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6 ENGLISH

Introduction

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

Lid

XL steaming bowl

Removable bottom

Steaming bowl 3

Removable bottom

Steaming bowl 2

Steaming bowl 1

Drip tray

Flavour booster

Water inlet

Base with water tank

Control panel

1 Refill light

Timer buttons

Descaling light

On/stop button with light ring
Menu buttons with light rings
Keep-warm button with light ring

Important

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

A
B
c
D
E
F
G
H
I
J
K
L

oOUNTAWN

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

Warning

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

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

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

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

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

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

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

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

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

- Only use steaming bowls 1,2 and 3 and the XL steaming bow! in combination with the original
base.

- Keep the mains cord away from hot surfaces.
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Caution

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

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

- Always make sure the appliance is off before you unplug it.

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

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

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

- Always install the removable bottoms in one direction. Make sure the bottoms are positioned
correctly. When the removable bottom is positioned correctly you hear a click.

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

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

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

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

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

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

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

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

- Never connect the appliance to a timer switch or remote control system in order to avoid a
hazardous situation.

- There is a small sieve inside the water tank. If the sieve becomes detached, keep it out of the
reach of children to prevent them from swallowing it.

Automatic shut-off
The appliance is equipped with automatic shut-off. The appliance switches off automatically if you do
not press a menu button within 1 minute after pressing the on/stop button. The appliance also
switches off automatically after the set steaming time (including keep-warm time)has elapsed.

Boil-dry protection
This food steamer is equipped with boil-dry protection. The boil-dry protection automatically
switches off the appliance if it is switched on when there is no water in the water tank or if the
water runs out during use. Let the food steamer cool down for 10 minutes before you use it again.

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

Before first use

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

Wipe the inside of the water tank with a damp cloth.
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Preparing for use

Put the appliance on a stable, horizontal and level surface.

Fill the water tank with water up to the maximum level. With a full water tank, the steamer
can steam for approximately 1 hour (Fig. 2).

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

Place the drip tray on the water tank in the base (Fig. 3).
Never use the appliance without the drip tray.

If desired, put dried or fresh herbs or spices on the flavour booster to add extra flavour to
the food to be steamed (Fig. 4).

Thyme, coriander, basil, dill, curry and tarragon are some of the exciting herbs and spices that you

can put on the flavour booster.You can combine them with garlic, caraway or horseradish to

enhance flavour without adding salt.We advise you to use 1/2 to 3tsp of dried herbs or spices. Use

more if you use fresh herbs or spices.

For suggested herbs or spices for various types of food, see the food steaming table in chapter ‘Food

table and steaming tips’.

Tip: If you use ground herbs or spices, rinse the drip tray to wet the flavour booster.This prevents ground
herbs or spices from falling through the openings of the flavour booster (Fig. 5).

Put the food to be steamed in one or more steaming bowls and/or in the XL steaming bowl
(see section ‘XL steaming bowl’ below).

Tip: Put eggs on the egg holders to steam eggs conveniently (Fig. 6).
- The steaming bowls are numbered.You find the number on the handle.The top steaming bowl
is no. 3, The middle steaming bowl is no. 2 and the bottom steaming bowl is no. 1.

A Place larger pieces of food and food that require a longer steaming time in the bottom
steaming bowl.

Arrange the food with ample space between the pieces to allow maximum steam flow. Do
not put too much food in the steaming bowls.

Bl Put one or more steaming bowls on the drip tray. (Fig.7)

Note: Make sure you place the bowls properly and that they do not wobble.

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

- Only stack the steaming bowls in the following order: steaming bowl 1, steaming bowl 2,
steaming bowl 3.

- If you use steaming bowls 2 and 3 with their removable bottoms, always make sure that the rim
of the bottom points upwards and that the bottom locks into place (‘click’) (Fig. 8).

- If you have removed the bottom of steaming bowl 2 only, you can still place steaming bowl 3 on
top.

- If you want to steam large-size food (e.g. corn cobs or yams), you can remove the bottoms from
steaming bowls 2 and/or 3 to maximise the steaming space (Fig. 9).

[El Put the lid on the top steaming bow! (Fig. 10).
Note: If the lid is not placed on the steaming bowl properly or at all, the food is not steamed properly.

XL steaming bowl

The XL steaming bowl is intended for soup, stew, porridge and rice, and other food that is not
suitable for steaming in the other steaming bowls.

You can use the XL steaming bowl in the following combinations:
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- Bowls 1 and 2 or bowls 2 and 3 (Fig. 11).
- Bowls 1,2 and 3. (Fig.12)

Note:The XL steaming bowl cannot be placed on top of steaming bowl 1 as it does not provide sufficient
space.

Before you place the XL steaming bowl on top of bowl 2 or 3, you need to remove the
bottoms from steaming bowls 2 or 3.

Tip:When you use the XL steaming bowl, you can reduce the steaming time by covering the XL steaming
bowl with aluminium foil. (Fig. 13)

Using the appliance

Put the plug in the wall socket.
D The appliance beeps.
D The light ring round the on/stop button lights up (Fig. 14).

Press the menu button for the type of food you want to steam (Fig. 15).
For the preset steaming times of the menu buttons, see chapter ‘Food table and steaming tips'.

Note: If you want to set a different steaming time than the preset steaming time of the menu buttons,

press the menu button with the steaming time that comes closest to the desired steaming time.Then use

the + and - timer buttons to increase or decrease the steaming time.

D The light ring round the button lights up and the preset steaming time is shown on the
display.

D The steaming process starts and the timer counts down the steaming time.

D The appliance beeps and switches to the keep-warm mode when the steaming time has
elapsed

When you want to steam foods that require various steaming times, set the timer to the
longest steaming time. Put the food with the longest steaming time in bowl 1. Steam until the
remaining steaming time on the display is equal to the shorter steaming time.Then carefully
remove the lid with oven mitts and place bowl 2 containing the ingredients with the shorter
steaming time on top of bowl 1. Put the lid on bowl 2 and continue steaming until the set
steaming time has elapsed.

Note: Food in the top bowl usually takes a little longer to steam than food in the lower bowls.

If you steam large quantities of food, stir the food halfway through the steaming process.
Wear oven mitts and use a kitchen utensil with a long handle.

Carefully remove the lid.

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

To prevent burns, wear oven mitts when you remove the lid, the XL steaming bowl and the other
steaming bowls. Remove the lid slowly and away from you. Let condensation drip off the lid into the
steaming bowl.

I Remove the plug from the wall socket and let the food steamer cool down completely
before you remove the drip tray.

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

Empty the water tank after each use.

Note: If you want to steam more food, use fresh water.
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Keep-warm mode

The steamer automatically switches to the keep-warm mode after any menu. The food is kept warm

for 20 minutes. The light ring round the keep-warm button lights up and the light ring round the

menu button goes out.

- If you want to keep the food warm longer than 20 minutes, press the on/stop button within 1
minute after the first keep-warm cycle has finished to start another keep-warm cycle (Fig. 14).

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

- If you want to start a keep-warm cycle when the appliance is off or after it has switched off
automatically, first press the on/stop button and then the keep-warm button (Fig. 16).

Refill light
When the water level in the water tank drops below the MIN level, the refill light flashes and
you hear a beep to indicate that you have to refill the water tank.

Cleaning and maintenance

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

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

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

Do not clean the base in the dishwasher.

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

If the sieve in the water tank becomes detached, keep it out of the reach of children to prevent
them from swallowing it.

Remove the bottoms from steaming bowls 2 and/or 3. Clean steaming bowls 1,2 and 3, the
XL steaming bowl and the lid by hand or in the dishwasher. Use a short cycle and a low
temperature.

Repeated cleaning of steaming bowls 1,2 and 3, the XL steaming bowl and the lid in a dishwasher

may result in a slight dulling of these parts.

Descaling

You have to descale the appliance after it has been used for 15 hours. The descaling light flashes for
1 hour to indicate that you have to descale the food steamer: It is important that you descale the
food steamer regularly to maintain optimal performance and to extend the lifetime of the appliance.

Note:The descaling light always flashes for 1 hour while the appliance is in use, even if you have descaled
the appliance. If you do not descale the appliance within this 1 hour, the descaling light automatically
goes out. It goes on again dfter you have used the appliance for another 15 hours.

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

Do not use any other kind of descaler.

Put the drip tray and steaming bowl 1 on the base properly (Fig. 7).
Put the lid on top of steaming bowl 1 (Fig. 10).
Put the plug in the wall socket.

Press a menu button and the + or - button to let the appliance operate for 25 minutes.
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If the vinegar starts to boil over the edge of the base, unplug the appliance and reduce the
amount of vinegar.

A After 25 minutes, unplug the appliance and let the vinegar cool down completely. Then empty
the water tank.

Rinse the water tank with cold water several times.

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

Storage
Make sure all parts are clean and dry before you store the appliance (see chapter ‘Cleaning’).
Place steaming bowl 3 on the drip tray.
Make sure the removable bottoms are in place in steaming bowls 2 and 3.
Place steaming bowl 2 in steaming bowl 3. Place steaming bowl 1 in steaming bowl 2. (Fig.17)
Place the XL steaming bowl on the other steaming bowls.
A Place the lid on the XL steaming bowl.

To store the mains cord, push it into the cord storage compartment in the base (Fig. 18).

Guarantee and service

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

- Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment (Fig. 19).

Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If
you are unable to solve the problem with the information below, contact the Consumer Care
Centre in your country.

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

There is no water in the water Fill the water tank.

tank.

You have not pressed the on/ Press the on/stop button.

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

require a longer steaming time
than others.
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Problem Possible cause Solution

Put larger pieces of food and food that
requires a longer steaming time in the
bottom steaming bowl (no. 1).

You put too much food in the Do not overload the steaming bowls.
steaming bowls. Cut the food into small pieces and put
the smallest pieces on top.

Arrange the food with spaces between
the pieces to enable maximum flow of

steam.
The appliance does You have not descaled the Descale the appliance. See chapter
not heat up appliance regularly. ‘Cleaning and maintenance’.

properly.

Food table and steaming tips

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

Food steaming table

Food to be Amount Suggested herbs/spices for flavour ~ Steaming time
steamed booster (min)
Asparagus 400g Lemon balm, bay leaves, thyme 13-15

Broccoli 400g Garlic, crushed red chilli, tarragon 16-18
Cauliflower 400g Rosemary, basil , tarragon 16-18
Chicken fillet 250g Curry, rosemary, thyme 30-35

Fish fillet 250g Dry mustard, allspice, marjoram 10-12

Soup 250ml Herbs/spices to taste 12-16

Eggs 6-8 - 15

Preset steaming times of menu buttons (Fig. 20)

Tips for steaming food

Vegetables and fruits

Cut off thick stems from cauliflower; broccoli and cabbage.

Steam leafy, green vegetables for the shortest possible time, because they lose colour easily.
Do not thaw frozen vegetables before you steam them.

Meat, poultry, fish, seafood and eggs

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

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

- Always place meat below other food types.

- Puncture eggs before you put them in the steamer.

- Never steam frozen meat, poultry or seafood. Always let frozen meat, poultry or seafood thaw
completely before you put it in the steamer.
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- If you use more than one steaming bowl, condensation drips from the upper steaming bowl or
bowls into the lower steaming bowl. Make sure the flavour of the food in the different steaming
bowls go well together.

- Leave gaps between the pieces of food. Put thicker pieces nearer the outside of the steaming
bowl.

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

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

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

- Food in the lowest steaming bowl is ready more quickly than food in the higher steaming bowls.
If you use more than one steaming bowl, let the food cook 5-10 minutes longer. Make sure that
the food is well done before you eat it.

- You can add food during the steaming process. If an ingredient needs a shorter steaming
time, add it later. Make sure that the food is well done before you eat it.

- If you lift the lid, steam escapes and steaming takes longer.

- Food continues to be steamed for some time when the steamer switches to the keep-warm
mode, so if the food is already very well done, remove it from the steamer when the steaming
menu is finished.

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

Flavour Booster

- Thyme, coriander; basil, dill, curry and tarragon are some of the herbs and spices that you can
put in the Flavour BoosterYou can combine them with garlic, caraway or horseradish to
enhance flavour without adding salt.We advise you to use 1/2 to 3tsps of dried herbs or spices.
Use more if you use fresh herbs or spices.

Note: For more tips about herbs, and spices to use in the Flavour Booster, see the food steaming table
above.

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

Tips for XL steaming bowl

- When you prepare soup or stew that requires a longer cooking time, we advise you to cover
the XL steaming bowl with aluminium foil before you put the lid on it.

- You can use the XL steaming bow! to prepare chicken broth, couscous, stew or to poach fish in
water.

- You can also use the XL steaming bow! to warm up ready-made soup.

Recipes

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



14 DANSK

Introduktion

Tillykke med dit kgb og velkommen til Philips! For at fd fuldt udbytte af den support, Philips tilbyder,
skal du registrere dit produkt pa www.philips.com/welcome.

Lag

XL dampskal

Aftagelig bund

Dampskal 3

Aftagelig bund

Dampskal 2

Dampskal 1

Drypbakke

Smagsfremmer

Vandindtag

Basisenhed med vandbeholder
Betjeningspanel

1 Indikator for pafyldning

2 Timertaster

3 Afkalkningsindikator

4 On/stop-knap med lysende ring
5 Menuknapper med lysende ringe
6 Keep warm-knap med lysende ring

Laes denne brugsvejledning omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til
eventuelt senere brug.

A
B
c
D
E
F
G
H
I
J
K
L

Fare
- Apparatet md ikke kommes ned i vand eller skylles under vandhanen.

Advarsel

- Kontrollér, om den angivne netspaending pa apparatet svarer til den lokale netspanding, far du
slutter strem til apparatet.

- Apparatet ma kun sluttes til en stikkontakt med jordforbindelse. Kontroller altid, at stikket er sat
ordentligt i stikkontakten.

- Brug aldrig apparatet, hvis netstik, netledning eller selve apparatet er beskadiget.

- Hvis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-
serviceveerksted eller en tilsvarende kvalificeret fagmand for at undga enhver risiko.

- Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn) med nedsatte
fysiske og mentale evner, nedsat felesans eller manglende erfaring og viden, medmindre de er
blevet vejledt eller instrueret i apparatets anvendelse af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

- Apparatet bgr holdes uden for bgrns raekkevidde for at sikre, at de ikke kan komme til at lege
med det.

- Hold netledningen uden for bgrns rekkevidde. Lad aldrig netledningen haenge ud over kanten af
(kekken)bordet, hvor apparatet er placeret.

- Damp aldrig frosset kad, fierkree eller skaldyr. Optg altid disse ingredienser helt, for du damper
dem.

- Brug aldrig steameren uden en drypbakke, da det varme vand ellers kan sprejte ud af apparatet.

- Brug kun dampskalene 1,2 og 3 og XL dampskalen med den originale basisenhed.

- Serg for, at netledningen ikke kommer i bergring med varme flader.
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Forsigtig

- Brug aldrig tilbeher eller dele fra andre fabrikanter, eller tilbehgar/dele som ikke specifikt er
anbefalet af Philips, da reklamationsretten i sd fald bortfalder.

- Udsat ikke apparatets bund for hgje temperaturer, varm luft, damp eller fugtig varme fra andre
kilder end steameren selv. Stil ikke steameren pa eller i nzrheden af ovn eller kogeapparat, der
er i brug eller stadig er varmt.

- Serg altid for, at apparatet er slukket, for du tager stikket ud af stikkontakten.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet afkele, for det rengeres.

- Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Hvis det anvendes forkert eller til
professionelle eller semi-professionelle formal eller pa en made, der ikke er i overensstemmelse
med brugsvejledningen, bortfalder garantien og dermed Philips’ ansvar for eventuelle skader.

- Anbring steameren pa et stabilt, plant underlag, og serg for, at der er mindst 10 cm Iuft omkring
det for at undga overophedning.

- Iseet altid aftagelige bunde i én retning. Serg for, at bundene sidder korrekt. Du herer et klik, nar
de sidder korrekt.

- Var opmearksom pa den varme damp, der kommer ud af steameren under dampning, eller
nar du fierner laget. Brug altid kekkenredskaber med langt skaft, nar du ser til maden.

- Veer forsigtig, nar du tager laget af, og beveeg det i retning vaek fra kroppen. Lad kondensvand fra
laget dryppe ned i steameren for at undga skoldning.

- Hold altid dampskélene i handtagene, nar maden er varm.

- Flyt ikke steameren under brug.

- Reak ikke ind over steameren under brug.

- Rer ikke ved apparatets varme flader. Brug altid grydelapper; ndr du rerer ved apparatets varme
dele.

- Undlad at stille apparatet i nzerheden af eller under genstande, der kan tage skade af damp,
sasom murveerk og skabe.

- Brug ikke apparatet i nzerheden af brandbare dampe og/eller dampe, der udger en
eksplosionsfare.

- Slut aldrig apparatet til en timer eller et fiernbetjeningssystem for at undga farlige situationer.

- Der erenlille siinde i vandbeholderen. Hvis sien Igsnes, skal den opbevares utilgaengeligt for
bern for at undga, at de kommer til at sluge den.

Auto-sluk
Apparatet er udstyret med auto-sluk. Apparatet slukkes automatisk, hvis du ikke trykker pa
menuknappen inden for et minut efter; at du har trykket pa on/stop-knappen. Apparatet slukkes ogsa
automatisk, efter den angivne damptid er gdet (inklusive hold varm-tiden.

Sikring mod tgrkogning
Steameren er udstyret med en beskyttelsesfunktion mod terkogning. Denne beskyttelsesfunktion
slukker automatisk apparatet, hvis det er teendt, uden der er vand i vandbeholderen, eller hvis
steameren Igber tgr for vand under brug. Lad steameren kgle af i 10 minutter; fer du tager den i
brug igen.

Elektromagnetiske felter (EMF)
Dette Philips-apparat overholder alle standarder for elektromagnetiske felter (EMF).Ved korrekt
anvendelse i overensstemmelse med instruktionerne i denne brugervejledning er apparatet sikkert
at anvende ifelge den videnskabelige viden, der er tilgeengelig i dag.

For apparatet tages i brug

Sorg for at rengere de dele, der kommer i bergring med mad, inden du bruger apparatet
forste gang (se afsnittet “Rengering”).

Tor indersiden af vandbeholderen med en fugtig klud.
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Klarggring
Stil apparatet pa et stabilt, plant og vandret underlag.

Fyld vandbeholderen med vand op til maksimum-markeringen. Med en fuld vandbeholder, kan
steameren dampe i omkring 1 time (fig. 2).

Hzld kun vand i vandbeholderen. Put aldrig krydderier, olie eller andet i vandbeholderen.

Placer drypbakken pa vandbeholderen i basisenheden (fig. 3).
Brug aldrig apparatet uden drypbakke.

Leg torrede eller friske urter pa smagsforsterkeren, hvis du ensker ekstra smag i de
madvarer, du damper (fig. 4).

Timian, koriander, basilikum, dild, karry og estragon er blandt de urter og krydderier, du kan leegge pa

smagsforstaerkeren. Du kan kombinere dem med hvidlag, kommen eller peberrod for at give mere

smag uden at tilseette salt.Vi anbefaler; du bruger mellem 1/2 og 3 tsk terrede urter eller krydderier,

og mere, hvis du bruger friske.

Forslag til urter og krydderier til forskellige typer ravarer findes i tabellen under “Tabel og gode rad

til dampning”.

Tip: Hvis du bruger knuste urter og krydderier, skal du skylle drypbakken for at gere smagsforstaerkeren
vad. Dette forhindrer knuste urter og krydderier i at komme ned i dbningerne i
smagsforsterkeren (fig. 5).

Szt maden, der skal dampes i en eller flere dampskale og/eller i XL-dampskalen (se afsnittet
“XL-dampskal” nedenfor).

Tip: Kom ag i aggeholderne for at opnd den mest praktiske dampning (fig. 6).
- Dampskalene er nummererede. Nummeret star pa handtaget. Den gverste dampskal er nr. 3,
den midterste dampskal er nr: 2, og den nederste dampskal er nr: 1.

A Lg storre stykker ked eller ingredienser, der kraever lengere damptid, i den nederste
dampskal.

Lzg ingredienserne med rigelig afstand for at opna maksimal dampfunktion. Laeg ikke for
mange ingredienser i dampskalene.

A Stil en eller flere dampskale pa drypbakken. (fig. 7)

Bemaerk: Serg for, at skdlene stdr rigtigt, sd de ikke kan valte.

- Det er ikke ngdvendigt at bruge alle tre dampskéle.

- Set kun dampskélene oven i hinanden i felgende reekkefelge: dampskal 1, dampskal 2, dampskal
3.

- Hvis du bruger dampskal 2 og 3 med de aftagelige bunde, skal du altid sgrge for, at bundens kant
peger opad, og at bunden ldses pa plads (“klik”) (fig. 8).

- Hvis du kun har fiernet bunden pa dampskal 2, kan du stadig stille dampskal 3 ovenpa.

- Hvis du gnsker at dampe madvarer i store stgrrelser (f.eks. majskolber eller kartofler), kan du
fierne bunden pa dampskal 2 og/eller 3 for at skabe mere plads til dampningen (fig. 9).

Bl L=g Iiget pa den overste dampskal (fig. 10).
Bemark: Hvis du ikke legger laget pa eller legger det forkert pd, bliver maden ikke dampet ordentligt.
XL dampskal

Formalet med XL-dampskalen er suppe, ragout, grad og ris og andre former for mad, der ikke
passer til dampning i de andre dampskale.

