOPE XWPOX KAVEVOG XEIPIOHOG

(8 wpeg pe puBpion Tng Beppokpa-

oiag k&Tw armo 70 °C).

Aiakor) petporog: MeT& ammo pio lupioTe To B¢e&i koupTi XeIPIoPOU 0TO O KO PETG
OICKOTI TOU PEUPATOG TIXPAHEVEI I EVEPYOTIOINOTE TO EVOEXOHEVWS EQVEX.

OUOKEUN YIa AOyoug aopaleiog arre-

VEPYOTTOINUEVN.

H ouokeur) O Aermoupyei. Kai o1 dUo  Zdahpa ouvappoAdynong EAéyETe TN owoTr) mpooappoyr} Tou kahwdiou ouv-
dwTeivoi dakTUAIOI avaxBoafrivouv deong oTnv KovoOAo XeIPIopOU.

evaAGE ypriyopo.

Ol ywvieg TnNG ouokeung kupTavouv  Me Trn BeppdTnTo SidoTEANETXI TO  AUTO EIVa KATI TO KAVOVIKO. 2ZTNV KPUOK KAT&OTAON
KOTa TN AeIToupyia eAappd Tpog T peTarhAo TnG P&ong Twv 0TIV 0e daiveTal Kapia KUPTWAN.

EMAV. oEepiou.
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2epBig MeEATWV

Ed&v n ouokeun oog mpémel va eMOKeUoTel, BpiokeTan oTn
01&xBean oag n utinpeoia TeXVIKAG eEUTNPETNONG TWV
mehaTwv pag. Epeig Bpiokoupe m&vToTe piax KATGAANAN
AUon, emiong Kol yio TNV amoduyr ToV TTEPITTOV
ETIOKEYEWV TOU TEXVIKOU.

AvadépeTe 010 TnAEdwVNUA Tov axpiBpd mpoiovTog (ApiB.
E) kau Tov apiBpd kaTaokeung ( ApiB. FD), yiax va
pmopoupe va oag BonBricoupe cwoT&. Tnv mvakida TUTOU
pe Toug apiBpoug Ba Tnv BpeiTe oTNV K&TW pePI& TNG
ouokeung. MNa va pnv w&yveTe TTOAU o€ TTEPIMTWON TTOU
XPEIKOTEI, HTTOPEITE VX KATAXWPIOETE €0W TX OTOIXEIX TNG
OUOKEUNG 0GG Kal Tov ap1Bpo Tnhedwvou Tou oepPig
meAaTOV.

E-Nr. FD-Nr.

Z£pBIg meEAATOV

Mpooe&Te, OTI N emiokeywn Tou TeXVIKoU Tou 0€pPiIg
TEAXTWV, O€ TTEPITTTWON EVOG E0PXAPEVOU XEIPIGPOU, XKOP G
Kol KaT& Tn di&pKela TnG eyyunong, dev givar dwpedy.

Ta oToixeiax emKkoIvoviag OAwv Tov xwpov Ba Ta Bpeite
oTov mivaka Yrnpeaieg Texvikng eEumnpeTnong meAaTwyv
mou mapadideTal padi.

EvToAn €mMIOKeEUNG K&l CUMBOUAEG oE TepimTwWoN
BA&BNng
GR 18 182

AoTIKN XpEwaon

EpmioTeuTeiTe TNV gumelpia Tou KaTaokeuaoTr. ETol
eCaodalifeTe, OTI N ETMIOKEUN YIVETAI OO EKTTXIOEUPEVOUG
TEXVIKOUG Tou 0€pPig, mou eival eEomMAIoPEVOI PE TO YVIOIO
AVTXAAOKTIKE yIx TN OIKI] 0QG OIKIKKI) OUOKEUN.
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Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com

GAGGENAU
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	m Important safety information
	Read these instructions carefully. Only then will you be able to operate your appliance safely and correctly. Retain the instruction manual and installation instructions for future use or for subsequent owners.
	This appliance must be installed according to the installation instructions included.
	Check the appliance for damage after unpacking it. Do not connect the appliance if it has been damaged in transport.
	Only a licensed professional may connect appliances without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	This appliance is intended for use up to a maximum height of 2000 metres above sea level.
	This appliance is not intended for operation with an external clock timer or a remote control.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsi...
	Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	Risk of fire!
	The appliance becomes very hot and flammable materials could catch fire. Never store or use flammable objects (e.g. spray cans, cleaning agents) under the appliance or in its immediate vicinity. Never place flammable items on or in the appliance.

