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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.

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 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 capacity 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 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!

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

e 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.

e 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!

e 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.

e 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.

Penetrating moisture may cause an
electric shock. Do not use any high-

pressure cleaners or steam cleaners.

Causes of damage

Caution!

Overheating protection switches off the
appliance: do not switch on the steamer without
water in the cooking basin. Fill the cooking basin
with cold water or cooking liquid, at least up to
the minimum level marker and not further than the
boil-over ledge. Avoid boiling the cooking basin
dry. Do not heat up oil in the cooking basin.

Damage to the glass cover: do not place the hot
glass cover on a wet and cold worktop or under
cold running water. The glass cover might crack.
Replace the glass cover immediately if it is
damaged. If bits of broken glass should fall into
the cooking basin as the result of a damaged
glass cover, the food prepared in it is no longer
safe for consumption.

Damage from unsuitable accessories: only use
designated original accessories.

Corrosion from salt or spices: only add salt or
stock cubes when the water is hot. The cooking
basin is noncorrosive. However, certain
substances such as salt might cause corrosion.

Environmental protection

Environmental protection

This appliance is labelled in accordance with
the European Directive 2002/96/EU

=== concerning used electrical and electronic
appliances (WEEE - waste electrical and
electronic equipment). The guideline
determines the framework for the return and
recycling of used appliances as applicable.

Tips for saving energy

Please observe the following tips to conserve
energy while cooking:

® Only preheat the appliance for the time necessary
to reach the required temperature.

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

® The steamer may be used with two cooking
inserts to prepare different foods at the same
time.



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
“l‘ \ boil-over ledge

Ilu drain with residue strainer

cooking basin

minimum level marker

W
Wl

display timer control knob temperature control knob



Symbols on the control panel and
the display

Yy steaming

=~  heating up

&4 drain valve open

L4 overheating protection

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 drain installation set with check valve
drain set (DN 40) and connecting
sleeve (2" on 1%.")

AG 060 000 drain installation set enables drainage
of cooking liquid into a suitable
receptacle

FK 023 000 pasta basket

GE 020 010 cooking insert, unperforated

GE 020 020 cooking insert, perforated

VD 201 014 stainless steel appliance cover

VD 201 034 aluminium appliance cover

VV 200 014 stainless steel connection strip for
combination with further Vario
appliances

VV 200 034 aluminium connection strip for

combination with further Vario
appliances

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

Operating principle

In the steamer you can steam cook, cook, simmer and
blanch.

Steam cooking consists of cooking in a steam flow.
The temperature ranges around 100 °C. The steam
transmits the heat. Suitable foodstuffs are vegetables,
potatoes or fish.

The steam surrounds the food that is being cooked
and prevents a loss of nutrients in the food. Cooked
food retains its shape, its colour and its typical aroma.
Foodstuffs are not browned in the steam cooker.

The appliance offers you the possibility of steam
cooking without pressure in one or two cooking
inserts. 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.

You can set the cooking liquid temperature in 5 °C
increments between 45 and 95 °C. This precise
adjustment of the water temperature allows you to
melt a chocolate coating, for example, to poach meat
or to boil pasta.

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.

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

3  After calibration, fill the cooking basin up to the
boil-over ledge with water. Heat up the appliance
on the steaming setting for 30 minutes. This will
eliminate any ‘newness’ smells. Drain the water
and thoroughly dry the cooking basin.

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.

The boiling point must be calibrated before steaming
for the first time. 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 ¥ and 95 °C. Then turn
the control knob to .
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The == symbol flashes during boiling point detection.
As soon as the == symbol has stopped flashing, the
boiling point detection has been completed. The
boiling point detection takes between 3 and

7 minutes.

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 (quantity between 1 - 4 litres, refer to
the settings table). Do not fill the cooking basin with
oil. Fill the cooking basin at least up to the minimum
level marker and not higher than to the boil-over ledge.

Turn the temperature control knob to the required
position. The selected temperature is shown on the
display. The == symbol is shown on the display, while
the appliance is heating up.
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You can set the temperature between 45 and 95 °C.
Select the steaming setting 4 for steam cooking.

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. The display
goes off.
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Electronic short-term timer

You can set the short-term timer between 1 and
90 minutes. The automatic shut-off will switch off the
steamer after the programmed time has elapsed.

You can use the short-term timer without automatic
shut-off even when the steamer is switched off.
Setting the short-term timer

1 Select the required temperature or the steam
cooking level.

2  Turn the timer control knob to + or — to set the
desired time.
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3 The elapsing time is shown on the display. It is
possible to change the programmed time while
the timer is running.

4  After the programmed time has elapsed the
appliance is switched off. A signal is sounded.
Move any control knob to switch off the signal.

Notes

- If you switch off the appliance before the
programmed time has elapsed, the timer will
continue to run without the automatic shut-off.

- If you first programme the timer and then select
the temperature, the timer will run without the
automatic shut-off.

Child lock

Activating the child lock

1 Turn the temperature control knob to the right to
any temperature.

2  Turn the timer control knob to the left to the minus
position. Hold the knob in this position.

Turn the temperature control knob back to 0.

Turn the timer control knob back to O.
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The o symbol lights up on the display and goes off
after a short time. The child lock is activated. You can
now turn the control knobs to any position without the
appliance heating up.

If you turn a control knob while the child lock is
activated, the o symbol lights up on the display and
goes off after a short time.

De-activating the child lock

1 Turn the timer control knob to the left to the minus
position. Hold the knob in this position.

2  Turn the temperature control knob to the right to
any temperature.

3 Turn the timer control knob back to O.

The child lock is de-activated.

Overheating protection
To protect the appliance and the furniture, the steamer
switches the heating element off automatically when

overheated. L4l appears on the display. Switch off the
appliance and wait until it has cooled down.
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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.
Dashes flash on the display.
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Turn the temperature control knob to 0. Then you can
operate the appliance again normally.
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Draining the cooking liquid

A\ Risk of scalding!

Observe caution when draining the steamer, if there is
no fixed drainage connection: let the steamer cool
down. Place a suitable and sufficiently large
receptacle underneath the appliance to collect the
water.

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 |) under
the drain tap.



Opening the drain valve

1 Turn the temperature control knob to the left to
the position &,

2  Turn the timer control knob to the left to the
position 57 and hold it in this position.
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A signal is sounded. & flashes on the display after a
few seconds. The drain valve is opened. 5 lights
permanently on the display while the drain valve is
open.

Closing the drain valve

1 Turn the temperature control knob to the right to
the position 0.

2 Asignal is sounded. 5 flashes on the display
after a few seconds. The drain valve is closed.
When the drain valve is closed, the symbol 5
goes off.
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Notes

- If the drain valve is not properly open or closed,
E flashes on the display.

- Make sure the residue strainer is placed on the
drain to avoid food residues blocking the drain.

Operating areas of the appliance

Cooking in steam
For example vegetables, potatoes

® Fill the cooking basin up to the minimum level
marker and preheat on the steaming setting .

® Place the cooking insert with the food inside it in
the steamer. When steaming with two cooking
inserts, make sure you insert the perforated insert
under the unperforated insert.

® Fit the glass cover. You can enhance the taste of
meals by replacing the water with a liquid that
complements the food (e.g. vegetable soup, fish
stock or meat stock).
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Cooking in simmering water
For example pasta

® Fill the cooking basin up to the boil-over ledge
and preheat on the steaming setting .

® Recommendation: fit the glass cover. Use the
pasta basket (special accessory FK 023 000).

Blanching

For example vegetables

® Fill the cooking basin up to the minimum level
marker and preheat on the steaming setting .

® Place the vegetables in the unperforated cooking
insert.

® After 1-2 minutes, place the vegetables in icy
water to cool them down fast. Allow the
vegetables to drip dry fully.

Simmering

For example sausages

® Fill the cooking basin up to the boil-over ledge.

® Set the temperature between 45 and 95 °C and
preheat the steamer.

® Recommendation: fit the glass cover. Use the
pasta basket (special accessory FK 023 000).

Keeping warm

For example meat, vegetables, side dishes

® Fill the cooking basin up to the minimum level
marker.

® Set the temperature between 80 and 90 °C and
preheat the steamer.

® Place the cooking insert containing the food
inside the steamer.

® Fit the glass cover. In this way, you can keep food
gently and tastily warm over a prolonged period of
time without them drying out.

Regenerating

For example prepared dishes

® Fill the cooking basin up to the minimum level
marker and preheat on the steaming setting .

® Place your prepared meal in the corresponding
cooking insert and set the temperature between
85 and 95 °C. Fit the glass cover.

Extracting juice

For example berries

® Fill the cooking basin up to the minimum level
marker and preheat on the steaming setting .

Place the fruit in the perforated cooking insert.

Place the unperforated insert in the appliance
and then the perforated insert above.

® Steam until no more juice is extracted.

Preserving

For example fruit, vegetables



® Fill the cooking basin up to the minimum level

marker.

Disinfecting

For example baby bottles, jam jars

® Place the jars in the perforated cooking insert. °
Leave some space between the jars.

Set the steaming setting .

Switch off the appliance as soon as bubbles start

to rise in the jars.

® Do not remove the jars from the appliance until

they have cooled down fully.

Settings table

The values given are for a preheated appliance. The
values must be looked upon as a guideline. The heat

Fill the cooking basin up to the minimum level
marker and preheat on the steaming setting.

Place the baby bottles or the jam jars in the
unperforated cooking insert. Fit the glass cover.

Steam for 20 minutes.

Steaming / cooking — Setting: steam cooking

required depends on the type and condition of the
food.

Food Water Cooking insert Cooking time Remarks
quantity
Meat
Meat balls (500 g) 1 litre perforated 15 - 20 min.
Fillet of beef (400 g) 1 litre unperforated 15 - 20 min. place herbs, e.g. Y2 teasp. thyme in
the cooking basin
Chicken breast, filled (500 g) 1 litre unperforated, 20 - 25 min.
base buttered
Turkey breast (300 g) 1 litre unperforated, 15 min. over vegetable stock
base buttered
Smoked pork(1 kg) 1 litre unperforated 60 min.
Boiled beef (1 kg) 1 litre unperforated 85 - 90 min. with soup vegetables
Fish
Salmon fillet (600 g) 1 litre perforated 10 - 15 min.
Truite bleue (2 trouts) 1 litre perforated 8-10 min. vegetable stock with vinegar
Trout in stock (2 trouts) 1 litre unperforated 10 - 15 min.
Cod cutlet steamed in wine (2 fillets) 1 litre unperforated 20 min. in a vegetable bed over water and
wine
Ocean perch fillet (3 fillets) 1 litre unperforated 10- 12 min.
Pike fillet (1 kg + 0.5 | water and ingre- 1 litre unperforated 15 - 20 min.
dients)
Mussels 1 litre perforated, 10 - 15 min. in the perforated insert with stock
unperforated
Vegetables
Cauliflower (1 head) 1 litre perforated 15-20 min. in roses
Cauliflower (1 kg) and 1 litre unperforated 25 - 35 min. in roses
carrots (1 kg) unperforated sliced
Broccoli (1 head) 1 litre perforated 10-15 min. in roses
Green beans (800 - 1000 g) 1 litre perforated 20 - 25 min.
Kohlrabi (800 g) 1 litre perforated 15 - 25 min. sliced
Carrots (1 kg) 1 litre perforated 10-15 min. sliced
Jacket potatoes (1 kg) 1 litre perforated 30 - 40 min.
Boiled potatoes (1 kg) 1 litre perforated 20 - 25 min. halve
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Food Water Cooking insert Cooking time Remarks
quantity
Boiled potatoes (1 kg) and 1 litre perforated 25 - 30 min. halve
cauliflower (1 kg) unperforated in roses
Asparagus (2 kg) 1 litre perforated, 20 - 25 min. whole
unperforated
Courgettes, aubergines (500 g) 1 litre unperforated 5-8 min. sliced
Spinach (250 g) 1 litre unperforated 4 min.
Fennel (4 pieces) 1 litre perforated 30 - 40 min. whole
Side dishes
Brown rice (250 g, 0.5 | water) 1 litre unperforated 30 - 35 min.
Parboiled rice (250 g, 0.5 | water) 1 litre unperforated 20 - 25 min.
Pasta (500 g) 4 litres pasta basket according to manufacturer's instructions
Fresh pasta, ‘Spaetzle’ (500 g) 4 litres pasta basket 2 -5 min.
Cooked-egg garnish (1 litre) 1 litre unperforated, 10 - 15 min.
base buttered
Desserts
Pudding in bain-marie tin (quantity for 1 litre perforated according to recipe
1.5 litre tin)
Compote (1 kg, 0.25 | water) 1 litre unperforated 10 - 20 min.
Yeast dumplings (8 dumplings, 1 litre unperforated 15 - 20 min.
125 ml milk, butter, sugar)
Rice pudding (250 g, 0.8 | milk) 1 litre unperforated 25 - 30 min.

Simmering — Setting: temperature setting

Food Water quantity Cooking insert Cooking time Temperature
Sausages (4 - 8 pairs) 4 litres without 10 - 20 min. 75-85°C
Meat dumplings (depending on the size) 4 litres (e.g. stock) without 20 - 30 min. 90-95 °C
Dumplings (4 - 6) / pasta 4 litres without 20 - 30 min. 90-95 °C
Mulled wine (min. 1 litre) without — 80-90 °C

Tips and tricks
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The steamer may be used with up to two cooking
inserts at the same time.

When steaming with two cooking inserts, you can
either place the inserts simultaneously in the
cooking basin or you can insert them during the
cooking process. Make sure you insert the
perforated insert under the unperforated insert.
When using this method, please make sure that
you insert the food with the longer cooking time
first. Do not insert the other cooking insert until
the time remaining for the second item you intend
to cook has been reached. In this way, you can
make sure that meals that require different
cooking times will be ready at the same time.

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

Enhance the taste of the cooking liquid by adding
herbs, spices, garlic, ginger, lemon juice or wine
for steaming or simmering. Make sure the residue
strainer is placed on the drain and remove
residues before draining to avoid blocking the
drain.

Food cooked in steam has a more intensive taste
than conventionally cooked food. Therefore, you
can largely dispense with the need for additional
spicing.

Nutrients, vitamins and minerals are retained, as

well as taste, shape and colour. The preparation
of the food is without fat.

Cooked food does not come into contact with the
boiling water. Therefore, it is enveloped
completely by the steam and is not drained of its
goodness by water.



Care and cleaning Part/surface Recommended cleaning method

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

In this chapter you will find tips on how to maintain much water. Dry with a soft cloth.

and clean your appliance correctly. You can order a suitable care product
for the control panel (order number
A Risk of burns! 311135) from your specialist retailer or
online. Apply the care product evenly
The appliance becomes hot during operation. Allow with a soft cloth on the control panel
the appliance to cool down before cleaning. after cleaning.

Control knobs Clean with a soft, moist cloth and

A\ Risk of electric shock! some soapy water; do not use too

Do not use high pressure washers or steam cleaners much water.

to clean the appliance. Caution! Damage to the appliance: Do
not pull off the control knobs to clean
them.

Cleaning the appliance

® Drain the cooking basin after every use and clean Do not use these cleaners
with soapy water and a soft brush. Do not apply
any stainless steel care products on the ® Scouring or chemically aggressive cleaners

cooking basin as these are usually not food Don't allow acidic cleaners (e.g. vinegar, citric

safe. acid, etc.) to get on the frame or panel.
® Soiling, salt and limescale deposits can cause ® Cleaners containing chlorine or with a high
corrosion.

content of alcohol
® (Clean the cooking inserts and the residue
strainer in a dishwasher or with soapy water. Only

Oven cleaner

clean the handle by hand. ® Hard and scratchy sponges, brushes or scouring
ads
® Thoroughly dry the cooking basin with a cloth. Do P
not fit the glass cover while the cooking basin is ® Th_oroughly wash out new sponge cloths before
still moist. using them.

® If a white coating should form in the cooking
basin due to hard water, wipe out the basin with a
water and vinegar mixture or a descaling agent
that is food safe. Rinse thoroughly with clear
water.

® 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.

13



Trouble shooting

Malfunctions often have simple explanations. Please
read the following notes before calling the after-sales

service.

Fault

Possible cause

Solution

o appears on the display. The steamer
does not heat up.

The child lock has been activated.

Switch off the child lock.

The appliance switches off. Dashes
flash on the display.

Safety shut-off.

Switch off the appliance. Then you can
operate it again normally.

An error code (for example FO1, FO2,
etc.) appears on the display.

Faulty electronics.

Call your local Gaggenau after-sales serv-
ice.

LAl appears on the display. The steamer
does not heat up.

Overheating protection: no liquid in
the cooking basin.

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 prolonged 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 cooking
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 cooking
basin.

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

If the LA symbol does not go off after
switching back on again although the
appliance has fully cooled, please call
your local Gaggenau customer service
agency.

B flashes on the display.

Drain valve is not properly open or
closed.

Close the drain valve. 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).

14



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 0844 89289988
Calls from a BT landline will be charged at up to
3 pence per minute. A call set-up fee of up to
6 pence may apply.

IE 01450 2655
AU 1300 727 421

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.

A 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.
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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.

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
danos provocados por una conexion
incorrecta no estan cubiertos por la
garantia.

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

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

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

No dejar que los nifos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los

niRos a menos que sean mayores de 8
anos y lo hagan bajo supervision.
Mantener los nifos menores de 8 anos

alejados del aparato y del cable de
conexion.

jPeligro 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 dentro de él.

jPeligro de quemaduras!

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

e Elrecipiente 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 coccion para
vaciar su contenido.

e Silatapa del aparato esta puesta se
producira una acumulacion de calor.
Poner la tapa una vez el aparato este
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!

e 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
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fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

El aislamiento del cable de un
aparato electrico 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 presion ni por
chorro de vapor.

Causas de danos

jAtencion!
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La proteccion contra sobrecalentamiento
desconecta el aparato: No conecte el aparato en
estado vacio. Vierta agua fria o liquido de cocciéon
en la cubeta de coccion al menos hasta la marca
de minimo o hasta el borde de desbordamiento
como maximo. No deje que la cubeta de coccidn
permanezca vacia durante el funcionamiento. No
caliente nunca aceite en la cubeta de coccion.