Du kan bruge XL-dampskalen i falgende kombinationer:
- Skal 1 og 2 eller skal 2 og 3 (fig. 11).
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- Skal1,2 og 3. (fig. 12)
Bemaerk: XL-dampskdlen kan ikke sattes oven pa dampskadl 1, fordi den ikke giver nok plads.

For du placerer XL-dampskalen oven pa skal 2 eller 3, skal du fierne bunden af dampskal 2
eller 3.

Tip: Ndr du bruger XL-dampskdlen, kan du reducere dampningstiden ved at dekke XL-dampskdlen med
folie. (fig. 13)

Sadan bruges apparatet

St stikket i stikkontakten.
D Apparatet bipper.
D Den lysende ring pa on/stop-knappen tendes (fig. 14).

Tryk pa menuknappen for den type mad, du gnsker at dampe (fig. 15).
Lees mere om menuknappernes forudindstillede dampningstider i kapitlet “Tabel og gode rad til
dampning”.

Bemaerk: Hvis du ensker at indstille en anden dampningstid end menuknappernes forudindstillede tider,

skal du trykke pa den menuknap, der ligger tttest pd den enskede dampningstid. Brug derefter timeren

+/- til at forlenge eller forkorte dampningstiden.

D Den lysende ring omkring knappen tzndes, og de forudindstillede dampningstider vises pa
displayet.

D Dampningen gar i gang, og timeren viser, hvor lang dampningstid der er tilbage.

D Apparatet bipper og gar over til keep warm-tilstand, nar dampningstiden er gaet

Nar du gnsker at dampe madvarer, der kraver forskellig dampningstid, skal du indstille
timeren til den lengste dampningstid. Leeg de madvarer, der kraver laengst tilberedningstid i
skal 1. Damp maden, indtil den resterende dampningstid pa displayet svarer til den korteste
dampningstid. Fjern sa laget forsigtigt med grydelapper, og szt skal 2 med de ingredienser, der
kraver kortere tilberedningstid oven pa skal 1. Laeg laget pa skal 2 og fortset dampningen,
indtil den indstillede dampningstid er gaet.

Bemazrk: Dampningen tager som regel lidt lengere tid i den overste skdl end i de nederste.

Hvis du damper store mangder mad, skal du rere i maden halvvejs igennem dampningen.
Brug grydelapper og kekkenredskaber med langt skaft.

Fjern forsigtigt laget.

Var opmarksom pa den varme damp, der stiger op af apparatet, nar du fjerner laget.

Brug grydelapper for at undga forbraending, nar du fierner laget, XL-dampskalen og andre dampskale.
Fjern langsomt laget i en beveegelse vak fra dig selv. Lad kondensvand fra laget dryppe ned i
dampskalen.

A Tag stikket ud af stikkontakten, og lad steameren kele helt af, for du fierner drypbakken.
- Veer forsigtig, nar du fierner drypbakken, da vandet i vandbeholderen og i drypbakken stadig kan
vaere varmt, selvom de andre dele af apparatet er kglet af.

Tom vandbeholderen efter brug.
Bemaerk: Brug friskt vand, hvis du skal dampe mere mad.

Keep warm-tilstand

Steameren skifter automatisk til keep warm-tilstand efter alle menuer. Maden holdes varm i 20
minutter. Den lysende ring omkring keep warm-knappen lyser op, og den lysende ring omkring
menuknappen slukkes.
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- Hvis du gnsker at holde maden varm i mere end 20 minutter, skal du trykke pa on/stop-
knappen inden for et minut efter, at det forste keep warm-interval er slut for at starte et nyt
interval (fig. 14).

- Huvis du gnsker at deaktivere keep warm-tilstanden, mens den er aktiv, skal du trykke pa on/
stop-knappen.

- Hvis du gnsker at starte keep warm-funktionen, mens apparatet er slukket, eller efter det
automatisk er blevet slukket, skal du ferst trykke pa on/stop-knappen og derefter pa keep warm-
knappen (fig. 16).

Indikator for pafyldning
Nar vandstanden i vandbeholderen nar ned under minimumsmarkeringen, blinker
pafyldningsindikatoren for at indikere, at du skal fylde vand i beholderen.

Renggring og vedligeholdelse

Brug aldrig skuresvampe eller skrappe renggringsmidler sa som benzin, acetone eller lignende til
rengering af apparatet.

Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kgle af.
Maskinen rengeres udvendigt med en fugtig klud.

Selve apparatet ma aldrig kommes ned i vand eller skylles under vandhanen.

Basisenheden ma ikke renggres i opvaskemaskine.

Gor vandbeholderen ren med en klud, der er dyppet i varmt vand med opvaskemiddel. Traek
sien op i vandbeholderen og gor den ren.Tor vandbeholderen efter med en ren, fugtig klud.

Hvis sien Igsnes, skal den opbevares utilgaengeligt for bgrn for at undga, at de kommer til at sluge
den.

Fjern bundene fra dampskal 2 og/eller 3.Renger dampskal 1,2 og 3, XL-dampskalen og laget i
handen eller i opvaskemaskinen.Anvend kort program og lav temperatur.

Gentagende maskinvask af dampskal 1,2 og 3, XL-dampskalen og laget kan gare disse dele en smule

matte.

Afkalkning

Du skal afkalke apparatet, nar det har vaeret brugt i sammenlagt 15 timer. Afkalkningsindikatoren
blinker i en time for at vise, at du skal afkalke dampkogeren. Det er vigtigt, at du jeevnligt afkalker
dampkogeren for at bevare den optimale ydeevne og forleenge apparatets levetid.

Bemaerk:Afkalkningsindikatoren blinker altid i en time, mens apparatet er i brug, selv hvis du har afkalket
appararet. Hvis du ikke afkalker apparatet inden for denne time, slukkes afkalkningsindikatoren
automatisk. Den teendes igen, ndr du igen har brugt apparatet i 15 timer.

Fyld vandbeholderen med hvid eddike op til maksimum-markeringen.

Brug ikke andre former for afkalkningsmiddel.

Szt drypbakken og dampskal 1 ordentligt pa basisenheden (fig. 7).

Laeg ldget oven pa skal 1 (fig. 10).

Sat stikket i stikkontakten.

Tryk pa en menuknap og + eller - knappen for at lade apparatet kere i 25 minutter.

Hvis eddiken begynder at koge ud over kanten af basisenheden, skal du tage apparatet ud af
stikkontakten og hzlde noget af eddiken ud.
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A Tag apparatet ud af stikkontakten efter 25 minutter, og lad eddiken kole helt af. Tom
vandbeholderen.

Skyl vandbeholderen med koldt vand flere gange.

Bemark: Er der stadig kalkrester i vandbeholderen, gentages proceduren.

Opbevaring
Serg for, at alle dele er rene og terre, inden apparatet stilles vak (se afsnittet “Rengering”).
Stil dampskal 3 pa drypbakken.
Serg for, at de udtagelige bunde er pa plads i dampskal 2 og 3.
St dampskal 2 ned i dampskal 3. Stil dampskal 1 ned i dampskal 2. (fig. 17)
Placer XL-dampskalen pa de andre dampskale.
A Placer liget pa XL-dampskalen.

Ledningen opbevares bedst ved at skubbe den ind i rummet til ledningsopbevaring i
basisenheden (fig. 18).

Reklamationsret og service

Hvis du har behov for service eller oplysninger; eller hvis du har et problem, kan du besgge Philips’
websted pa adressen www.philips.com eller kontakte det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre
findes i folderen “World-Wide Guarantee”). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land, bedes du
kontakte din lokale Philips-forhandler.

Miljghensyn

- Apparatet ma ikke smides ud sammen med almindeligt husholdningsaffald, nar det til sin tid
kasseres. Aflevér det i stedet pa en kommunal genbrugsstation. Pa den made er du med til at
beskytte miljget (fig. 19).

Fejlfinding

Dette kapitel opsummerer de mest almindelige problemer, du kan stgde pa ved brug af
apparatet. Hvis du ikke kan lgse problemet ved hjeelp af nedenstaende oplysninger, bedes du
kontakte Philips Kundecenten

Problem Mulig arsag Lasning
Steameren virker Steameren er ikke sat i Seet stikket i stikkontakten.
ikke. stikkontakten.

Der er ikke nok vand i Fyld vandtanken.

vandbeholderen.

Du har ikke trykket pa on/stop-  Tryk pa on/stop-knappen.

knappen.
lkke alle ingredienser Nogle ingredienser i steameren  Indstil en lzengere dampningstid med
er blevet dampet. er storre og/eller kreever leengere  +-knappen.

dampningstid end andre.
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Problem Mulig arsag Lasning

Leeg storre stykker ked eller
ingredienser, der kreever lengere
dampningstid, i den nederste dampskal

(nr1).
Du har lagt for meget mad i Fyld ikke dampskalene for meget. Skaer
dampskalene. madvarerne ud i mindre stykker, og leeg

de mindste stykker gverst.

Leeg madvarerne med rigelig afstand for
at opna maksimal dampfunktion.

Apparatet varmes Du har ikke afkalket apparatet Afkalk dampkogeren. Se afsnittet
ikke ordentligt op. regelmaessigt. “Renggring og vedligeholdelse”.

Tabel og gode rad til dampning

De dampningstider, der er angivet i tabellen nedenfor, er kun cirkatider Dampningstiden varierer
afhaengigt af madvarernes starrelse, afstanden mellem ingredienserne i dampskalen, mangden af mad
i skalen, hvor friske ravarerne er; og hvordan du selv foretraekker din mad tilberedt.

Damptabel

Madvarer der skal  Mangde Forslag til urter/krydderier til Dampningstid
dampes smagsforstaerkeren (min)
Asparges 400 g Citronmelisse, laurbaerblade, timian ~ 13-15
Broccoli 400 g Hvidlgg, knust red chili, estragon 16-18
Blomkal 400 g Rosmarin, basilikum, estragon 16-18
Kyllingefilet 250 g Karry, rosmarin, timian 30-35
Fiskefilet 250 g Sennepspulver, allehande, merian 10-12

Suppe 250 ml Urter/krydderier efter behag 12-16

/Eg 6-8 - 15

Forudindstillede dampningstider for menuknapperne (fig. 20)

Gode rad til dampning af madvarer

Frugt og grentsager
- Skeer de kraftige stokke af blomkal, broccoli og kal.
Damp bladrige, grenne grentsager kortest mulig tid, da de nemt mister farve.
Optg ikke frosne grentsager, far du damper dem.

Kad, fijerkra, fisk, skaldyr og g

Mere kadstykker med lidt fedt er mest velegnede til dampning.

Skyl kedet grundigt, og dup det tert, sa der drypper sd lidt saft som muligt ud.

- Placer altid ked under andre madvarer.

- Punkter eggene, for du leegger dem i steameren.

- Damp aldrig frosset ked, flerkree eller skaldyr: Lad altid ked, fierkree og skaldyr te helt op, fer du
legger disse madvarer i steameren.

Hvis du bruger mere end én dampskal, vil kondens fra de(n) @verste dampskal(e) dryppe ned i
de dampskale, der star under: Serg for; at smagen i de forskellige dampskale passer sammen.
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Serg for, at der er plads mellem madvarerne. Lag tykkere dele tettere pa dampskalens yderside.
Hvis dampskalen er meget fuld, skal du rgre rundt halvvejs gennem dampningen.

Mindre mangder mad kreever kortere dampningstid end sterre maengder.

Hvis du kun bruger én dampskal, kraeves der kortere dampningstid, end hvis du bruger to eller
tre dampskale.

Madvarer i den nederste dampskal bliver hurtigere feerdige end madvarer i de gverste
dampskale. Hvis du bruger mere end én dampskal, skal du forleenge tilberedningstiden med 5-10
minutter. Sgrg for, at maden er feerdigtilberedt, for du spiser den.

Du kan tilfgje mad under dampningsprocessen. Hvis en ingrediens skal have kortere
dampningstid, tilfgjer du det senere. Serg for at maden er ferdig, fer du spiser den.

Huvis du lafter laget, slipper dampen ud, og dampningstiden forleenges.

Maden vil fortsaette med at blive dampet et stykke tid efter, at steameren er gaet over til keep
warm-tilstand. Hvis maden allerede er faerdig, skal du fierne det fra steameren, sa snart
dampmenuen er slut.

Hvis maden ikke er feerdig, skal du indstille en leengere dampningstid. Det kan vaere ngdvendigt at
fylde mere vand i vandbeholderen.

Flavour Booster

Timian, koriander, basilikum, dild, karry og estragon er blandt de urter og krydderier, du kan
lzegge pa Flavour Booster: Du kan kombinere dem med hvidlag, kommen eller peberrod for at
give mere smag uden at tilsette salt.Vi anbefaler, du bruger mellem 1/2 og 3 tsk. tgrrede urter
eller krydderier, og mere, hvis du bruger friske urter og krydderier.

Bemaerk: Hvis du vil have flere tips om de urter og krydderier, der kan bruges i Flavour Booster, skal du
se damptabellen ovenfor.

Sade desserter
Kom lidt kanel i desserter for at fremhaeve sgdmen i stedet for at kommme mere sukker i.

Tip til XL-dampskal

Nar du tilbereder suppe eller ragout, der kreever leengere tilberedningstid, anbefaler vi, at du
daekker XL-dampskalen med folie, for du satter laget pa.

Du kan bruge XL-dampskalen til at tilberede kylling, afkog, couscous, ragout eller pochere fisk i
vand.

Du kan ogsa bruge XL-dampskalen til at varme suppeblandinger:

Opskrifter

Se opskriftsheftet, eller besag vores websted www.philips.com/kitchen for at fa opskriftsforslag.
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Einfiihrung

Herzlichen Glickwunsch zu lhrem Kauf und willkommen bei Philips! Um die Unterstitzung von
Philips optimal nutzen zu kénnen, registrieren Sie |hr Produkt bitte unter www.philips.com/welcome.

Allgemeine Beschreibung (Abb. 1)

Deckel

XL-Dampfaufsatz

Abnehmbarer Bodeneinsatz
Dampfaufsatz 3

Abnehmbarer Bodeneinsatz
Dampfaufsatz 2

Dampfaufsatz 1

Auffangschale

Gewlirzeinsatz
Wassereinfulléffnung
Aufheizsockel mit Wasserbehdlter
Bedienfeld

Nachfull-Anzeige

Timer-Tasten
Entkalkungsanzeige
Ein/Aus-Taste mit Leuchtring
Men(tasten mit Leuchtringen
Warmhaltetaste mit Leuchtring

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Geréts aufmerksam durch, und
bewahren Sie sie fur eine spdtere Verwendung auf.

Gefahr
- Tauchen Sie die Gerdtebasis niemals in Wasser. Spulen Sie sie auch nicht unter flie3endem
Wasser ab.

A
B
C
D
E
F
G
H
I
J
K
L

CNUVTHA WN=

Warnhinweis

- Prufen Sie, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen, ob die Spannungsangabe auf dem Gerét mit
der ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

- SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an.Achten Sie stets darauf, dass der
Stecker fest in der Steckdose sitzt.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn der Netzstecker, das Netzkabel oder das Gerdt selbst
defekt oder beschadigt sind.

- Um Gefidhrdungen zu vermeiden, darf ein defektes Netzkabel nur von einem Philips Service-
Center oder einer von Philips autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel
ausgetauscht werden.

- Dieses Gerit ist fur Benutzer (einschl. Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen
oder psychischen Fahigkeiten bzw. ohne jegliche Erfahrung oderVorwissen nur dann geeignet,
wenn eine angemessene Aufsicht oder ausfihrliche Anleitung zur Benutzung des Gerits durch
eine verantwortliche Person sichergestellt ist.

- Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerét spielen.

- Halten Sie das Netzkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern. Lassen Sie es nicht Uber die
Kante derTisch- oder Arbeitsplatte hdngen, auf der das Gerdt steht.

- Dampfgaren Sie kein tiefgefrorenes Fleisch oder Gefligel und keine tiefgefrorenen
Meeresfriichte. Tauen Sie diese Lebensmittel vor dem Dampfgaren vollstandig auf.
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- Verwenden Sie den Dampfgarer niemals ohne Auffangschale, da sonst hei3e Flissigkeit aus dem
Gerit herausspritzen kann.

- Verwenden Sie die Dampfaufsitze 1,2 und 3 und den XL-Dampfaufsatz nur mit dem Original-
Geriétesockel.

- Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht in der N&he hei3er Flichen verlduft.

Achtung

- Verwenden Sie keine Zubehdrteile anderer Hersteller oder solche, die von Philips nicht
ausdriicklich empfohlen werden. Falls Sie derartiges Zubehdr benutzen, erlischt die Garantie.

- Setzen Sie den Gerdtesockel weder grof3er Hitze noch heilem Gas, Dampf oder Dunst aus, der
nicht vom Dampfgarer selbst erzeugt wird. Stellen Sie den Dampfgarer niemals auf oder in die
Nihe eines Herdes oder Kochers, der in Betrieb oder noch heif3 ist.

- Stellen Sie immer sicher, dass das Gerdt ausgeschaltet ist, bevor Sie es von der Stromversorgung
trennen.

- Ziehen Sie vor dem Reinigen stets den Netzstecker aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerdt
abkdhlen.

- Dieses Gerit ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Bei unsachgeméaBem Gebrauch
oder Verwendung fur halbprofessionelle oder professionelle Zwecke oder bei Nichtbeachtung
der Anweisungen in der Bedienungsanleitung erlischt die Garantie. In diesem Fall lehnt Philips
jegliche Haftung fur entstandene Schéaden ab.

- Stellen Sie den Dampfgarer auf eine stabile, waagerechte und ebene Unterlage. Halten Sie um
das Gerit herum mindestens 10 cm Platz frei, um eine Uberhitzung zu vermeiden.

- Legen Sie die abnehmbaren Bodeneinsdtze immer in dieselbe Richtung ein, und achten Sie
darauf, dass sie korrekt eingesetzt sind. Sie sollten ein Klicken héren, wenn der Boden einrastet.

- Vorsicht vor hei3em Dampf, der beim Dampfgaren oder beim Abnehmen des Deckels aus dem
Dampfgarer austritt. Verwenden Sie zum Priifen der Zutaten immer Utensilien mit langen
Griffen.

- Nehmen Sie den Deckel stets vorsichtig ab, und halten Sie ihn von sich weg. Lassen Sie
Kondenswasser vom Deckel in den Dampfgarer tropfen, um Verbriihungen zu vermeiden.

- Fassen Sie die Dampfaufsdtze immer an den Griffen an, wenn die Speisen heif3 sind.

- Verschieben Sie den Dampfgarer nicht wahrend des Gebrauchs.

- Greifen Sie nicht Uber den Dampfgarer; wenn dieser in Betrieb ist.

- Berihren Sie nicht die hei3en Oberflichen des Gerdts.Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe,
wenn Sie heiB3e Gerdteteile anfassen.

- Stellen Sie das Geridt nicht in die Ndhe von Winden und anderen Gegenstdnden bzw. unter
Schrénke, die durch den Dampf beschadigt werden kénnen.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht in der Ndhe von explosiven und/oder entziindbaren Ddmpfen.

- SchlieBen Sie das Gerdt nie an einen Zeitschalter oder Fernbedienungssystem an, um
Gefdhrdungen zu vermeiden.

- ImWasserbehdlter befindet sich ein kleines Sieb. Sollte sich das Sieb geldst haben, bewahren Sie
es auBerhalb der Reichweite von Kindern auf; sie konnten es verschlucken.

Automatische Abschaltung
Das Gerdt verfugt Uber eine Abschaltautomatik, die das Gerét automatisch ausschaltet, wenn Sie
innerhalb 1 Minute nach Drlicken der Ein/Aus-Taste keine Mendtaste driicken. Das Gerét schaltet
sich auch automatisch nach Ablauf der eingesteliten Garzeit (einschlieBlich Warmhaltezeit) aus.

Trockengehschutz
Dieser Dampfgarer ist mit einem Trockengehschutz ausgestattet. Durch diesen Trockengehschutz
wird das Gerdt automatisch abgeschaltet, wenn beim Einschalten des Gerits kein Wasser im
Wasserbehélter ist oder wahrend des Betriebs das Wasser ausgeht. Lassen Sie den Dampfgarer vor
dem ndchsten Gebrauch 10 Minuten abkdhlen.
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Elektromagnetische Felder
Dieses Philips Gerit erfilit simtliche Normen beziiglich elektromagnetischer Felder (EMF). Nach
aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen ist das Gerét sicher im Gebrauch, sofern es
ordnungsgemal und entsprechend den Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung gehandhabt
wird.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Gerats griindlich alle Teile, die mit Lebensmitteln
in Kontakt kommen (siehe “Reinigung”).

Reinigen Sie den Wasserbehilter von innen mit einem feuchten Tuch.

Zum Gebrauch vorbereiten

Stellen Sie das Gerit auf eine stabile, waagerechte und ebene Unterlage.

Fiillen Sie den Wasserbehilter bis zur Markierung MAX. Ein voller Wasserbehalter reicht fiir
ca. 1 Stunde Dampfgaren (Abb. 2).

Fiillen Sie ausschlieBlich Wasser in den Wasserbehilter. Geben Sie niemals Gewiirze, Ol oder
andere Substanzen in den Wasserbehalter.