	Risk of burns!
	▯ The accessible parts become very hot when in operation. Never touch hot parts. Keep children at a safe distance.
	▯ The cooking insert becomes very hot. Always use the handle provided to lift the cooking insert. Make sure the handle is properly engaged in the cooking insert. Do not turn over the cooking insert by the handle to empty the contents.
	▯ When the appliance cover is closed, heat will accumulate. Only close the appliance cover when the appliance has cooled down. Never switch the appliance on with the appliance cover closed. Do not rest food on the appliance cover or use it to keep ...

	Risk of electric shock!
	▯ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out by one of our trained after-sales engineers. If the appliance is faulty, unplug the mains plug or switch off the fuse in the fuse box. Contact the after- sales service.
	▯ The cable insulation on electrical appliances may melt when touching hot parts of the appliance. Never bring electrical appliance cables into contact with hot parts of the appliance.
	▯ Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an electric shock.
	▯ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Risk of injury!
	The glass lid may crack as a result of not being handled correctly. Never consume food that has been contaminated by glass splinters. If the glass lid is damaged, replace it immediately.

	Causes of damage
	Caution!
	– Overheating protection switches off the appliance
	– Damage to the glass lid
	– Appliance damage caused by unsuitable accessories
	– Corrosion caused by salt or spices


	Environmental protection
	Saving energy
	Environmentally-friendly disposal

	Your new appliance
	Steamer
	Control knob
	Visual signals of the luminous disc
	Û
	Û
	Û
	Ú
	Û
	ˆ
	ˆ
	Ú
	Û
	ˆ
	ˆ
	ˆ
	Accessories
	Special accessories


	Operation
	Before first use
	Please observe the following notes before steaming for the first time:
	1 Thoroughly clean the appliance and accessories.
	2 The appliance must be calibrated before first-time operation.
	3 Fill the cooking basin up to the minimum level marker with cold water. Fit the glass cover.
	4 Press down the temperature control knob, turn it to ¥ and steam for 30 minutes. The appliance will now calibrate the boiling point.
	5 Drain the water after calibration and carefully dry the cooking basin.

	Notes

	Boiling point detection
	Calibrating the boiling point
	1 Fill the cooking basin up to the minimum level marker with cold water. Fit the glass cover.
	2 Set the temperature to 95°C.
	3 Carry out the following operation within 5 seconds: turn the temperature control knob to and fro twice between the position ¥ and 95°C. Then turn the control knob to ¥ .
	Note


	Hooking the handle into the cooking inserts
	m Risk of burns!
	1 Slide the handle into the opening on the cooking insert.
	2 Tilt back the handle. Lift the cooking insert by the handle.


	Switching on
	Note

	Switching off
	m Risk of burns!

	Overheating protection
	Possible causes for overheating:

	Safety shut-off
	Draining the cooking liquid
	m Risk of scalding!
	Note

	Opening the drain valve
	1 Press down both control knobs and turn them to the right to the position ¤ .
	2 A signal is sounded. The drain valve is opened after a few seconds. The luminous disc behind the left control knob flashes while the drain valve is open.

	Closing the drain valve
	1 Leave the temperature control knob on the position ¤ . Turn the left control knob to the left to the position Á .
	2 A signal is sounded. The drain valve is closed after a few seconds. The luminous disc behind the left control knob goes off.

	Notes



	Settings table and tips
	Notes
	Steaming
	Cooking
	Simmering
	Blanching
	Blanching in steam (vegetables):
	Blanching in boiling water (vegetables or meat):

	Regenerating (reheating)
	Keeping warm
	Extracting juice (soft fruit)
	Preserving
	Preparing yoghourt
	Raising dough
	Disinfecting
	Vegetables
	Fish
	m Risk of poisoning!