Dafo de la tapa de cristal: No coloque la tapa de
cristal caliente sobre una superficie de trabajo
humeda o fria ni la exponga a un chorro de agua
fria para enfriarla. La tapa de cristal podria
estallar en caso contrario. En caso de detectar
dafos en la tapa de cristal, cambiela de
inmediato. Si debido a una tapa de cristal danada
cayesen astillas de cristal en la cubeta de
coccion, los alimentos que contenga ya no seran
aptos para el consumo.

Dafos en el aparato debido a accesorio
inadecuado: Utilice solo los accesorios originales
previstos.

Corrosion por sal o especias: Anhada la sal y las
pastillas de caldo concentrado al agua solo
después de calentarse. La cubeta de coccion
tiene una alta resistencia a la corrosién. Sin
embargo, es posible que, p. ej. la sal dafe el
material en determinados casos.

Proteccion del medio ambiente

Evacuacion ecoldgica

X

Este aparato se ha construido conforme a la
directiva europea 2002/96/CE acerca de
aparato eléctricos y electronicos usados
(WEEE - waste electrical and electronic
equipment). La Directiva marca el ambito para
una retirada y aprovechamiento de los
aparatos usados validos en toda la UE.

Consejos para ahorrar energia

Para una coccién con ahorro de energia siga los
consejos siguientes:

Precaliente el aparato de coccidn a vapor sélo
hasta alcanzar la temperatura deseada.

Coloque siempre que sea posible la cubierta de
cristal. Al tapar correctamente la tapa evitara la
pérdida de energia y vapor.

Aproveche la posibilidad de cocinar con dos
insertos de coccion diferentes alimentos
simultaneamente.



Su nuevo aparato

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

Aparato de coccion al vapor

Tapa de cristal

9
3

Inserto de coccion, no perforado

Inserto de coccidn, perforado

—————— Abertura de salida de vapor

\\\

Borde de desbordamiento

Marca de minimo

——  —— Abertura de vaciado
con tamiz de restos

————————— Cubeta de coccion

Display Maneta de mando Maneta de mando
relojde alarma  temperatura
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Simbolos del embellecedor y la
pantalla

£y Nivel de coccion al vapor

=~ (Calentamiento
B2  Grifo de descarga de agua abrir / abierto

L4l Proteccién contra sobrecalentamiento

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 conexion (¥2" a
114")

AG 060 000 EI kit de instalacion de desaglie,
permite vaciar el liquido de coccién en
un recipiente adecuado

FK 023 000 Cesta para pasta

GE 020 010 Inserto de coccidén, no perforado

GE 020 020 Inserto de coccidn, perforado

VD 201 014 Cubierta de aparato de acero
inoxidable

VD 201 034 Cubierta de aparatos de aluminio

VV 200 014 Liston de union de acero inoxidable,
para combinar otros aparatos Vario

VV 200 034 Listéon de union de aluminio, para

combinar otros aparatos Vario

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

En el aparato de coccion al vapor puede cocinar al
vapor, cocer, asar y escaldar.

La coccion al vapor es un método de coccion en un
flujo de vapor de agua. El rango de temperatura esta
comprendido en unos 100 °C. El vapor de agua
transmite el calor. Los alimentos apropiados son,

p. ej. verdura, patatas o pescado.

El vapor rodea el producto de coccion evitando la
pérdida de nutrientes de los alimentos. El producto de
coccion conserva su forma, color y aroma tipico. Los
alimentos no se doran en el aparato de coccion al
vapor.

El aparato le ofrece la posibilidad de cocer al vapor
sin presion con uno o dos insertos de coccion
colocados. Con los insertos de coccion perforados el
vapor puede penetrar hasta el producto de coccion
por todos lados. De esta forma se garantiza la coccion
uniforme de los alimentos, incluso con alimentos de
proporciones grandes.

Puede ajustar la temperatura del liquido de coccion
en pasos de 5 °C entre 45 - 95 °C. Este ajuste exacto
de la temperatura del agua le permite, por ejemplo,
fundir el chocolate de para cubrir, escalfar carne o
cocer pasta.

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 compensacién del punto de
ebullicion.

Nota: El uso para la coccién 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.

3 Después de la compensacion del punto de
ebullicion, llene con agua la cubeta de coccion
hasta el borde de desbordamiento y ponga el
aparato en funcionamiento durante 30 minutos en
el nivel de coccion al vapor, para eliminar los
posibles olores por falta de uso. Vacie el agua y
seque la cubeta de coccion completamente.



Compensacion del punto de
ebullicion

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

Antes del primer uso del aparato de coccioén al vapor,
debe realizar una compensacion del punto de
ebullicion. De este modo se adapta el aparato de
coccion al vapor a la presion atmosférica del lugar de
emplazamiento.

Realizar una compensacién 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
posiciéon 95 °C.

3 Enlos 5 segundos siguientes: Gire esa misma
maneta de mando "Temperatura" dos veces entre
la posicion & y la posicién 95 °C. A
continuacién, gire la maneta de mando a la

posicion .

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.

= ey
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El simbolo == parpadeara durante la compensacion
del punto de ebullicién. Cuando el simbolo == deje de
parpadear, habra finalizado la compensacion del
punto de ebullicion. Este proceso dura entre 3y

7 minutos.

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

Insercion del asa

A iPeligro de quemaduras!

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.

Conectar

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

Gire la maneta de mando ,Temperatura“ a la posicién
elegida. En la pantalla se muestra la temperatura
ajustada. Mientras que caliente el aparato se ilumina
el simbolo == en la pantalla.

Puede ajustar la temperatura entre 45 - 95 °C. Para
cocer al vapor ajuste el nivel de coccion al vapor & .

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
O0.La indicacion en el display se apaga.
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Avisador de cocina electronico

El avisador de cocina lo puede ajustar entre 1 hasta
90 minutos. El aparato de coccion al vapor se
desconecta mediante el sistema de desconexion
automatica una vez transcurrido el tiempo ajustado.

Puede utilizar el reloj de alarma sin funcién de
desconexion incluso con el aparato desconectado.
Ajustar el avisador de cocina

1  Ajuste la temperatura deseada o el nivel de
coccion al vapor.

2 Girar la maneta de mando avisador de cocina a +
o bien — para ajustar el tiempo deseado.

3 En la pantalla transcurre el tiempo ajustado.
Puede modificar el tiempo ajustado mientras que
transcurre el avisador de cocina.

4 Una vez transcurrido el tiempo, el aparato se
desconecta y suena una sefal. Active brevemente

una maneta de mando, para desconectar la sefal.

Notas

- Siapaga el aparato antes de tiempo, el reloj de
alarma sigue funcionando sin funcion de
desconexion.

-  Si ajusta primero el reloj de alarma y después la
temperatura, el reloj de alarma funcionara sin
sistema de desconexiéon automatica.

Seguro para ninos

Conectar el bloqueo infantil

1 Girarla maneta de mando de temperatura hacia la
derecha a cualquier temperatura.

2 Girar el mando de operacion de tiempo corto
hacia la izquierda a la posicion menos y
mantenerlo en esta posicion.

3 Girar el mando de temperatura hacia atras a la
posicion 0.

4  Girar el mando de operacién tiempo corto hacia
atras a la posicion 0.

En la pantalla se ilumina en el simbolo o y se apaga
tras un tiempo corto. El seguro para nifios esta
conectado. Ahora puede girar el mando de operacion
a cualquier posicién sin que se caliente el aparato.

Si se gira en un mando de operacién mientras que se
encuentra conectado un bloqueo infantil, aparece en
la pantalla el simbolo = que se apaga transcurrido un
tiempo corto.

Desconectar la proteccién para los nifios

1 Girar el mando de operacion de tiempo corto
hacia la izquierda a la posicién menos y
mantenerlo en esta posicion.

2 Girar lamaneta de mando de temperatura hacia la
derecha a cualquier temperatura.

3 Girar el mando de operacién tiempo corto hacia
atras a la posicion 0.

El seguro para nifios esta desconectado.

Proteccion contra
sobrecalentamiento

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

pantalla aparece el simbolo L. Apague el aparato y

deje que enfrie por completo.
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o
m = 55
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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 coccion.

® FElaparato 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 coccioén al vapor sin la
tapa de cristal.

® La cubeta de coccion tiene mucha cal.



Interrupcion de seguridad

Para su protecciéon el aparato va dotado con una
desconexion de seguridad. Cada proceso de
calentamiento se interrumpe a las 4 horas, si no se
utiliza. En la pantalla se muestran rayas intermitentes.

=+ 2] 0 s
3
.
95 65
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Gire la maneta de mando "Temperatura" a 0 y podra
poner el aparato de nuevo en su funcionamiento
habitual.

Descargar el liquido de coccion

A iPeligro de escaldadura!

Al vaciar el agua sin 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 agua.

Nota: En caso de que no disponga de una toma de
desagie 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 Gire la maneta de mando "Temperatura" hacia la
izquierda hasta la posicion 5.

2 Gire la maneta de mando "Reloj de alarma" hacia
laizquierda hasta la posicion 5 y manténgala en
esta posicion.
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Cuando se haya cerrado el grifo de descarga,5

Sonara una sefal. Tras unos segundos parpadea en la
pantalla 5. El grifo de descarga se abre. Con el grifo
de descarga abierto se ilumina en la pantalla 54 de
forma permanente.

Cerrar el grifo de descarga

1 Gire la maneta de mando "Temperatura" hacia la
derecha hasta la posicién 0.

2 Sonara una senal. Tras unos segundos parpadea
en la pantalla 5. El grifo de descarga se cierra.

se apaga.
N
o 4 SV
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Notas

- Sino se ha abierto o cerrado completamente el
grifo de descarga, en la pantalla parpadea 5.

- Deje el tamiz para restos siempre sobre la boca
de vaciado. De este modo evitard que puedan
bloquear los restos de comidas el grifo de
vaciado.

Ambitos de aplicacion del aparato

Coccion al vapor
Por ejemplo, verdura o patatas

® Llene el aparato de cocciodn al vapor hasta la
marca inferior y precaliente el aparato en la
posicién de nivel de coccién al vapor .

® |ntroduzca el inserto de coccion con el alimento
en el aparato. 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.

® Vuelva a colocar la tapa de cristal. Puede resaltar
el sabor de los alimentos reemplazando el agua
por un liquido apto para el consumo (p. ej. caldo
de verduras, hervido de pescado, consomé de
carne).

Coccidén con agua hirviendo

Por ejemplo, pastas

® Llene el aparato de coccion al vapor hasta el
borde de desbordamiento como maximo y
precaliente el aparato en la posicion de nivel de
coccion al vapor .

® Recomendamos que utilice la tapa de cristal.
Utilice la cesta para pasta (accesorio
FK 023 000).

Escaldar

Por ejemplo, verdura

® Llene el aparato de cocciodn al vapor hasta la
marca inferior y precaliente el aparato en la
posicién de nivel de coccién al vapor .

Introduzca la verdura en el inserto de coccién no
perforado.

23



® Tras 1-2 minutos, introduzca la verdura en agua
con hielo para que enfrie rapidamente. Escurra la
verdura.

Coccion a fuego lento
Por ejemplo, salchichas

® Llene la cubeta de coccidn hasta el borde de
desbordamiento como maximo.

® Gire lamaneta de mando "Temperatura" hasta una
temperatura entre 45y 95 °C y precaliente el
aparato de coccion al vapor.

® Recomendamos que utilice la tapa de cristal.
Utilice la cesta para pasta (accesorio
FK 023 000).

Mantenimiento de calor
Por ejemplo, carne, verdura, guarniciones

® Llene el aparato de coccion al vapor hasta la
marca inferior.

® Ajuste la maneta de mando "Temperatura" en 80 -
90 °C y precaliente el aparato de coccion al
vapor.

® [ntroduzca el inserto de coccion con el alimento
en el aparato.

® Vuelva a colocar la tapa de cristal. Las comidas
pueden conservarse calientes durante mas
tiempo de forma sana y manteniendo el sabor sin
gque se sequen.

Regenerar

Por ejemplo, platos combinados, alimentos

preparados

® Llene el aparato de coccion al vapor hasta la
marca inferior y precaliente el aparato en la
posicién de nivel de coccién al vapor .

® |ntroduzca el alimento preparado en el inserto de
coccion correspondiente y ajuste la maneta de
mando "Temperatura" en la temperatura deseada
(85 -95 °C). Vuelva a colocar la tapa de cristal.

Extraer el jugo

Por ejemplo, bayas

® |lene el aparato de cocciodn al vapor hasta la
marca inferior y precaliente el aparato en la
posicién de nivel de coccién al vapor .

® Introduzca la fruta en el inserto de coccidn
perforado.

® |ntroduzca primero el inserto de coccion no
perforado en el aparato y, a continuacion, el
inserto de coccion perforado con la fruta encima.

® Cueza el alimento al vapor hasta que no salga
mas jugo.

Espesar

Por ejemplo, fruta o verdura

® Llene el aparato de coccion al vapor hasta la
marca inferior.

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

® Gire la maneta de mando "Temperatura" hasta la
posicién del nivel de coccion al vapor .

® Apague el aparato cuando empiecen a formarse
perlas en el cristal.

® Saque los tarros del aparato cuando se hayan
enfriado completamente.

Desinfectar

Por ejemplo, biberones o tarros de mermelada

® |lene el aparato de cocciodn al vapor hasta la
marca inferior y precaliente el aparato en la
posicion de nivel de coccion al vapor.

® |ntroduzca los biberones o los tarros de
mermelada en el inserto de coccion perforado.
Coloque la tapa de cristal.

® Deje cocer al vapor durante 20 minutos.

Tabla de ajuste

Los valores de la tabla de ajuste se calculan con el
aparato precalentado. Sirven solo de orientacion, ya
que segun el tipo y estado de cada alimento sera
necesario mas o menos calor.

Cocer al vapor / cocer — ajuste: Nivel de coccion al vapor

Alimento Cantidad Inserto de coc- Tiempo de Observaciones

de agua cion coccion

Carne

Albondigas de carne (500 g) 1 litro perforado 15 - 20 min.

Filete de ternera (400 g) 1 litro no perforado 15- 20 min. Anada especias en la cubeta de
coccion, p. ej. Y2 cucharilla de tomi-
llo

Pechuga de pollo, rellena (500 g) 1 litro no perforado, 20 - 25 min.

fondo untado con

mantequilla
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Alimento Cantidad Inserto de coc- Tiempo de Observaciones
de agua cién coccioén
Filete de pechuga de pavo (300 g) 1 litro no perforado, 15 Min. sobre caldo de verduras
fondo untado con
mantequilla
Lomo ahumado (1 kg) 1 litro no perforado 60 Min.
Lomo de buey cocido (1 kg) 1 litro no perforado 85 - 90 min. con sopa de verduras
Pescado
Filete de salmon (600 g) 1 litro perforado 10 - 15 min.
Trucha azul (2 truchas) 1 litro perforado 8-10 min. afiadir caldo de verduras con vina-
gre en la cubeta de coccion
Trucha en su jugo (2 truchas) 1 litro no perforado 10-15 min.
Rodajas de bacalao en vapor de vino 1 litro no perforado 20 Min. sobre lecho de verduras con agua 'y
(2 rodajas) vino
Filetes de salmonete (3 filetes) 1 litro no perforado 10-12 min.
Filete de lucioperca (1 kg + 0,5 1 de 1 litro no perforado 15 - 20 min.
agua y guarnicion)
Mejillones 1 litro perforado, no 10 - 15 min. en el inserto perforado con jugo
perforado
Verduras
Coliflor (1 cabeza) 1 litro perforado 15 - 20 min. en manojos
Coliflor (1 kg) y 1 litro no perforado 25 - 35 min. en manojos
zanahorias (1 kg) perforado en rodajas
Brécol (1 cabeza) 1 litro perforado 10 - 15 min. en manojos
Judias verdes (800 - 1000 g) 1 litro perforado 20 - 25 min.
Colinabo (800 g) 1 litro perforado 15 - 25 min. en rodajas
zanahorias (1 kg) 1 litro perforado 10 - 15 min. en rodajas
Zanahorias (1 kg) 1 litro perforado 30 - 40 min.
Patatas cocidas (1 kg) 1 litro perforado 20 - 25 min. a mitades
Patatas cocidas (1 kg) y 1 litro perforado 25 - 30 min. a mitades
Coliflor (1 kg) no perforado en manojos
Esparragos (2 kg) 1 litro perforado, no 20 - 25 min. enteros
perforado
Calabacin, berenjena (500 g) 1 litro no perforado 5-8 min. en rodajas
Espinacas en hoja (250 g) 1 litro no perforado 4 Min.
Hinojo (4 unidades) 1 litro perforado 30 - 40 min. enteros
Guarniciones
Arroz natural (250 g, 0,5 | de agua) 1 litro no perforado 30 - 35 min.
Arroz Parboiled (250 g, 0,5 | de agua) 1 litro no perforado 20 - 25 min.
Pastas (500 g) 4 litros cesta para pasta segun indicaciones del fabricante
Spétzle (pastas de huevo tradiciona- 4 litros cesta para pasta 2-5 min.
les), pasta (fresca) (500 g)
Huevo cuajado (1 litro) 1 litro no perforado, 10 - 15 min.
fondo untado con
mantequilla
Postres
Pudding al bafio maria (cantidad para 1 litro perforado segun indicaciones de la receta
un molde de 1,5 litros)
Compota (1 kg, 0,25 | de agua) 1 litro no perforado 10 - 20 min.
Bolas de levadura (8 bolas, 125 mlde 1 litro no perforado 15-20 min.
leche, mantequilla y aztcar)
Arroz con leche (250 g, 0,8 | de leche) 1 litro no perforado 25 - 30 min.
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Coccion a fuego lento — ajuste: Nivel de temperatura

Alimento Cantidad de agua Inserto de Tiempo de coc- Temperatura
coccion cion

Salchichas (4 - 8 pares) 4 litros ninguno 10 - 20 min. 75-85 °C

Albondigas de carne (segun tamano) 4 litros (p. ej. caldo de carne) ninguno 20 - 30 min. 90-95 °C

Albondigas de arroz (4 - 6) / pasta 4 litros ninguno 20 - 30 min. 90-95 °C

Vino especiado caliente (al menos ninguno — 80-90 °C

1 litro)

Consejos y trucos

Cuidado y limpieza

® El aparato de coccidn al vapor puede equiparse
simultaneamente con dos insertos de cocciéon
como maximo.