Setzen Sie die Auffangschale auf den Wasserbehalter im Aufheizsockel (Abb. 3).
Verwenden Sie den Dampfgarer niemals ohne die Auffangschale.

Geben Sie nach Wunsch getrocknete oder frische Krauter oder Gewiirze in den
Gewilirzeinsatz, um den gegarten Speisen zusitzlichen Geschmack zu verleihen (Abb. 4).

Zu den aromatischen Krdutern und Gewdrzen, die Sie in den Gewlirzeinsatz geben kénnen, gehdren

u. a. Thymian, Koriander, Basilikum, Dill, Curry und Estragon. Kombiniert mit Knoblauch, Kimmel oder

Meerrettich kdnnen Sie den Geschmack ohne zusdtzliches Nachsalzen noch verbessern. Wir

empfehlen 1/2 bis 3 Teel6ffel getrocknete Krduter und Gewtirze. Wenn Sie frische Krduter und

Gewlrze verwenden, kénnen Sie entsprechend mehr nehmen.

Vorschldge zu Krdutern und Gewdrzen fir bestimmte Speisen finden Sie in der Dampfgartabelle im

Kapitel “Lebensmitteltabelle und Tipps zum Garen”.

Tipp:Wenn Sie gemahlene Krduter und Gewiirze verwenden, spiilen Sie die Auffangschale mit Wasser ab,
um den Gewiirzeinsatz anzufeuchten. Dadurch wird verhindert, dass gemahlene Krduter und Gewiirze
durch die Offnungen des Gewiirzeinsatzes fallen (Abb. 5).

Geben Sie die Zutaten zum Dampfgaren in einen oder mehrere Dampfaufsitze und/oder in
den XL-Dampfaufsatz (sieche Abschnitt “XL-Dampfaufsatz” unten).

Tipp: Setzen Sie Eier auf die Eierhalter, um sie miihelos zu kochen (Abb. 6).

- Die Dampfaufsétze sind nummeriert. Die jeweilige Nummer befindet sich am Griff. Der oberste
Dampfaufsatz trdgt die Nummer 3, der mittlere Dampfaufsatz die Nummer 2 und der untere
Dampfaufsatz die Nummer 1.

A Legen Sie groBere Lebensmittelstiicke oder solche, die eine lingere Garzeit bendtigen, in den
unteren Dampfaufsatz.

Verteilen Sie die Lebensmittel gleichmaBig und mit ausreichendem Abstand zwischen den
Portionen, um eine optimale Dampfzirkulation zu gewahrleisten. Fiillen Sie nicht zu viele
Zutaten in die Dampfaufsatze.

Bl Setzen Sie einen oder mehrere Dampfaufsitze auf die Auffangschale. (Abb. 7)

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass Sie die Aufsdtze richtig aufeinander legen und diese nicht wackeln.
- Sie mussen nicht alle 3 Dampfaufsitze verwenden.
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- Setzen Sie die Dampfaufsitze nur in der folgenden Reihenfolge aufeinander: Dampfaufsatz 1,
Dampfaufsatz 2, Dampfaufsatz 3.

- Achten Sie beim Gebrauch der Dampfaufsdtze 2 und 3 mit den abnehmbaren Bodeneinsitzen
immer darauf, dass der Rand des Bodeneinsatzes nach oben zeigt und der Einsatz hérbar
einrastet (Abb. 8).

- Wenn Sie nur den Boden des Dampfaufsatzes 2 entfernt haben, kénnen Sie trotzdem den
Dampfaufsatz 3 darauf setzen.

- Wenn Sie gréfere Lebensmittel (z. B. Maiskolben oder StiBkartoffeln) garen méchten, kénnen
Sie die Béden der Dampfaufsdtze 2 und/oder 3 entfernen, um mehr Platz zum Garen zu
schaffen (Abb. 9).

[El Setzen Sie den Deckel auf den oberen Dampfaufsatz (Abb. 10).

Hinweis:Wenn der Deckel nicht richtig oder iiberhaupt nicht auf den Dampfaufsatz gesetzt wird, werden
die Lebensmittel nicht richtig gegart.

XL-Dampfaufsatz

Der XL-Dampfaufsatz ist geeignet fir Suppen, Eintopfe, Haferbrei und Reis, aber auch fiir andere
Lebensmittel, die sich nicht in den anderen Dampfaufsitzen garen lassen.

Sie konnen den Dampfaufsatz in folgenden Kombinationen verwenden:
- Aufsdtze 1 und 2 oder Aufsdtze 2 und 3; (Abb. 11)
- Aufsitze 1,2 und 3. (Abb.12)

Hinweis: Der XL-Dampfaufsatz kann nicht auf den Dampfaufsatz 1 aufgesetzt werden, da dies nicht
genligend Platz bietet.

Bevor Sie den XL-Dampfaufsatz auf den Dampfaufsatz 2 oder 3 aufsetzen, miissen Sie die
Boden aus den Dampfaufsatzen 2 und 3 herausnehmen.

Tipp:Wenn Sie den XL-Dampfaufsatz verwenden, konnen Sie die Garzeit verringern, indem Sie den XL-
Dampfaufsatz mit Alu-Folie abdecken. (Abb. 13)

Das Gerit benutzen

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
D Das Gerit piept.
D Der Leuchtring um die Ein/Aus-Taste leuchtet auf (Abb. 14).

Driicken Sie die Meniitaste fiir die Lebensmittelart, die Sie garen mochten (Abb. 15).
Weitere Informationen zu den voreingestellten Garzeiten der Mendtasten finden Sie im Kapitel
“Lebensmitteltabelle und Tipps zum Garen”.

Hinweis:Wenn Sie eine andere als die voreingestellte Garzeit der Mentitasten einstellen machten,

driicken Sie die Meniitaste mit der Garzeit, die der gewiinschten Garzeit am ndchsten kommt.

AnschlieBend driicken Sie die Tasten +/- der Zeitschaltuhr, um die Garzeit zu reduzieren oder zu

erhahen.

D Der Leuchtring der Taste leuchtet auf, und die voreingestellte Garzeit wird auf dem Display
angezeigt.

D Das Dampfgaren beginnt, und die Zeitschaltuhr zeigt die verbleibende Garzeit an.

D Das Gerit piept und wechselt in den Warmbhaltemodus, sobald die Garzeit abgelaufen ist.

Wenn Sie Speisen mit unterschiedlichen Garzeiten dampfgaren, stellen Sie die Zeitschaltuhr
auf die langste Garzeit ein. Geben Sie die Lebensmittel mit der langsten Garzeit in den
Dampfaufsatz 1, und garen Sie diese so lange, bis die auf dem Display angezeigte verbleibende
Garzeit der kiirzeren Garzeit der anderen Lebensmittel entspricht. Nehmen Sie dann mit
Ofenhandschuhen vorsichtig den Deckel ab, und setzen Sie den Dampfaufsatz 2 mit den
Zutaten, die eine kiirzere Garzeit erfordern, auf den Dampfaufsatz 1. Setzen Sie den Deckel
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auf den Dampfaufsatz 2, und garen Sie die Speisen weiter, bis die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist.

Hinweis: Die Garzeit fiir Speisen im oberen Dampfaufsatz ist normalerweise etwas ldnger als fiir die in
den unteren Dampfaufsdtzen.

Wenn Sie groBBe Mengen Lebensmittel dampfgaren, rithren Sie diese nach der Halfte der
Garzeit um.Tragen Sie dabei Ofenhandschuhe, und verwenden Sie ein Utensil mit langem
Griff.

Nehmen Sie vorsichtig den Deckel ab.

Vorsicht vor heiBem Dampf, der beim Abnehmen des Deckels austritt.

Tragen Sie beim Abnehmen des Deckels, des XL-Dampfaufsatzes und der anderen Dampfaufsitze
immer Ofenhandschuhe, um Verbrennungen zu vermeiden. Nehmen Sie den Deckel langsam ab, und
halten Sie ihn von sich weg. Lassen Sie Kondenswasser vom Deckel in den Dampfaufsatz tropfen.

A Zichen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, und lassen Sie den Dampfgarer vollstindig
abkiihlen, bevor Sie die Auffangschale entfernen.

- Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Auffangschale entfernen, da das Wasser im Wasserbehilter
und in der Auffangschale noch heil3 sein kann, auch wenn die anderen Geriteteile bereits
abgekihlt sind.

Leeren Sie den Wasserbehilter nach jedem Gebrauch.
Hinweis:Wenn Sie weitere Lebensmittel dampfgaren mochten, verwenden Sie frisches Wasser.

Warmbhaltemodus

Nach jedem MenUdurchlauf wechselt der Dampfgarer in den Warmhattemodus. Die Speisen
werden 20 Minuten lang warm gehalten. Der Leuchtring um die Warmhaltetaste leuchtet auf, und
der Leuchtring der Men(taste erlischt.

- Wenn Sie Lebensmittel linger als 20 Minuten warm halten mdchten, driicken Sie innerhalb von
1 Minute nach dem Beenden des Warmhaltevorgangs auf die Ein/Aus-Taste, um einen weiteren
Warmhaltevorgang zu starten (Abb. 14).

- Wenn Sie den Warmhaltevorgang vorzeitig abbrechen méchten, driicken Sie die Ein/Aus-Taste.

- Wenn Sie nach dem Ausschalten des Gerdts oder nach dem automatischen Abschalten einen
Warmbhaltevorgang starten mochten, driicken Sie zundchst die Ein/Aus-Taste und anschlie3end
die Warmhattetaste (Abb. 16).

Nachfiill-Anzeige
Wenn der Wasserstand im Wasserbehdlter unter die Markierung MIN fillt, blinkt die Nachfdll-
Anzeige, und Sie hdren einen Piepton. Fillen Sie dann den Wasserbehdlter auf.

Reinigung und Wartung

Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keine Scheuerschwamme und -mittel oder aggressive
Flussigkeiten wie Benzin oder Azeton.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerat abkdihlen.
Reinigen Sie den Aufheizsockel von auBen mit einem feuchten Tuch.

Tauchen Sie den Aufheizsockel keinesfalls in Wasser. Spiilen Sie ihn auch nicht unter flieBendem
Wasser ab.

Reinigen Sie den Aufheizsockel nicht in der Spiilmaschine.
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Reinigen Sie den Wasserbehalter mit einem feuchten Tuch und etwas Spiilmittel. Heben Sie
zum Reinigen das Sieb im Wasserbehilter an.Wischen Sie anschlieBend den Wasserbehalter
mit einem sauberen, feuchten Tuch aus.

Wenn sich das Sieb im Wasserbehalter gelost hat, bewahren Sie es auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf; sie konnten sich daran verschlucken.

Entfernen Sie die Boden vom Dampfaufsatz 2 und/oder 3. Reinigen Sie die Dampfaufsatze 1,2
und 3, den XL-Dampfaufsatz und den Deckel von Hand oder in der Spiilmaschine bei kurzem
Spiilgang und niedriger Temperatur.

Durch wiederholtes Reinigen der Dampfaufsétze 1,2 und 3, des XL-Dampfaufsatzes und des

Deckels in der Spilmaschine kénnen diese Teile matt werden.

Entkalken

Nach 15 Stunden Betrieb muss das Gerdt entkalkt werden. Die Entkalkungsanzeige blinkt 1 Stunde
lang, wenn der Dampfgarer entkalkt werden muss. RegelmaBiges Entkalken des Dampfgarers ist
erforderlich, um eine optimale Leistung und eine lange Lebensdauer des Gerits zu gewahrleisten.

Hinweis: Die Entkalkungsanzeige blinkt immer 1 Stunde lang, wéihrend das Geriit in Betrieb ist, auch
wenn Sie es entkalkt haben.Wenn Sie das Gerdt innerhalb dieser Stunde nicht entkalken, erlischt die
Anzeige automatisch. Die Anzeige leuchtet erneut auf, nachdem das Gerdt weitere 15 Stunden lang in
Betrieb war.

Fiillen Sie den Wasserbehilter bis zur Markierung MAX mit Haushaltsessig (8 % Siuregehalt).

Verwenden Sie keinen anderen Entkalker.

Stellen Sie die Auffangschale und den Dampfaufsatz 1 ordnungsgemaR auf den
Geritesockel (Abb. 7).

Setzen Sie den Deckel auf den Dampfaufsatz 1 (Abb. 10).
Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

Driicken Sie eine Meniitaste und die Taste + oder -, um das Gerat 25 Minuten laufen zu
lassen.

Wenn der Essig Uberkocht und iiber den Rand des Sockels lauft, ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, und gieen Sie etwas Essig ab.

A Ziehen Sie nach 25 Minuten den Netzstecker aus der Steckdose, und lassen Sie den Essig
vollstindig abkiihlen. Leeren Sie anschlieBend den Wasserbehilter.

Spiilen Sie den Wasserbehalter mehrmals mit kaltem Wasser nach.

Hinweis:Wurden nicht alle Kalkablagerungen entfernt, wiederholen Sie den Vorgang.

Aufbewahrung

Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind, bevor Sie das Gerit verstauen (siehe
Kapitel “Reinigung”).

Setzen Sie den Dampfaufsatz 3 auf die Auffangschale.

Achten Sie darauf, dass die abnehmbaren Bodeneinsitze in den Dampfaufsatzen 2 und 3
korrekt eingesetzt sind.

Setzen Sie den Dampfaufsatz 2 auf den Dampfaufsatz 3. Setzen Sie anschlieBend den
Dampfaufsatz 1 auf den Dampfaufsatz 2. (Abb. 17)

Setzen Sie den XL-Dampfaufsatz auf die anderen Dampfaufsitze.
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A Setzen Sie den Deckel auf den XL-Dampfaufsatz.

Das Netzkabel lasst sich zum Aufbewahren in das Kabelfach im Aufheizsockel
schieben (Abb. 18).

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, besuchen Sie bitte die Philips
Website (www.philips.com), oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in lhrem Land in
Verbindung (Telefonnummer siehe internationale Garantieschrift). Sollte es in hrem Land kein
Service-Center geben, wenden Sie sich bitte an |hren Philips Handler:

Umwelt

- Geben Sie das Gerdt am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmdill. Bringen Sie es
zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise tragen Sie zum Umweltschutz
bei (Abb.19).

Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die haufigsten Probleme aufgefiihrt, die beim Gebrauch lhres Geréts auftreten
koénnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der nachstehenden Informationen nicht beheben kénnen,
wenden Sie sich bitte an das Philips Service-Center in |hrem Land.

Problem Mogliche Ursache Losung

Der Dampfgarer Der Dampfgarer ist nicht an ~ Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
funktioniert nicht.  das Stromnetz
angeschlossen.

Der Wasserbehilter ist leer.  Fullen Sie den Wasserbehilter.

Sie haben noch nicht auf Driicken Sie die Ein/Aus-Taste.

die Ein/Aus-Taste gedriickt.
Nicht alle Speisen  Einige Lebensmittelstlicke Stellen Sie mit der Taste “+" eine langere
sind fertig gegart.  im Dampfgarer sind grof3er  Garzeit ein.

und/oder bendtigen eine
lingere Garzeit als andere.

Geben Sie groBere Lebensmittel oder solche,
die linger gegart werden missen, in den
unteren Dampfaufsatz (Dampfaufsatz 1).

Sie haben zu viele Uberfiillen Sie die Dampfaufsitze nicht.
Lebensmittel in die Schneiden Sie die Zutaten in kleinere Stlcke,
Dampfaufsitze geflllt. und legen Sie die kleineren Sticke nach oben.

Verteilen Sie die Zutaten mit ausreichendem
Abstand zwischen den Portionen, um einen
maximalen Dampffluss zu gewdhrleisten.

Das Gerdt heizt Das Gerdt wurde nicht Entkalken Sie das Gerat. Weitere
nicht ausreichend  regelmaBig entkalkt. Informationen finden Sie unter “Reinigung
auf. und Wartung”.
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Lebensmitteltabelle und Tipps zum Garen

Die in der nachstehenden Tabelle aufgefiihrten Garzeiten gelten jeweils nur als Hinweis. Die
Garzeiten kénnen je nach GrofBe der Zutaten, Abstand zwischen den Lebensmitteln in den
Dampfaufsitzen, Menge der Zutaten in den Aufsétzen, Frische der Lebensmittel und je nach lhren
eigenen Vorlieben variieren.

Dampfgartabelle

Lebensmittel Empfohlene Krauter/Gewiirze fiir Garzeit (in
Gewilirzeinsatz Min.)

Spargel 400 ¢ Zitronenmelisse, Lorbeerbldtter, 13-15
Thymian

Broccoli 400 g Knoblauch, zerstoB3ene Chili-Flocken, 16-18
Estragon

Blumenkohl 400 g Rosmarin, Basilikum, Estragon 16-18

Hahnchenbrustfilet 250 g Curry, Rosmarin, Thymian 30-35

Fischfilet 250 g Senfkérner, Piment, Majoran 10-12

Suppe 250 ml Krdauter/Gewdrze nach Belieben 12-16

Eier 6-8 - 15

Voreingestellte Garzeiten der Meniitasten (Abb. 20)

Tipps zum Garen von Lebensmitteln

Gemiise und Obst
- Entfernen Sie den Strunk von Blumenkohl, Brokkoli und Kohl.
- Grines BlattgemUse sollte so kurz wie moglich gegart werden, da es sonst seine Farbe verliert.
- Tiefgefrorenes Gemuse darf vor dem Garen nicht aufgetaut werden.

Fleisch, Gefliigel, Fisch, Meeresfriichte und Eier

- Zarte Fleischstiicke mit etwas Fett sind zum Garen besonders gut geeignet.

- Waschen Sie das Fleisch griindlich, und tupfen Sie es trocken, damit so wenig Saft wie moglich
austritt.

- Legen Sie Fleisch immer unter alle anderen Lebensmittel.

- Stechen Sie Eier vor dem Kochen im Dampfgarer ein.

- Dampfgaren Sie nie tiefgefrorenes Fleisch, Gefliigel oder tiefgefrorene Meeresfriichte. Tauen Sie
Fleisch, Gefligel und Meeresfriichte erst vollstindig auf, bevor Sie diese Lebensmittel in den
Dampfgarer geben.

- Wenn Sie mehr als einen Dampfaufsatz verwenden, lduft Kondenswasser vom oberen
Dampfaufsatz in die unteren Dampfaufsdtze. Stellen Sie daher sicher; dass die Lebensmittel in
den verschiedenen Dampfaufsdtzen geschmacklich gut zusammenpassen.

- Lassen Sie ausreichend Platz zwischen den Portionen. Legen Sie grof3ere Stlicke an den duf3eren
Rand des Dampfaufsatzes.

- Wenn der Dampfaufsatz sehr voll ist, riihren Sie nach der Hdlfte der Garzeit die Speisen um.

- Kleinere Lebensmittelmengen bendtigen eine kirzere Garzeit als grof3e Mengen.

- Wenn Sie nur einen Dampfaufsatz verwenden, bendtigen die Lebensmittel eine kirzere Garzeit
als in 2 oder 3 Dampfaufsétzen.

- Lebensmittel im untersten Dampfaufsatz sind schneller gar als die in den oberen
Dampfaufsatzen.Wenn Sie mehrere Dampfaufsitze verwenden, rechnen Sie mit einer um 5 bis
10 Minuten ldngeren Garzeit. Priffen Sie vor dem Verzehr; ob die Speisen vollstandig gar sind.
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Wihrend des Dampfgarvorgangs kénnen Sie weitere Lebensmittel hinzufligen. Zutaten, die eine
kirzere Garzeit bendtigen, geben Sie spdter hinzu. Prifen Sie vor dem Verzehr, ob die Speisen
vollstdndig gar sind.

Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht Dampf und das Garen dauert linger:

Die Lebensmittel werden auch nach dem Wechseln in den Warmhaltemodus fiir einige Zeit
weiter gegart. Entnehmen Sie deshalb bereits vollstdndig gegarte Speisen, sobald der
Dampfgarvorgang beendet ist.

Wenn die Lebensmittel noch nicht gar sind, stellen Sie eine lingere Garzeit ein. Gegebenenfalls
missen Sie etwas Wasser in den Wasserbehdlter nachftllen.

Aromaverstirker

Zu den Krautern und Gewdrzen, die Sie in den Aromaverstdrker geben kdnnen, gehdren u. a.
Thymian, Koriander, Basilikum, Dill, Curry und Estragon. Kombiniert mit Knoblauch, Kimmel oder
Meerrettich kdnnen Sie den Geschmack ohne Nachsalzen verbessern.Wir empfehlen 1/2 bis

3 Teeloffel getrocknete Krduter und Gewdrze. Wenn Sie frische Krduter und Gewdirze
verwenden, benétigen Sie eine grof3ere Menge.

Hinweis:Weitere Tipps zur Verwendung von Krdutern und Gewiirzen im Aromaverstdrker finden Sie in der
oben stehenden Tabelle.

SiiBe Nachspeisen
Fugen Sie Nachspeisen etwas Zimt statt Zucker hinzu, um den stilen Geschmack zu verstérken.

Tipps fiir den XL-Dampfaufsatz

Wenn Sie eine Suppe oder einen Eintopf mit einer ldngeren Garzeit zubereiten, empfehlen wir,
den XL-Dampfaufsatz mit Alu-Folie abzudecken, bevor Sie den Deckel aufsetzen.