	Meat / poultry / sausages
	Side dishes: pasta and dumplings
	Side dishes: rice
	Side dishes: cereal
	Side dishes: pulses
	Desserts
	Miscellaneous
	Care and cleaning
	m Risk of electric shock!
	m Risk of burns!
	Cleaning the appliance
	Note

	Descaling the cooking basin
	Note

	Do not use these cleaning agents


	Trouble shooting
	m Risk of electric shock!
	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice


	ÍndiceInstrucciones de uso
	Indicaciones de seguridad importantes 22


	m Indicaciones de seguridad importantes
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Solo así se puede manejar el aparato de forma correcta y segura. Conservar las instrucciones de uso y montaje para utilizarlas más adelante o para posibles futuros compradores.
	Este aparato tiene que ser instalado según las instrucciones de montaje incluidas.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Los aparatos sin enchufe deben ser conectados exclusivamente por técnicos especialistas autorizados. Los daños provocados por una conexión incorrecta no están cubiertos por la garantía.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	Este aparato está previsto para ser utilizado a una altura máxima de 2.000 metros sobre el nivel del mar.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	¡Peligro de incendio!
	El aparato se calienta mucho, los materiales inflamables se pueden incendiar. No almacenar ni usar objetos inflamables (p. ej. aerosoles o productos de limpieza) debajo o demasiado cerca del aparato. No colocar objetos inflamables sobre el aparato o ...

	¡Peligro de quemaduras!
	▯ Las partes accesibles se calientan durante el funcionamiento. No tocar nunca las partes calientes. No dejar que los niños se acerquen.
	▯ El recipiente de cocción se calienta en exceso. Retire el recipiente de cocción solo con el asa suministrada. El asa debe encajar con seguridad en el recipiente de cocción. El asa no está indicada para girar el recipiente de cocción para vac...
	▯ Si la tapa del aparato está puesta se producirá una acumulación de calor. Poner la tapa una vez el aparato esté frío. No encender nunca el aparato con la tapa puesta. No utilizar la tapa del aparato para conservar caliente o colocar objetos ...

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	▯ Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido.Si el aparato está defectuoso, extraer el enchufe o desconectar el fusible en la caja ...
	▯ El aislamiento del cable de un aparato eléctrico puede derretirse al entrar en contacto con componentes calientes. No dejar que el cable de conexión de un aparato eléctrico entre en contacto con los componentes calientes.
	▯ La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de vapor.
	▯ Un aparato defectuoso puede ocasionar una descarga eléctrica. No conectar nunca un aparato defectuoso. Desenchufar el aparato de la red o desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

	¡Riesgo de lesiones!
	El cristal protector puede estallar si se manipula de forma inadecuada. Nunca consumir alimentos en los que hayan caído fragmentos de cristal.Sustituir de inmediato el cristal protector si está defectuoso.

	Causas de daños
	¡Atención!
	– La protección contra el sobrecalentamiento apaga el aparato
	– Daños en el cristal protector
	– Daños en el aparato debido a accesorios inadecuados
	– Corrosión por sal o especias
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	Accesorios especiales


	Manejo
	Antes del primer uso
	Observe las siguientes indicaciones antes de cocer al vapor por primera vez:
	1 Limpie completamente el aparato y los accesorios.
	2 Durante la puesta en funcionamiento debe realizar una compensación del punto de ebullición.
	3 Llene la cubeta de cocción hasta la marca de mínimo con agua fría. Coloque la tapa de cristal.
	4 Presione la maneta de mando Temperatura, gírela a la posición ¥ y cocine al vapor durante 30 minutos. El aparato realizará una compensación del punto de ebullición.
	5 Después de compensar el punto de ebullición, vacíe el agua y seque cuidadosamente la cubeta de cocción.