® Al cocinar al vapor con dos insertos de coccion,
puede insertar los insertos de coccion bien
simultaneamente en la cubeta de coccion o bien
consecutivamente durante el proceso de coccion.
El inserto perforado debe colocarse debajo del
inserto no perforado.
Introduzca en la cubeta de coccion en primer
lugar el producto que precise el mayor tiempo de
coccion. El segundo inserto de coccion debera
introducirlo en la cubeta de coccion cuando se
haya alcanzado el tiempo restante para el
segundo producto de coccion. De este modo
podra cocinar comidas que precisen tiempos de
coccion distintos a la vez.

® Coloque siempre que sea posible la cubierta de
cristal. Al tapar correctamente la tapa evitara la
pérdida de energia y vapor.

® Aromatice el liquido de coccion durante la
coccion al vapor y cocine, p. ej. con especias,
hierbas aromaticas, ajo, jengibre, zumo de limdn
o vino. Utilice siempre el tamiz de restos en la
cubeta de coccion y retire los restos antes del
vaciado para que no se obstruya el desagiie.

® Los productos cocinados al vapor tienen un sabor
mas intenso que los alimentos preparados del
modo tradicional. Por lo tanto, puede prescindir
en gran medida del uso de sazonado adicional.

® |os nutrientes, vitaminas y minerales, asi como el
sabor propio de los alimentos, su forma y color

se conservan. La preparacién se realiza sin grasa.

® El producto de cocciéon no entra en contacto con
el agua en ebullicion. De esta forma, el producto
de coccidon queda totalmente rodeado de vapory
se evita la pérdida de color debido al agua.
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En este capitulo encontrara consejos e indicaciones
sobre un cuidado optimo y limpieza de su aparato.

A iPeligro de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento.
Antes de proceder a la limpieza del aparato, dejar que
se enfrie.

A iPeligro de descarga eléctrica!

Para limpiar el aparato, no emplear aparatos
limpiadores de alta presion o por chorro de vapor.

Limpiar el aparato

® Vacie la cubeta de coccion 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.

® |os sedimentos de suciedad, sal y cal pueden
provocar dafos debido a la corrosion.

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

® Seque minuciosamente la cubeta de coccion con
un pafno. No debera colocar la tapa de cristal
mientras permanezca hiumeda la cubeta de
coccion.

® Sise forma una capa blanca en la cubeta de
coccion debido a un exceso de cal en el agua:
Lave la cubeta de coccion con vinagre y agua o
con un descalcificador apto para el contacto con
alimentos. Enjuaguela con abundante agua
limpia.

® Después de secar la cubeta de coccion, aplique
con un pafio 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
coccién. 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- Limpieza recomendada

rato/Superficie

Cubeta de coc- Limpiarla con cepillo de fregar y deter-

cion gente y secar bien usando un pafno
blando.

Recipiente de coc- Lavavajillas

cion

Tapa de cristal Lavavajillas

Asa Limpiar con agua caliente y detergente

lavavajillas.

Cuadro de mando Limpiar con un pano blando hiumedo y
algo de detergente; el paio no debe
estar humedo en exceso. Frotar hasta
secar con un paio seco.

Para el cuidado de su panel de mando
puede adquirir en su comerciante
especializado o bien en nuestra tienda
Online un aceite de conservacion
apropiado (Numero de pedido
311135). Aplique aceite de conserva-
cion después de la limpieza del panel
de mando de forma uniforme con un
pano.

Maneta de mando Limpiar con un pafio blando himedo y
algo de detergente; el paio no debe
estar humedo en exceso.
jAtencion! Danos en el aparato: No
retirar la maneta del mando para su
limpieza.

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 o el panel
embellecedor

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.



Solucionar anomalias

En ocasiones, las anomalias detectadas se pueden
solucionar facilmente. Antes de llamar al Servicio
Técnico tenga en cuenta los siguientes consejos:

Anomalia

Posible causa

Solucion

o aparece en la pantalla. El aparato de
coccidn al vapor no se calienta.

El seguro para nifios esta activado.

Desconectar la proteccion para los nifios

El aparato se desconecta. En la pantalla
parpadean rayas.

Interrupcion de seguridad

Desconectar el aparato. Ahora lo puede
volver a conectar como de costumbre.

La pantalla muestra un mensaje de error
(p- ej. FO1, FO2, etc.).

Error de la electronica

Avisar al servicio de asistencia técnica de
Gaggenau.

LA se ilumina en la pantalla. El aparato
de coccion al vapor no se calienta.

Proteccién contra sobrecalenta-
miento: Sin liquido en la cubeta de
coccion.

Desconectar el aparato. Verter agua fria al
menos hasta la marca de minimo. Dejar
que se enfrie el aparato por completo

Proteccién 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 com-
pleto. Colocar la tapa de cristal al utilizar
el nivel de coccion al vapor.

Proteccién contra sobrecalenta-
miento: Se ha vertido agua demasiado
caliente en la cubeta de coccion.

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

Proteccién contra sobrecalenta-
miento: La cubeta de coccion tiene
mucha cal. En la base de la cubeta de
coccion se ha formado un revesti-
miento blanco en el serpentin de cale-
faccion.

Apagar el aparato y dejar enfriar por com-
pleto. Lavar la cubeta de coccion con vina-
gre y agua o con un descalcificador apto
para el contacto con alimentos. Enjuagar
con abundante agua limpia.

Si se ilumina el simbolo L4l incluso
después de encender aunque esté el
aparato frio por completo, contacte
con el servicio de atencion al cliente
de Gaggenau.

&4 parpadea en el display.

El grifo de vaciado no esta cerrado o
abierto por completo.

Cerrar el grifo de vaciadoSi existen restos
de comida que bloqueen el grifo de
vaciado, vuelva a abrirlos. Retire a conti-
nuacion los restos de comida con cuidad
usando utensilios apropiados (p. ej. el
mango de un cucharén).
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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 solucion 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 (N2 FD)
para que podamos ofrecerle un servicio cualificado.
La placa de identificacién con los niUmeros
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 atencién al cliente.

N¢ E. N¢ FD.

Servicio de atencion al cliente
=

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 reparacion 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 reparacién se lleva a cabo por
personal técnico debidamente instruido, equipado
con las piezas originales y de repuesto necesarias
para su aparato.

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.
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A Instrucbées de seguranca importantes

Leia atentamente o presente manual. So6
assim podera utilizar o seu aparelho de
forma segura e correcta. Guarde as
instrugoes de utilizacdo e montagem
para consultas futuras ou para futuros
utilizadores.

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

Apenas os tecnicos 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 domestico. Use o
aparelho apenas para a preparagao de
refeicoes e bebidas. Vigie o aparelho
durante o funcionamento. Use o
aparelho apenas em espacos fechados.

Este aparelho nao foi previsto para ser
utiizado 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 seguranga ou
tiverem sido instruidas acerca da
utilizagao segura do aparelho e tiverem
compreendido os perigos decorrentes
da sua utilizacgao.

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e
manutencgao por parte do utilizador nao
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 ligacao.

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 imediagodes.
Nunca coloque objectos inflamaveis
sobre o aparelho nem no seu interior.

Perigo de queimaduras!

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

e 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.

e Com a cobertura do aparelho
fechada, o calor acumula-se. Feche a
cobertura do aparelho so 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!

e As reparagdes indevidas sao
perigosas.As reparagoes sO podem
ser efectuadas por técnicos
especializados do servigo de
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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
electrodomesticos 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.

Causas de danos

Atencao!
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A protecgdo contra sobreaquecimento desliga o
aparelho: Nao ligar o aparelho vazio. Encher a
cuba de cocgdo com agua fria ou liquido de
cocgdo, no minimo, até marca minima ou, no
maximo, até ao bordo. Nao deixar a cuba de
cocgao ferver em vazio. Nunca aquecer 6leo na
cuba de cocgao.

Danos na tampa de vidro: Nao colocar a tampa
de vidro quente sobre o tampo de cozinha
molhado ou frio, nem arrefecer a mesma sob adgua
corrente fria. A tampa de vidro pode partir-se.
Substituir imediatamente uma tampa de vidro
danificada. Se, devido a tampa de vidro
danificada entrarem estilhagos de vidro na cuba
de cocgao, entdo os alimentos preparados na
mesma ja ndo se adequam ao consumo.

Danos no aparelho provenientes de acessorios
inadequados: Utilizar apenas os acessorios
originais.

Corrosao provocada por sal ou especiarias: Sal
ou cubos de caldo devem apenas ser adicionados
a agua quente. A cuba de cocgao é bastante
resistente a corrosdo. Contudo, em algumas
situacgoes, o sal pode agredir o material.

Proteccdo do meio ambiente

Eliminacao ecoldégica

)¢

Este aparelho cumpre os requisitos da
directiva europeia 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
electronicos (WEEE - waste electrical and
electronic equipment). Esta directiva define o
ambito de retoma e reciclagem dos residuos
de equipamentos valido a nivel europeu.

Sugestoes de poupanca de energia

Queira observar as seguintes sugestoes
relativamente ao cozinhar com poupanca de
energia:

Pré-aqueca a vaporeira apenas até ter sido
atingida a temperatura pretendida.

Sempre que seja possivel, coloque a tampa de
vidro. As perdas de vapor e energia sdo evitadas
com uma tampa que feche bem.

Tire partido da possibilidade de cozinhar
alimentos diferentes em simultaneo, com dois
recipientes de cozedura.



O seu aparelho novo

Nesta secgédo 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 cocgao

Mostrador Botdo de comando Botdao de comando
cronometro temperatura

Simbolos no painel e no mostrador Acessorios

2y Posigado de cocgao a vapor Os seguintes acessorios sao fornecidos:

)

Aquecer Recipiente, com furos

i

Abrir torneira de drenagem de agua / aberta Recipiente, sem furos

LZ1 Protecgédo contra sobreaquecimento Tampa de vidro
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Pega

Crivo de residuos

Acessorios especiais

Poderad encomendar os seguintes acessorios através
do seu revendedor:

AG 050 000 Conjunto de instalagdo de drenagem
com valvula de retencao bloqueavel,
guarnicdo de drenagem (DN 40) e junta
de ligagao (12" em 1%2")

AG 060 000 O conjunto de instalagdo de drenagem
permite drenar o liquido de cocgao
para dentro de um recipiente adequado

FK 023 000 Cesto para massa

GE 020 010 Recipiente, sem furos

GE 020 020 Recipiente, com furos

VD 201 014 Cobertura do aparelho em ago
inoxidavel

VD 201 034 Cobertura do aparelho em aluminio

VV 200 014 Régua de unidao em acgo inoxidavel, para
a combinagado com outros aparelhos
Vario

VV 200 034 Régua de unidao em aluminio, para a

combinagdo com outros aparelhos
Vario

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

Modo de funcionamento

E possivel cozinhar com vapor, cozer, apurar e
branquear na vaporeira.

Cozinhar com vapor € um processo de cocgdo em
vapor de agua circulante. A faixa de temperaturas
situa-se nos 100 °C. O vapor de agua transmite o
calor. Alimentos adequados séao, p. ex., legumes,
batatas, peixe.

O vapor envolve o alimento e impede a perda dos
nutrientes do mesmo. O alimento mantém a sua forma,
cor e aroma tipico. O alimento nao é alourado na
vaporeira.

O aparelho permite cozer a vapor sem pressio, num
ou dois recipientes. Nos recipientes com furos o
vapor pode aceder ao alimento a partir de todos os
lados. Assim fica assegurada uma cozedura uniforme,
mesmo com maiores quantidades de alimentos.
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E possivel ajustar a temperatura do liquido de cocgao
em incrementos de 5 °C, entre os 45 e 95 °C . Este
ajuste preciso da temperatura da d4gua permite, p. ex.,
derreter chocolate, cozinhar carne ou massa.

Utilizacao

Antes da primeira utilizacao

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

1 Limpar muito bem o aparelho e os acessorios.

2 Durante a colocagdao em funcionamento é
obrigatorio calibrar o ponto de ebuligéo.

Nota: Cozinhar a vapor sem ter efectuado uma
calibragao do ponto de ebuligdo prévia pode
resultar em avarias no aparelho. E possivel que
seja gerado vapor excessivo ou insuficiente.

3 Apos acalibragao do ponto de ebuligdo, encher a
cuba de cocgao com agua até ao bordo e colocar
o aparelho em funcionamento durante
30 minutos, na posi¢gao de cocgdo a vapor, para
eliminar eventuais odores gerados pelo
equipamento novo. Drenar a agua e secar muito
bem a cuba de cocgao.

Calibracdo do ponto de ebulicao

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

Antes de utilizar a vaporeira pela primeira vez, é
necessario realizar uma calibragdo do ponto de
ebulicdo. Nesse processo, a vaporeira adapta-se a
pressado atmosférica do local onde esta montada.

Realizar calibracdo do ponto de ebulicdo

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

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

3 Num espaco de 5 segundos: Rodar o mesmo
botdo de comando da temperatura duas vezes
entre a posicdo 4 e a posicdo 95 °C. Em
seguida, rodar o botdo de comando para a
posicdo .
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O simbolo == pisca durante a calibragdo do ponto de
ebulicdo. A calibragdo do ponto de ebuligdo esta
concluida assim que o simbolo =~ para de piscar. O
processo pode demorar entre 3 e 7 minutos.

Nota: Durante a calibragdo do ponto de ebuligao
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 néao
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 cocgao com agua fria ou outro
liguido de cocgao (capacidade 1 - 4 litros, consultar
também a tabela de ajustes). Nao pode ser colocado
6leo na cuba de cocgdo. A cuba de cocgao tem de ser
enchida, no minimo, até marca minima ou, no maximo,
até ao bordo.

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posicdo pretendida. A temperatura ajustada é exibida
no mostrador. O mostrador exibe o simbolo ==
enquanto o aparelho aquece.

GAGGENAU

E possivel ajustar a temperatura entre 45 - 95 ?. Para
cozinhar com vapor, ajuste a posi¢gdo de cocgédo a
vapor & .

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

Desligar

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posicao 0. A indicagao no mostrador apaga-se.

A
e —
.
& 55
.
95 65
. .
O 85| |75

GAGGENAU
Temporizador electronico de tempo
reduzido

O temporizador de tempo reduzido pode ser ajustado
entre 1 minutos e 90 minutos. Apds o tempo ajustado,
o automatismo de desactivacao desliga a vaporeira.

Também pode utilizar o temporizador de tempo
reduzido, sem funcdo de desactivagido, com o
aparelho desligado.

Ajustar o temporizador de tempo reduzido

1  Ajustar a temperatura ou a posigdo de cocgéo a
vapor pretendida.

2 Rodar o botdo de comando do temporizador de
tempo reduzido para + ou —, para ajustar o tempo
pretendido.

3 O tempo ajustado decorre no display. Pode
alterar o tempo ajustado com o temporizador de
tempo reduzido em funcionamento.

4 Depois de decorrido o tempo, o aparelho desliga-
se e é emitido um sinal. Accione brevemente o
botdo de comando, para desligar o sinal.

Notas

- Se desligar o aparelho antes, o temporizador de
tempo reduzido, sem fungao de desactivagao,
continua a funcionar.

-  Se ajustar primeiro o temporizador de tempo
reduzido e, em seguida, a temperatura, o
temporizador de tempo reduzido continua a
funcionar sem o automatismo de desactivagao.
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Bloqueio de seguranca

Activar o bloqueio de seguranca
1 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
esquerda para a posigao.

2 Rodar o botdo de comando de tempo reduzido
para a esquerda, para a posigdo Menos e manté-
lo nessa posigao.

3 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
posicéo 0.

4 Rodar o botdo de comando de tempo reduzido
para a posigao O.
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O mostrador exibe o simbolo o que apaga apdés um
curto espago de tempo. O bloqueio de segurancga esta
activado. Agora ¢ possivel rodar o botdo de comando
para uma posigdo qualquer sem que o aparelho
aquega.

Quando se roda um botido de comando com o
bloqueio de seguranca activado, o mostrador exibe o
simbolo o que apaga apds breves instantes.

Desactivar o bloqueio de seguranca

1 Rodar o botdo de comando de tempo reduzido
para a esquerda para a posicdo Menos e manté-lo
nessa posigao.

2 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
esquerda, para uma posigao qualquer.

3 Rodar o botdo de comando de tempo reduzido
para a posigao O.

O bloqueio de segurancga esta desactivado.

Proteccao contra sobreaquecimento

Em caso de sobreaquecimento o aparelho desliga
automaticamente os elementos de aquecimento, de
forma a proteger o aparelho e os moveis. No
mostrador aparece o simbolo LZ. Desligue o aparelho
e deixe-o arrefecer completamente.

Possiveis causas do sobreaquecimento:

® O aparelho foi ligado vazio (sem liquido na cuba
de cocgao).
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® A cuba de cocgéo foi enchida com dgua muito
quente.

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

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

® Cuba de cocgao com calcificagao intensa.

Bloqueio de seguranca

Para sua protecgao, o aparelho estd equipado com um
bloqueio de segurancga. Se, durante 4 horas, o
aparelho nao for utilizado, o processo de aquecimento
sera desactivado. No mostrador piscam tragos.
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Rode o botdo de comando da temperatura para a
posigao O e, em seguida, pode voltar a colocar o
aparelho em funcionamento, da forma habitual.

Drenagem do liquido de coccao

A Perigo de escaldadura!

Ao drenar dgua sem uma ligagdo de descarga de agua
fixa: Deixar o aparelho arrefecer primeiro. Colocar um
recipiente adequado, com capacidade suficiente, por
baixo do aparelho, para recolher a agua.

Nota: Caso nado disponha de uma ligagéo de
descarga de agua, de montagem fixa, tera de instalar
o conjunto de instalagido de drenagem AG 060 000, e
colocar um recipiente resistente a altas temperaturas,
de tamanho adequado (com uma capacidade minima
de 10 1) sob a torneira de drenagem.

Abrir a torneira de drenagem

1 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
posigao B .

2 Rodar o botdo de comando do temporizador de

tempo reduzido para a esquerda, para a posigao
B2 e manté-lo nessa posigao.
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E emitido um sinal de aviso. Apés poucos segundos
pisca 59 no mostrador. A torneira de drenagem &




aberta. Com a torneira de drenagem é aberta, é
permanentemente exibido 5& no mostrador.

Fechar a torneira de drenagem

1 Rodar o botdo de comando da temperatura para a
direita, para a posigao O.

2 E emitido um sinal de aviso. Apos poucos
segundos pisca 57 no mostrador. A torneira de
drenagem é fechada. Assim que a torneira de
drenagem seja fechada, o 5 apaga-se.