Sie kénnen im XL-Dampfaufsatz Hiihnerbriihe, Couscous und Eintdpfe zubereiten oder Fisch
dinsten.

Sie kénnen mit dem XL-Dampfaufsatz auch Fertig- Suppen aufwédrmen.

Rezepte

Rezepte finden Sie im Rezeptheft oder auf unserer Website www.philips.com/kitchen.
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Eicaywyn

2uyxapnmpla yia Ty ayopd oag kat kahwg rpbare ot Philips! lNa va emwdeAnBeite A pwg
amod ™y uttootpLeEn Tou Trapexet 1) Philips, kataywpnoTe To Tipoidv oag oty LoTooeAIda www.
philips.com/welcome.

Fevikn eprypadn (Ew. 1)

Karmakt

Mo\ payelpgpaTog oTov aTtuod XL

Aroomiwpevn Bdaon

MrToA payelpéuarog oTov atuo 3

ArtooTwpevn Baon

MTTOA payeLpEUATog oToV aTuo 2

MrToA payelpéparog otov atuo 1

AloKOG TTEPIOUNOYNG UYPWV

Evioxumg yeuong

Eioodog vepou

Baon pe Seapevr) vepou

[Mivakag eAéyxou

1 Auyvia mArpwong

Kouprma xpovouetpou

Auyvia apaipeong ahatwv

Koupri evepyomoinong/diakommg pe dpwTelvd dayTUALO
Koupmia pevou pe dwTelvoug daxTUALouG

Koupri dlatmpnong Oeppokpaciag pe pwrelvod dayTuAlo

AlaaoTe TTPOOEKTIKA TO TTAPOV EYXELPIOLO XPrONG TIPOTOU XPNOLUOTIOIOETE TN CUOKEUT| KAl
KPATTOTE TO Yld MEMOVTIKT) avadopd.

A
B
o
D
E
F
G
H
|
J
K
L

CNUTAWN

Kivduvog
- Mnv BuBiCeTe TToTE T Bdom o€ vepO Kal PNy TNV EETTAEVETE pE VEPO Bpuongc.

Mposidotroinon

- EAéyEre €dv n TAon Tou avaypdadeTal oTn OUCKEUT) QVTLOTOLYEL OTNV TOTTIKT) TAOT PEUHATOG
TIPOTOU CUVOETETE TN OUOKEUT).

- 2uvdéeTe TN oUoKeUN Povo o€ TIpila pe yeiwon. Na olyoupeUeoTe TIAvTa OTL EXETE
TormoBeToel kakd To $Ig péoa oty TIpila.

- Mnv xpnolpotroleite TN cuokeur| eAv TO GLG, TO KAAWOLO 1) 1) (0La N OUCKEUT) £XEL UTTOOTEL
$Bopd.

- Eav 1o kakwdio urtooTel $pBopd, Ba Tpémel va avtikataoTabel amd éva kévtpo ogpfig
eCouotodotnuevo amd T Philips 1) amo e€icou eeldikeupéva dToua Tpog amoduyn
KvOUVouU.

- AuTr n ouokeur| Ogv TIpoopileTal yla xprion amoé daropd (CUPTTEPIAQUBavopévwy Twv
TIAdLWV) |E TIEPLOPIOIEVEG CWHATIKES, ALOONTAPLEG 1) DLAVONTIKEG IKavOTNTEG 1) ard AToua
XWpIg eureLpia Kal yvwon, eKTOG Kal €Av T XPNOLLOTIOLOUV UTTO ETTITHPNON 1) £X0UV AAPEL
odnyleg OXETIKA PE TN XPTON TNG OUCKEUTG artd ATOWO UTTEUOUVO Yla TNV AopAAELd TOUG,.

- Tamnadia Ba mperel va emPAEmovTal mpokelpevou va dtachalioTel 011 dev Ba mailouv pe
TN CUOCKEUN).

- Kparare o kahwdio pakpia amo maidid. Mnv aprivete To KAAWSIO va KpEPeTAL ard Ty
akpn Tou Tparrellou 1) Tou TIAYKOU TTAVw OTOV OTTOLO €XETE TOTTOBETHOEL T CUCKEUN.

- Mnv HayelpeleTe TTOTE KATEPUYUEVO KpEAg, TTOUAEpLKA 1) Balacolva oTov aTpo. [Npémel
TIAVTA va amoPuyeTe TTANPWG AuTd Ta TPOGIUA TTPLV TA HAYELPEPETE OTOV ATHO.
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- Mnv XpnOLUOTIOLEITE TTOTE TOV ATHOHAYELPA XWPIG TO SIOKO TTEPLOUANOYTG UYPWVY,
OlapopeTikda CeoTod vepod Ba TeTdyeTal €€w armd Tr CUOKEUN.

- XpnOLUOTIOLEITE TA UTTOA payelpEpaTog oTov aTid 1,2 Kal 3 Kal TO JTTOA HaYELPENATOG OTOV
atd XL pévo oe ouvduaouod e Tnv aubevikr) Baon.

- Kpardre To kahwdio pakpld arnod CeoTEG ETIPAVELEG.

Mpoooxn

- Mnv xpnolportioleite TTOTE eEapTruara 1) Hépn améd aloug KataokeuaoTeg 1) TTou 1) Philips
Kartnyopnuarikda dev ouvioTd. Edv ypnolpotiooeTe TéTola eEAPTAATA 1) KEPN, N EYYUNON
oag kabioTarat akupn.

- Mnv exBeéTeTe ™ Bdon TG ouokeung o UYnAég Beppokpaoieg, CeoTa agpla, ato T
BeppoTnTa [e Uypaocia armod AMEG TYEG EKTOG TOU aTpopdyelpa. Mnv TotrobeTeite TOV
aTpopdyelpa mavw 1 kovtd oe dpoupvo 1) kouliva Tou PpiokeTtal oe AetToupyia 1 ival
akopa Ceom.

- BePalwbeite 0T N ouokeun eival amevepyoTToiniévn TTPLY TNV armoouvdEoeTe amd Tny Tpila.

- AToouvdEETE TTAVTA TN CUOKEUT ammd Ty Tipila Kal adrveTe TNV va KPUWOEL TIPLV TOV
kabaplopd me.

- Aut n ouokeur| TTpoopileTal Hovo yia olklakr xprion. Eav n cuokeur| xpnolpomoinbel e
N €VOEDELYIEVO TPOTIO 1) YIA ETTAYYEAUATIKOUG 1) NIL-ETTAYYEALATIKOUG OKOTTOUG 1) €Qv Sev
xpnotuoroinBel ouppwva pe Tig 0dnyieg Tou gyxelpldiou xpriong, 1 €yyunon kabioTaral
axupn kat n Philips 6a amoroinei omolacdnmoTe euBuvng yia Tuxov BAaBeg mou Ba
TTPOKANBOUV.

- TomoBemoTe Tov atpopdyelpa oe otabepr), opllovTia emadavela kat BeBaiwbeirte ot
uTTap)ouV TouhdyloTov 10 ek, eAeUBepoU XWPoU YUpw amod auTov £TOL WOTE VA KNV
uttepBeppavOeL.

- TomoBeteite MavTa Tig amootwileveg BAoelg Tipog pia kateubuvon). BeBaiwbeite o1 oL
Baoelg €xouv TomoBeTBel cwoTd. OTtav n amoorwievn Bdon TormobemBel cwoTd, akouTe
TO XAPAKTNPLOTIKO 'KAIK'.

- [lpoogxete To LeoTd AQTHO TTOU £EEPYETAL ATTO TOV ATHOUAYELPA KATA TN OLAPKELA TOU
MAYELPENATOG e aTHO 1) OTav adatpeite To Kamaxl OTav eAéyxeTe To daynTo,
XPNOLUOTIOLEITE TTAVTA OLKLAKA OKEUT e Hakpleg AafeEG.

- Adalpeite TAvTa TO KATTAKL TIPOCEXTIKA KAl [e KaTeuBuvon pakptd améd eodg. AprioTe Toug
udpaTuoUg va TpEEouv arod TO KATTAKL ECA OTOV ATHOUAYELPA TTPOG ATTOPUYT) EYKAUUATWY.

- Kparare mavra Ta pmmoA payelpéuarog otov atd armod Tig AaBég Toug éTav To daynto eivat
CeoTo.

- Mnv peTakiveite Tov atpopdyelpa Kard T OLApKeLa TNG AetToupyiag Tou.

- Mnv okUBeTe TAvw amo Tov aTHopdyelpa Katda T OldpKela TN AelToupyiag Tou.

- Mnv ayyiCeTe TIg CeoTEG EMPAVELEG TG CUOKEUT|G. XPNOIHOTIOLEITE TTAVTA YavTia doupvou
KaTa TV €mmadn oag pe CeoTd PEPN TNG CUOKEUNG.

- Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUT| KOVTA 1) KATW Ao AVTIKEI[EVA OTa OTTola O aTHOG evOEXETAL
va 1pokaiécel PAAPN, OTIWG Toixoug Kal VvTouAdria.

- Mnv AetToupyeite ™ cuokeur) oe TTEPIBAMOY OTTOU UTTAPYOUV EKPNKTIKA T)/Kal eUPAeKTa
agpla.

- Mnv OUVOEETE TTOTE TN OUOKEUT) OE XPOVOUETPO T) OUCTNHA TNAEXELPLOTNPIOU TTPOG armroduyT
EMIKIVOUVWY KATAOTACEWV.

- YTIApXEL éva Hikpd coupwTpl péoa otn oegaplevny vepou. Eav To coupwTr)pt ammocuvOebel,
KPATAOTE TO Hakpld aro maidld Tpog armoduyry KaTtdrroon|g Tou.

AuTtoparn diakot) Asttoupyiag
H ouokeun eival e€omAlopévn pe autoparn dlakorm) Aettoupyiag. H cuokeur| armevepyoroleital
auTopara av Ogv TTLECETE KAVEVA KOUUTTL [levoU evTdg 1 AeTIToU adou TTaTroETE TO KOUTTE
evepyomoinong/dtakorm|g. EmimmAéov, n cuokeur) amevepyoTtToleiTal auTopaTa apou £xel TTapeNbeL
0 KaBopLOoUEVOG XPOVOG HAYELPEUATOG OTOV ATHO (CUUTTEPIAQUBAVOUEVOU TOU XPOVOU
dlampnong Beppokpaoiag).
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MpooTaocia Bpacpoul ev kevw
AuTOG 0 aTpopayelpag eival eEomALopEVoG e TTpooTacia Bpacpou ev kevw. H mpooTacia
Bpacpou ev KeVw armevepyoTTolel AQUTOUATA T CUOKEUT| €AV evepyoTTolnBel dTav Oev UTTAPYEL
vepo ot de&apevr) vepoU 1) Qv To vepod e£avTAnBel katd T didpkela TG AetToupyiag. AdrioTe
TOV ATHOMAYELPA VA Kpuwaoel yia 10 AeTTTd Tpiv Tov XpnolpoTTolroeTe Eavd.

HAekTpopayvntika Media (EMF)
H ouykexpipévn ouokeur) Tg Philips ouppopdwveTal pe 0Aa Ta mpoTUTIa TTou adopoly Ta
nAekTpopayvnTika media (EMF). Eav yivel owoTdg xelplopog kat oupdwva pe TG odnyieg Tou
TTapOVTOG £YXELPLOIOU XPHONG, | OUCKEUT £ival achaing ot Xprion), BACEL TwV ETTLIOTNOVIKWY
armodei&ewv Tou eival diabéoipeg LexplL orpepa.

Mpiwv TV TpwTn XpProNn

KaBapioTe oxohaoTika Ta pepn mou £pyovral oe emadr Pe Tpodiua TpLv
XPNOUOTTOINCETE TN CUCKEUT] yia TpwTn ¢popa (Seite To kepalaio ‘Kabapiopog').

YKouTioTE TO E0WTEPIKO TNG de&apeviig vepoU e éva uypd Travi.

MpoeTopacia yia xprion
TomobeToTe TN cuckeun) oe oTabepr), opllovTia Kat emimedn emdavela.
MepioTe TN defapevn) vepol Pe vepd pEXPL TN HEYLOTN oTAdOun. Me Tn degapevr) vepol
YEUATN, © ATHOUAYELPAG KTTOPEL Va payelpelel oTov aTpd yia mepimou 1 wpa (Ewk. 2).
Mepilete T de€apevr) vepou povo pe vepo. Mny TomobeTeite ToTE KapukeUpaTa, Aadt 11 aleg
ouoieg peoa otn de€apevn vepou.

TomoBetroTe To Sioko TepoUNOYTG UYpwV TTAavw oTn de€apevr] vepou HEoa oTn
Baon (Ew. 3).
Mnv XPNOLLOTIOLEITE TTOTE TN OUCKEUT) XWPIG TO SioKO TIEPIOUAOYNG UYPWV.

Eav BéleTe, TomoBeTioTE amoinpapéva 1) vwra foTava 1 Lmaxapika oTov eVIoXUTH
yYeuong yla va TpocBeceTe yeuon oTo ¢aynTo Tou payelpeleTe otov atpo (Eik. 4).
Oupapl, kOAlavopo, BactAikog, dvnbog, KApu Kal E0TPaykov eival HepIKA armd Ta YEUOTIKA
BoéTava kal kapukeuuaTa TTou KTTOPELTE va XENOLOTIOIOETE OTOV EVIOXUTT) Yeuong. Mropeite
va Ta oUVOUACETE e OKOPAO, KUKIVO T) XPAVO YIa va eVIoXUCETE TN YEUOT XWPIg TTPoodnKn
ahaTlou. 2ag ouvioToUE va Xpnolpotioleite 1/2 péxpl 3 kouTallEg Tng coumag amo&npapéva
BoTava 1) kapukeUpaTa. XpnoLUoTToLEITE HEYAAUTEPT) TTOCOTNTA EAV X PNOLUOTIOLEITE VWTTA
BoTava ) Kapukelpara.
la Ta mpoTelvopeva PoTava 1y Kapukeupara yia d1iapopeTikoug TUTToUG TPodiwy, OeiTe Tov
mivaka Tpodipwy yia payeipepa otov atd oto kKeddhato Tlivakag Tpodipwy Kal oupBoulég
yla Hayeipepa otov atpo’.

ZupPouln: Eav xpnowomoteite foTava 1 Kapukeuparta oe okovn, pi&Te vepo ato dioko mepLourAoyng
Uypwv yia va uypavOei o evioxutng yeuong. Me auto Tov Tpomo 1 okovn dev mEPTEL amo Ta
avolypara Tou evioxutn yeuong (Ew. 5).

TomoBeToTe Ta TPOdIa TTou BEAeTE va payelpéPeTe oTOV aTpd ot éva
TTEPLOCOTEPA UTTON LAYELPELATOG OTOV ATHO T)/KAL OTO HTTON LAYELPELATOG OTOV ATHO
XL (8¢eite Tnv evoTnTa ‘pmmol payeipéparog otov atpo XL mapakarw).

ZupPouln: TomoBeTeiTe Ta auya oTig ONKeg auywv yla TPakTiko payeipepa otov atuo (Ew. 6).

- Ta oA payetpéuarog otov atpod eival aplbunuéva. ©a PBpeite Tov aplOpo om Aafn. To
TTAVW WTTOA HAYELPEUATOG OTOV ATHO €ival o aptBuog 3, To peoaio sival o aplbuog 2 kal To
KaTw eivat o aptbuog 1.
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A Tomobeteite Ta peyahiTepa Koppatia Tpodipwy Kat TpddLIa TToU amalTolV TEPLECOTEPO
XPOVO HAYELPELATOG OTOV ATHO OTO KATW PTTOA.

TomoBeTeiTe Ta TPOPIUA £TOL WOTE va UTTAPYEL APOOVOG XWPOG HETASU TWV KOUUATLWV
KAl va emMTPETETAL ) HEYLIOTN pot| atpol. Mnv TomobeTeite peyahn mocdtnTa TPOditwy
oTa PTTON HAYEIPERATOG OTOV ATHO.

Bl TomoBereite éva 1 TeplocoOTEPA PITON payelpépaTog oTov aTpd Tavw oTo Sioko
mepiouloyrg uypwv. (Eik.7)

Znueiwon: BefaiwBeite oTL TomoBeTeiTe Ta umoA owoTa kat oTabepd.
- Aev xpelaCeTal va XpnoLUOTIOLEITE KAl TA 3 UTTOA HAYELPERATOG OTOV ATHO.
- 2T1olPACeTe TA WITON HAYELPEUATOG OTOV ATHO HOVO [e TNV €ENG OELpd: UTTOA 1, UTTOA 2, UTTOA

- Eav ypnoidomoimnoeTe Ta UImoA payelpélarog otov atid 2 kal 3 peE TIG ArTOOTIWHEVEG BACELG
TOUG, va BefalwveoTe TTavTa OTL To TEplypappa Tng Bdong deixvel TTpog Ta mavw Kat OTL N
Baon ebappolel om Béon g (‘KAK) (Eix. 8).

- Eav éxete adaipéoel T Baon povo amd To PTTOA HAYELPEUATOG OTOV ATHO 2, UTTOPEITE
aKOUN va ToTToBeTOETE TO UTTOA 3 arto TTavw.

- Eav 6éhete va payelpPete Tpodipa peydhou peyeBoug otov atid (Y. KaAQUTOKLA T
YAUKOTTATATEG), LTTOPELTE va apalpéoeTe TIG BACELG ATTO TA UITOA HAYELPEUATOG OTOV aTHO 2
7/kal 3,yla va PEYLOTOTIONOETE TN XWeNTIKOTTA Yia hayeipepa otov atuo (Eik. 9).

Bl TomroBetroTe To Kkamaxt oo uPnAdTEPO PTTOA payeipépatog otov atud (Eik. 10).

Inueiwon: Eav To kamaxt dev TomoBetnBei owaotd 1 dev TomoBeTnOel kaborou aTo pimod
HayelpEUarog aTov atuo, Ta Tpoguua dev Ba LayelpeuTouv 0wWoTA OTOV ATHO.

MmoA payepéparog otov arpo XL

To umoA payelpepatog otov atod XL mpoopileTal yia couTTes, Yiax Vi, XUAoug kat puCL, kal dA\a
daynTa ou dev PUTTOPOUV VA PAYEIPEUTOUV OTA AAAA UTTOA HAYELPEUATOG OTOV ATHO.

Mropeite va xpnoipotolnoeTe To Pmol payepeparog otov atpd XL otoug akdAouboug
ouvduaopoulg:

- MrmoA 1 kat 2 1y proA 2 kat 3 (Ewc. 11).

- MmoA 1,2 kal 3. (Eik.12)

Inueiwon: To pmol payepéuarog otov atuod XL dev umopei va TomoBetnBei mavw amé 1o pumol
payeipéuarog atov atuo 1, kabwg Sev mapéxel Emapki) xwpo.

Mpwv TomoBeTnoeTE TO PTTOA payelpepatog otov atpd XL mavw amod 1o pmoA 2 1 3, 0a
XpelaoTei va apaipeceTe TIg BACELG ATO TA UTTON paYEIPERATOG OTOV aTo 2 1 3.

ZupPouln: Otav xpnotuomoleite To umoA payetpéuarog XL, UmopeiTe va HELWOETE TO XPpOVo
{ayelpéuarog oTov atud KaAUTTovTag To UimoA payelpéuarog atov atpéd XL ue
akoupvoxapro. (Ew. 13)

Xpnon Tng cuckeung

SuvdéoTe To dig oy Trpila.
D Houokeun Tapayel eva nyxnTIKS onpa.
D O dwrevog daxTuMog yUpw atrd To KoupTri evepyotroinong/Siakommg avaper (Euwc. 14).

MéoTe To KoupTi pevou yia Tov TUTTo $paynTou Tou BeleTe va payelpePere oTov

atpd (Ew. 15).
[la Toug TIPoKaBopLOUEVOUG XPOVOUG YIa HAYElpeEa OTOV ATUO OTA KOUMTTLIA [Hevou, OeiTe TO
kedpdahato Tlivakag Tpodipwy kal oUPPOUAEG Yia payeipepa oTov aTud,



EAAHNIKA 35

Znueiwon: Eav BéleTe va opioeTe 6ladopeTiko XpOovo yia [ayeipepa oTov aTud amo auTov Tou ExeL
mpokaBopLoTEl 0TA KOUUTILA LEVOU, TILEGTE TO KOUMTIL [LEVOU € TO XPOVO Yid AYEIPEUA OTOV ATUO TTOU
mAnotalel mepLoaoTEPO aToV EMOUUNTO XPOVO KAl XPNOLLOTIOOTE TA KOUUTILA XPOVOLETPOU + Kat -
yla va au&noeTe 1) va PELWITETE TO XPOVO YIad AYEIPELA OTOV ATHO.
O pwrevog dayTuMog Yupw ammd To KoupTri avafel Kat o TPokabopLoPEVOG XPOVOG Yid
payeipepa oTov atud epdavifetar otnv 00ovn.
D H Siadikaocia payepeparog oTov atpd Eekiva Kal To XPovOpeTpo apxilet Tnv avtioTpodn
HETPNOT) TOU XPOVOU Yia HAYELPEPA OTOV ATHO.
D H ocuokeur mapayel éva nxnTiké onua kat petapaivel o Aettoupyia diatfpnong
Oeppokpaociag 6tav TapeABel o XpOVog yia payeipepa oTov aTuo.