	Notas

	Compensación del punto de ebullición
	Realizar una compensación del punto de ebullición
	1 Llene la cubeta de cocción hasta la marca de mínimo con agua fría. Coloque la tapa de cristal.
	2 Ajuste la maneta de mando Temperatura a la posición 95 °C.
	3 En los 5 segundos siguientes: Gire la misma maneta de mando Temperatura dos veces de la posición ¥ y a la de 95 °C y viceversa y, acto seguido, gire la maneta de mando a la posición ¥.
	Nota


	Inserción del asa
	m ¡Peligro de quemaduras!
	1 Introduzca el asa en la cavidad prevista en el inserto de cocción.
	2 Baje el asa. Levante el inserto de cocción utilizando el asa.


	Conectar
	Nota

	Apagar
	m ¡Peligro de quemaduras!

	Protección contra sobrecalentamiento
	Posibles causas de sobrecalentamiento:

	Desconexión de seguridad
	Descargar el líquido de cocción
	m ¡Peligro de escaldadura!
	Nota

	Abrir el grifo de descarga
	1 Presione las dos manetas de mando y gírelas hacia la derecha hasta la posición ¤.
	2 Sonará una señal. Al cabo de unos segundos se abre el grifo de vaciado. Cuando el grifo de vaciado está abierto, se ilumina el anillo luminoso que hay detrás de la maneta de mando izquierda.

	Cerrar el grifo de descarga
	1 Deje la maneta de mando Temperatura en la posición ¤. Gire la maneta de mando izquierda hacia la izquierda hasta la posición Á.
	2 Sonará una señal. Al cabo de unos segundos se cierra el grifo de vaciado. La maneta de mando izquierda deja de parpadear.

	Notas
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	Nota
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	m Instruções de segurança importantes
	Leia atentamente o presente manual. Só assim poderá utilizar o seu aparelho de forma segura e correcta. Guarde as instruções de utilização e montagem para consultas futuras ou para futuros utilizadores.
	Este aparelho tem de ser instalado segundo as instruções de montagem incluídas.
	Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem detectados danos de transporte, não ligue o aparelho.
	Apenas os técnicos licenciados estão autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A garantia não cobre danos causados por uma ligação incorrecta.
	Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico. Use o aparelho apenas para a preparação de refeições e bebidas. Vigie o aparelho durante o funcionamento. Use o aparelho apenas em espaços fechados.
	O aparelho foi concebido para ser utilizado até a uma altitude de 2000 metros acima do nível do mar, no máximo.
	Este aparelho não foi previsto para ser utilizado com um temporizador externo ou um telecomando externo.
	Este aparelho pode ser usado por crianças com mais de 8 anos e por pessoas com limitações físicas, sensoriais ou mentais ou com pouca experiência ou conhecimentos, se estiverem sob vigilância de uma pessoa responsável pela sua segurança ou ti...
	As crianças não devem brincar com o aparelho. As tarefas de limpeza e manutenção por parte do utilizador não devem ser efectuadas por crianças, a não ser que tenham mais de 8 anos e estejam sob vigilância.
	As crianças menores de 8 anos devem manter- se afastadas do aparelho e do cabo de ligação.
	Perigo de incêndio!
	O aparelho fica muito quente; os materiais combustíveis podem inflamar-se. Nunca coloque nem utilize objectos inflamáveis (p. ex., latas de spray, produtos de limpeza) por baixo do aparelho ou nas suas imediações. Nunca coloque objectos inflamáv...

	Perigo de queimaduras!
	▯ As peças que se encontram acessíveis ficam quentes durante o funcionamento do aparelho. Nunca toque nas peças quentes. Manter fora do alcance das crianças.
	▯ O recipiente de cozedura fica muito quente. Retirar o recipiente de cozedura apenas com a pega fornecida. A pega tem de encaixar no recipiente. A pega não serve para virar o recipiente de cozedura ao contrário, para verter o seu conteúdo.
	▯ Com a cobertura do aparelho fechada, o calor acumula-se. Feche a cobertura do aparelho só depois de o aparelho ter arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura do aparelho para manter os alimentos quentes...