Notas

- Se atorneira de drenagem nao estiver
completamente aberta ou fechada, pisca 5 no
mostrador.

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

Campos de aplicacao do aparelho

Cozinhar em vapor
Por exemplo legumes, batatas

® Encha a vaporeira até a marca inferior e pré-

aqueca o aparelho na posigcado de cocgéo a vapor
.

® Coloque o recipiente com os alimentos dentro do
aparelho. Se utilizar dois recipientes em
simultaneo, coloque primeiro o recipiente com
furos no aparelho e, em seguida, coloque o
recipiente sem furos por cima.

® \Volte a colocar a tampa. Pode realgar o sabor dos
alimentos se substituir a 4gua por um liquido
apropriado (o. ex. caldo de legumes, caldo de
peixe, caldo de carne).

Cozer em agua em ebulicdo

Por exemplo massas

® Encha avaporeira até ao maximo, até a ao bordo
e pré-aquega o aparelho na posigdo de cocgao a
vapor .

® Recomendamos que volte a colocar a tampa. Use
o cesto para massa (acessorio FK 023 000).

Branquear

Por exemplo legumes

® Encha a vaporeira até a marca inferior e pré-

aqueca o aparelho na posigcao de cocgéo a vapor

.

Coloque os legumes no recipiente sem furos.

Apods 1 -2 minutos coloque os legumes em agua
gelada, para que arrefegam rapidamente. Deixe
escorrer bem os legumes.

Apurar

Por exemplo salsichas

® No maximo, encha a cuba de cocgao até a ao
bordo.

® Rode o botdo de comando da temperatura para
uma temperatura entre os 45 e 95 °C e pré-
aquega a vaporeira.

® Recomendamos que volte a colocar a tampa. Use
o cesto para massa (acessorio FK 023 000).

Manter quente

Por exemplo carne, legumes, acompanhamentos

® Encha avaporeira até a marca inferior.

® Ajuste o botdo de comando da temperatura para
0s 80 - 90 °C e pré-aquega a vaporeira.

® Coloque o recipiente com os alimentos dentro do

aparelho.

® \Volte a colocar a tampa. Desta forma, os
alimentos nos recipientes podem ser mantidos
quentes ao longo de um periodo de tempo, sem
que fiquem ressequidos.

Regenerar

Por exemplo pratos feitos, refeigcdes prontas

® Encha avaporeira até a marca inferior e pré-

aqueca o aparelho na posigao de cocgéo a vapor
.

® Coloque arefeigao pronta no respectivo
recipiente e ajuste o botdo de comando da
temperatura para a temperatura pretendida (85 -
95 °C). Volte a colocar a tampa.

Extraccdo de sumos

Por exemplo frutos silvestres

® Encha avaporeira até a marca inferior e pré-

aqueca o aparelho na posigao de cocgéo a vapor
.

Coloque a fruta no recipiente com furos.

Primeiro coloque o recipiente sem furos no
aparelho e, em seguida, o recipiente com furos
com a fruta.

® Deixe o vapor actuar até deixar de sair sumo.

Preparacao de conservas
Por exemplo fruta, legumes
® Encha avaporeira até a marca inferior.

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

® Rode o botdo de comando da temperatura para a
posicdo de cocgdo a vapor .
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® Desligue o aparelho assim que comecem a subir ® Accione o vapor durante 20 minutos.
bolhas dentro dos frascos.

® Nao retire os frascos de conserva do aparelho
antes de estarem completamente frios.

o Tabela de ajustes
Esterilizacao

Por exemplo biberdes, frascos para doce

® Encha avaporeira até & marca inferior e pré- Os valores da tabela de ajustes tém como base um
aquega o aparelho na posigdo de cocgéo a vapor. aparelho pré-aquecido. Estes servem apenas como

valor de orientagao, uma vez que, dependendo do tipo

® Coloque os biberdes ou os frascos para doce no . . L. .
e estado dos alimentos é necessario mais ou menos

recipiente sem furos. Coloque a tampa de vidro.

Cozinhar a vapor / Cozer — Ajuste: Posicao de coccao a vapor

Alimento Quanti- Recipiente Tempo de Observacgoes
dade de cozedura
agua
Carne
Almoéndegas (500 g) 1 litro com furos 15-20 min
Filete de vitela (400 g) 1 litro sem furos 15-20 min Juntar ervas aromaticas a cuba de
cocgao, p. ex. Y2 colh. cha Tomilho
Peito de frango, recheado (500 g) 1 litro sem furos, fundo 20 - 25 min
untado com man-
teiga
Bife de peito de peru (300 g) 1 litro sem furos, fundo 15 min sobre caldo de legumes
untado com man-
teiga
Lombo de porco (1 kg) 1 litro sem furos 60 min
Ponta de agulha (1 kg) 1 litro sem furos 85 - 90 min com legumes
Peixe
Filete de salméo (600 g) 1 litro com furos 10- 15 min
Truta azul (2 trutas) 1 litro com furos 8-10 min Caldo de legumes com vinagre na
cuba de cocgao
Truta suada (2 trutas) 1 litro sem furos 10- 15 min
Lombos de bacalhau em vapor ao 1 litro sem furos 20 min em cama de legumes sobre agua e
vapor de vinho (2 lombos) vinho
Filete de cantarilho (3 filetes) 1 litro sem furos 10-12 min
Filete de perca (1 kg + 0,6 1 agua e 1 litro sem furos 15-20 min
ingredientes)
Mexilhdes 1 litro com furos, sem 10-15 min no acessorio de cozedura com
furos furos com caldo
Legumes
Couve-flor (1 cabega) 1 litro com furos 15-20 min em raminhos
Couve-flor (1 kg) e 1 litro sem furos 25 - 35 min em raminhos
cenouras (1 kg) com furos em rodelas
Brécolos (1 cabeca) 1 litro com furos 10 - 15 min em raminhos
Feijao verde (800 - 1000 g) 1 litro com furos 20 - 25 min
Couve-rabano (800 g) 1 litro com furos 15 - 25 min em rodelas
Cenouras (1 kg) 1 litro com furos 10 - 15 min em rodelas
Batatas com casca (1 kg) 1 litro com furos 30 - 40 min
Batatas cozidas (1 kg) 1 litro com furos 20 - 25 min em metades
Batatas cozidas (1 kg) e 1 litro com furos 25-30 min em metades
couve-flor (1 kg) sem furos em raminhos
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Alimento Quanti- Recipiente Tempo de Observacgoes
dade de cozedura
agua
Espargos (2 kg) 1 litro com furos, sem 20 - 25 min inteiros
furos
Curgete, beringela (500 g) 1 litro sem furos 5-8 min em rodelas
Espinafres (250 g) 1 litro sem furos 4 min
Funcho (4 unidades) 1 litro com furos 30 - 40 min inteiros
Acompanhamentos
Arroz integral (250 g, 0,5 | 4gua) 1 litro sem furos 30 - 35 min
Arroz estufado (250 g, 0,5 | agua) 1 litro sem furos 20 - 25 min
Massas (500 g) 4 litros cesto para massa de acordo com as instrugdes do fabricante
Spétzle, massa (fresca) (500 g) 4 litros cesto paramassa 2-5 min
Eierstich (1 litro) 1 litro sem furos, fundo 10-15 min
untado com man-
teiga
Sobremesas
Pudim em banho-maria (quantidade 1 litro com furos de acordo com a receita
para uma forma de 1,5 litros)
Compota (1 kg, 0,25 | agua) 1 litro sem furos 10 - 20 min
Kl6Be de massa levedada (8 Kl6Be, 1 litro sem furos 15-20 min
125 ml leite, manteiga, agucar)
Arroz doce (250 g, 0,8 | leite) 1 litro sem furos 25 - 30 min
Apurar — Ajuste: Nivel de temperatura
Alimento Quantidade de agua Recipiente Tempo de Temperatura
cozedura
Salsichas (4 - 8 pares) 4 litros sem 10 -20 min 75-85 °C
Almoéndegas (em fungédo do tama- 4 litros (p. ex. caldo de carne) sem 20 - 30 min 90-95 °C
nho)
Kl6Be (4 - 6) / massa 4 litros sem 20 - 30 min 90-95 °C
Vinho quente (no min. 1 litro) sem - 80-90 °C

Dicas e truques

Nao é possivel colocar mais do que dois
recipientes em simultaneo na vaporeira.

Quando se cozinha a vapor com dois recipientes
é possivel colocar os mesmos em simultdneo na
cuba de cocgédo ou um de cada vez, ao longo do
processo de cocgdo. O recipiente com furos tem
de ser colocado por baixo do recipiente sem
furos.

Primeiro coloque os alimentos na cuba de cocgao
que demoram mais tempo a cozinhar. Coloque o
segundo recipiente na cuba de cocgdo quando
tiver sido atingido o tempo residual do primeiro
alimento. Deste modo é possivel cozinhar pratos
com diferentes tempos de cozedura.

Sempre que seja possivel, coloque a tampa de
vidro. As perdas de vapor e energia sdo evitadas
com a colocagédo da tampa.

Aromatize o liquido de cocgao com ervas
aromaticas, especiarias, alho, gengibre, sumo de
limao, vinho. E fundamental que utilize o crivo de
residuos da cuba de cocgédo e que remova os
residuos antes de proceder ao esvaziamento,
para nao obstruir a saida.

Os alimentos cozinhados no vapor tém um sabor
proprio mais intenso do que os alimentos
preparados de forma convencional. Por esse
motivo é possivel prescindir de grandes
quantidades de tempero.

Os nutrientes, as vitaminas e os minerais sédo
preservados, tal como o sabor préprio, a forma e
a cor. A preparagao faz-se sem a adigdo de
gordura.
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® O alimento ndo entra em contacto com a agua em
ebuligdo. O alimento é completamente envolvido
pelo vapor e ndo perde o seu valor nutricional na
agua.

Componente do
aparelho/superfi-
cie

Limpeza recomendada

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

com um pano macio.

Cuidados e Limpeza

Cuba de cocgdo  Detergente

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

A Perigo de queimaduras!

O aparelho aquece durante o funcionamento. Deixe o
aparelho arrefecer antes de realizar a limpeza.

A Perigo de choque eléctrico!

Nao utilize aparelhos de limpeza a alta presséo ou a
vapor para limpar o aparelho.

Limpeza do aparelho

® Apds cada utilizagao, esvaziar a cuba de cocgao e
limpa-la com uma escova da louga macia e
detergente. Nao tratar a cuba de cocg¢dao com
produtos de tratamento para ac¢o inoxidavel,
uma vez que, muitas vezes, ndao sdao adequados
para alimentos.

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

® Osrecipientes 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 cocgdo ainda estiver humida.

® Se, devido a &gua com elevado teor calcario, se
formar uma pelicula branca na cuba de cocgao:
Limpar a cuba de cocgao com agua e vinagre ou
com um produto de descalcificagdo adequado
para alimentos. Enxaguar muito bem com agua
limpa.

® Depois de secar, polir a cuba de cocgdo com um
pano macio e uma gota de 6leo alimentar.

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

Nota: Apos algumas horas de funcionamento
comegam a surgir os contornos do aquecimento no
fundo da cuba. Tal ndo afecta o funcionamento nem a
qualidade do aparelho.
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Tampa de vidro Detergente

Pega Limpar com agua quente e detergente.

Painel de
comando

Limpar com um pano macio e hiumido
e um pouco de detergente; o pano nao
pode estar muito molhado. Secar com
um pano macio.

Existe um 6leo de tratamento (n.% de
encomenda 311135) adequado para o
painel de comando; este esta disponi-
vel na nossa loja online ou na loja onde
adquiriu o aparelho. Apos a limpeza,
aplique o oleo de tratamento uniforme-
mente sobre o painel de comando,
com um pano macio.

Botao de
comando

Limpar com um pano macio e hiumido
e um pouco de detergente; o pano nao
pode estar muito molhado.

Atencao! Danos no aparelho: N3o reti-
rar os botdes de comando para efeitos
de limpeza.

Nao usar estes detergentes

Produtos de limpeza abrasivos ou agressivos

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

® Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor

alcoolico
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.



Reparar falhas

Muitas vezes, ¢é facil reparar as falhas que podem
ocorrer. Observe as seguintes indicagdes antes de
contactar o Servigo de Apoio ao Cliente.

Falha

Possivel causa

Solugéo

o aparece no mostrador. A vaporeira
ndo aquece.

O bloqueio de segurancga esta acti-
vado.

Desligar o bloqueio de seguranga.

O aparelho desliga-se. No mostrador
piscam tragos.

Bloqueio de seguranga

Desligar o aparelho. Em seguida é possi-
vel voltar a ligar o aparelho da forma habi-
tual.

O mostrador apresenta uma mensagem
de erro (p. ex. FO1, FO2, etc.).

Erro no sistema electronico

Contactar o Servigo de Apoio ao Cliente
da Gaggenau.

LAl é exibido no mostrador. A vaporeira
nao aquece.

Protecgao contra sobreaquecimento:
Cuba de cocgao sem liquido.

Desligar o aparelho. Juntar agua fria, pelo
menos, até a marca minima. Deixar o apa-
relho arrefecer completamente.

Protecgao contra sobreaquecimento:
O aparelho funcionou demasiado
tempo na posigao de cocgao a vapor

4 sem tampa.

Desligar o aparelho e aguardar que arre-
fega completamente. Colocar a tampa de
vidro na posigao de cocgéao a vapor.

Protecgao contra sobreaquecimento:
A cuba de cocgao foi enchida com
agua muito quente.

Desligar o aparelho e aguardar que arre-
fega completamente. Encher a cuba de
cocgado com agua fria.

Protecgao contra sobreaquecimento:
Cuba de cocgao com calcificagdo
intensa. O elemento de aquecimento
demarca-se no fundo da cuba de coc-
¢ado como uma pelicula branca.

Desligar o aparelho e aguardar que arre-
fega completamente. Limpar a cuba de
cocgao com agua e vinagre ou com um
produto de descalcificagdo adequado
para alimentos. Enxaguar muito bem com
agua limpa.

Se for exibido o simbolo L mesmo
depois de ligar o aparelho, e apesar
deste ter arrefecido completamente,
contacte o Servigo de Apoio ao
Cliente da Gaggenau.

B2 pisca no mostrador.

A torneira de drenagem nao esta com-
pletamente aberta ou fechada.

Fechar a torneira de drenagem. Se a tor-
neira de drenagem estiver a ser obstruida
por residuos de alimentos, volte a abrir a
mesma. Em seguida, remova cuidadosa-
mente os residuos de alimentos com um
objecto adequado (p. ex. o cabo de uma
colher de pau).
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Servico de Apoio ao Cliente

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

Quando nos contactar queira indicar sempre o
numero de produto (n.2 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, ndo 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.¢ FD

Servico de Apoio ao Cliente ©

Tenha em conta que, no caso de utilizagao incorrecta,
a visita do técnico do Servigo de Apoio ao Cliente ndo
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 reparacéao e apoio em caso de anomalias
PT 707 500 545

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

A Perigo de choque eléctrico!

As reparacgdes 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.
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oTo online-shop: www.gaggenau-eshop.com
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A InpavTikeg umodeifeic aopaAeiag

AloBaoTe TPOOEKTIKE QUTEG TIG 0dNYiEG.
Movo TOTE PTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN
ouokeun oiyoupa Kol owoTd. PuA&ETE TIg
odnyieg Xpriong Ko cuvapPoAOynong yio
HIX axpyOTEPN XPNON 1 YIX TOV ETTOPEVO
IOIOKTNTN.

MeTd TNV adaipeon oo Tn CUCKEUTTIQ,
e\eyETe TN OUOKeUN. Z€ TTEPITITWON
(NUIGG KOTA TN HETAHOPX PNV TNV
OUVOEOETE.

Movo evag adelouxog EYKATROTATNG
ETITPETETAI VX OUVOEDEI TIG CUOKEUEG
Xwpig ¢I1g. Ze TrepimTwon {nuIwv TTou
odpeilovTaun oe A&Bog ouvdeaon, dev ExeTe
KOVEVO DIKQI WP eyyUNong.

AuTr n ouckeur MPoopPileTal POVO YIX TNV
OIKIOKI] XPrOn K&l TO OIKIXKO TTEPIBGANOV.
XpnoIPoTIoIgiTE TN GUOKEUH PHOVO YIG TNV
napaokeur paynTwv ko moTwv. Kard n
OIGPKEIX TNG AEITOUPYIG EMITNPEITE TN
OUOCKeUN. XpNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN)
HOVO 0€ KAEIOTOUG XWPOUG.

AuTr n cuokeur) dev TPoOPICETAI YIX TN
AeiToupyia pe Evav eEWTEPIKO
XPOVOJIGKOTITN 1] Evax TNAEXEIPIOTNPIO.

AuUTH n OUCKEUN ETITPETIETOI VOX
xpnoiporoinBei ammo moudix &vw Twv 8
ETWV KOI OTTO XTOPQX PE PEIWHPEVES
bUCIKEG, XICONTIPIES 1] TIVEUPXTIKEG
IKXVOTNTEG I HE AVETTXPKI] EPTIEIPIA 1
YVWOon, OTQV EMITNPOUVTAI 1] EXV €XOUV
A&Bel oxeTIkeG 00nyieg yIx TNV axodxAn
XProN TNG CUCKEUNG OO VA XTOWO TTOU
eivan utreUBuvo yiax TNV xopaAeId TOug
KO €XOUV KOTOVONOEI TOUG KIVOUVOUG TToU
HTTOPOUV VO TIPOKUYOUV.

Ta moudi& dev emTpemeTan va maifouv pe
TN ouokeun. O KaxBapPIGPOG Kol N
OuVTAPNON GO TO XProTn dev
EMMTPETETAI VX TTPOyaToTToINBoUV aro
TaxdI&, EKTOG EQV €ival 8 ETWV KA VW
KO ETNITNPOUVTO.
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KpoaTare Ta moidicx 1rou eivain K&Tw Twv 8
ETWV POKPIX XTTO TN CUOKEUN KOI TO
kaAwdlo ouvdeong.

Kivduvog mupkayiag!

H ouokeun CeoTaiveTan MOAU, T
eUDAEKTO UNIKGK PTTOPOUV Vo avaipAeyoUv.
Mnv amoBnkeueTe 1] Un XPNOIPOTIOIEITE
TTOTE EUPAEKTO QVTIKEIPEVA (TT.X. KOUTIX
OTTPEl, UYP& KaBaPIoPOoU) K&TW OTTO TN
OUOKeur N TTOAU KovTa TNG. Mnv
TOTTOOETEITE TTOTE EUPAEKT AVTIKEIPEVK
TT&VW ) €O OTN GUOKEUN).