Eav O¢éleTe va payepéPete otov atpod Tpodipa mou amartouv dlapopeTikoug XpOvoug yia
payeipepa oTov atud, pubpicTE TO XPOVOUETPO OTO PEYAANUTEPO XPOVO HAYEIPELATOG
oTov atpod. TomobeTroTe Ta TPOdILA TTOU XPEelalovTal TOV TTEPIOCOTEPO XPOVO Yid
payeipepa oTov atud oto pmoh 1. Mayelpete péxpL 0 UTTOAEITTOHEVOG XPOVOG Yia
payeipepa oTov atud otny 00ovn va avTioTolxel oTo AlydTepo XPOVo TTou atralTeiTal yia
payeipepa oTov atpd. XTn cuvéxeld, adpalpECTE TTPOCEKTIKA TO KATTAKL P YavTia ¢poUpvou
Kat TomofeTnoTe To pmoA 2, To omoio Ba mepihapfavel Ta Tpodipa Tou amartouv
AyoTEPO XPOVO Yla Hayelpepa oTov aTpod Tavw amo 1o umoA 1. TomobetroTe To Kamaxi
oTo PTToA 2 Kal cuveioTe To payeipepa oTov atpod, pexpt va mapedel o kaboplopévog
XPOVOG HAYELPELATOG.

Znueiwon: Ta Tpoédiua ato udnrdtepo umol xpetagovrat ouvBwg Aiyo meploadTepo xpovo va
ETOLLAOTOUV OE OXE0N UE TA TPOPLUA OTA KATWITEPA [LTTOA.

Eav payeipelete peyaheg mooodTnTEG TPOGIWY OTOV ATUO, avakaTéPTe Ta TpodIa oTa
peoa g diadikaciag payelpépatog otov atpod. Popare yavria ¢oupvou Kat
Xpnotpotroleite okelog koulivag pe pakpla Aapr.

AdalpécTe TPOCEXTIKA TO KATTAKL.

Mpooe&Te Tov KAUTO ATPO TToU eEEPXETAL ATTO TN CUCKEUT] OTAV adaALPEITE TO KATTAKL.

[Npog armopuyr| eyKaupaTwy, dopdTe YavTia poUpvou oTav apalpeite To kardxl, To oA XL kat
Ta AA\a PImoA payelpéparog otov atd. AgalpéoTe To KAmdakl apyd Kal pe Kateubuvon pakpld
aro £0dg. AdrioTe Toug udPATHOUG va TpEEOUY arod TO KATTAKL HECA OTO WTTOA UAYELPEUATOG
oTov aTuo.

A AdaipéoTe To dig amd v pila kal adrioTE Tov aTHOUAYELPA Va KPUWGEL TEAEiwg TPV
adaipéoeTe To dioko TEPLOUANOYTG UYPWV.

- Tlpooexete dTav adalpeite To Sioko TTEPLOUANOYTIG UYPWV, ETTELOT| TO vEPS OTN OeEapevr)
VEPOU Kal TO OloKO TTEPLOUANOYTG UYPWY evOEXETAL Va elval akopa (eoTo akopa Kal £av
AN\Q [EPN TNG OUCKEUTG £XOUV KPUWOEL EVTEAWC.

Adeialete 1 Se&apevr) vepol peTa amo kabe xprion.

Znueiwon: Eav BéleTe va payeipéete ki dAha Tpodiuua oTov aTuo, XProLUOTTOaTE GPEGKO VEPO.

AaToupyia diatmpnong Oeppokpaociag

O atpopayelpag petapaivel autopara oe Aettoupyia diatrpnong Beppokpaciag peta amod kabe

pevou. Ta Tpodipa diampouvtal Ceotd yia 20 Aerrd. O dwTelvog daxTUALOG YUpw ard To

kouprtt diampnong Beppokpaociag avafel kal o dpwTelvog daxTUALOG YUpw arrd TO KOUWTTL

evou ofrvel.

- Eav BéAete va SiamprioeTe Ta Tpodipa CeoTd yia TeplocoTepo arod 20 AETTTA, TIECTE TO
KoupTTL evepyorroinong/dlakormg evtog 1 AemTou amd TNV 0AOKANPWOT TOU TTPWTOU KUKAOU

dlatnpnong Beppokpaciag yia va EekIvroel €vag akoun KUKAog dlathpnong
Beppokpactiag (Eik. 14).
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- Eav Béhete va amevepyomomoeTe T AetToupyia diatrpnong Beppokpaciag evw eivat
EVEPYTN, TILEOTE TO OLAKOTTTT EVEQYOTTOIMONG/OLAKOTMG.

- Edv BéheTe va EexivrioeTe évav kUkho Slatrpnong Beppokpaciag dTav n ouoKeur) eivat
arevepyoTTolnuévn 1) adou £xel arevepyoTtolnBel auTduaTa, TIECTE TTPWTA TO KOUTTE
€VEPYOTTOINONG/BIAKOTMG Kal, OTN CUVEXELD, TO KOUUTTL dlatripnong Beppokpaoctag (Eik. 16).

Auyvia TAnpwong
Orav T0 emimedo vepou ot de€apevr) vepou TrEoel kKaTw ard 1o ermmimedo MIN, n Auyvia

TIANPWONG avaBoofrvel kal akoUyeTal £va NXNTIKO OMa, UTTODEIKVUOVTAG OTL TIPETTEL va
yepioeTe ™ delapevr) vepou.

KaOapiopog kai cuvtnpnon

Mnv xpnoipotoleite TOoTE cupUATIVA odPouyyapdkia, oTINBWTIKA KaBaploTIKA 1) uypd OTTwWG
TeTPENALO 1) ACETOV yia Tov KaBaplopd TNG CUCKEUT|G.

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

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

Mnv kaBapilete T Baocn oe TAUVTIPLO TATWV.

Kabapilete Tn defapevn vepol pe €va TTavi pouokepévo oe LeaTo vepod kat Aiyo uypod
amoppuTavTikd. AVacnKwoTe To coupwTnpl oTn degapevi) vepou yla va To kabapioceTe.
21N ouvéxela, okouTrioTe Tr de€apevr) vepou e eva kabapod uypd Travi.

Eav To coupwTpl péca otn de€apevr) vepou amoouvdedei, KpaTrnoTe To PakpLd amo Tadld
TPOG amoduyr) KATATTOCEWG TOU.

AdaipéoTe TIg Bacelg amod Ta prmol payelpéparog otov atpo 2 f/kat 3. Kabapiote Ta pmol
payelpeparog otov atud 1,2 kai 3, To umol payeipépartog otov atpd XL kal To Kamaki pe
To XEPL 1) OTO TAUVTT)PLO TIATWY OE CUVTOHO KUKAO Kal xaunAr Oeppokpacia.

O emavelAnppévog Kabaplopdg TwY JITOA HayeLpepaTog oTov atpo 1,2 kat 3, Tou JrmoA

payetpéparog otov atd XL kat Tou KarmakioU oTo TTAUVTTPLO TIIATWY eVvOEXETAL VA

TIPOKAAEDEL EAADPU BAUTTWIA TWV HEPUV AUTWV.

Adaipeon ahatwv

MNpémel va adbalpeite Ta dhaTta adou n cuokeun xel xpnoloroinei yia 15 wpeg. H Auxvia
adaipeong ahatwv avapoofrivel yia 1 wpa umodelkviovTag OTL TTPETEL va adalpeoceTe Ta AAata
artoé Tov atpopadyetpa. Eival onpavtikod va adalpeite TakTikd Ta dhara amno Tov aTHopdyelpa
TIPOKELMEVOU va dlatnpeite TV KaAUTepn amodoon kal va Trapareivete T didpketa (wng ™G
OUOKEUNG.

Znueiwon: H Auxvia apaipeong aratwv avafooprvet mavra yia 1 wpa, vw n oUokeun
XPNOLLOTIOLEITAL, AKOMA KAl av EXETE apalpéoel Ta dAara amo Tn cuokeun. Eav dev apaipéoete Ta
akata amé T ouokeun péoa o autn T 1 wpa, n Auxvia aaipeong ararwv ofnvet autouara.
Avapet Eava adou xproiuomooeTe TN ouokeun yia aAAeg 15 wpeg.

lepioTe TN de&apevr) vepou pe Aeuko EUdL (8% akeTikd o&U) pexpl To peyloTo emimedo.

Mnv xpnoipotoleite aMo €idog aparaTtikou.

TomoBetnioTe cwWoTa To Sioko TEPIGUANOYTIG UYPWV KAl TO UTTON HAYELPELATOG OTOV
atuoé 1 ot Baon (Ew. 7).

TommoBeTnioTE TO KATAKL TTAVW Ao To PO payelpéparog otov atpo 1 (Ewc. 10).

2uvdeoTe To $iIg oV Tpila.
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MieoTe €va KOUPTTL pevou Kal To KOUMTL + 1) - yia va adr)oeTe T1) CUCKEUT| va AelToupyroeL
yia 25 Aemrra.

Eav To Eudi apyioel va Bpalel kat Eexelhilel amo Tn BAoT, aTTOCUVIECTE TN CUCKEUT| atTo TNV
TpiCa Kkal pewwoTe TNV TocoTnTa Eudlou.

A Metd amd 25 \emrTd, amoouvdéoTe TN cuokeur amo Tnv Tpila kat adrioTe To EUSL va
KPUWOEL EVTEAWG. TN ouvéxela, adeldoTe Tn defapevr) vepou.

ZemAUveTe 1 defapevn) vepol pe KpUo vepd apkeTeg GopEg.

Znueiwon: Emavalafete T dtadikaocia gav umrdapyouv akoun akata otn de&auevn vepou.

Fuomhpara amodnkeuong

BeBawwbeite 6TL OAa Ta pepn eival kabapd kar oTeyva TpLv amodnKeUCETE T CUOKEUT)
(3¢ite To kedpahato ‘KabBapiopdg)).

TomoBeTr|oTE TO PTTOA payelpEPaTog oTov aTpo 3 mavw oTo dioko TePLOUANOYTG UYPWV.

BefaiwBeite OTL o1 arooTwpeveg Bacelg £xouv ToroBeTnOel TN cWOoTH B€on oTa PToA
HayelpERaTog oTov aTpo 2 kat 3.

TotmoBeTioTE TO PO payelpéRaTog oTov atpod 2 péca oto pmol 3. TomoBetroTe To
ptoA 1 péca oto pmoh 2. (Ewk. 17)

TomoBetioTe To umoA payelpépatog otov atpd XL emavw ota ala prmol payelpeparog
oTov atud.

A TomoBetioTe To KaTAKL £TAVW GTO UTTOA payelpéparog oTov atud XL.

Ma va amoBnkelvoete To KaAAwdio, oTTPWETE To pEca oTo Ywpo amobrkeuong kKalwdiou
otn Baon (Ewk. 18).

Eyyunon kat cépPig
Eav ypelaleore oepPig 1) TANpodopieg 1) €AV AVTILETWTTICETE KATTOLO TTPOPANUA, ETTIOKEPTELTE
™V toTooeAida g Philips otn SieuBuvon www.philips.com 1) emmikovwvnoTe pe To Kévtpo
EEurmpémong KatavahwTwv g Philips ot xwpa oag (Ba Ppeite To TNAEPwvo oTo duladio
d1ebvoug eyyunong). Eav Sev umtapyel Kévrpo EEurmpémong KatavahwTtwv ot xwpa oag,
arreuBuvBeite oTov TOTTIKO Oag avTirmpoowTto g Philips.

MepiBaiiov

- 2710 Téhog TG CWwN|G TG OUOKEUNG Unv TV TreTaleTe padi pe Ta ouvnBlopéva amoppippara
TOU OTTITIOU 0AG, AAAG TTapadwaTe TN O€ €va £TTIONHO ONHEI0 CUAOYTG Yia avakUKAWOT).
Me auTov Tov TpoTTo, Ba BonbrioeTe oty TpooTacia Tou TeptfalovTog (Eik. 19).

Odnyog aveupeong/emiluong TpofANuATWY

AuTo To Kedahalo ouvoyilel Ta Mo cuvnBlopéva TTPOPBATATA TTOU UITOPEL VA QVTILETWTTIOETE
|e TN ouokeur) oag. Eav dev pmopeite va emAUoeTe To TTPOBANUA BAcEL Twv TTApaKATwW
TANPodopLLY, eTTIKOWVWVHOTE pe To Kévtpo EEurmpeTong KatavahwTwy ot ywpa oag.

MpofAnua MOavn artia Auon

O atpopayelpag O arpopdyelpag Oev eival >uvdgaTe To dIg oty TIpida.
Oev AelToupyel. ouvdedepEVog otny TTpila.
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MpoBAnpa MBavr) artia

Aev uttapyel kabBoou vepd
ot Se€apevr) vepou.
Aev €xeTe TTECEL AKOUA TO

Koupti evepyottoinong/
OLaKOTM|G.

Aev
payelpgvovTal
oAa Ta TpodIua.

Mepikd KoppaTia Tpoditwy
H€OQ OTOV ATUOMAYELPA Eival
HeYaAUTepa 1y/kal amaitouv
TIEPLOCOTEPO XPOVO
MOYELPENATOG OTOV ATUO ATt
Ta a\a.

Exete TomroBeoEL pEYAAN
TTOoOTNTA TPOGILWY oTa
MTTOA HAYELPENATOG OTOV
aTuo.

H ouokeur| dev
Beppaiveral
owOoTA.

Aev adalpeite TAKTIKA TA
akara ard Tn CUOKEUM.

Abon

["epioTe ™ Oe€apevry vepou.

[MieoTe To KoupTTi evepyoTroinong/
S1aKkoTmG.

PubuioTe TeplocdTEPO Y POVO
MAYELPENATOG OTOV ATUO UE TO KOUpTTE +.

TomoBeTeite Ta peyaAiTepa KoppATIA
Tpodipwy Kal Ta TpodLUa TToU araiTouy
TTEPLOCOTEPO XPOVO UAYELPEUATOG OTOV
aTuO OTO KATW HTTOA LAYELPEUATOG OTOV
atod (ap.1).

Mnv TrapayepileTe T PTTOA HAYELPENATOG
oTov aTtpo. KoPete Ta Tpddia ot pikpd
KOMMATLA KAl TOTTOBETNOTE TA HIKPOTEPA
aro autd oty Kopudr.

TaxTomomoTe Ta TPOPIUA ETOL WOTE va
UTTApYXEL KeVO dLAoTNHA MeTAEU Twv
KOMMATLWY KAl Va TTITPETIETAL T HEYLOTN
duvarm porj atpou.

AdalpeéoTe Ta dAara amd Tn CUCKEUT).
Aeite To kepdahato ‘Kabaplopodg kal

ouvtrpnon'.

Mivakag Tpodipwv kai cupPBoulég yia payeipepa oTov aTpo.

Ol xpoVvoL HayelpEUaTog oTov aTHo TToU avadepovTal oTov TTivaka TTou akoAoubBel eival pdvo
evoelkTiKol. Ol XpOVOL HAYELPENATOG OTOV ATHO UTTopEL va dladpepouv avaioya e To peyebog
TWV KOPMATIWV TWV TPOodiwy, Ta Kevd OlacTruata HeTally Twy TPOdiwy oTO UTTOA

MAYELPENATOG OTOV ATHO, TNV TTOCOTNTA TWV TPODLIWY OTO UTTOA, TN VWTTOTNTA TWV TPOILWY

Kdl TIG TIPOCWTTIKEG OAG TIPOTIUNOELG.

Mivakag Tpodipwv yia paysipepa otov atuo

Tpodiua yia MoocotnTa MpoTewvopeva Borava/kapukevpara  Xpovog

payeipepa otov yia Tov evioyuTr) Yelong payelpEpaTog

aTtpo (AerrTa)

>Tapayyt 400vp. MehloooyxopTo, dadvodurha, Bupapt  13-15

MrpokoAo 400yp. 2KOPOO, TULEVO KOKKLVO TILTTEQL, 16-18
EOTPAYKOV

KouvourTiol 400vp. AevdpoAifavo, Baothikdg, eotpaykoy  16-18
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Tpodda yia MoocoétnTa MpoTewvépeva BoTava/kapukeupata  Xpovog

payeipepa oTov yla Tov evioxXuTr] yelong HayELPENATOG

aTpo (AetrTa)

PiAeTO 250vp. Kapu, devopoAifavo, Bupdapt 30-35

KOTOTTOUAO

PireTo Paptoy  250yp. =npr) HouoTapda, Urmaxapl, 10-12
pavtCoupava

>ouma 250ml BoéTava/kapukeupara yia yeuon 12-16

Auyd 6-8 - 15

MpokaBopiopévor xpovol yia payeipepa oTov atpd ota Kouptria pevou (Ew. 20)

TupPoulég yia paysipepa Tpopipwv GTOV aTHo

Nayavika kai ppovTa

- Koete Toug Traxeic pioyoug ammd To KouvouTtidt, To UITPOKOAO Kal To Adyavo.

- Tampdowva Aaxavikd mmou €xouv GUAAa TTPETTEL VA PayEelpeUovVTAL OTOV ATHO Yid TO
AlyoTepo duvartd xpodvo kabwg amoypwiaTifovTal eUKoAa.

- Mnv amoduxeTe kaTePuypéva Aaxavikd mTpLy Ta payelpéPete oTov aTuod.

Kpéag, moulepika, yapia, 0ahacciva kar avya

- Ta palakd koppdTia KpéaTtog e Alyo AiTog eival Ta o katdAnAa yia payeipepa otov
artpo.

- [M\OveTe kaha To Kpéag Kal oTpayyioTe PEXPL VA OTEYVWOEL £TOL WOTE va Bydlel 6o To
duvard AtyoTepoug XUHOoUG.

- TomoBeTeite TO Kp€ag TTAvTa KATW armd AMa €i0n Tpodiwv.

- TpurmoTe Ta auyd Tptv Ta TOTTOBETOETE OTOV ATHOUAYELPA.

- Mnv payetpelete TTOTE KATEPUYHEVO KPEAG, TTOUAEPLKA 1) Balacoiva otov aTuo. AdriveTe
TTAVTA TO KATEPUYHEVO KPEAG, TA TTOUAEPLKA Kal Ta Balaoowvd va armoyuyovTal TIANpwG
TPV T TOTTOBETTOETE OTOV ATHOHAYELPA.

- Eav xpnoupotoleite TeplocoTEPA Ao €va UIToA HayelpEaTog oTov atpo, udparuol 6a
oTalouv armod Ta UPNAOTEPO UTTOA OTA KATWTEPA UTTOA HAYELPENATOG OTOV ATHO.
BeBalwbeite 011 o1 YeUoELG Twv TPodipwY oTa S1APOPETIKA UTTON HAYEIPENATOG OTOV ATHO
ouvdualovTal Kahd.

- Adrvete Keva dlaoTruata HETAEU TWV KOUUATIWV TPpodipwy. TotrobeTeite Ta mayxUtepa
KOMMATLA TTLO KOVTA OTO EWTEPIKS PUEPOG TOU UTTOA UAYELPEUATOG OTOV ATHO.

- Edv To pmoA payelpéparog otov atuo eival yepdro, avakatéPTe Ta TpodIUd oTo HECO TG
oladikaoiag HayelpéuaTog oTov aTuo.

- Ol HikpEg TTOOOTNTEG TPOPIMWY ATTAITOUV AlYOTEPO XPOVO UAYEIPEUATOG OTOV ATUO arT O,TL
ol HEYAAUTEPEC.

- Eav xpnoipotoleite povo €va umoA payelpeparog otov atd, Ta Tpodila anattoly AtyodTepo
XPOVO yla payeipepa otov aTtd arm &,TL OTav XPNOLLOTIOLEITE 2 1) 3 UTTOA HAYELPERATOG
oTOV aTuo.

- TaTpddlua oTo KATWTEPO UTTOA HAYELPERATOG OTOV aTd eTolAlovTal YpnyopoTepa armod
Ta TPOGIUA oTa uPnASTEPA PTTOA. EGv XpnoLpoTIOLEITE TIEPLOCOTEPA ATTO €va UTTOA
MQYELPENATOG OTOV aTo, adriveTe Ta Tpodia va payelpevovtal 5-10 AeTtd reploocoTEPO.
BeBalwbeite OTL Ta TpOdIUA £xOUV YivEL TPV TA SOKLUACETE.

- Mrmopeite va mpooBéoeTe TpOPIa kaTa Ty diadikacia payelpepaTog otov atpo. Eav
KATTOLlO oUOTATIKO XPEtaleTal AlydTEPO XPOVO HAYELPEUATOG OTOV ATHO, TIPOCOEDTE TO
apyoTepa. BeBalwbeite 011 TO daynTo eival kahoynuévo Tpiv va To Garte.

- Edav avaonkwvete To kamdakl, o atpog diadelyel kat To payeipepa otov atud OlapKel
TTEPLOCOTEPO.
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- TaTpodiua ouveyiCouv va payelpeyovTal oTov aTpod yla Alyn wpa 0Tav o aTHopAyELpag
petaPaivel oe Aettoupyia diatrpnong Bepuokpaciag. Emopévwg edv ta Tpodiua €xouv 1odn
pavyelpeuTel KaAd, adalpeoTe Ta amd Tov ATHOUAYELPA OTAV TO PAYEIPEUA OTOV
aTd oAokANPwoEL.