	Perigo de choque eléctrico!
	▯ As reparações indevidas são perigosas. As reparações só podem ser efectuadas por técnicos especializados do serviço de assistência técnica. Se o aparelho estiver avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctr...
	▯ O isolamento dos cabos de electrodomésticos pode derreter em contacto com partes quentes do aparelho. Nunca coloque os cabos de electrodomésticos em contacto com partes quentes do aparelho.
	▯ A humidade que se infiltra no aparelho pode dar origem a um choque eléctrico. Não utilize aparelhos de limpeza a alta pressão ou de limpeza a vapor.
	▯ Um aparelho avariado pode causar choques eléctricos. Nunca ligue um aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o Serviço de Assistência Técnica.

	Perigo de ferimentos!
	A tampa de vidro pode partir se não for usada corretamente. Nunca consuma alimentos com fragmentos de vidro. Troque imediatamente uma tampa de vidro danificada.

	Causas de danos
	Atenção!
	– A proteção contra sobreaquecimento desliga o aparelho
	– Danos na tampa de vidro
	– Danos no aparelho devido a acessório inadequado
	– Corrosão devido a sal ou temperos


	Protecção do meio ambiente
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	Eliminação ecológica

	O seu aparelho novo
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	Utilização
	Antes da primeira utilização
	Observe as seguintes indicações antes cozinhar pela primeira vez a vapor:
	1 Limpar muito bem o aparelho e os acessórios.
	2 Durante a colocação em funcionamento é obrigatório calibrar o ponto de ebulição.
	3 Encher a cuba de cocção com água fria até à marca mínima. Colocar a tampa de vidro.
	4 Rodar o botão de comando da temperatura para a posição ¥ e cozinhar a vapor durante 30 minutos. O aparelho realiza agora uma calibração do ponto de ebulição.
	5 Após a calibração do ponto de ebulição, drenar a água e secar muito bem a cuba de cocção.

	Notas

	Calibração do ponto de ebulição
	Realizar calibração do ponto de ebulição
	1 Encher a cuba de cocção com água fria até à marca mínima. Colocar a tampa de vidro.
	2 Ajustar o botão de comando da temperatura para a posição 95°C.
	3 Num espaço de 5 segundos: Rodar o mesmo botão de comando da temperatura duas vezes entre a posição ¥ e a posição 95°C e, em seguida, rodar o botão de comando para a posição ¥.
	Nota


	Encaixar a pega
	m Perigo de queimadura!
	1 Inserir a pega na reentrância do recipiente.
	2 Rebater a pega para trás. Levantar o recipiente pela pega.


	Ligar
	Nota

	Desligar
	m Perigo de queimaduras!

	Proteção contra sobreaquecimento
	Possíveis causas do sobreaquecimento:

	Bloqueio de segurança
	Drenagem do líquido de cocção
	m Perigo de escaldadura!
	Nota

	Abrir a torneira de drenagem
	1 Pressionar ambos os botões de comando e rodá-los para a direita, para a posição ¤.
	2 É emitido um sinal de aviso. Após alguns segundos abre-se a torneira de drenagem. Com a torneira de drenagem aberta, o anel luminoso atrás do botão de comando esquerda pisca.

	Fechar a torneira de drenagem
	1 Deixar o botão de comando da temperatura na posição ¤. Rodar o botão de comando esquerdo para a posição Á.
	2 É emitido um sinal de aviso. Após alguns segundos fecha-se a torneira de drenagem. O botão de comando esquerdo deixa de piscar.

	Notas
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	Regenerar (aquecer)
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	Esterilizar
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	m Perigo de intoxicação!
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	Descalcificar a cuba de cocção
	Nota
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	m Σημαντικές υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Μόνο τότε μπορείτε να χειριστείτε τη συσκευή σίγουρα και σωστά. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συ...
	Η παρούσα συσκευή πρέπει να εγκατασταθεί σύμφωνα με τις οδηγίες εγκατάστασης που περιλαμβάνονται.
	Μετά την αφαίρεση από τη συσκευασία, ελέγξτε τη συσκευή. Σε περίπτωση ζημιάς κατά τη μεταφορά μην την συνδέσετε.
	Μόνο ένας αδειούχος εγκαταστάτης επιτρέπεται να συνδέσει τις συσκευές χωρίς φις. Σε περίπτωση ζημιών που οφείλονται σε λάθος σύνδεση, δ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται για χρήση μέχρι ένα μέγιστο ύψος 2.000 μέτρων πάνω από την επιφάνεια της θάλασσας.
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ, τα εύφλεκτα υλικά μπορούν να αναφλεγούν. Μην αποθηκεύετε ή μη χρησιμοποιείτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα (π.χ. ...