Kivduvog eykaupaTtog!

e To mmpooITa pepn/eEaxpTiuaTa
CeoTaivovTal TTOAU KOTO TN
AeiToupyic. Mnv ckOUPTITE TTOTE T
KQUT pepn/eEapTruoTa. Kpatdre
T TTIOIX POKPI.

e To payelpiko okelog CeoTaiveTl
&P TTOAU. ATTOPOKPUVETE TO
HOYEIPIKO OKEUOG POVO PE TN
oupmiapadidopevn xelpoAafry. H
xelpoAaPn mpemel va aopahileTa
OWOT& OTO PAYEIPIKO okevog. H
xelpoAaPry Oev eivain KaTGAANAN yiax TO
GOEINOPO TOU TIEPIEXOUEVOU TOU
HOyeIpIKoU OKEUOUG.

e e mepIMTWon KAEIOTOU KAXAUPPOTOG
TNG OUOKEUNG dNUIoUPYEITaI
oucowpeuon BeppotnTag. KAeivete To
KOAUPPO TNG OUOKEUNG, adou TTPWwTX
KPUWOEI N ouokeur). Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTIOTE TN OUCOKEUN €
KAEIOTO K&GAUppa. Mn xpnoipgoroleite
TO KXAUPHPO TNG CUCKEUNG YIX TN
diatripnon Tou ¢aynTou CeoTou ) TNV
evaroBeon paynTou.

Kivduvog nAekTpomAnéiag!

e  O1 akaT&AnAeg emokeueg eival

emKivouveg.O1 ETTIOKEUEG ETITPETTETA
VO YIVOVTOI HOVO OTTO EVAV TEXVIKO TOU



TUNPOTOG €EUTTNPEETNONG TTEAXTWY,
EKTTAIOEUPEVO OO ePAG.Eqv n
oucokeun exel BA&BN, TpaPnETe To
peupaToAqnTN (PI1g) amd TNV mpila
kaTepaoTe/EePIdwoTe TNV xopaAeIx
oT0 KIBwTIOo TWV axadpaleiwv. KaheoTe
TNV UTTNPECIO TEXVIKNG €EUTTNPETNONG
eV,

2T KQUTX PJEPN TNG CUCKEUNG PTTOPEI
vat Nlwoel N povwon Twv KoAwdinv Twv
NAEKTPIKWV OUOKEUWV. T KA
ouUVOEDNG TWV NAEKTPIKWY CUCKEUWV
dev emTpeneTan va epBouv TTOTE o€
emodr Je T KAXUTX PEPN TNG
OUOKEUNG.

Mia gel0xwpPNON UYPXCIXG UTTOPEI VO
npokaAeoel pio nAekTporAnia. Mn
XPNOIYOTIOIEITE CUOKEUEG KOBaPIGHOU
UWNANG Tieong ] CUCKEUEGQ
eKTOEEUONG XTUOU.

Aitieg ToV {npIOV

MNpoocoxn!

H mpooTaocia urepBeppavang amevepyotolei Tn
ouokeur: Mnv evepyoroieite &deiax Tn CUCKEUH.
lepioTe To doxeio payeIpEPATOG TO AiyOTEPO PEXPI
TO Hopk&pIopa eA&XIOTNG oTABUNG 1} TO TTOAU peEXP!I
To epIBwplo uttepxeihiong pe KpUo vepo f uypo
payelpepaTog. Mnv adrjoete To uypo oto doxeio
payelpepaTog v eEaTpioTei evieAwg. Mn CeothveTe
moTe A&d1 0TO BoxXEIO PAYEIPEPATOG.

Znui& oto yuaAivo kamaki: Mnv TtommoBeteite To
KXUTO YUXAIVO KOTT&KI TTGvw o' évav uypod, kpuo
TAYKO EPYATIAG ] KATW ATTO KPUO TPEXOUHEVO VEPOD
yix vat kKpuwoel. To YUXAIVO KATT&KI PTTopEi va
onoel. AVTIKATAOTIOTE XPECWG EVA XKAXOPEVO
YUGAIVO KOTTOKI. 2€ TIEPITTWON TTou AOyw €vOg
OTTXOHEVOU YUKAIVOU KATTOKIOU TTECOUV YUOAIX pEoa
OTO DOXEIO HAYEIPEPATOG, Ol TAPAXOKEUXLOPEVEG

ekei TpopEG dev eivan TAEov KATAAANAEG yia dpaynTo.

Znpi€g 0Tn CUOKeUM amo akaTXAANAa e§apTrApaTa:
Xpnoipomoleite povo T MpoBAemopeva yviioix
eEapTipaTa.

Ai&Bpwon amd To XAKTI ) T PTTAXKPIKA:
MpooBeéTeTe To axA&TI Kkl To kuB&ki Bouillon povo
0TO KOUTO vepo. To doxeio payeipEpaTog eival ag
peyaho BaBpo avBekTiko oTn SiaxBpwon. Opwg
HTIOPEl TI.X. TO XA&TI O€ OPICPEVEG TTEPITITOOEIG VX
dixBpwaoel To UAIKO.

MpooTacia mepIiB&AAovrog

Amoocupon @QIAIKA TTPOC TO
mepiB&AAov

X

AUTN N CUOKEUN AVTATIOKPIVETXI OTNV
eupwTmaikn odnyia 2002/96/EK mepi nAekTpikwv
kol nAekTpovikav mahiov cuckeuwv (WEEE -
waste electrical and electronic equipment). H
odnyia mpoPAemel To MAKiCIO YIX pIa EMTIOTPOGN
kol a&lomoinon Twv TaAI®V CUOKEU®OV PE I0XU O€
oAn Tnv EE.

ZUupdBoulEég yix Tnv e€olkovounon
EVEPYEIXG

Mpooct&Te MAPAKAA® TIC xKOAouBec cupuBoulAéc vix
TO payeipepax e eEoIkovounon eVEPYEING:

® [lpoBeppd&veTe TOV aTpHop&yEIpO pOVO TOOO, WOTIOU
va ¢p8&oel otnv emBupnTr Beppokpaaia.

® TomoBeTeiTe, 600 gival duvaTdy, MAvTOTE TO YUXAIVO
Kamakl. Me evat KaAX epAPPOCHEVO KATTAKI
amodelyeTal N AMWAEIX KTPHOU KOI EVEPYEIXG.

® EkpetaleuTeite TN SUVOTOTNTX, VX HOAYEIPEYETE PE
OUO EEAPTNUO PAYEIPEUATOG TARUTOXPOVX
S10POPETIKE TPOPIPCK.
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H KaxivoUpyix 0X¢ OUCKEUR

Edw Ba yvwpioeTe TNV KauvoUpyla 00G CUOKEUN Kol Bax
BpeiTe MAnpodopieg yiax Ta eEapTRpaTA.

ATpopa&yeIpag
Mu&AIvo KamaiKI
EE&pTnUa payeipepaTog,
Xwpig TpUTTEG
EE&pTnua payeipepaTog,
He TpUTIEG
Avolypa €€600U Tou aTpOU
MepiBwpio umrepyeiliong
Mapk&piopax eA&xI0TNG OTGOUNG
———————— >TOIO EKKEVWONG PE TOUPWTIPI
UTTOAEIYPGTWY
———————— Aoxeio poyeIpEPaTog
00dvn evdeifewv Pohor cuvayeppol Oeppokpaaia
oUVTOHOU XpOvou
ZUMBOAX TAV®W GTNV KOVOOAX EExpThRuaTx
XEIPICHOU Kal TNV OGOVI‘] 8V58I£80)V Ta akdhouBa eEapTriipaTa BpiokovTal oTax UAIKE
Yy BaBpida payeipduaTog pe aTpo napadoons:
=~  Otppavon EE&pTnua payeipépaTog, e TpUTEG
EH  Bava ekkévwong vepoU, &volypo / avoixTr EE&pTnua payeipéparog, xwpig TpUTEg
L4 MpooTtacia urepBeéppavong Fuahivo kaméki
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XeipoAaPBn

20oUpWTAPI UTTOAEIHPATWV

Ei181koc €EommAICHOC

To akohouBa eEapTrhpaTa propeite va T TapayyeileTte
HEOW TOU €18IKOU KATAOTAPATOG MWANONG:

AG 050 000 ZeT eyKQTAOTAONG KTTOXETEUONG HE
BaABida avremoTpodng, P&va ekporng
(DN 40) ka1 pouda auvdeang (Ve" oe 1%2")

AG 060 000 ZeT eyKATXOTAONG AMOXETEUONG, KAOIOTX
dUVQTN TNV EKKEVWON TOU UypouU
payelpépaTog o' éva kKaT&GAANAo doxeio

FK 023 000 Tpumnto Quuapikmv

GE 020 010 EE&pTnpa pOYEIPEPATOG, XWPIG TPUTIEG

GE 020 020 E&apTnpa payelpePaTog, He TPUTIEG

VD 201 014  Kam&kl TnG ouokeung amo avogeidwTo
X&AUBo

VD 201 034  Kam&kl Tng ouokeung amd oAoupivio

VV 200 014 Mn&pa ouvdeong amo avoeidwTo
X&AUB o, yix cuvduaopo pe &AAeg
ouokeugg Vario

VV 200 034 Mn&pa cuvdeong amo ahoupivio, yix

ouvduaopo pe &AAeg ocuokeuég Vario

Xpnoipomoleite Tax eEXPTAPATA PHOVO, OTIWG AVADEPETAI.
O kaTaokeuaoTrg dev eubBuveTal, OTav Ta e€apTApAT
gxouv xpnoipormoinBei A&Bog.

Tpomog AsiToupyiag

2TOV XTHOPAYEIPO PTTOPEI VX YIVEI HAYEIPEP PE XTUO,
amAO payeipepa, Olyavo PaYEIpEPK KOl (EPATIOPO.

To payeipepa pe ATPO €ival EVa HAYEIPEPT O PEUPX
aTpoU. H meploxr Beppokpaciag BpiokeTal yUpw GTOUG
100 °C. O aTpog petadépel Tn BeppoTnTa. KatadAAnAa
TPOPIPO eival T.X. AaXAVIKS, TATATEG, Y&PI.

O aTpog mepifaAAel To daynTod Kol epmodiler Tnv
anmwAelax TV BpenmTIKOV ousIOV TwV Tpodipwv. To paynTo
dixTnpei TN popdr, TO XPWUK KXI TO TUTTIKO TOU &XPWHO.
To TpddIpa oTOV aTpopayelpa 8 podoKokKIvi(ouv.

H cuokeur) mpoaodepel TN SUVATOTNTA TOU HAYEIPEPATOG
pe aTpo, xwpig mieon, o' éva ) duo eEapTrpaTa
HOYEIPEPATOG. 2TX EEAPTAPATX HAYEIPEPATOG PE TPUTTEG
0 aTpOg prropei va pB&oel oTo paynTo o’ OAeg TIg
pepigg. Etol eEaodalifeTar eva opoliopopdo payeipepa
AKOPQ KOl 0 peY&AEG TTOOOTNTEG PaynTOoU.

Mmopeite va puBpioceTe Tn Beppokpaoioa Tou uypou
payelpépaTog pe BripoaTa Twv 5 °C peTta&u 45 - 95 °C.
AuTn n akpIfrig puBpion Tng Beppokpaaciag Tou vepou
KaB1oT& duvaTo T.X. TO AMIWGIPO TNG KouPBepToUpaG, TO
Bp&oipo Tou kKpeaTog oe xapnArn Beppokpaoia fj To
Bp&oipo Twv JUUaPIK®V.

Xelpiopog

Mpiv TNV MPp®WTN XPAON

Mpooct&Te TIC akOAouBeg umrodei&eig, mpoToU
HOYEIPEWPETE HE KTHO VIX TTPWTN POPK:

1 KaBapiote kKaA& Tn ocuokeun Kol Ta eEXPTAHATO.

2 Koata 1n 6¢on oe AeiToupyia mpemel va A&Bel xmpo
Hiox TTpocappoyr Tou onpeiou {éang.

Yrodeign: To payeipepa pe atud Xwpig
Tponyoupevn TPOCOPUOY Tou onpeiou {Eang
ptmopei v 0dnyroel oe eocbaApéveg Aeitoupyieg Tng
ouokeung. Eivau duvaTd va mapayeTar m&pa moAlg )
avTiBeTa MOAU Aiyog aTpog.

3 MeTt& TnVv mpooappoyr Tou onpeiou {gong yepioTe To
doxeio payelpeEpaTog peXp! To mepIBwpio
uTteEPXEINIONG Pe vEPO KO AEITOUPYHOTE TN CUOKEUN
otn BaBpida payeipepaTog pe aTPo yia 30 AenTa,
Yyl TNV amop&kpuvon mMBavav 0OGP®OV TNG VEXG
ouoKeunG. ASEIXOTE TO VEPO KO OTEYVAVETE KAAK TO
OOXEI0O HAYEIPEPATOG.

NMpoocapupoyn Tou onueiou {Eong

To onpeio {éong eEapT&TAI ATTO TNV ATHOGPAIPIKN TTiEDN.
Eme1dn n atpoodaipikr mieon mepTel pe auavopevo
Uyog, MEPTEl €TOI €TTiONG KAl TO onpeio {€ong.

MMpiv xpnoIpoOTIOIOETE TOV XTHOPAYEIPQX VIO TTPWOTN dOop&,
TTPETTEl VX TTPAYPXTOTIOINGETE PIX TTPOCAKPUOYH TOU
onpeiou €ong. Ze auUTN TNV TTEPIMTWON MPOCKPPOleTA O
ATHOUAYEIPAG OTNV GTHOODAIPIKH TTiean oTn B€aon
TommoBeTnong.

EkTéAeon TNG MPOCKPHUOYAC TOU onueiou {Eong

1 lepioTe To doxeio payeIpEPATOG PEXPI TO
popk&plopa eA&X10TNG 0T&BUNG pe KpUo vePO.
TomoBeTrioTE TO YUKAIVO KOTTOKI.

2 TupioTe To Koupmi xelpiopoU "Oeppokpacia” aTn
B6¢on 95 °C.

3 Evrog 5 deuTtepoAénmTwy: [upioTe TO apéowg
KoupTi xelpiopou "O@eppokpaacia” U0 PopEQ MEpQ-
dhBe peTal Tng 8éong ¥ kau Tng Bong 95 °C. =1
OUVEXEIX YUPioTE TO KOUWTH Xelpiopou otn Bgon k.
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To agUpPoro == avaPooPrivel kaT& Tn dIXPKEIX TNG
TTPOCOPHOYNG Tou anpeiou {eong. OTav To cUpPfolo ==
dev avaPBoaofrivel mAéov, €xel oAokAnpwBei n mpooappoyn
Tou anpeiou éong. H digpkeia avepyxeTan peTa&u 3 ko 7
AemTa.
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Ynodeign: Katd tn diGpKEIx TNG MTPOCGPHOYNG TOU
onpeiou {€ong pmmopei va dnpIoupyeiTal TEPICTOTEPOG
ATHOG.

TomoBeTnon Tne xeipoAapPng

A Kivduvog eyKaxuu&Twv!

To payeipikd okelog CeoTaiveTan T&po TTOAU.
AmopakpUveTe TO PAYEIPIKO OKEUOG YOVO PE TN
oupmrapadidopevn xeipohaPr. H xeipohaPn mpemel va
aodpahifeTal cwoT& 0TO payelpikd okelog. H xeipoAafn
Oev givail KAT&AANAN yiax To &deIXOPO TOU TTEPIEXOPEVOU
TOU payeipikoU okeUoUG.

1 Zmpw&rte Tn xeIipoAaPry p€oa oTNV €YKOTI TOU
eEAPTAPATOG PAYEIPEPATOG.

2  TpoaPngte Tn xelpohafr mMpog Ta Miow. ZNKWOTE TO
eEapTnUa payelpépaTog ammd Tn XxeipoAaPn.

Evepyomoinon

lepioTe To doxeio payeipePaATOG pe KpUO vepd N p' Eva
&AAo uypO payeipépaTog (moodTnTa MAfpwong 1 -4
ANiTpa, BAeme emiong oTov mMivaKa payelpepaTog). To
doxeio payelpepaTog dev eMTPEMETAI VX Yepioel pe A&OI.
To doxeio payelpepaTog TPEMEl VX yepioel To AiyoTepo
HEXP! TO HAPKEPIOPO EAGXIOTNG OT&OUNG 1) TO TTOAU peEXpI
To mepIBwpio umrepyeiliong.

lMupioTe To KoupTi xelpiopou "Oeppokpacia” aTn
emBupnTtn B€on. H puBpiopevn Beppokpaocia epdpavifeTal
otnv 0Bovn evdeiewv TNG cuokeung. To ocupPforo ==
av&Bel otnv 0Bovn evdeifewv, 600 n ocuokeur| Beppaivel.
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Mmopeite va puBpiceTte T Beppokpaoio amd 45 - 95 °C.
Mo To payeipepa pe atpd pubpiote Tn PaBpuida
HOYEIPEPATOC Pe aTUO ¢y,

Yrodei1gn: Mpooekre, kaTd Tn AeiToupyia va eivan KaA&
TommoBeTNUEVO TO YUGAIVO KOTTAKI KOXI VO PNV €ival
KaxAuppévo To avolypa €§6dou Tou aTHOU.
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Amevepyormoinon

lupioTe To KoupTi xeipiopoU "Oeppokpacia” otn Bean O.
H evdei&n otnv 0Bovn evdeifewv ofnvel.
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HAeKTPOVIKO pOAOI CUVXYEPHOU
cUVTOMOU XpPOVoUu
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Mmopeite va puBpioeTe To poAdI cuvayeppol cgUvTOpOU
xpovou ammo 1 péxpl 90 Aent&. O aTpoOP&YEIPAG
amevepyomoleiTal peow TNG diI&TaENG AUTOPATNG
armevepyomoinong et To pubpiopévo xpovo.

Mmopeite va xpnolpomoifjoeTe To poAdl cuvayeppou
oUVTOpOU XpOVvou Xwpig Tn AeiToupyia Tng
ATTEVEPYOTTOINONG XKOPQX KOXI O€ TTEPITTWON
ATTEVEPYOTIOINPUEVNG CUOKEUNSG.