- Eav Ta tpodipa dev éxouv payelpeuTel kahd, publioTE TIEPIOCOTEPO XPOVO LAYELPEUATOG
oTov aTuo. Evdexetal va xpetaoTtel va mpoobéoeTe vepd otn de€apievr) vepou.

EvioxuTng yeuong

- Ouudpl, KOALAVTEO, BactAkds, avnbo, KApu Kal eoTpaykov eival pepikd povo armd Ta fotava
KAl KapUKEUUATA TTOU PTTOPELTE va XpnoLoTolroeTe oTtov EvioxuTr) yeuonc. Mmopeite va ta
OUVOUAOETE e 0KOPOO, KUKLVO 1) XPAVO YLA Va eVIOYUOETE T YEUON Xwpig TTpootrikn
aAaTiou. 2.ag CUVIOTOUWE va ¥pnolporroleite 1/2 €éwg 3 KouTaAdkia Tou YAUKOU
armoénpagpéva BéTava r) KapukeupaTta. XpnotUoTToLeiTe HEYAAUTEPT TTOOOTNTA €AV
XPNOLUOTIOLEITE ppEoKka HUPWOLKA T) KAPUKEUHATA.

Inueiwon: [a meploodTepeg ouUPoUNEG OXETIKA e TA LUPWOLKA KAL TA KAPUKEUMATA TTOU [UTTOPELTE

va xpnotuomotnoete oTov Evioxutn yeuong, avatpé€Tte oTov mapamavw mivaka Tpogiwy yia
Hayeipepua oTov aTyo.

F\uka emdopma

- [pooBeaTe Aiyn kavéra avTi yia emirmAéoy {axapn o€ €MMOOPTTIA YIA VA eVIOXUOETE TN
Yeuon Toug.
ZupPoulég yia To prro payeipéparog orov atpo XL

- Ortav eToludleTe ooUTIA 1) YIAX Vi TTOU ATTALTEL LEYAAUTEPO XPOVO HAYELPENATOS, OAG
OUVLOTOUWE VA KAAUTITETE TO UTTON HaYELPERATOG oTov aTud XL e ahoupvoxapTo, TIpoTou
TO OKETTACETE HE TO KATTAKL.

- Mmopeite va XpnoLUOTIOLELTE TO UTTON payelpgpaTog oTov atud XL yia va eTolpdoete Cwpo
KOTOTTIOUAOU, KOUOKOUG Kdl Ylaxvi 1) yla va olyopdoeTe (dpl o€ vepO.

- Mrmopeite emiong va xpnoLoTIoLElTE TO PTTOA payelpepaTog otov atpo XL yia va feordveTe
pia €Tolun oouTra.

Tuvtayég

[a ouvTayeg, avatpelte oo BiIPAlo ouvtaywv 1 emiokedBeite TNV 1oTOCEAIDA ag o
OtevBuvon www.philips.com/kitchen.
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Introduccion

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

Descripcion general (fig. 1)

Tapa

Recipiente de preparacion al vapor extragrande

Parte inferior extraible

Recipiente de preparacion al vapor 3

Parte inferior extraible

Recipiente de preparacién al vapor 2

Recipiente de preparacién al vapor 1

Bandeja de goteo

Potenciador de sabor

Entrada de agua

Base con depdsito de agua

Panel de control

1 Piloto de rellenado

Botones del temporizador

Piloto de eliminacion de cal

Botén de encendido/apagado con anillo de encendido
Botones de menu con anillos de encendido

Botdn de conservacion del calor (KEEP WARM) con anillo de encendido

Importante

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

A
B
c
D
E
F
G
H
|

)

K
L

CNUTHAWN

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

Advertencia

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

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

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

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

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

- Aseglrese de que los nifios no jueguen con este aparato.

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

- No prepare nunca al vapor carne, pescado o marisco congelados. Descongele siempre estos
alimentos completamente antes de prepararlos al vapor.

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

- Utilice sélo los recipientes de preparacidn 1,2y 3 y el recipiente extragrande junto con la base
original.
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- Mantenga el cable de alimentacién alejado de superficies calientes.

Precaucién

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

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

- Aseglrese de que el aparato esté apagado antes de desenchufarlo.

- Antes de limpiarlo, desenchufe siempre el aparato y deje que se enfrie.

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

- Coloque la vaporera sobre una superficie estable, horizontal y plana. Aseglrese de que haya,
como minimo, 10 cm de espacio libre a su alrededor para evitar que se caliente en exceso.

- Instale siempre la parte inferior extrable en una sola direccion. Aseglrese de que la parte
inferior se ha colocado correctamente. Al colocar bien la parte inferior extrable se oye un “clic”.

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

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

- Sostenga el recipiente de coccidn al vapor por el mango cuando contenga comida caliente.

- No mueva la vaporera mientras esta en funcionamiento.

- No intente coger la vaporera mientras estd en funcionamiento.

- No toque las superficies calientes del aparato y utilice siempre guantes de cocina al manipularlas.

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

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

- Para evitar situaciones de peligro, no conecte nunca el aparato a un interruptor con
temporizador o a un sistema de control remoto.

- El depdsito de agua contiene un pequefio tamiz. Si el tamiz se suelta, manténgalo fuera del
alcance de los nifios para evitar que lo ingieran.

Desconexiéon automatica
El aparato dispone de una funcién de desconexién automatica. Si no pulsa ningdn botén de mend
transcurrido un minuto después de haber pulsado el botén de encendido/apagado, el aparato se
apagard automaticamente. También se desconectard automdticamente una vez transcurrido el
tiempo de coccién (incluido el tiempo de conservacion de calor) establecido.

Proteccion contra el hervido sin agua
Esta vaporera cuenta con un dispositivo de proteccidn contra el hervido sin agua. Si el aparato se
enciende con el depdsito de agua vacio o si se acaba el agua durante el uso, el dispositivo de
proteccidn apaga automdticamente el aparato. Deje que la vaporera se enfrie durante 10 minutos
antes de volver a utilizarla.

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

Antes de usar el aparato por primera vez, limpie bien las piezas que van a entrar en contacto
con los alimentos (consulte el capitulo ‘Limpieza’).

Limpie el interior del depdsito de agua con un pafio hiumedo.

Preparacion para su uso

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

Llene el depdsito con agua hasta el nivel maximo. Con el depdsito de agua lleno, la vaporera
produce vapor durante 1 hora aproximadamente (fig. 2).

Llene el depésito Gnicamente con agua. No afada condimentos, aceite u otras sustancias al

depdsito de agua.

Coloque la bandeja de goteo sobre el deposito de agua de la base (fig. 3).
No utilice nunca el aparato sin la bandeja de goteo.

Si lo desea, coloque especias o hierbas secas o frescas en el potenciador de sabor para
realzar el sabor de los alimentos que va a cocer (fig. 4).

El tomillo, el cilantro, la albahaca, el eneldo, el curry vy el estragdn son algunas de las exquisitas

hierbas y especias que puede introducir en el potenciador de sabor. Puede combinarlas con ajo,

alcaravea o rdbano picante para mejorar el sabor sin afiadir sal. Recomendamos que utilice entre

media y 3 cucharaditas de hierbas o especias secas. Aumente esta cantidad si va a emplear especias

o hierbas frescas.

Para conocer las hierbas o especias que se recomiendan para los diversos tipos de alimentos,

consulte la tabla de coccidn al vapor del capitulo “Tabla de alimentos y consejos de coccidn al

vapor”.

Consejo: Si utiliza especias o hierbas molidas, enjuague la bandeja de goteo para humedecer el
potenciador de sabor. De esta forma evitard que las hierbas o las especias molidas caigan por las
aberturas del potenciador de sabor (fig. 5).

Coloque los alimentos que va a cocer en uno o varios de los recipientes de preparacién al
vapor y/o en el recipiente de preparacion al vapor extragrande (consulte la seccion
/ | te d I t d Ite |
“Recipiente de preparacion al vapor extragrande” a continuacion).

Consejo: Para cocer huevos de una manera cémoda, coloquelos en la rejilla para huevos (fig. 6).

- Los recipientes de preparacidn al vapor estdn numerados y los nimeros se pueden encontrar
en el mango. El recipiente de preparacién al vapor superior es el nimero 3. El central es el
nuimero 2 y el inferior, el nimero 1.

A Coloque en el recipiente de preparacion al vapor inferior los trozos grandes de alimentos y
aquellos que necesiten un mayor tiempo de coccion.

Deje un espacio amplio entre los alimentos para permitir que el vapor circule con la maxima
fluidez. No coloque demasiada cantidad de comida en los recipientes de preparacion al vapor.

Bl Coloque uno o varios recipientes de preparacion al vapor en la bandeja de goteo. (fig.7)

Nota:Asegtirese de colocar los recipientes correctamente y de que no se tambaleen.

- No es necesario utilizar los 3 recipientes de preparacion al vapor.

- Apile los recipientes de preparacién al vapor uUnicamente siguiendo este orden: recipiente 1,
recipiente 2 y recipiente 3.

- Si utiliza los recipientes de preparacion al vapor 2 y 3 con la parte inferior extraible, aseglrese
de que el borde de la parte inferior apunta hacia arriba y que encaja perfectamente en su sitio

(clic”) (fig. 8).
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- Sisdlo ha quitado la parte inferior del recipiente nimero 2, todavia podrd colocar el recipiente
de preparacion al vapor nimero 3 en la parte superior.

- Sidesea cocinar al vapor alimentos de gran tamafo, tales como mazorcas de maiz o fiame, quite
la parte inferior de los recipientes 2 y/o 3 para aprovechar al maximo el espacio de
vaporizacion (fig. 9).

[l Coloque la tapa sobre el recipiente de preparacion al vapor superior (fig. 10).

Nota: Si la tapa no se ha colocado, o no se encaja correctamente en el recipiente de preparacion al
vapor, los alimentos no se cocinardn correctamente.

Recipiente de preparacion al vapor extragrande

El recipiente de preparacion al vapor extragrande estd disefiado para sopa, estofado, gachas y arroz,
asf como para otros alimentos que no se pueden preparar al vapor en los otros recipientes.

Puede utilizar el recipiente de preparacion al vapor extragrande con las combinaciones
siguientes:

- Recipientes 1y 2 o recipientes 2 y 3 (fig. 11).

- Recipientes 1,2 y 3. (fig. 12)

Nota: El recipiente de preparacion al vapor extragrande no se puede colocar sobre el recipiente de
preparacién al vapor 1,ya que no dispone de espacio suficiente.

Antes de colocar el recipiente de preparacion al vapor extragrande sobre el recipiente 2 6 3,
debera quitar la parte inferior del recipiente 2 6 3.

Consejo: Cuando utilice el recipiente de preparacion al vapor extragrande, puede reducir el tiempo de
coccion cubriendo el recipiente con papel de aluminio. (fig. 13)

Uso del aparato

Enchufe el aparato a la toma de corriente.
D El aparato emite un pitido.
D Elanillo de encendido que rodea el botén de encendido/apagado se ilumina (fig. 14).

Pulse el botén de ment para seleccionar el tipo de alimento que desea preparar al

vapor (fig. 15).
Para conocer los tiempos de coccién programados de los botones de mend, consulte el capitulo
“Tabla de alimentos y consejos de coccién al vapor”.

Nota: Si desea establecer un tiempo de coccién diferente a los tiempos programados en los botones de

mend, pulse el botén de ment con el tiempo de preparacion que se acerque mds al tiempo deseado.

Luego utilice los botones + y - del temporizador para aumentar o disminuir el tiempo de coccion.

D Elanillo de encendido que rodea el botén se ilumina y el tiempo de coccién programado
aparece en el display.

D El proceso de preparacién al vapor comienza y el temporizador realiza la cuenta atras del
tiempo de coccion.

D Una vez transcurrido el tiempo de coccidn, el aparato emite un pitido y cambia al modo de
conservacion del calor.

Cuando desee preparar al vapor alimentos que necesiten diferentes tiempos de coccion,
seleccione en el temporizador el mayor tiempo de preparacion posible. Coloque la comida
que necesite el mayor tiempo de coccién en el recipiente 1. Deje que los alimentos se
cocinen hasta que el tiempo de coccion restante que aparece en la pantalla sea igual al menor
tiempo de coccion. Luego quite la tapa con cuidado utilizando guantes de cocina y coloque el
recipiente 2, que contiene los alimentos con el menor tiempo de cocciodn, sobre el
recipiente 1. Coloque la tapa en el recipiente 2 y contintie cocinando al vapor hasta que
transcurra el tiempo de coccion establecido.
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Nota: Los alimentos que se colocan dentro del recipiente superior suelen tardar un poco mds en cocerse
que los de los recipientes inferiores.

Si prepara al vapor grandes cantidades de comida, mueva los alimentos en mitad del proceso
de coccion. Utilice guantes de cocina y utensilios de cocina con mango largo.

Quite la tapa con cuidado.

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

Para evitar quemaduras, utilice guantes de cocina al quitar la tapa, el recipiente de preparacion al
vapor extragrande y el resto de recipientes. Quite la tapa con cuidado y manténgala alejada del
cuerpo. Deje que las gotas de condensacion caigan de la tapa al recipiente de preparacién al vapor.

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

- Tenga cuidado al quitar la bandeja de goteo. Aunque las demds piezas del aparato ya se hayan
enfriado, puede que el agua del depdsito de agua y la bandeja de goteo todavia estén calientes
todavia.

Vacie el depésito de agua después de cada uso.
Nota: Si desea preparar mds alimentos al vapor, utilice agua limpia.

Modo de conservacion del calor

Cuando termina el tiempo de duracién de un mend, la vaporera cambia al modo de conservacion

del calor de manera automdtica. Los alimentos se mantienen calientes durante 20 minutos. El anillo

de encendido que rodea el botén de conservacién del calor (KEEP WARM) se enciende y el anillo
que rodea el botdn de ment se apaga.

- Si desea mantener los alimentos calientes durante mas de 20 minutos, pulse el botén de
encendido/apagado antes de que transcurra 1 minuto después de finalizar el primer ciclo de
conservacion del calor: De esta manera, se iniciard otro ciclo de conservacion del calor (fig. 14).

- Sidesea desactivar el modo de conservacidn del calor mientras estd activo, pulse el botdn de
encendido/apagado.

- Si desea iniciar un ciclo de conservacidn del calor mientras el aparato estd apagado o después
de que se haya desconectado automédticamente, pulse primero el botén de encendido/apagado
y luego el botén de conservacion del calor (fig. 16).

Piloto de rellenado
Cuando el nivel de agua del depdsito de agua esté por debajo del nivel MIN, el piloto de rellenado
parpadea y se emite un pitido para indicar que debe rellenar el depdsito de agua.

Limpieza y mantenimiento

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

Desenchufe la clavija de la toma de corriente y deje que el aparato se enfrie.
Limpie la parte exterior de la base con un pano himedo.

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

No limpie la base en el lavavajillas.

Limpie el depédsito de agua con un pafio empapado en agua caliente y un poco de detergente
liquido. Eleve el tamiz del depésito de agua para limpiarlo. Luego limpie el depdsito de agua
con un paino humedo limpio.
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Si el tamiz del depdsito de agua se suelta, manténgalo fuera del alcance de los nifios para evitar
que lo ingieran.

Quite la parte inferior de los recipientes de preparacion al vapor 2 y/o 3. Lave los recipientes
1,2y 3, el recipiente de preparacion al vapor extragrande y la tapa a mano o en el lavavajillas.
Utilice un programa de lavado corto y seleccione una temperatura baja.

Si lava frecuentemente en el lavavajillas los recipientes de preparacién al vapor 1,2 v 3, el recipiente

extragrande y la tapa, es posible que estas piezas pierdan brillo.

Eliminacion de los depositos de cal

Es necesario eliminar los depdsitos de cal del aparato cuando éste se haya utilizado durante

15 horas. El piloto de eliminacién de cal parpadea durante 1 hora para indicar que debe eliminar la
cal de la vaporera. Es importante que elimine la cal de la vaporera con frecuencia para mantener un
rendimiento dptimo y prolongar la vida Util del aparato.

Nota: El piloto de eliminacién de cal siempre parpadea durante 1 hora cuando el aparato esta en uso,
incluso si ya ha eliminado los depésitos de cal del aparato. Si no elimina los depésitos de cal del aparato
durante esta hora, el piloto de eliminacién de cal se apagara automdticamente. Este se volverd a
iluminar cuando vuelva a usar el aparato durante 15 horas.

Llene el depdsito de agua con vinagre blanco (8% de acido acético) hasta el nivel maximo.

No utilice otro tipo de descalcificador.

Coloque la bandeja de goteo y el recipiente de preparacion al vapor 1 en la base
correctamente (fig. 7).

Coloque la tapa sobre el recipiente de preparacion al vapor 1 (fig. 10).
Enchufe el aparato a la toma de corriente.
Pulse un botén de menl y el botdn + o - y deje que el aparato funcione durante 25 minutos.

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

A Cuando hayan pasado 25 minutos, desenchufe el aparato y deje que se enfrie completamente
el vinagre. Luego vacie el deposito de agua.

Enjuague varias veces el depésito de agua con agua fria.

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

Almacenamiento

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

Coloque el recipiente de preparacion al vapor 3 en la bandeja de goteo.

Aseglrese de que la parte inferior extraible de los recipientes de preparacion al vapor 2y 3
estan colocadas en su sitio.

Introduzca el recipiente de preparacion al vapor 2 dentro del recipiente 3. Coloque el
recipiente 1 dentro del 2. (fig. 17)

Coloque el recipiente de preparacion al vapor extragrande con el resto de recipientes.
A Coloque Ia tapa sobre el recipiente de preparacion al vapor extragrande.

Para guardar el cable de alimentacion, introduzcalo en el compartimento para el cable de la
base (fig. 18).
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Si necesita informacién o si tiene algin problema, visite la pagina Web de Philips en
www.philips.com, o pdngase en contacto con el Servicio de Atencidn al Cliente de Philips en su
pais (hallard el nimero de teléfono en el folleto de la garantfa mundial). Si no hay Servicio de
Atencidn al Cliente de Philips en su pais, dirfjase a su distribuidor local Philips.

Medio ambiente

- Alfinal de su vida util, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar. LIévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera ayudard a conservar el medio
ambiente (fig. 19).

Guia de resolucién de problemas

En este capitulo se resumen los problemas mds frecuentes que pueden surgir. Si no puede resolver
el problema con la siguiente informacion, pdngase en contacto con el Servicio de Atencidn al

Cliente de su pas.

Problema

La vaporera no
funciona.

No se han
cocinado todos
los alimentos.

El aparato no se
calienta
correctamente.

Posible causa

La vaporera no estd enchufada.

No hay agua en el depdsito de
agua.

No ha pulsado todavia el botdn
de encendido/apagado.

Algunos de los alimentos que se
preparan en la vaporera tienen
distinto tamafio o necesitan
tiempos de coccion diferentes.

Ha colocado demasiada
cantidad de comida en los
recipientes de preparacion al
vapor.

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

Solucién

Enchufe el aparato a la toma de corriente.
Llene el depdsito de agua.
Pulse el botdn de encendido/apagado.

Seleccione un tiempo de preparacion
superior con el botén +.

Coloque en el recipiente de preparacién al
vapor inferior (n° 1) los trozos mds
grandes de alimentos y aquellos que
necesiten un mayor tiempo de coccién.

No sobrecargue los recipientes de
preparacién al vapor. Corte los alimentos
en trozos pequefios y cologue los trozos
menores en la parte superior.

Coloque los alimentos dejando espacio
entre ellos para permitir que el vapor
circule con la maxima fluidez.

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

Tabla de alimentos y consejos de coccién al vapor

Los tiempos de preparacion al vapor que aparecen en la tabla siguiente son sdlo orientativos. Los
tiempos de coccidn pueden variar segin el tamafio de los alimentos, el espacio que se deja entre
ellos, la cantidad que se introduce en el recipiente, el estado de la comida y sus preferencias

personales.
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Tabla de coccién al vapor

Alimento que va  Cantidad Sugerencia sobre hierbas y especias ~ Tiempo de
a cocinar para el potenciador de sabor preparacion
(min.)

Esparrago 400 g Melisa, hojas de laurel y tomillo 13-15
Brécol 400 g Ajo, chile rojo machacado y estragén 16 - 18
Coliflor 400 g Romero, albahaca y estragdn 16-18
Filete de pollo 250 g Curry, romero y tomillo 30 - 35
Filete de pescado 250 g Mostaza en polvo, pimienta de Jamaica 10 - 12

y mejorana
Sopa 250 ml Hierbas o especias al gusto 12 -16
Huevos 6-8 - 15

Tiempos de coccion programados de los botones de menu (fig. 20)

Consejos para cocer al vapor

Frutas y verduras

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

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

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

Carne, pescado, marisco y huevos

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

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

- Coloque siempre la carne debajo de los demds alimentos.

- Pinche los huevos antes de colocarlos en la vaporera.

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

- Si utiliza varios recipientes de preparacién al vapor, caerdn gotas de condensacién desde los
recipientes superiores al inferior. Aseglrese de que los sabores de los alimentos de los
diferentes recipientes combinan bien entre sf.

- Deje espacio entre los trozos de alimentos. Coloque los trozos mds gruesos cerca de las
paredes del recipiente para preparar al vapor.

- Siel recipiente para preparar al vapor estd muy lleno, mueva los alimentos en mitad del proceso
de coccién.