	Κίνδυνος εγκαύματος!
	▯ Τα προσιτά μέρη/εξαρτήματα ζεσταίνονται πολύ κατά τη λειτουργία. Μην ακουμπάτε ποτέ τα καυτά μέρη/εξαρτήματα. Κρατάτε τα παιδιά μακριά.
	▯ Το μαγειρικό σκεύος ζεσταίνεται πάρα πολύ. Απομακρύνετε το μαγειρικό σκεύος μόνο με τη συμπαραδιδόμενη χειρολαβή. Η χειρολαβή πρέπει ...
	▯ Σε περίπτωση κλειστού καλύμματος της συσκευής δημιουργείται συσσώρευση θερμότητας. Κλείνετε το κάλυμμα της συσκευής, αφού πρώτα κρυώ...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	▯ Οι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες.Οι επισκευές επιτρέπεται να γίνονται μόνο από έναν τεχνικό του τμήματος εξυπηρέτησης πελ...
	▯ Στα καυτά μέρη της συσκευής μπορεί να λιώσει η μόνωση των καλωδίων των ηλεκτρικών συσκευών. Τα καλώδια σύνδεσης των ηλεκτρικών συσκευ...
	▯ Μια εισχώρηση υγρασίας μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μη χρησιμοποιείτε συσκευές καθαρισμού υψηλής πίεσης ή συσκευές εκτόξ...
	▯ Μια ελαττωματική συσκευή μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μην ενεργοποιείτε ποτέ μια χαλασμένη συσκευή. Τραβήξτε το ρευματολή...

	Κίνδυνος τραυματισμού!
	Το γυάλινο κάλυμμα μπορεί να ραγίσει από ακατάλληλο χειρισμό. Μην καταναλώνετε ποτέ τρόφιμα που έχουν μολυνθεί από θραύσματα γυαλιού.Αν...

	Αιτίες των ζημιών
	Προσοχή!
	– Η προστασία υπερθέρμανσης απενεργοποιεί τη συσκευή
	– Ζημιά του γυάλινου καλύμματος
	– Ζημιές στη συσκευή από ακατάλληλα εξαρτήματα
	– Διάβρωση από αλάτι ή μπαχαρικά


	Προστασία περιβάλλοντος
	Εξοικονόμηση ενέργειας
	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος

	Η καινούργια σας συσκευή
	Ατμομάγειρας
	Κουμπιά χειρισμού
	Ένδειξη στο φωτεινό δακτύλιο
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	Εξαρτήματα
	Ειδικός εξοπλισμός


	Χειρισμός
	Πριν την πρώτη χρήση
	Προσέξτε τις ακόλουθες υποδείξεις, προτού μαγειρέψετε με ατμό για πρώτη φορά:
	1 Καθαρίστε καλά τη συσκευή και τα εξαρτήματα.
	2 Κατά τη θέση σε λειτουργία πρέπει να λάβει χώρα μια προσαρμογή του σημείου ζέσης.
	3 Γεμίστε το δοχείο μαγειρέματος μέχρι το μαρκάρισμα ελάχιστης στάθμης με κρύο νερό. Τοποθετήστε το γυάλινο καπάκι.
	4 Πατήστε το κουμπί χειρισμού της θερμοκρασίας, γυρίστε το στη θέση ¥ και μαγειρέψτε με ατμό για 30 λεπτά. Η συσκευή πραγματοποιεί τώρα μια...
	5 Μετά την προσαρμογή του σημείου ζέσης, αδειάστε το νερό και στεγνώνετε καλά το δοχείο μαγειρέματος.
	Υποδείξεις