PuOuion Tou poAoyioU cuvayeppoU GUVTOHOU XPOVOU

1 PuBpiote Tnv emBupnTr Beppokpacia r Babpida
HOYEIPEPATOG HE KTHO.

2 TupioTe To kKoupmi xeipiopoU "PoAodr ocuvayeppol
guvTopou xpovou" oto + | oTo —, yIx va puBpiceTe
Tov emBupnTd Xpodvo.

3l

3  ZTnv 0Bovn Tpéxel o pubpiopévog xpovog. Katk Tn
S1&pPKEI TTOU TO pOAOI cuvayeppoU auvTopou Xpodvou
TpEXEl, pmopeite v oA &EeTe To puBpiopévo xpovo.

4 MeT& TO MEPAG TOU XPOVOU KTTEVEPYOTIOIEITAI N
OUOKEUN Kol nxei eva onfpa. NupioTe oUvTopo €va
KOUMTI XEIPIOHOU, YIX VO OTIEVEPYOTIOINCETE TO
onpa.

Yrodei&eiq

- OTav amevePYOTIOINOETE TN CUCKEUN VWPITEPX, TO
poAOI cuvayeppoU cuvTopou xpovou eEakolouBei va
epy&leTan xwpig Tn AeiToupyia Tng
arevepyortoinong.

- OTav gvepyomoInoeTe MPOTX TO pOAdI cUVOyEPHOU
GUVTOPOU XPOVOU KaI HET& TN Beppokpaoia, To poAoI
OUVOYEPHUOU CUVTOHOU XPOVOU TPEXEI XWPig TN
AeIToupyiat GUTOPATNG XTTEVEPYOTTOINONG.



AcpaAcix TTXIOIWV

Evepyormoinon Tn¢ XGPAAEING TTXISIOV

1 lFupioTe To KoupT XeIpIopoU "Oeppokpaoia’ TMPog
Ta 0e€ix o piax omoladriTmoTe Beppokpaaia.

2 TupioTe To KoupTi XeIpiopoU "ZUVTOHOG XpOVOog"
mpog T apiaoTepd oTn B€on "MAnv" kol kpaTrioTe TO
' autry Tn B¢on.

3 EnmavagépeTte To kKoupi xelpiopoul "Oeppokpaaio”
Eava otn Béon "0".

4 EnavodépeTe To Koupmi xelpiopoU "ZUvTopog

xpovog" Eava otn BEon "0".
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>T1nv oBovn evdeifewv avaPel To cupPoro o kal ofrivel
peTa a6 Aiyo xpovo. H aodp&Aeiax maidimv gival
gvepyotoinpévn. MmopeiTe TP VX YUPIOETE TO KOUWTTI
XEIPIOPOU og pix otroiadrmoTe BEon, xwpig va (eoTaBei n
ouokeur.

'OTav yupioel Eéva KoupTi XeIpIOPoOU, KATG TN dIXPKEIX
mou n aodp&Aeia MadI®V Eival EVEPYOTIOINPEVN,
epdpavifetar otnv 08ovn evdeifewv To cUPBoAo o Kol
oBrvel yeTa amo Aiyo xpovo.

Amrevepyoroinon TnG AoP&AEIXC TXIS IOV

1 lupioTe To KoupTi XeIpiopyoU "XUvTopog xpovog"
mpog T apioTepd oTn B€on "MAnv" ko kpaTrioTe TO
' autry Tn B&on.

2 TupioTe To KoupTi xelpiopoU "Oeppokpaoia’ TMPog
Ta 0e€ix o piax omoladriTmoTe Beppokpaaia.

3 EnavagépeTte To kKoupmi xeipiopol "EUvTopog
xpovog" Eava otn BEon "0".

H aop&Aeia maudiwv gival ammevepyoTroinpevn.

MpooTacia uttepBEppavong

>e mepimTwon uepBEPPAVONG N CUCKEUN KTTEVEPYOTIOIEI
oo povn TNG T0 BEPUAVTIKO COPX, YIX TNV TTPOCTACI
TNG OUOKEUNG K&l TwV VTouAammiwv. 2Tnv 08ovn gvdeiewyv
epdavifeTal To aUpBolo LA. AmevepyomolnoTe TN
OUOKEUM KO&I QXPrOTE TN VX KPUMOEI EVTEAWG.

GAGGENAU

MOBaveg aiTiec urepBEppavong:

® H ouokeun evepyomoiBnke &delax (xwpig uypo aTo
doxeio payelpepaTog).

® 370 doyxeio payelpEpaTog MPoaTEBNKe M&pa TTOAU
KXUTO vEPO.

® To uypo otn cuokeun eEaTpioTnke evreAwg N
BpiokeTal K&TW ATTO TO HOPKEPIOUK EA&XIOTNG
oT&Bpung.

® H ocuokeur AeiTolpynoe yix TTEPICCOTEPO XPOVO OTN
BoBpida pAYEIPEPATOG PHE ATHO XWPIG KATTAKI.

® To doyxeio payeipépaTog €xel TOA& GAXTO.

AixTa&n amevepyormoinong
XOPAAEIC

Mo Tnv mpooTacia oG n cuckeun eival e§omAiopevn pe
piax diaxTaEn amevepyomoinong aocdaAeiag. Kabe
S1axdIKkaoior BEPUAVONG XTTEVEPYOTIOIEITAI HETK OTTO

4 wpeg, OTAV PEOX G’ AUTO TO XpOvo e A&Pel xwpa
KOVEVAG XEIPIOPOG. 2TV 08ovn evdeifewv epdaviovTal

avaBoofrivouoeg MaUAeG.

gy e L

O ‘65 0 75
lupioTe To KoupTi XeIpiopoU "Oeppokpacia” oTo 0, peT&

GAGGENAU
pmopeite va BeoeTe Eava Tn cuokeur oe AeiToupyia OTTWG
ouvnbwg.

AJEIXOHUX TOU UYPOU MAYEIPEPNATOC

A Kivduvog {epaTicpaTog!

Kat& 1o &delaopa Tou vepouU xwpiq oTtaBepry ouvdeon
amoxeTeuong: AGroTe T CUCKEUN TTIPOTX VX KPUWOEL.
TomoBeTroTe K&TW ATTO TN CUCKeEUN Eva KATAGAANAO Ko
apkeT& pey&ho doxeio yix T cuAAoyr Tou vepou.

Yrodei1En: e nepintwon nou de diabéTeTe pix oTaBepn
EYKQTEOTNPEVN oUVOEDN ATMOXETEUONG, TIPETTEI VX
EYKOTOOTAOETE TO OET eYKATAOTAONG ammoxeTeuong AG
060 000 kai éva avBekTIKO 0TNn Beppokpaaia doxeio pe
avTioTolxo peyeBog (To eAayioTo 10 AiTpa) K&TW MO TN
Bava ekkEvwong.

Avolyua TNC BAVAXG EKKEVWONC

1 lMupioTe To KoupTi XeIpIOopoOU "Oeppokpaoia’ MPog
T aploTepd oTn BEon B

2 TupioTe To kKoupmi xeipiopoU "PoAodr cuvayeppol
oUvVTOpOU XpOvou" mpog Ta aploTepd oTn Béon B
KO KpaTroTe To ¢’ auTr) TN B€an.

\lz B 55
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Eva onpa nxei. Meta amd Aiya deutepohenTta
avaBoaprivel oTnv 08o6vn evdeifewv To cUpBoho B H
Bava ekkévwong avoiyel. Ooo n Bava ekkEvwong eival
avolxTh avapel otnv 08ovn evdeiewv ouvexwg To
oUupoho B,

KAgiolgo TnG BAVAG EKKEVWONC

1 lFupioTe To KoupTi XeIpIopoU "Oeppokpacia’ TMPog
Ta 0e&ix otn B¢on O.

2 Eva ofpa nxei. Met& amd Aiya deutepoAlenTa
avaBooPrivel aTnv 08ovn evdeifewv To oUpPoho HA.
H Bava ekkévwong kAeivel. MoAig kAeioel n Bava
ekkEvwong, aBrivel To oupBolo .

Yrodei&eig

- Ortav dev avoi&el 1} dev kheioel evTeAmg n Bava
ekkévwong, avaBoaofrivel otnv 08ovn evdeifewv To
ouupoho B

- Ao¢nvete m&vVTOTE TO COUPWTHPI UTTOAEIPPATWV OTO
oTopio ekkevmwong. ETol amopelyeTe, va
HTTAOK&pOUV Ta uTToAgippaTa paynToul Tn Bava
EKKEVWONG.

XPNOEIC TG GUOKEUNG

Mayeipeyax 6 GTHO

Mo moapadelypo AaXaVIKE, TATATEG

® [epioTe TOV ATUOUAYEIPK HEXPI TO KATW HAPKAPIOPX
kol mpoBeppdveTe T ocuokeur oTn Béon TNg
BaBuidag payeipépaTtog pe aTpod .

® B&ATte To e€dpTnua payeipepaTog pali pe To
baynTo peca oTn cuokeur. OTav XpnaoipomoloUvTal
TAUTOXPOVX Kol Tax dU0 eEXPTAHATA HAYEIPEPATOG,
TOoToBeTHOTE MPWTA TO EXPTNUX PE TIG TPUTIEG OTN
OGUOKEUM KOI OTN OUVEXEIX TO EEXAPTNUX XWPIG
TPUTTEG ATTO TTAVW.

® TomoBeTrioTe Eava T0 yuaAivo kamakl. MmopeiTe va
TovioeTe TN yeuon Twv paynTwyv, avTIKaBIoTOVTAG TO
vepod P’ eva KATAAANAO yI Ta eK&XOTOTE TPODIUX
uypo (m.x. Cwpog Aaxavikmv, wpog yapiou, Lwpog
KPEATOG).

Mayeipeyax 6 BpXOTO VEPO

Mo mapadelypa CUpaPIKG

® [epioTe TOV XTHOPAYEIPX TO TTOAU pEXPI TO
mepiBwpio umrepxeihiong kol mpoBepudveTe TN
ouokeur otn Béon Tng BaBuidag payeipEpaTog pe
oTpo .

® >oag ouvioTolpe va TOTTOBETEITE TO YUKAIVO KATTOKI.
Xpnoipgomoleite To TpUTNTO CUUGPIK®V (EE&XPTNH
FK 023 000).
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ZEPXTIONX

Mo moap&derypo Aaxavik&

® [epioTe TOV ATUOPAYEIPX HEXP! TO KATW HXPKAPIOPX
kol MpoBeppdveTe Tn cuokeur oTn Béon Tng
BaBuidag payelpéuaTog pe aTpo K.

® TomoBetoTe T Aaxavik& oTo eE&pTnpa
HOYEIPEPATOG XWPIG TPUTTEG.

® Metd amo 1-2 hentd BaATe Tax Aayavik& oe
TAYWHEVO VEPO, YIX VO KPUWOOUV Ypriyopa. AproTe
TX AXXAVIK& VX OTPpayYi§ouv KaAd.

ZIYOVO MOYEIPENX
Mo moap&derypa AOUK&VIKS

® MeTd yepioTe To doxeio payelpEPaTog To TTOAU peEXPI
To mepIBwpio utrepyeiliong.

® [upioTe To KoupTi XelpiopoU "Oeppokpaoia’ oe pIx
Beppokpaocio peTa&l 45 kar 95 °C kai
TPoBEPUAVETE TOV XTHOHAYEIPQ.

® >ag ouvioTolpe va TOTTOBETEITE TO YUKAIVO KOTTOKI.
Xpnoipomoleite To TPUMNTO UPOPIK®Y (EE&PTNH
FK 023 000).

AixTipnon Tou payntou {ecTOU
Mo moap&delypa kpeag, Aaxavikd, mpooBeTa

® [epioTe TOV ATHOUGKYEIPX PEXPI TO KATW
HOPK&EPIOPQ.

® Oc¢toTe To KOUPTT XeIplopoU "O@eppokpacia” aToug 80
-90 °C kol MpoBepPGVETE TOV ATHOPRYEIPO.

® B&Ate 1o e€dpTnUa payeipepaTog pali pe To
baynTd pEOK OTN CUOKEUN.

® TomoBeTtrioTe Eava 10 YudAivo kamakl. Ta dpaynTa
oTO eEQPTNPAT HAYEIPEPATOG PHTTOPOUV VX
diaxTnpnBoulv €701, EUYEUOTO KOl XWPIG V&
OTEYVWOOUV, YIX EVa HEYXAUTEPO XPOVIKO BIKOTNHX
CeoT&.

ZavalEoTAUX

Mo moap&derypo pepideg €Toiyou paynTou,

TAXPXOKEUXOPEVD pAYyNT&

® [epioTe TOV ATUOPAYEIPX HEXPI TO KATW HXPKAPIOPX
kol MpoBeppdveTe Tn cuokeur oTn Béon Tng
BaBuidag payelpEuaTog pe aTpo .

® TomoBeTrioTE T MAPACKEUKOPEVA HAYNTE OXG OTO
avVTiOTOIXO eEXPTNUX HOYEIPEPATOG KOl puBpioTe TO
KoupTi xelpiopoU "@eppokpaoia” aTnv emBupnTn
Beppokpaocia (85 - 95 °C). TomoBeTroTe Eavax To
YUGAIVO KOTTOKI.

Apaipeon Xupou

Mo moap&derypo poupa

® [epioTe TOV ATUOPAYEIPX HEXPI TO KATW HXPKAPIOPX
ka1 MpoBeppdveTe Tn cuokeur oTn Béon Tng
BaBuidag payelpéuaTog pe aTpo .

® TomoBeTrnoTe T ppouTa 0TO EE&KPTNH
HOYEIPEPATOG PE TIG TPUTTEG.

® TomoBeTrioTe MPOTA TO EEXPTNHX HAYEIPEPATOG
XWPig TPUTIEG OTN OUCKEUN KOAI OTN OUVEXEIX OTTO
TaVW TO eEXPTNPA PAYEIPEPATOG PE TIG TPUTTIEG POl
pHE Ta ppoUTOL.



AeiToupynoTe Tn CUOKeUN pe aTpoO TG00, WOTIOU V&
pnv e&epxeTan ma &ANoG XUHOG.

Bp&oipyo yix cuvtipnon

Mo mapadelypo dpouTa, Ao AVIKK

® [epioTe TOV XTHOPAYEIPX PEXPI TO KATW
HOPK&PIOHO.

® TomoBeTtroTe Tax Balakiax 0TO eE&PTNH
HOYEIPEPATOG PE TIG TPUTIEG, £TOI WOTE T PaAlAKIX
va pnv gpyxovtal yeTaEU Toug o€ emadn.

® [upioTe To koupmi xeipiopoU "Oeppokpaoia” aTn
Béon "BaBuida payeipéuaToq pe aTuo" 1.

[ J

AnevepyomoifjoTe Tn cuokeur], HOAIG epdavioToUv

AmoAUpavon

Mo moap&derypo prmouk&A i yio pwp&, Balakic
HappeA&O G

MepioTe TOV aTHOP&YEIPK HEXP! TO KATW HAXPKEPIOPX
ka1 MpoBeppdveTe Tn cuokeur otn Béon Tng
BaBuidag payeIpEPATOG HE ATHO.

TomoBeTroTe TX PTOUK&AIX YIX Hwp& 1) Ta Bal&KIx
HOPHEAXD G OTO €EXPTNPA PHAYEIPEPATOG XWPIG
Tpumeg. TomoBeTroTe TO YUGAIVO KOTTAKI.

AeiToupyrioTe Tov aTpop&yeipa yio 20 AemTa.

ota Balakia puoalideg.

Nivakag puOuiong

® ArmopoakpuveTe T Baldkiax ammd Tn cuokeun, apou

TPWTX KPUWOOUV EVTEADG.