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

- SiUnicamente utiliza un recipiente de preparacién al vapor, tardard menos tiempo en cocer los
alimentos que si utiliza 2 6 3 recipientes.

- Los alimentos que se colocan dentro del recipiente de preparacién al vapor inferior suelen
cocerse mas rapidamente que los de los recipientes superiores. Si utiliza mds de un recipiente
de preparacion al vapor, deje que la comida se cueza durante 5 ¢ 10 minutos mds. Aseglrese de
que los alimentos se han cocinado completamente antes de comerlos.

- Puede afiadir alimentos durante el proceso de preparacion al vapor. Si algunos ingredientes
necesitan un tiempo de coccidn inferior, afiddalos mds tarde. Aseglirese de que los alimentos se
han cocinado completamente antes de comerlos.

- Silevanta la tapa, el vapor saldrd y el proceso de preparacidn al vapor tardard mds tiempo.
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Los alimentos contindian cociéndose durante algunos minutos cuando la vaporera cambia al
modo de conservacién del calor. Si los alimentos ya estdn bien cocinados, siquelos de la
vaporera una vez finalizado el menu de preparacidn al vapor.

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

Potenciador del sabor

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

Nota: Para ver mds ideas acerca de hierbas y especias que se pueden utilizar en el potenciador del
sabor, consulte la tabla de coccién al vapor que aparece mds arriba.

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

Consejos para el recipiente de preparacion al vapor extragrande

Cuando prepare sopa o estofado que requiera un tiempo de preparacion mayor, le
recomendamos cubrir el recipiente de preparacion al vapor extragrande con papel de aluminio
antes de poner la tapa.

Puede utilizar el recipiente de preparacién al vapor extragrande para preparar caldo de pollo,
cuscus, estofado o para cocer pesado lentamente.

También puede utilizar el recipiente de preparacion al vapor extragrande para calentar sopa
precocinada.

Recetas

Para ver recetas, consulte el recetario o visite nuestro sitio Web www.philips.com/kitchen.
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Onnittelut ostoksestasi ja tervetuloa Philips-tuotteiden kdyttdjaksi! Hyddynnd Philipsin tuki ja
rekisterdi tuotteesi osoitteessa www.philips.com/welcome.

FR=—"IOMmMOUA®>

Yleiskuvaus (Kuva 1)

Kansi

XL-hoéyrytysastia

Irrotettava pohja

Hoyrytysastia 3

Irrotettava pohja

Hoyrytysastia 2

Hoyrytysastia 1

Valumisastia

Flavour Booster

Vedentéyttdaukko

Runko ja vesisdilid

Ohjauspaneeli

1 Tayttévalo

Ajastinpainikkeet

Kalkinpoiston merkkivalo
Virtapainike, jossa valorengas
Valikkopainikkeet, joissa valorenkaat
Ldmpiméandpitopainike, jossa valorengas

ocOUNTAWN

Lue tdma kayttdopas huolellisesti ennen kayttdd ja sdilytd se mydhempdd tarvetta varten.

Vaara
Ald upota runkoa veteen tai huuhtele sitd vesihanan alla.

Téarkedd

Tarkista, ettd laitteeseen merkitty kdyttdjannite vastaa paikallista verkkojdnnitettd, ennen kuin liitdt
laitteen pistorasiaan.

Liitd laite vain maadoitettuun pistorasiaan.Varmista, ettd pistoke on kunnolla pistorasiassa.

Ald kiytd laitetta, jos pistoke, johto tai itse laite on vaurioftunut.

Jos virtajohto on vahingoittunut, se on oman turvallisuutesi vuoksi hyvd vaihdattaa Philipsin
valtuuttamassa huoltoliikkeessa tai muulla ammattitaitoisella korjaajalla.

Laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai sellaisten henkildiden kdyttdon, joiden fyysinen tai henkinen
toimintakyky on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa laitteen kdytostd, muuten kuin
heidan turvallisuudestaan vastaavan henkildn valvonnassa ja ohjauksessa.

Pienten lasten ei saa antaa leikkid laitteella.

Pidi virtajohto poissa lasten ulottuvilta. Al jiti virtajohtoa roikkumaan poydan tai tydpdydin
reunan Yli.

Al héyryta pakastettua lihaa, kanaa tai kalaa. Sulata ne aina ennen héyryttamista.

Al kiyta hoyrykeitintd ilman valumisastiaa, ettei kuuma vesi roisku laitteesta.

Kéytd hoyrytysastioita 1,2 ja 3 ja XL-hdyrytysastiaa vain alkuperdisen rungon kanssa.

Ald padstd verkkojohtoa kosketuksiin kuumien pintojen kanssa.

Varoitus

Al4 koskaan kiyt osia, jotka eivit ole Philipsin valmistamia tai suosittelemia. Jos kaytit tillaisia
osia, takuu raukeaa.

Al altista laitteen runkoa muiden limmonlihteiden korkeille limpétiloille, kuumille kaasuille tai
hoyryille. Ald aseta hoyrykeitinta kuumalle liedelle tai sen lihelle.
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- Varmista, ettd laitteesta on kytketty virta ennen kuin irrotat sen pistokkeen pistorasiasta.

- lrrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jddhtyd ennen puhdistamista.

- Téama laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kdyttdon. Jos laitetta kdytetddn vaarin tai (puoli-
Jammatillisessa tarkoituksessa tai jos sitd on kdytetty kdyttGohjeen vastaisesti, takuu mitdtoityy
eikd Philips vastaa mahdollisista vahingoista.

- Aseta hoyrykeitin tasaiselle, vakaalle alustalle ja varmista, ettd sen ympadrilld on vahintddn 10 cm
tyhjda tilaa, ettei laite kuumene lilkaa.

- Aseta irrotettavat pohjat aina samansuuntaisesti.Varmista, ettd pohjat on asetettu oikein. Kun
irrotettava pohja on asetettu oikein, laitteesta kuuluu naksahdus.

- Varo hoyrykeittimestd hoyryttdmisen tai kannen avaamisen aikana tulevaa kuumaa hoyrya. Kaytd
ruokaa tarkistaessasi aina pitkdvartisia keittiovalineita.

- Avaa kansi varovasti ja poispdin itsestdsi. Anna tiivistyneen hdyryn tippua kannesta
hoyrykeittimeen.

- Pitele hdyrytysastiaa aina kahvoista, kun ruoka on kuumaa.

- Al siirrd hoyrykeitintd kiyton aikana.

- Ald nojaa héyrykeittimen paille kiyton aikana.

- Ald kosketa laitteen kuumia pintoja. Kyt aina pannulappuja, kun kosket laitteen kuumiin osiin.

- Al aseta laitetta sellaisten kohteiden, esimerkiksi seinien tai kaappien, lihelle tai alle, joita héyry
voi vahingoittaa.

- Ald kiytd laitetta helposti rajahtivien ja/tai tulenarkojen kaasujen ldheisyydessa.

- A4 liitd laitetta ajastinkytkimeen tai kaukosiidinjarjestelmazn.

- Vesisdiliossd on pieni siivild. Pidd mahdollisesti irronnut siivild pois lasten ulottuvilta, etteivét he
niele sitd.

Automaattinen virrankatkaisu
Laitteessa on automaattinen katkaisutoiminto. Laitteesta katkeaa virta automaattisesti, jos jotain
valikkopainiketta ei paineta 1 minuutin kuluessa virtapainikkeen painamisesta. Laitteen virta katkeaa
automaattisesti my&s madritetyn héyrytysajan (johon siséltyy ldampimandpito) taytyttyd.

Ei kdynnisty tyhjdnd
Hoyrykeittimessd on ylikuumenemissuoja. Se katkaisee laitteesta virran automaattisesti, jos virta
kytketddn, vaikka vesisdilié on tyhja, tai vesi loppuu kdytén aikana. Anna keittimen jaahtya 10 minuutin
ajan ennen uudelleen kayttoa.

Sahkomagneettiset kentit (EMF)
Téma Philips-laite vastaa kaikkia, sahkdmagneettisia kenttid (EMF) koskevia standardeja. Jos laitetta
kdytetddn oikein ja tdman kdyttdohjeen ohjeiden mukaisesti, sen kdyttdminen on turvallista
tdmadnhetkisen tutkimustiedon perusteella.

Kidyttoonotto

Puhdista hyvin kaikki ruoan kanssa kosketuksiin joutuvat osat ennen laitteen kayttdonottoa
(katso kohtaa Puhdistaminen).

Pyyhi vesisiilion sisapinta kostealla liinalla.

Kdyttoonoton valmistelu

Aseta laite tukevalle, tasaiselle ja vaakasuoralle alustalle.

Tayta vesisailio vedella enimmaisrajaan asti. Taydella vesisailiolla hoyrystimella voi hoyrystaa
noin tunnin ajan (Kuva 2).

Lisaa vesisdilioon ainoastaan vetta. Ala lisaa vesisailioon mausteita, 6ljya tai muita aineita.

Aseta valumisastia vesisiilion paille (Kuva 3).
Ald kdytd laitetta ilman valumisastiaa.
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Voit lisata hoyrytettavan ruoan makua laittamalla kuivattuja tai tuoreita yrtteja tai mausteita
Flavour Boosteriin (Kuva 4).

Esimerkiksi timjamia, korianteria, basilikaa, tillid, curryd tai rakuunaa voi laittaa Flavour Boosteriin.Voit

yhdistelld niitd valkosipulin, kuminan tai piparjuuren kanssa lisédmattd suolaa. Suosittelemme

kdyttdmdadn 1/2-3 teelusikallista kuivattuja yrttejd tai mausteita. Tuoreita yrttejd tai mausteita pitdd

kayttdd enemman.

Erilaisiin ruokiin sopivia yrttejd ja mausteita on Ruokataulukko ja hdyrytysvihjeitd -luvussa olevassa

ruoanhdyrytystaulukossa.

Vinkki: Jos kdytdt hienonnettuja yrttejd tai mausteita, kostuta Flavour Booster huuhtelemalla valumisastia.
Se estdd hienonnettuja yrttejd tai mausteita putoamasta Flavour Boosterin reikien Idpi (Kuva 5).

Laita hoyrytettava ruoka yhteen tai useampaan hoyrytysastiaan ja/tai XL-hoyrytysastiaan
(katso alla olevaa kohtaa XL-hoyrytysastia).

Vinkki: Kananmunat on kdtevd héyryttdd munatelineessd (Kuva 6).
- Hoyrytysastiat on numeroitu. Numerot on merkitty kahvoihin.Ylimman hdyrytysastian numero
on 3, keskimmadisen 2 ja alimman astian 1.

A Laita isommat ruokapalat ja pitempaan hoyrytettiva ruoka alimpaan hoyrytysastiaan.

Saat parhaan hoyrytystuloksen, kun jitit ainesten vilille riittavasti tilaa. Al laita
hoyrytysastioihin liikaa ruokaa.

Bl Aseta vihintiin yksi hoyrytysastia valumisastian paille. (Kuva 7)

Huomautus:Varmista, ettd astiat ovat tukevasti paikoillaan.

- Kaikkia hdyrytysastioita ei tarvitse kdyttdd yhdelld kertaa.

- Pinoa hoyrytysastiat aina numerojarjestyksessd 1,2, 3.

- Jos kaytat hoyrytysastioita 2 ja 3 niiden irrotettavien pohjien kanssa, varmista aina, ettd pohjan
reuna osoittaa ylos ja ettd pohja napsahtaa paikalleen (Kuva 8).

- Jos olet irrottanut pohjan vain hdyrytysastiasta 2, voit asettaa hdyrytysastian 3 sen paille.

- Jos haluat kypsentdd isokokoisia ruoka-aineita (kuten maissintéhkid), saat kdyttéon suuremman
astian poistamalla pohjan hdyrytysastioista 2 ja/tai 3 (Kuva 9).

[l Laita kansi ylimman hoyrytysastian paille (Kuva 10).
Huomautus: Jos kantta ei suljeta oikein tai lainkaan, ruoan hoyrytys ei onnistu kunnolla.

XL-h6yrytysastia

XL-hdyrytysastia on tarkoitettu keitoille, muhennoksille, puuroille ja riisille sekd muille ruoka-aineille,
jotka eivat sovellu hdyrytettdviksi muissa hdyrytysastioissa.

Voit kayttada XL-hoyrytysastiaa seuraavissa yhdistelmissa:
- Astiat numero 1 ja 2 tai astiat numero 2 ja 3 (Kuva 11).
- Astiat numero 1,2 ja 3. (Kuva 12)

Huomautus: XL-hoyrytysastiaa ei voi laittaa héyrytysastian numero 1 pddille, koska se on siihen liian suuri.
Ennen kuin laitat XL-hoyrytysastian astioiden numero 2 tai 3 paille, poista niista pohjat.

Vinkki: Kdyttdessdsi XL-hoyrytysastiaa voit lyhentdd héyrytysaikaa peittdmdlld XL-h6yrytysastian alumiinif
oliolla. (Kuva 13)

Tyonna pistoke pistorasiaan.
D Laitteesta kuuluu merkkidani.
D Virtapainikkeen ympirilld oleva valorengas syttyy (Kuva 14).
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Paina sen tyyppisen ruoan valikkopainiketta, jota aiot hoyryttaa (Kuva 15).
Tietoja valikkopainikkeiden esimddritetyistd hdyrytysajoista on luvussa Ruokataulukko ja
hoyrytysvihjeitd.

Huomautus: Jos haluat kdyttdd muuta kuin valikkopainikkeen esimddritettyd hoyrytysaikaa, paina sitd

painiketta, jonka esimddritetty aika on IGhinnd haluamaasi aikaa. Pidennd tai lyhennd aikaa

ajastinpainikkeilla (+ ja -).

D Painikkeen valorengas syttyy, ja esimaaritetty hdyrytysaika nikyy ndytdssa.

D Hoyrytys alkaa, ja ajastin laskee lyhenevia hoyrytysaikaa.

D Laitteesta kuuluu merkkidani, ja se siirtyy limpimanapitotoimintoon, kun hdyrytysaika on
kulunut.

Jos hoyrytat ruokia, joiden vaatimat hoyrytysajat ovat erilaisia, aseta ajastin pisimman
hoyrytysajan mukaan. Laita pisimpaan hoyrytettavit ruoat hoyrytysastiaan numero 1. Hoyryta,
kunnes naytossa jaljelld oleva hoyrytysaika on sama kuin lyhyempi hoyrytysaika. Avaa kansi
varovasti pannulapuilla ja aseta astian numero 1 paille hoyrytysastia numero 2, jossa on
lyhyemman hoyrytyksen vaativa ruoka. Laita kansi astian numero 2 paille ja jatka
hoyryttamista jaljella oleva aika.

Huomautus:Ylimmdssd astiassa olevan ruoan hoyryttdminen kestdad tavallisesti kauemmin kuin
alemmissa astioissa.

Jos hoyrytat paljon ruokaa, sekoita ruokaa hoyrytyksen puolessavalissa. Kayta pannulappuja ja
pitkakahvaisia keittiovalineita.

Avaa kansi varovasti.

Varo laitteesta kannen avaamisen aikana tulevaa kuumaa hoyrya.

Kéytd pannulappuja, kun avaat kannen tai otat hdyrytysastian. Avaa kansi hitaasti ja poispdin itsestdsi.
Anna tiivistyneen hdyryn tippua kannesta hdyrytysastiaan.

A Irrota pistoke pistorasiasta ja anna hdyrykeittiimen jadhtyd kokonaan ennen valumisastian
irrottamista.

- lIrrota valumisastia varovasti, koska vesisdiliéssd ja valumisastiassa oleva vesi voi olla edelleen
kuumaa, vaikka laitteen muut osat olisivatkin jddhtyneet.

Tyhjenni vesisiilic kiyton jilkeen.
Huomautus: Lisdd vesisdilioon uutta vettd, kun jatkat hoyryttdmistd.

Lampimindpitotoiminto

Hoyrykeitin siirtyy automaattisesti lampimandpitotoimintoon valikkotoimintojen jdlkeen. Ruoka

pidetddn lAampimand 20 minuutin ajan. Ldmpimanapitopainikkeen valorengas syttyy ja

valikkopainikkeen valorengas sammuu.

- Jos haluat pitdd ruoan ldmpimand yli 20 minuutin ajan, paina virtapainiketta 1 minuutin kuluessa
ensimmadisen ldmpiméndpitotoiminnon paittymisen jdlkeen ja toiminto kdynnistyy
uudelleen (Kuva 14).

- Jos haluat katkaista [impiméandpitotoiminnon kesken toiminnon, paina virtapainiketta.

- Jos haluat kdynnistdd lampimanapitotoiminnon, kun laitteen virta on katkaistu, paina ensin
virtapainiketta ja sitten ldmpimandpitopainiketta (Kuva 16).

Tayttovalo
Kun vesisdilion vedenpinta laskee MIN-tason alapuolelle, tayttdvalo vilkkuu ja kuulet merkkiddnen
osoituksena siitd, ettd vetta on lisattava.
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Puhdistus ja hoito

Ali kiyti naarmuttavia tai syovyttivia puhdistusaineita tai -vilineita laitteen puhdistamiseen
(kuten bensiinia tai asetonia).

Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya.
Pyyhi laitteen ulkopinta puhtaaksi kostealla liinalla.

Ala upota runkoa veteen, dlaka huuhtele sita juoksevan veden alla.

Ali pese runkoa astianpesukoneessa.

Puhdista vesisiilio kostealla liinalla, jossa on hieman pesuainetta. Irrota ja puhdista vesisiilion
siivila. Pyyhi sitten vesisailio puhtaalla kostealla liinalla.

Jos vesisiilion siivild irtoaa, pida se poissa lasten ulottuvilta, etteivat he niele sita.

Poista pohjat hoyrytysastioista 2 ja/tai 3. Pese hoyrytysastiat 1, 2 ja 3, XL-hoyrytysastia ja
kansi kasin tai astianpesukoneessa. Kayta lyhytta pesuohjelmaa ja matalaa lampatilaa.

Jos hdyrytysastiat 1,2, 3, ja XL sekd kannet pestddn usein astianpesukoneessa, ne saattavat kulua

hieman.

Kalkinpoisto

Kalkki tulee poistaa, kun laitetta on kdytetty 15 tuntia. Kalkinpoiston merkkivalo vilkkuu 1 tunnin ajan
merkkind kalkinpoiston tarpeellisuudesta. Hoyrykeitin on puhdistettava kalkista sddnnéllisesti, jotta
laite toimisi parhaalla mahdollisella tavalla koko kdyttoikansa.

Huomautus: Kalkinpoiston merkkivalo vilkkuu aina 1 tunnin ajan, kun laite on kdytéssd, vaikka
kalkinpoisto olisi tehty. Jos kalkinpoistoa ei tehdd tdmdn 1 tunnin kuluessa, merkkivalo sammuu
automaattisesti. Merkkivalo alkaa vilkkua uudelleen, kun laitetta on kdytetty taas 15 tuntia.

Lisad vesisdilioon ruokaetikkaa (8 % etikkaa) enimmaismerkkiin asti.

Al kiyti muita kalkinpoistoaineita.

Aseta valumisastia ja hdyrytysastia 1 alustalle asianmukaisesti (Kuva 7).

Aseta kansi hoyrytysastian 1 paalle (Kuva 10).

Tyonna pistoke pistorasiaan.

Paina valikkopainiketta ja (+)- tai (-)-painiketta ja anna laitteen kayda 25 minuuttia.

Jos etikka alkaa kiehua rungon laitojen yli, irrota laite pistorasiasta ja vahenna etikan maaraa.

A Irrota laite 25 minuutin kuluttua pistorasiasta ja anna etikan jaihtyd. Tyhjenni sitten vesisiilio.
Huuhtele vesisiilic kylmalld vedelli useita kertoja.

Huomautus:Toista toimenpide, jos vesisdiliossd on edelleen kalkkia.

Sdilytys

Varmista, etta kaikki osat ovat puhtaita ja kuivia, ennen kuin laitat laitteen sailytykseen (katso
kohta Puhdistaminen).

Aseta hoyrytysastia 3 valumisastian paalle.
Varmista, ettd irrotettavat pohjat on asetettu hoyrytysastioihin 2 ja 3.
Aseta hoyrytysastia 2 hoyrytysastiaan 3.Aseta hoyrytysastia 1 hoyrytysastiaan 2. (Kuva 17)

Aseta XL-hdyrytysastia toisten hoyrytysastioiden pille.
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A Laita kansi XL-hdyrytysastian palle.

Tyonna virtajohto sailytyksen ajaksi rungossa olevaan sailytyspaikkaan (Kuva 18).

Takuu ja huolto

Jos haluat lisdtietoja tai laitteen kanssa tulee ongelmia, tutustu Philipsin verkkosivustoon osoitteessa
www.philips.com tai kysy neuvoa Philipsin asiakaspalvelusta (puhelinnumero on kansainvalisessd
takuulehtisessd). Jos maassasi ei ole asiakaspalvelua, ota yhteyttd Philipsin jdlleenmyyjdan.

Ympdristoasiaa

- Al4 hivita vanhoja laitteita tavallisen talousjitteen mukana, vaan toimita ne valtuutettuun
kierrdtyspisteeseen. Ndin autat vdhentdmadn ymparistolle aiheutuvia haittavaikutuksia (Kuva 19).