	Προσαρμογή του σημείου ζέσης
	Εκτέλεση της προσαρμογής του σημείου ζέσης
	1 Γεμίστε το δοχείο μαγειρέματος μέχρι το μαρκάρισμα ελάχιστης στάθμης με κρύο νερό. Τοποθετήστε το γυάλινο καπάκι.
	2 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού της θερμοκρασίας στη θέση 95°C.
	3 Εντός 5 δευτερολέπτων: Γυρίστε το ίδιο κουμπί χειρισμού της θερμοκρασίας δύο φορές πέρα-δώθε μεταξύ της θέσης ¥ και 95°C, μετά γυρίστε το ...
	Υπόδειξη


	Τοποθέτηση της χειρολαβής
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	1 Σπρώξτε τη χειρολαβή μέσα στην εγκοπή του εξαρτήματος μαγειρέματος.
	2 Τραβήξτε τη χειρολαβή προς τα πίσω. Σηκώστε το εξάρτημα μαγειρέματος από τη χειρολαβή.


	Ενεργοποίηση
	Υπόδειξη

	Απενεργοποίηση
	m Κίνδυνος εγκαύματος!

	Προστασία υπερθέρμανσης
	Πιθανές αιτίες υπερθέρμανσης:

	Διάταξη απενεργοποίησης ασφαλείας
	Άδειασμα του υγρού μαγειρέματος
	m Κίνδυνος ζεματίσματος!
	Υπόδειξη

	Άνοιγμα της βάνας εκκένωσης
	1 Πιέστε μέσα τα δύο κουμπιά χειρισμού και γυρίστε τα προς τα δεξιά στη θέση ¤.
	2 Ένα σήμα ηχεί. Μετά από λίγα δευτερόλεπτα ανοίγει η βάνα εκκένωσης. Με ανοιχτή τη βάνα εκκένωσης αναβοσβήνει ο φωτεινός δακτύλιος πίσω ...

	Κλείσιμο της βάνας εκκένωσης
	1 Αφήστε το κουμπί χειρισμού της θερμοκρασίας στη θέση ¤. Γυρίστε το αριστερό κουμπί χειρισμού προς τα αριστερά στη θέση Á.
	2 Ένα σήμα ηχεί. Μετά από λίγα δευτερόλεπτα κλείνει η βάνα εκκένωσης. Το αναβόσβημα στο αριστερό κουμπί χειρισμού σβήνει.
	Υποδείξεις




	Πίνακες και συμβουλές
	Υποδείξεις
	Μαγείρεμα με ατμό
	Μαγείρεμα
	Σιγανό μαγείρεμα
	Ζεμάτισμα
	Ζεμάτισμα στον ατμό (λαχανικά):
	Ζεμάτισμα σε βραστό νερό (λαχανικά ή κρέας):

	Ξαναζέσταμα (ζέσταμα)
	Διατήρηση της θερμότητας
	Αφαίρεση χυμού (μούρα)
	Βράσιμο για συντήρηση
	Παρασκευή γιαουρτιού
	Ζύμωση (φούσκωμα)
	Απολύμανση
	Λαχανικά
	Ψάρι
	m Κίνδυνος δηλητηρίασης!

	Κρέας / Πουλερικά / Προϊόντα αλλαντικών
	Συνοδευτικά: Ζυμαρικά και διάφορα κεφτεδάκια
	Συνοδευτικά: Ρύζι
	Συνοδευτικά: Δημητριακά
	Συνοδευτικά: Όσπρια (ξηρά)
	Επιδόρπια
	Άλλα
	Φροντίδα και καθαρισμός
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	m Κίνδυνος εγκαύματος!
	Καθαρισμός της συσκευής
	Υπόδειξη

	Απασβέστωση δοχείου μαγειρέματος
	Υπόδειξη

	Μη χρησιμοποιείτε αυτά τα μέσα καθαρισμού


	Βλάβες – Τι πρέπει να κάνετε
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	Σέρβις πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