Mavyeipepa pe aTuo / Mayeipepa — PuOpion: BaxOpidax HXYEIPENATOC UE KXTHO

DAYNTO VIX HAYEIPEPX MoocoTnTax EEZ&pTnua payer- Xpovog payel-  Maparnpnoeic
vEPOU PEUATOC PEUATOC
Kpéac
KepTredakia (500 yp.) 1 Nitpo pe TpuTEg 15 - 20 Aent&
Bodivo ¢iAeTo (400 yp.) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 15 - 20 Aent& B&ATe Ta BoTOVa 0TO BoXEio payelpe-
HOTOG, T.X. Y2 KOUTOAGKI BupGpl
>1r080g koToTouAoU, yepioTo (500 yp.) 1 Aitpo Xwpig Tputeg, Pou- 20 - 25 AenT&
TUPWPEVOG TTATOG
®iAeTO o oTriBog yohommoUAag 1 Nitpo Xwpig Tputeg, Pou- 15 AemT&x VW oo To {wpd TWV Aoy avikwv
(300 yp.) TUPWPEVOG TTATOG
Xoipivd ah&x Kaae (1 kIAO) 1 AiTpo Xwpig TpUTTEG 60 AemtT&x
BpaoTto Bodivo kpeag (1 kIAOG) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 85 - 90 AenT&x pe Aoy avik& couttag
Wapt
®iAeTo oohopou (600 yp.) 1 Nitpo pe TpuTEg 10 - 15 Aenr&x
MéoTpoda "blau" (2 meoTpodeg) 1 Nitpo pe TpuTEg 8- 10 Aentt&x Cwpog Aaxavikav pe Eidl oTo doxeio
HOYEIPEPATOG
MeoTpoda oTo Lwpod (2 MEaTPODEG) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 10 - 15 Aenr&x
MrmipifoAeg priakaAiXpou OToV OTHO 1 NiTpo Xwpig TpUTTEG 20 AenTx VW OE OTPWON AXXAVIKDV TV
kpooioU (2 prrpifoAeg) aT10 VEPO KOl KOO
®iAeTo prrappmouviol (3 GIAETR) 1 NiTpo Xwpig TpUTTEG 10 - 12 Aent&x
®iAeTo AouToou (1 kIAG + 0,5 Aitpax vepd 1 AiTpo Xwpig TpUTTEG 15 - 20 Aent&x
Kol UNIK& oUvTayrg)
Mudix 1 Nitpo pe Tpumeg, xwpig 10 - 156 Aenm& oTo eEXPTNUQ pe TPUTTEG pe To Cwud
TpuTEg TOUg
Noxavika
Kouvoumidi (1 ked &) 1 Nitpo pe TpuTEG 15 - 20 Aent& 0€ KOPPATIX
Kouvoumidi (1 KIAO) Ko 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 25 - 35 Aentx 0€ KOPPATIX
KapdToa (1 KIAO) pe TpuTEg o€ PETEG
MmpokoAo (1 kep&h) 1 Nitpo pe TpuTEg 10 - 15 Aenr&x 0€ KOPPATIX
Mp&oiva pacoAakiax (800 - 1000 yp.) 1 Nitpo pe TpuTEg 20 - 25 AenTx
Foyyuhokp&pPn (800 yp.) 1 Nitpo pe TpuTEg 15 - 25 Aent& o€ PETEG
KapdToa (1 KIAO) 1 Nitpo pe TpuTEg 10 - 15 Aent&x o€ PETEG
BpaoTég maraTeg pe phouda (1 kIAG) 1 Aitpo pe TpuTEg 30 - 40 AenT&x
MoTaTeg BpaoTeg xwpig pAouda (1 1 Nitpo pe TpuTEg 20 - 25 AenTx KOHUEVEG OTN PEDN

KIAO)
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daynTo YIX HaYEIPEP MNoocoTnTa EExpTnua payel- Xpovog payer-  Maparnpnoeig
vEPOU PEUATOC PEUATOC
MoTaTeg BpaoTeg xwpig pAouda (1 1 Nitpo pe TpuTEg 25 - 30 Aerntx KOHUEVEG OTN pEDN
KIAG) Ko xwpic TEUTEG 0€ KOPPATIO
Kouvouridi (1 kiAo)
Znopayyla (2 KIAK) 1 AiTpo pe TpuTieg, xwpig 20 - 25 AenT& oAoKAnpo
TpumEeg
KolokuBakia, pehitCaveg (500 yp.) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 5-8 AemTX o€ GETEG
Zmavak UM (250 yp.) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 4 henT&x
Ma&paBo (4 Kopp&TIX) 1 Nitpo pe TpuTEG 30 - 40 AenT&x 0AOKANpo
MNpoéobeTax
®uoikod puli (250 yp., 0,5 AiTpa vepd) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 30 - 35 AenT&x
Pui Parboiled (250 yp., 0,5 Aitpax vepd) 1 Aitpo Xwpig TpUTTEG 20 - 25 AenTx
Zupapika (500 yp.) 4 Nitpo TpUrNTO CUpaP-  CUPDWVX PE TO OTOIXEIX TOU KATXOKEUKOTI)
KOV
XuhomiTeg, poKapovaKIX (GpEokar) 4 Nitpo TpunnTO Cupapl-  2-5 AeT&
(500 yp.) KOV
BpaoTo kpakadi auyou (1 AiTpo) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG, 10 - 15 Aenr&
n&ToG PouTupwpé-
vog
Eméopma
MouTiyka o€ pdpua AouTpou vepou 1 Nitpo pe TpuTEeg oUpbWVA e T OTOIXEI TNG CUVTAYNG
(moooTnTa yiax dpoppax 1,5 AiTpax)
KopmdoTa (1 kiAO, 0,25 AiTpax vepo) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 10 - 20 Aent&
KepTedakia CUpng (8 kepTeddkia, 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 15 - 20 Aent&
125 ml y&Aa, BouTupo, {&xopn)
Puloyaho (250 yp., 0,8 Aitpar y&Aox) 1 Nitpo Xwpig TpUTTEG 25 - 30 Aentx

ZIYQvO payeipepax — PuOpion

: BaOuidax 6sppokpaciag

DAYNTO VIX HAYEIPEPX MoooTnTX vEPOU EE&pTnua Xpovog payel-  OepUOKPAGIX
HAYEIPEUT- PEUATOC
TOG
Noukavika (4 - 8 Ceuyn) 4 Nitpa Xwpig 10- 20 Aent& 75-85°C
KedpTedakia kipd Bpaota (avadoya pe 4 Aitpa (11.X. CwpoG KPEXRTOG) XWPIG 20 - 30 Aent&x 90-95 °C
To peyeBog)
KepTedakia (4 - 6) / Makapovakia 4 NiTpax XWPIG 20 - 30 Aent&x 90-95 °C
Kokkivo kpoaoi (e0Td, ApWHATIOHEVO Xwpig - 80-90 °C

(To MiydTepo 1 AiTpo)

ZUMPOUAEC KOI TEXVXOMOXTX
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O aTpopdayeipag pmopei va AEIToupyroel ouyXpovwg
TO TTOAU pe U0 eExPTAHATA HAYEIPEPATOG.

270 payeipepa pe aTpo pe duo eEaxpTRUaTR
HOYEIPEPATOG YTTopeiTe v ToTmoBeTroeTe T
eEapTAPATX CUYXPOVWG OTO BOXEIO HAYEIPEPATOG N
TO éval HET& TO &ANO KT TN dI&pKEIX TOU
HayelpepaToG. To eE&XpTNUO PE TIG TPUTIEG TIPETEI VX
TormoBeTnBei K&TW amd To E&XPTNUA XWPIG TPUTIEG.
B&Ate mpwTa To paynTd pe To peyaAUTEPO XPOVO
payelpépaTog oTo doxeio payeipepaTog. OTav
$B&oel o ummoAoITTog XpPOVog yia To MPWTO GaynTo, ®
TomoBeTrOoTE TO BeUTEPO EEXPTNHO PAYEIPEPATOG
oTo doxeio payeipepatog. Me autd Tov TpodTTO

HTTOPOUV V& ETOIHXOTOUV TAUTOXPOVX daynTd pe
O106pOPETIKOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOG.

TomoBeTeiTe, 600 eivar duvaTOV, TTAVTOTE TO YUKAIVO
Kokl Me évat KaAX EAPHOCHEVO KATTAKI
AMOPEUYOVTXI Ol ATTWAEIEG ATHOU KOl EVEPYEING.

ApwpaTiCeTe TO UYPO PHAYEIPEPATOG OTO PAYEIPEP
HE OTHO KOI OTO KAVOVIKO HOYEIPEPX, TT.X. HE
APWHUATIKE GUTH, PTTAXXPIKS, okOpdo, TCivTlep
(mmepodpila), xupo Aepoviou, kpoai. XpnoipoToleiTe
OTTWOONTTOTE TO COUPWTHPI UTTOAEIPP&TWV 0TO doxeio
HOYEIPEPATOG KO KITOUAKKPUVETE T UTTOAEIPPOT
mpiv To adelxopa Tou doxeiou, yix va pn ¢pagel To
OTOHIO EKPONG.

Ta paynT& MOU payeIpeUOVTAI O KTHO €XOUV HIX

EVTATIKOTEPN BIKNG TOUG yeuon amd Tx ¢paynT& mmou
mapaokeu&lovTal KaT& To cuvnBiopévo Tpomo. ETol



pTopei kaveig va amoduyel, wg emi To TMAgioTOV, TX
TPOCBETH PTTAXAPIKA.

® O 0pemTikég ouoieg, ol BITAPIVEG KOl OI AVOPYAVEG
oucdieg dixTnpouvTal, OTTWG KAI N YEUan, N Hopon Kol
TO XpWHa TwV Tpodipwv. H mapaokeun yiveTal xwpig
Aimog.

® To daynto dev EpxeTal oe emadr pe 1o vepod TTOU
Bp&lel. ETol To payntd mepiBaAAeTan mMANpwg ommd
TOV OTPO Kol O X&VEI TO XUPO TOU OTO VEPO.

PpovTidx KAl KXOXPICHOC

>e auTO To Kep&Ahaio B BpeiTe cUPPOUAEG Kal
uttodei&elg yiax Tnv 10avikr ¢povTida Kol ToO CWOTO
KaxBapIoyd TNG CUOKEUNG 0QG.

A Kivduvog eykaupaToc!

H cuokeur) BeppaiveTal oAU KaT& Tn dIGPKEIX TNG
AeiToupyiag. Mpiv Tov kxBapiopd aprioTe TN CUOKEUN V&
KPUWOEI.

A Kivduvog nAektpomAngiag!

Mo Tov KKBaPIoOPO TNG CUOKEUNG PN XPNOIYOTIOIEITE
Kapio ouokeun kaBapiopol uywnAng mmieong fj cuokeun
ekTo&euong aTpou.

KaxOaxpliopog TNG OUCGKEURG

® Adei&leTe TO DOXEIO HAYEIPEPATOG HETK OO k&Be
xpnon kot kaxBapilete To doXEIO PAYEIPEPATOG PE
pia Ao oamouvada. Mnv kaBapileTe To Soxeio
HXYEIPEUATOC UE UANIK&X @ppovTidac avo&eidwTou
X&XAUB X, eTTEION XUTEX TX UAIK& cuvROwg dev gival
KATXAANAX YIX TX TPOPIHK.

® H pumavon, To ayelpikd oA&TI I T GAaT TOU
aoBeoTiou pmopouv va odnyrjoouv oe diIGBpwan Tng
OUOKEUNG.

® KoBoapilete Ta eEXpTAPATH HAYEIPEPATOG KA TO
GOUPWTNPI UTTOAEIPPUATWY OTO TMAUVTHPIO TV TI&TWOV
N pe piax fma oamouvada. KabBapilete Tn xeipohafn
YO TX eEXAPTAPAT HAYEIPEPATOG HOVO PE TO XEPI.

® SrteyvoveTe KOXAX TO DOXEIO HAYEIPEPATOG Y’ Eva
mavi. Oco To Soxeio PAYEIPEPATOG EiVO KKOP
uypo, dev mpemel va TomoBeTeiTa To yudAivo
KOTTOKI.

® Ze nepinTwon mou Aoyw TOAU okAnpouU vepou
(Hey&An TTEPIEKTIKOTNTO GAGTWV aoBeoTiou)
oXNUaTICeTal 0TO DOXEIO HAYEIPEPATOG EVa XOTTPO
OTPWHPX: ZKOUTTIOTE TO DOXEIO HAYEIPEPATOG HE
E100vepPO 1 pe eva kaTaAANAo yiax TpodIpa
ATTOOKANPUVTIKO. ZemAUveTe KOA& pe kaBapo vepo.

® Metk To oTéyVvwpa yuaAileTe To doxeio
HOYEIPEPATOG P’ VA HXAGKKO TTAVI KOXI PIG OTAYOVK
A&O1 paynTou.

MeT& Tov KXBXPIOUO KOI TO OTEYVWHX PTTOPEITE VX
duAaEeTe Tax KBap& EEAPTAPATH PAYEIPEPATOG KAI TN
Aafn peoa oto doxeio payeipépaTog. MNa va epappooel

OwOoT& TO KXAUPPG TNG ouokeung (101k0G e§oTTAIOOQ)
T&VW TNV MA&KX TWV E0TIOV, TTPETTIEl VX YUPIOETE
avamoda To YUKAIVO KOXTTAKI.

Yrodeign: Metd and pepikeg wpeg Aeimroupyiag
epdaviCovral mavw oTov mMuBpuéva Tou doxeiou Ta ixvn
Tng Béppavong. Autd de BeTel oe kivduvo Tn AeiToupyia
KOI TNV TTOIOTNTX TNG CUCKEUNG.

Mépoc ocuokeung/ ZuvioTOUUEVOG KXOXPIOUOG
eEWTEPIKA EMP&-
VEIX

Aoxeio payeipéua-  KaBopilete To doxeio pOYEIPEUATOG PE

TOG pix paxhoki& BoupToo kaxBoapiopoU Ko
GITOPPUTIAVTIKO TIXTWV KXI OTEYVWOVETE
TO KOA& P’ €var parhatkod TTavi.

Mayeipik& okeln MAuvTrplo m&Twv

Mu&Aivo kamaki MAuvTrplo m&Twv

XeipohaBn KaBopileTe TN xeipoAapr) pe {eaTo vepod

KOl XTTOPPUTTAVTIKO TTIXTWV.

KovoodAa xeipiopot  KaBapilete Tnv kovooAa xeipiopou '
Eva HoAakO, uypo Tavi kol Aiyo arroppu-
TTaVTIKO M&TWV. To TTavi dev emTpeneTa
va gival TToAU uypo. ZTeYVOOTE TNV ETI-

daveIx He VO HOAGKO TTOVi.

Mo TN ppovTida TNG KovodAaGg xelpiopou
pmopeite va mpopnBeuTeite oTa EI0IK&
KoTooTApaTo TwAnong r) oto Online
Shop Tng eTaipeiag pag éva Kat&dAAnAo
A&d1 ppovTidog (apIBuog MapayyeAiog
311135). AmhwoTe To A&dI ppovTidag pe
Eva HOAGKO TTavi, HET& TOV KXBaPIoHO,
OHOIOUOPOX TIAVW OTNV KOVOOAX XEIPI-
opou.

Koupmi& xeipiopot  KaBopileTe T KOUPTTIX XEIPIOPOU Y’ Evax
HOAOKO, UYPO TTavi Kol Aiyo orroppuTIo-
VTIKO TIXTWV. To TTawvi dev emMTpEmeTAl VO

eival oAU uypo.

Npocoxn!Znuieg otn ouokeun: Mo Tov
KaBOPIOHO PNV aPAIPECETE TX KOUPTTIX
Xelpiopou.

Mn XpNOIMOTIOIEITE TX XKOAOUOBX
HEoX KaxOapiouou

AlcBpwTik& 1 duvaTd KABapIoTIK&

KaBapioTika mou gpmepiexouv o&ea (.. &idl,
KITPIKO 0&U, KTA.) dev emTpemeTan va epBouv oe
emadr pe To MAicIo ) TNV KOVOOAX XeIpIopoU

® KoaBaplioTika mou gpmepiéxouv xAmpio r pey&An
avaloyio aAkoO6Ang

>mpél kaBapiopol dolpvwv

SkAnp& N Tpaxi& obouyyapia, BoUpToEG 1} CUPHAT
TPIYipOTOG

® [lpiv Tn xprion mAeveTe KXA& Tax vEa opouyydpia.
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Apon BAxBwv

Suyxv& pmropeite va emmdlopBwoeTe eUKOAX povol 0ag TIG
noapoucialopeveg BA&Peg. MpoTou kaAéoeTe To 0€pPig
meAaxTwv, Mpooe€Te TIG akOAouBeg umrodeielg.

BA&BNn

MOéavn cutix

AlUon

>1nv 086vn evdeiewv epdaviCeTon . O
aTpopd&yelpag de Beppaivel.

H aopaAeia maudiwv eivan evepyorroin-
pEVN.

AnevepyoroinoTe Tnv aopaAeIx TxIdImV.

H ouokeur) amevepyomolgital. ZTnv 08ovn
evdeiEewv avaBoofrivouv TauAeg.

Armevepyorroinon yix Adyoug aopaheiog

ArnevepyoroinoTe Tn ouokeur|. MeT& pro-
peiTe va evepyotiolfoeTe Exvd Tn Guokeun,
g ouvnBwg.

H 0B06vn evdeitewv deixvel privupa opal-
paTog (mm.x. FO1, FO2, kTA.).

2HOAP NAEKTPOVIKOU CUCTHPOTOG

KoaAéoTe To 0€pPig TEAXTOV TNG ETAIPEING
Gaggenau.

>1n 0Bovn evdeifewv avaper LA. O arpo-
pa&yeipag de Beppaivel.

MpooTaoia urepBeppavong: Aev un&p-
XEI UYPO OTO DOXEIO HAYEIPEPATOG.

AnevepyortoinoTe T ouokeur). NpooBéoTe
KpUo vepo To AiydTEPO pPEXPI TO HOPKEPIoTHX
eA&yx10TNG oT&OUNG. APrioTE TN OUCKEUN VX
KPUWOEl EVTEAWG.

MpooTaoia urrepBeppuavong: H cuokeun
AeITolpynoe yI TTEPIGOOTEPO XPOVO OTN
BaBpida poryeipéparog pe oTpo Y
XWPIG TO YUKAIVO KOTT&KI.

ATtevepyoToINOTE T CUOKEUN KOl aiprioTe
TNV va Kpuwoel evteAws. 21n BabBpida payer-
pepaTog pe aTud TormoBeTeiTe To yudAivo
KOTT&KI.

MpooTaoia urrepBeppavong: to doxeio
HOYEIPEPOTOG TIPOOTEBNKE TP TTOAU
KOUTO VEPO.

ATtevepyomoIoTe T CUOKEUN KOl aiprioTe
TNV va Kpuwoel evreAwg. Mepiote To doxeio
HOYEIPEPATOG PE KPUO VEPO.

MpooTaoia urrepBeppavong: To doxeio
payelpepaTog Exel TOAG &AaTa. ZTov
T&TO TOU doXEIOU payeIpEPaTOG TO Bep-
HOVTIKO OTOIXEIO aiveTal WG &XOTTPO
OTPWHO.

ATtevepyoToINOTE T CUOKEUN KOl aiprioTe
TNV V& KPUWOEI EVTEADG. ZKOUTTIOTE TO
doxeio payeipépaTog pe EI00vepo 1| pe eva
KOT&ANAO yIa TPOPIHO ATTOGKANPUVTIKO.
ZemAUveTe KOA& pe KaBapd vepo.

>e mepinTwon mou e§akoAouBei va avdx-
Bel To oUpPolo LA oKOPG KOl HETX TNV
€VEPYOTIOINOT, TXPOAO TTOU 1 GUOKEUN
£XEl KPUWOEI eVTEAWG, €100TIOINATE TO
0épPIg MeEAATWY TNG ETAUPEING
Gaggenau.

>tV 086vn evdeifewv avaBooPriver .

H B&va ekkévwang dev eival evieAmg
avoIxTH 1 KAEIOTH.

KAgioTe Tn Bava ekkEVWONG. e TIEPITITWON
TTOU UTTOAEIPHOTO porynTOU UTTAOK&EPOUV T
Bava ekkévmaong, avoifte Tnv ek véou. Amo-
HOKPUVETE PETA T UTTOAEipp T parynTou
TIPOOEKTIKA pE Evar KATGAANAO avTIkEipEVO
(T.X. TO KOTOG&VI HIOG KOUTXAXG).
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2&pBig meEAXTWOV

Ed&v n ouokeun oag mpemel va eMMIOKEUOTEI, BpioKkeTal
otn di1&Beon ocag n utnpecia Texvikng e§umnpETNONG TWV
meAaTwv pag. Epeiq Bpiokoupe mavToTe pioe KaT&AANAN
AUon, emiong Kol yix TNV amoduyr TV TEPITTWV
ETIIOKEYEWV TOU TEXVIKOU.

AvadepeTe 0To TNAedwVNpa Tov ap1Bpo6 mpoidvTog (Ap1B.
E) kai Tov apiBpd kataokeung ( ApiB. FD), yia va
pmmopoupe va oag BonBricoupe ocwoT&. Tnv mvakida
TUTTOU pe Toug apiBpolg Ba Tnv Bpeite oTNV K&TW peEPIX
TNg ouokeung. Mo va pnv wayxvete MoAU oe mepinmTwaon
TTOU XPEINOTEl, UTTOPEITE VO KATAXWPHOETE €00 TX
OTOIXEIX TNG OUOKEUNG 0OG Kol Tov aplBuod Tnhedpavou
Tou o¢pPig meAaTwV.

E-Nr. FD-Nr.

Z&pBIc TEAGTOV T

Mpooe&Te, 0TI N emiokeywn Tou TeXvikoU Tou G€pPIg
TeEAXTMV, O MEPIMTWAN eVOG ecdhaApuEvou xeipiopou,
AKOPO KOl KaT& TN BI&PKeIax TNG eyyunong, dev eiva
dwpedv.

To oToixeia emikoIvwviag OAwv Twv xwpav Ba T Bpeite
oTov mivaka Yrnpeoieg TeXVIKNG eEumnpeTnong meAaTwy
mou mapadideTan padi.

EvToAn €MIGKEUNC K&I CUUBOUAEG o€ TTEPITITOON
BAaBng

GR 2104 277 701

EpmoTeuTeite Tnv gumelpia Tou kaTaokeuaoTr. ETol
eEaodpalifeTe, OTI N €TIOKEUN YiveETal QXTTO
eKTTXIOEUPEVOUG TEXVIKOUG TOU OEPPIG, TToU giva
eEomAiopévol pe T yvhoIax avTXAAGKTIKG yIx T OIKI 00G
OIKIKKI) OUOKEUT).

A Kivduvog nAektpomAngiag!

O1 akaT&AANAeg emiokeueg eivan emikivouveg. Ol
ETIIOKEUEG ETTITPETTETAI VX YIVOVTOI HOVO OTTO EVOV TEXVIKO
TOU TUAPOTOG eEUTINPETNONG TEAXTWOV, EKTTXIOEUPEVO
amo ep&g.Eav n ouokeun €xel BA&BN, TpaPnite 1o
peupaToAnmTn ($I1g) amod Tnv mpila | kaTeBaoTe/
Eef1dwoTe TNV aop&Aeix 0TO KIBOTIO TWV XGHAAEIWV.
KaAéoTe Tnv unnpeagia Texvikng eEumnpeéTnong meAaTwv.

55



Gaggenau Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9000516837 en, es, pt, el (911104)



	VK 230
	Table of contents 3
	Índice 16
	Índice 30
	Πίνακας περιεχομένων 43

	Table of contentsInstruction manual
	Important safety information 4
	Environmental protection 5
	Your new appliance 6
	Operation 7
	Operating areas of the appliance 10
	Settings table 11
	Tips and tricks 12
	Care and cleaning 13
	Trouble shooting 14
	After-sales service 15

	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.
	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 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 capacity or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsible ...
	Children must not play with 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.
	▯ Penetrating moisture may cause an electric shock. Do not use any high- pressure cleaners or steam cleaners.

	Causes of damage
	Caution!
	– Overheating protection switches off the appliance
	– Damage to the glass cover
	– Damage from unsuitable accessories
	– Corrosion from salt or spices

	Environmental protection
	Environmental protection


	Tips for saving energy
	Please observe the following tips to conserve energy while cooking:

	Your new appliance
	Steamer
	Symbols on the control panel and the display
	Accessories
	Special accessories
	Operating principle
	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.
	Note
	3 After calibration, fill the cooking basin up to the boil-over ledge with water. Heat up the appliance on the steaming setting for 30 minutes. This will eliminate any ‘newness’ smells. Drain the water and thoroughly dry the cooking basin.





	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 ¥ 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
	Electronic short-term timer
	Setting the short-term timer
	1 Select the required temperature or the steam cooking level.
	2 Turn the timer control knob to @ or A to set the desired time.
	3 The elapsing time is shown on the display. It is possible to change the programmed time while the timer is running.
	4 After the programmed time has elapsed the appliance is switched off. A signal is sounded. Move any control knob to switch off the signal.

	Notes

	Child lock
	Activating the child lock
	1 Turn the temperature control knob to the right to any temperature.
	2 Turn the timer control knob to the left to the minus position. Hold the knob in this position.
	3 Turn the temperature control knob back to 0.
	4 Turn the timer control knob back to 0.

	De-activating the child lock
	1 Turn the timer control knob to the left to the minus position. Hold the knob in this position.
	2 Turn the temperature control knob to the right to any temperature.
	3 Turn the timer control knob back to 0.


	Overheating protection
	Possible causes for overheating:

	Safety shut-off
	Draining the cooking liquid
	m Risk of scalding!
	Note

	Opening the drain valve
	1 Turn the temperature control knob to the left to the position ¤.
	2 Turn the timer control knob to the left to the position ¤ and hold it in this position.

	Closing the drain valve
	1 Turn the temperature control knob to the right to the position 0.
	2 A signal is sounded. ¤ flashes on the display after a few seconds. The drain valve is closed. When the drain valve is closed, the symbol ¤ goes off.

	Notes
	Operating areas of the appliance
	Cooking in steam
	Cooking in simmering water
	Blanching
	Simmering
	Keeping warm
	Regenerating
	Extracting juice
	Preserving
	Disinfecting



	Settings table
	Steaming / cooking — Setting: steam cooking
	Simmering — Setting: temperature setting
	Tips and tricks
	Care and cleaning
	m Risk of burns!
	m Risk of electric shock!


	Cleaning the appliance
	Note
	Caution!

	Damage to the appliance

	Do not use these cleaners

	Trouble shooting
	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice
	m Risk of electric shock!
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	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.
	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 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.

	Causas de daños
	¡Atención!
	– La protección contra sobrecalentamiento desconecta el aparato
	– Daño de la tapa de cristal
	– Daños en el aparato debido a accesorio inadecuado
	– Corrosión por sal o especias

	Protección del medio ambiente
	Evacuación ecológica


	Consejos para ahorrar energía
	Para una cocción con ahorro de energía siga los consejos siguientes:

	Su nuevo aparato
	Aparato de cocción al vapor
	Símbolos del embellecedor y la pantalla
	Accesorio
	Accesorios especiales
	Funcionamiento
	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.
	Nota
	3 Después de la compensación del punto de ebullición, llene con agua la cubeta de cocción hasta el borde de desbordamiento y ponga el aparato en funcionamiento durante 30 minutos en el nivel de cocción al vapor, para eliminar los posibles olores...





	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 esa misma maneta de mando "Temperatura" dos veces entre la posición ¥ y la posición 95 °C. A continuación, 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
	Avisador de cocina electrónico
	Ajustar el avisador de cocina
	1 Ajuste la temperatura deseada o el nivel de cocción al vapor.
	2 Girar la maneta de mando avisador de cocina a @ o bien A para ajustar el tiempo deseado.
	3 En la pantalla transcurre el tiempo ajustado. Puede modificar el tiempo ajustado mientras que transcurre el avisador de cocina.
	4 Una vez transcurrido el tiempo, el aparato se desconecta y suena una señal. Active brevemente una maneta de mando, para desconectar la señal.

	Notas

	Seguro para niños
	Conectar el bloqueo infantil
	1 Girar la maneta de mando de temperatura hacia la derecha a cualquier temperatura.
	2 Girar el mando de operación de tiempo corto hacia la izquierda a la posición menos y mantenerlo en esta posición.
	3 Girar el mando de temperatura hacia atrás a la posición 0.
	4 Girar el mando de operación tiempo corto hacia atrás a la posición 0.

	Desconectar la protección para los niños
	1 Girar el mando de operación de tiempo corto hacia la izquierda a la posición menos y mantenerlo en esta posición.
	2 Girar la maneta de mando de temperatura hacia la derecha a cualquier temperatura.
	3 Girar el mando de operación tiempo corto hacia atrás a la posición 0.


	Protección contra sobrecalentamiento
	Posibles causas de sobrecalentamiento:

	Interrupción de seguridad
	Descargar el líquido de cocción
	m ¡Peligro de escaldadura!
	Nota

	Abrir el grifo de descarga
	1 Gire la maneta de mando "Temperatura" hacia la izquierda hasta la posición ¤.
	2 Gire la maneta de mando "Reloj de alarma" hacia la izquierda hasta la posición ¤ y manténgala en esta posición.

	Cerrar el grifo de descarga
	1 Gire la maneta de mando "Temperatura" hacia la derecha hasta la posición 0.
	2 Sonará una señal. Tras unos segundos parpadea en la pantalla ¤. El grifo de descarga se cierra. Cuando se haya cerrado el grifo de descarga,¤ se apaga.

	Notas
	Ámbitos de aplicación del aparato
	Cocción al vapor
	Cocción con agua hirviendo
	Escaldar
	Cocción a fuego lento
	Mantenimiento de calor
	Regenerar
	Extraer el jugo
	Espesar
	Desinfectar

	Tabla de ajuste
	Cocer al vapor / cocer — ajuste: Nivel de cocción al vapor
	Cocción a fuego lento — ajuste: Nivel de temperatura
	Consejos y trucos
	Cuidado y limpieza
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!



	Limpiar el aparato
	Nota
	¡Atención!

	Daños en el aparato

	No use los medios de limpieza siguientes

	Solucionar anomalías
	Servicio de atención al cliente
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
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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.
	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.
	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 inflamá...

	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 eléctric...
	▯ 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.

	Causas de danos
	Atenção!
	– A protecção contra sobreaquecimento desliga o aparelho
	– Danos na tampa de vidro
	– Danos no aparelho provenientes de acessórios inadequados
	– Corrosão provocada por sal ou especiarias

	Protecção do meio ambiente
	Eliminação ecológica


	Sugestões de poupança de energia
	Queira observar as seguintes sugestões relativamente ao cozinhar com poupança de energia:

	O seu aparelho novo
	Vaporeira
	Símbolos no painel e no mostrador
	Acessórios
	Acessórios especiais
	Modo de funcionamento
	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.
	Nota
	3 Após a calibração do ponto de ebulição, encher a cuba de cocção com água até ao bordo e colocar o aparelho em funcionamento durante 30 minutos, na posição de cocção a vapor, para eliminar eventuais odores gerados pelo equipamento novo....





	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. 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
	Temporizador electrónico de tempo reduzido
	Ajustar o temporizador de tempo reduzido
	1 Ajustar a temperatura ou a posição de cocção a vapor pretendida.
	2 Rodar o botão de comando do temporizador de tempo reduzido para @ ou A, para ajustar o tempo pretendido.
	3 O tempo ajustado decorre no display. Pode alterar o tempo ajustado com o temporizador de tempo reduzido em funcionamento.
	4 Depois de decorrido o tempo, o aparelho desliga- se e é emitido um sinal. Accione brevemente o botão de comando, para desligar o sinal.

	Notas

	Bloqueio de segurança
	Activar o bloqueio de segurança
	1 Rodar o botão de comando da temperatura para a esquerda para a posição.
	2 Rodar o botão de comando de tempo reduzido para a esquerda, para a posição Menos e mantê- lo nessa posição.
	3 Rodar o botão de comando da temperatura para a posição 0.
	4 Rodar o botão de comando de tempo reduzido para a posição 0.

	Desactivar o bloqueio de segurança
	1 Rodar o botão de comando de tempo reduzido para a esquerda para a posição Menos e mantê-lo nessa posição.
	2 Rodar o botão de comando da temperatura para a esquerda, para uma posição qualquer.
	3 Rodar o botão de comando de tempo reduzido para a posição 0.


	Protecção 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 Rodar o botão de comando da temperatura para a posição ¤ .
	2 Rodar o botão de comando do temporizador de tempo reduzido para a esquerda, para a posição ¤ e mantê-lo nessa posição.

	Fechar a torneira de drenagem
	1 Rodar o botão de comando da temperatura para a direita, para a posição 0.
	2 É emitido um sinal de aviso. Após poucos segundos pisca ¤ no mostrador. A torneira de drenagem é fechada. Assim que a torneira de drenagem seja fechada, o ¤ apaga-se.

	Notas
	Campos de aplicação do aparelho
	Cozinhar em vapor
	Cozer em água em ebulição
	Branquear
	Apurar
	Manter quente
	Regenerar
	Extracção de sumos
	Preparação de conservas
	Esterilização

	Tabela de ajustes
	Cozinhar a vapor / Cozer — Ajuste: Posição de cocção a vapor
	Apurar — Ajuste: Nível de temperatura
	Dicas e truques
	Cuidados e Limpeza
	m Perigo de queimaduras!
	m Perigo de choque eléctrico!



	Limpeza do aparelho
	Nota
	Atenção!

	Danos no aparelho

	Não usar estes detergentes

	Reparar falhas
	Serviço de Apoio ao Cliente
	Ordem de reparação e apoio em caso de anomalias
	m Perigo de choque eléctrico!
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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...
	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 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...

	Αιτίες των ζημιών
	Προσοχή!
	– Η προστασία υπερθέρμανσης απενεργοποιεί τη συσκευή
	– Ζημιά στο γυάλινο καπάκι
	– Ζημιές στη συσκευή από ακατάλληλα εξαρτήματα
	– Διάβρωση από το αλάτι ή τα μπαχαρικά

	Προστασία περιβάλλοντος
	Απόσυρση φιλική προς το περιβάλλον


	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας
	Προσέξτε παρακαλώ τις ακόλουθες συμβουλές για το μαγείρεμα με εξοικονόμηση ενέργειας:

	Η καινούργια σας συσκευή
	Ατμομάγειρας
	Σύμβολα πάνω στην κονσόλα χειρισμού και στην οθόνη ενδείξεων
	Εξαρτήματα
	Ειδικός εξοπλισμός
	Τρόπος λειτουργίας
	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.
	Υπόδειξη
	3 Μετά την προσαρμογή του σημείου ζέσης γεμίστε το δοχείο μαγειρέματος μέχρι το περιθώριο υπερχείλισης με νερό και λειτουργήστε τη συσκ...





	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 "Θερμοκρασία" στη θέση 95 °C.
	3 Εντός 5 δευτερολέπτων: Γυρίστε το αμέσως κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" δύο φορές πέρα- δώθε μεταξύ της θέσης ¥ και της θέσης 95 °C. Στη συν...
	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
	Ηλεκτρονικό ρολόι συναγερμού σύντομου χρόνου
	Ρύθμιση του ρολογιού συναγερμού σύντομου χρόνου
	1 Ρυθμίστε την επιθυμητή θερμοκρασία ή βαθμίδα μαγειρέματος με ατμό.
	2 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Ρολόι συναγερμού σύντομου χρόνου" στο @ ή στο A, για να ρυθμίσετε τον επιθυμητό χρόνο.
	3 Στην οθόνη τρέχει ο ρυθμισμένος χρόνος. Κατά τη διάρκεια που το ρολόι συναγερμού σύντομου χρόνου τρέχει, μπορείτε να αλλάξετε το ρυθμισ...
	4 Μετά το πέρας του χρόνου απενεργοποιείται η συσκευή και ηχεί ένα σήμα. Γυρίστε σύντομα ένα κουμπί χειρισμού, για να απενεργοποιήσετε το...
	Υποδείξεις


	Ασφάλεια παιδιών
	Ενεργοποίηση της ασφάλειας παιδιών
	1 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" προς τα δεξιά σε μια οποιαδήποτε θερμοκρασία.
	2 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Σύντομος χρόνος" προς τα αριστερά στη θέση "Πλην" και κρατήστε το σ’ αυτή τη θέση.
	3 Επαναφέρετε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" ξανά στη θέση "0".
	4 Επαναφέρετε το κουμπί χειρισμού "Σύντομος χρόνος" ξανά στη θέση "0".

	Απενεργοποίηση της ασφάλειας παιδιών
	1 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Σύντομος χρόνος" προς τα αριστερά στη θέση "Πλην" και κρατήστε το σ’ αυτή τη θέση.
	2 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" προς τα δεξιά σε μια οποιαδήποτε θερμοκρασία.
	3 Επαναφέρετε το κουμπί χειρισμού "Σύντομος χρόνος" ξανά στη θέση "0".


	Προστασία υπερθέρμανσης
	Πιθανές αιτίες υπερθέρμανσης:

	Διάταξη απενεργοποίησης ασφαλείας
	Άδειασμα του υγρού μαγειρέματος
	m Κίνδυνος ζεματίσματος!
	Υπόδειξη

	Άνοιγμα της βάνας εκκένωσης
	1 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" προς τα αριστερά στη θέση ¤.
	2 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Ρολόι συναγερμού σύντομου χρόνου" προς τα αριστερά στη θέση ¤ και κρατήστε το σ’ αυτή τη θέση.

	Κλείσιμο της βάνας εκκένωσης
	1 Γυρίστε το κουμπί χειρισμού "Θερμοκρασία" προς τα δεξιά στη θέση 0.
	2 Ένα σήμα ηχεί. Μετά από λίγα δευτερόλεπτα αναβοσβήνει στην οθόνη ενδείξεων το σύμβολο ¤. Η βάνα εκκένωσης κλείνει. Μόλις κλείσει η βάνα ...
	Υποδείξεις

	Χρήσεις της συσκευής
	Μαγείρεμα σε ατμό
	Μαγείρεμα σε βραστό νερό
	Ζεμάτισμα
	Σιγανό μαγείρεμα
	Διατήρηση του φαγητου ζεστού
	Ξαναζέσταμα
	Αφαίρεση χυμού
	Βράσιμο για συντήρηση
	Απολύμανση

	Πίνακας ρύθμισης
	Μαγείρεμα με ατμό / Μαγείρεμα — Ρύθμιση: Βαθμίδα μαγειρέματος με ατμό
	Σιγανό μαγείρεμα — Ρύθμιση: Βαθμίδα θερμοκρασίας
	Συμβουλές και τεχνάσματα
	Φροντίδα και καθαρισμός
	m Κίνδυνος εγκαύματος!
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!



	Καθαρισμός της συσκευής
	Υπόδειξη
	Προσοχή!

	Ζημιές στη συσκευή

	Μη χρησιμοποιείτε τα ακόλουθα μέσα καθαρισμού

	Άρση βλαβών
	Σέρβις πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
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