Vianmadadritys

Tassd luvussa kuvataan tavallisimmat laitteen kayttdon liittyvat ongelmat. Ellet onnistu ratkaisemaan
ongelmaa alla olevien ohjeiden avulla, ota yhteys Philipsin maakohtaiseen asiakaspalveluun.

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisu
Hoyrykeitin ei Hoyrykeitinté ei ole kytketty Tydnna pistoke pistorasiaan.
toimi. verkkovirtaan.
Vesisdiliéssd ei ole vettd. Taytd vesisilio.
Virtapainiketta ei ole painettu. Paina virtapainiketta.

Osa ruoasta ei ole Jotkin hoyrykeittimeen laitettavista ~ Valitse pidempi hdyrytysaika +-
kypsentynyt. ruokapaloista ovat muita painikkeella.

suurempia ja/tai niiden

kypsennysaika on muita pidempi.

Laita isommat ruokapalat ja pitempaan
hoyrytettavd ruoka alimpaan
hoyrytysastiaan (1).

Hoyrytysastiassa on likaa ruokaa.  Ald tiytd hoyrytysastioita liian tayteen.
Leikkaa ruoka pieniksi paloiksi ja aseta
pienimmdt palat padllimmaiseksi.

Asettele ruokapalat vdljasti, jotta hoyry
padsee kiertdmadn niiden ymparilld.

Laite ei kuumene  Laitteesta ei ole poistettu Poista kalkki. Lisdtietoja on luvussa
kunnolla. sdannollisesti kalkkia. Puhdistus ja hoito.

Ruokataulukko ja hoyrytysvihjeitd

Taulukossa mainitut hdyrytysajat ovat viitteellisid. HOyrytysaika voi vaihdella makusi sekd ruokapalojen
koon, asettelun, mddrdn ja tuoreuden mukaan.
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Ruoan héyrytystaulukko

Hoyrytettava aara Ruokiin sopivia yrtteja ja mausteita Hoyrytysaika
ruoka (Flavour Booster) (minuutteina)
Parsa 400 g Sitruunamelissa, laakerinlehti, timjami 1315
Parsakaali 400 g Valkosipuli, murskattu punainen chili, 16-18
rakuuna

Kukkakaali 400 g Rosmariini, basilika, rakuuna 16-18
Broilerin filee 250 g Curry, rosmariini, timjami 30-35
Kalafilee 250 g Sinappijauhe, maustepippuri, meirami 1012

Keitto 250 ml Yrtit/mausteet maun mukaan 1216
Kananmunat 6-8 - 15

Valikkopainikkeiden esimddritetyt hoyrytysajat (Kuva 20)

Vinkkejd ruoan hoyryttimiseen

Vihannekset ja hedelmit

- Poista paksut kannat kukkakaalista, parsakaalista ja kaalista.

- Hoyrytid lehtevid vihreitd vihanneksia mahdollisimman vahan aikaa, koska ne menettavdt helposti
varinsd.

- Ald sulata jadtyneitd vihanneksia ennen niiden hoyryttamista,

Liha, kana, kala, mereneldvit ja kananmunat

- Hoyrytykseen sopivat parhaiten mureat lihapalat, joissa on vahan rasvaa.

- Pese liha huolellisesti ja painele se kuivaksi, jotta nestettd valuu mahdollisimman vahan.

- Aseta liha aina muiden ruoka-aineiden alle.

- Tee kananmuniin reikd, ennen kuin laitat ne hoyrykeittimeen.

- Ald hoyrytd jddtynyttd lihaa, kanaa tai kalaa. Anna jddtyneen lihan, kanan ja kalan aina sulaa
tdydellisesti, ennen kuin laitat ne héyrykeittimeen.

- Jos kaytat useampaa kuin yhtd hoyrytysastiaa, tiivistynyt hdyry tippuu ylemmistd astioista
alimmaiseen.Varmista, ettd eri astioissa kypsennettdvien ruokien maut sopivat yhteen.

- Jatd ruokapalojen vdliin tilaa. Aseta paksuimmat palat [ahimmds hoyrytysastian ulkoreunaa.

- Jos hdyrytysastia on erittdin tdynnd, sekoita ruokaa hdyrytyksen puolivalissa.

- Pieni maard ruokaa kypsyy suurta mddrdd nopeammin.

- Jos kaytdt vain yhtd hoyrytysastiaa, ruoka kypsyy nopeammin kuin kdytettdessa kahta tai kolmea
astiaa.

- Ruoka kypsyy alimmassa hdyrytysastiassa nopeammin kuin ylemmissd astioissa. Jos kaytdt useita
hoyrytysastioita, anna ruoan kypsyd 5-10 minuuttia kauemmin. Tarkista ruoan kypsyys, ennen
kuin aloitat sydmisen.

- Voit lisdtd ruokaa hdyrytyksen aikana. Jos ruoka-aine tarvitsee lyhyemman hdyrytysajan, lisdd se
mydhemmin. Tarkista ruoan kypsyys, ennen kuin aloitat sydmisen.

- Jos nostat kantta, keittimestd purkautuu hdyryd ja hdyrytys kestdd kauemmin.

- Ruoka kypsyy edelleen jonkin aikaa sen jdlkeen, kun hdyrykeitin siirtyy ldmpimandpitotilaan, joten
jos ruoka on jo hyvin kypsdd, poista se hdyrykeittimestd, kun hdyrytysjakso on pddttynyt.

- Jos ruoka ei ole kypsdd, valitse pidempi hdyrytysaika. Vesisdiliddn on ehkd lisdttdva vettd.

Flavour Booster
- Flavour Booster -osaan voi laittaa esimerkiksi timjamia, korianteria, basilikaa, tillid, currya tai
rakuunaa.Voit yhdistelld niitd valkosipulin, kuminan tai piparjuuren kanssa lisddmattd suolaa.
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Suosittelemme kdyttamaan 1/2-3 teelusikallista kuivattuja yrttejd tai mausteita. Tuoreita yrttejd tai
mausteita pitdd kdyttdd enemman.

Huomautus: Lisdtietoja Flavour Booster -osassa kdytettdvistd yrteistd ja mausteista on edelld olevassa
ruokien hdyrytystaulukossa.

Makeat jilkiruoat
- Voit korostaa jalkiruokien makeutta lisadmalld kanelia sokerin sijasta.

Vinkkeja XL-hoyrytysastian kdyttoon

- Kun valmistat keiton tai muhennoksen, joka tarvitsee pitemman kypsymisajan, suosittelemme
peittdmdan XL-h&yrytysastian alumiinifoliolla ennen kuin asetat kannen siihen.

- Voit kdyttdd XL-hoyrytysastiaa kanaliemen, kuskusin, muhennoksen tai kalan hauduttamiseen.

- Voit myos kayttdd XL-hdyrytysastiaa valmiin keiton lammittdmiseen.

Resepteja

Ruokaohjeita on reseptivihkossa ja osoitteessa www.philips.com/kitchen.
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Introduction

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

Description générale (fig. 1)

A
B
c
D
E
F
G
H
I
J
K
L

Couvercle

Bol vapeur grande capacité

Fond amovible

Bol vapeur 3

Fond amovible

Bol vapeur 2

Bol vapeur 1

Plateau égouttoir

Diffuseur d’arébmes

Orrifice de remplissage

Socle avec réservoir d'eau

Bloc de commande

Voyant de remplissage

Boutons du programmateur

Voyant de détartrage

Bouton marche/arrét avec anneau lumineux
Boutons de menu avec anneaux lumineux
Bouton de maintien au chaud avec anneau lumineux

CNUVTAWN =

Important

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

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

Avertissement

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

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

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

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

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (notamment des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles sont réduites, ou par des personnes manquant
d'expérience ou de connaissances, a moins que celles-ci ne soient sous surveillance ou qu'elles
n‘aient recu des instructions quant a ['utilisation de I'appareil par une personne responsable de
leur sécurité.

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

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

Ne cuisez jamais a la vapeur de la viande, de la volaille, du poisson ou des fruits de mer
congelés. Décongelez toujours ces aliments avant de les cuire a la vapeur.
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- Utilisez toujours le cuiseur vapeur avec le plateau égouttoir pour éviter les éclaboussures d'eau
chaude.

- Utilisez exclusivement les bols vapeur 1,2 et 3 ainsi que le bol vapeur grande capacité avec le
socle d'origine.

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

Attention

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

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

- Arrétez toujours l'appareil avant de le débranchen

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

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

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

- Installez toujours les fonds amovibles dans la méme direction, en vous assurant qu'ils sont
correctement positionnés (vous devez entendre un clic).

- Faites attention a la vapeur brllante s'échappant du cuiseur vapeur lors de la cuisson ou lorsque
vous enlevez le couvercle. Utilisez toujours des ustensiles de cuisine a manche long lorsque vous
vérifiez la cuisson des aliments.

- Retirez toujours le couvercle avec précaution en le gardant a distance. Laissez la condensation
s'égoutter du couvercle dans le cuiseur vapeur pour éviter les brilures.

- Tenez toujours les bols vapeur par la poignée lorsque les aliments sont chauds.

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

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

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

- Ne placez jamais 'appareil a proximité ou en dessous d'objets qui pourraient étre endommagés
par la vapeur (murs, placards, etc.).

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

- Pour éviter tout accident, il est vivement déconseillé de connecter 'appareil a un minuteur ou a
un systéme de contréle séparé.

- Le réservoir d'eau contient un petit filtre. S'il se détache, tenez-le hors de portée des enfants
pour éviter qu'ils ne l'avalent.

Arrét automatique
Cet appareil est équipé d'un dispositif d'arrét automatique. Lappareil s'éteint automatiquement si
VOuUs n‘appuyez pas sur un bouton de menu 1 minute apres avoir appuyé sur le bouton marche/
arrét. L'appareil s'éteint aussi automatiquement une fois le temps de cuisson (temps de maintien au
chaud compris) écoulé.

Coupure automatique en cas de marche a vide
Ce cuiseur vapeur est équipé d'une protection anti-marche a vide. L'appareil s'éteint
automatiquement s'il est allumé alors qu'il n'y a pas ou plus d'eau dans le réservoir Laissez le cuiseur
vapeur refroidir pendant 10 minutes avant de ['utiliser a nouveau.



60 FRANCAIS

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

Avant la premiére utilisation

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

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

Avant l'utilisation

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

issez gservoir av u, jusqu’au niveau maximal. Lorsqu dservoi u
P8 Remplissez le réservoir avec de I'eau, jusqu’au niveau maximal. Lorsque le réservoir d’eau est
plein, le cuiseur vapeur peut étre utilisé pendant 1 heure environ (fig. 2).

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

Placez I'égouttoir sur le réservoir d’eau posé sur le socle (fig. 3).
N'utilisez jamais 'appareil sans le plateau égouttoin

Vous pouvez mettre des épices, des herbes fraiches ou séchées dans le diffuseur d’arémes
pour ajouter une touche de saveur supplémentaire aux aliments que vous cuisez (fig. 4).

Le thym, la coriandre, le basilic, 'aneth, le curry ou I'estragon conviennent parfaitement.Vous pouvez

les utiliser avec du persil, du carvi ou du raifort pour apporter de la saveur sans ajouter de sel. Nous

vous conseillons d'utiliser 1/2 a 3 cuilléres a café d'herbes ou d'épices séchées (davantage si vous

utilisez des épices ou des herbes fraiches).

Vous trouverez des suggestions d'herbes et d'épices adaptées aux différents types d'aliments dans le

tableau de cuisson a la vapeur, chapitre « Tableau des aliments et conseils pour la cuisson a la

vapeur ».

Conseil : Si vous utilisez des herbes hachées ou des épices moulues, rincez le plateau égouttoir pour que
le diffuseur d’arémes soit humide.Vous éviterez ainsi que les herbes hachées ou les épices moulues ne
s’échappent par les orifices du diffuseur d’arémes (fig. 5).

Placez les aliments a cuire dans un ou plusieurs bols vapeur et/ou dans le bol vapeur grande
capacité (reportez-vous a la section « Bol vapeur grande capacité » ci-dessous).

Conseil : Placez les ceufs dans les emplacements prévus a cet effet pour faciliter leur cuisson (fig. 6).
- Les 3 bols vapeur sont numérotés ; leur numéro figure sur la poignée. Le bol vapeur supérieur
porte le n° 3, le bol central le n° 2 et le bol inférieur le n° 1.

A Placez les aliments qui nécessitent un long temps de cuisson et les morceaux épais au fond
du bol vapeur.

Laissez suffisamment d’espace entre les aliments pour permettre a la vapeur de se diffuser au
maximum. Ne surchargez pas les bols vapeur.

Bl Placez un ou plusieurs bols vapeur sur le plateau égouttoir. (fig.7)

Remarque :Vérifiez que les bols sont correctement positionnés et qu’ils ne bougent pas.
Vous n'étes pas obligé d'utiliser les 3 bols vapeur.

- Empilez toujours les bols vapeur dans I'ordre suivant : bol vapeur 1, bol vapeur 2 et bol
vapeur 3.

- Sivous utilisez les bols vapeur 2 et 3 avec leur fond amovible, assurez-vous que le bord saillant
du fond est orienté vers le haut et que le fond est correctement fixé (clic) (fig. 8).
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- Sivous avez uniquement retiré le fond du bol vapeur 2, vous pouvez toujours placer le bol
vapeur 3 sur le dessus.

- Pour cuire de gros aliments (épis de mais ou patates douces), retirez le fond des bols vapeur 2
et/ou 3 afin d'agrandir 'espace de cuisson (fig. 9).

[Ell Placez le couvercle sur le bol vapeur supérieur (fig. 10).

Remarque : Si vous ne placez pas le couvercle sur le bol vapeur ou si vous ne le positionnez pas
correctement, les aliments ne seront pas bien cuits.

Bol vapeur grande capacité

Le bol vapeur grande capacité est tout spécialement congu pour contenir de la soupe, du rago(t, du
porridge ou encore du riz, ainsi que tout autre aliment dont la cuisson n'est pas adaptée aux autres
bols vapeur.

Le bol vapeur grande capacité peut étre associé aux bols vapeur suivants :
- lesbols1et2oulesbols 2 et 3 utilisés ensemble ; (fig. 11)
- lesbols 1,2 et 3 utilisés ensemble. (fig. 12)

Remarque : Le bol vapeur grande capacité ne peut pas étre placé sur le bol vapeur 1 car I'espace serait
insuffisant.

Avant de placer le bol vapeur grande capacité sur le bol 2 ou 3, retirez le fond du bol
vapeur 2 ou 3 concerné.

Conseil : Lorsque vous utilisez le bol vapeur grande capacité, vous pouvez réduire le temps de cuisson des
aliments en couvrant le bol vapeur grande capacité avec du papier aluminium. (fig. 13)

Utilisation de ’appareil

Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.
D Lappareil émet des bips.
D Lanneau lumineux entourant le bouton marche/arrét s’allume (fig. 14).

Appuyez sur le bouton de menu correspondant au type d’aliment que vous souhaitez cuire a
la vapeur (fig. 15).

Pour savoir a quel temps de cuisson prédéfini correspondent les boutons de menu, reportez-vous

au chapitre « Tableau des aliments et conseils pour la cuisson a la vapeur ».

Remarque : Pour régler un temps de cuisson différent de la durée prédéfinie, appuyez sur le bouton de

menu correspondant au temps de cuisson le plus proche du temps voulu. Appuyez ensuite sur les

boutons + et - du minuteur pour augmenter ou diminuer le temps de cuisson.

D Lanneau entourant le bouton s’allume et le temps de cuisson prédéfini apparait sur
I'afficheur.

D La cuisson démarre et le compte a rebours commence.

D Lappareil émet des bips et passe en mode de maintien au chaud a la fin du temps de cuisson.

Si vous souhaitez cuire des aliments qui nécessitent des temps de cuisson différents, réglez le
minuteur sur le temps de cuisson le plus long. Placez les aliments qui demandent le temps de
cuisson le plus long dans le bol 1 et faites cuire jusqu’a ce que le temps de cuisson restant
affiché sur le minuteur soit égal au temps de cuisson le plus court. Retirez le couvercle avec
des gants de cuisine et placez le bol 2 (qui contient les aliments nécessitant le temps de
cuisson le plus court) au-dessus du bol 1. Replacez le couvercle sur le bol 2 et laissez cuire
jusqu’a la fin du temps de cuisson défini.

Remarque : Les aliments placés dans le bol supérieur mettent en général un peu plus longtemps a cuire
que les aliments placés dans le bol inférieur.
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Si vous cuisez des aliments en grande quantité, remuez-les a mi-cuisson en utilisant des gants
de cuisine et un ustensile de cuisine a manche long.

Retirez le couvercle avec précaution.

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

Utilisez toujours des gants de cuisine lorsque vous retirez le couvercle, le bol vapeur grande capacité
et les autres bols vapeur pour ne pas vous briler. Retirez doucement le couvercle en le gardant a
distance. Laissez les gouttes de condensation s'écouler du couvercle dans le bol vapeur

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

- Soyez prudent lorsque vous retirez le plateau égouttoir ; 'eau du réservoir et le plateau
égouttoir peuvent étre encore chauds méme si les autres parties de I'appareil ont déja refroidi.

Videz le réservoir d’eau aprés chaque utilisation.
Remarque : Si vous souhaitez cuire plusieurs portions, remplissez a chaque fois le réservoir d’eau.

Mode de maintien au chaud

Le cuiseur vapeur passe automatiquement en mode de maintien au chaud apres toute cuisson. Les
aliments sont maintenus au chaud pendant 20 minutes. L'anneau entourant le bouton de maintien
au chaud s'allume et I'anneau entourant le bouton de menu s'éteint.

- Pour maintenir les aliments au chaud pendant plus de 20 minutes, appuyez sur le bouton
marche/arrét dans la minute qui suit la fin du premier cycle de maintien au chaud ; un nouveau
cycle de maintien au chaud démarre alors (fig. 14).

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

- Sivous voulez démarrer un cycle de maintien au chaud lorsque I'appareil est éteint ou apres
son arrét automatique, appuyez d'abord sur le bouton marche/arrét, puis sur le bouton de
maintien au chaud (fig. 16).

Voyant de remplissage
Lorsque le niveau d'eau du réservoir atteint la limite minimale (repére MIN), le voyant de
remplissage clignote et un signal sonore retentit pour indiquer que vous devez remplir le réservoir.

Nettoyage et entretien

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

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

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

Ne nettoyez pas le socle au lave-vaisselle.

Nettoyez le réservoir d’eau avec un chiffon humidifié a I'eau chaude légérement savonneuse.
Soulevez le filtre du réservoir d’eau pour le nettoyer, puis essuyez le réservoir a I'aide d’un
chiffon propre et humide.

Si le filtre du réservoir se détache, tenez-le hors de portée des enfants pour éviter qu’ils ne
l'avalent.

Retirez le fond des bols vapeur 2 et/ou 3. Nettoyez les bols vapeur 1,2 et 3, le bol vapeur
grande capacité et le couvercle a la main ou au lave-vaisselle. Utilisez un cycle court et une
température peu élevée.
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Si vous nettoyez souvent les bols vapeur 1, 2 et 3, le bol vapeur grande capacité et le couvercle au
lave-vaisselle, il est possible qu'ils finissent par ternir [égerement.

Détartrage

Nous vous recommandons de détartrer le cuiseur vapeur apres 15 heures d'utilisation. Le voyant de
détartrage clignote pendant 1 heure pour signaler que vous devez nettoyer |'appareil. Il est vivement
conseillé de détartrer le cuiseur vapeur réguliérement pour obtenir des performances optimales et
prolonger la durée de vie de I'appareil.

Remarque : Le voyant de détartrage clignote toujours pendant 1 heure quand I'appareil est en marche,
méme si vous avez détartré I'appareil. Si vous ne détartrez pas I'appareil dans Iheure, le voyant de
détartrage s’éteint automatiquement. Il s’allume a nouveau aprés 15 heures d'utilisation.

Remplissez le réservoir d’eau avec du vinaigre blanc (8 % d’acide acétique), jusqu’au niveau
maximal.

N'utilisez aucun autre type de détartrant.

Positionnez correctement le plateau égouttoir et le bol vapeur 1 sur le socle (fig. 7).
Placez le couvercle sur le bol vapeur 1 (fig. 10).
Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.

Appuyez sur un bouton de menu et sur le bouton + ou - de fagon a ce que I'appareil
fonctionne pendant 25 minutes.

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

A Une fois les 25 minutes écoulées, débranchez I'appareil. Laissez le vinaigre refroidir
complétement, puis videz le réservoir.

Rincez le réservoir a I'eau froide plusieurs fois.

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

Nettoyez et séchez tous les éléments avant de ranger I'appareil (voir chapitre « Nettoyage »).
Placez le bol vapeur 3 sur le plateau égouttoir.

Assurez-vous que les fonds amovibles sont bien installés dans les bols vapeur 2 et 3.

Posez le bol vapeur 2 dans le bol vapeur 3 et le bol vapeur 1 dans le bol vapeur 2. (fig. 17)
Placez le bol vapeur grande capacité sur les autres bols vapeur.

A Placez le couvercle sur le bol vapeur grande capacité.

Rangez le cordon d’alimentation dans le compartiment de rangement du socle (fig. 18).

Garantie et service

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

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

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

protection de I'environnement (fig. 19).

Ce chapitre présente les problemes les plus courants que vous pouvez rencontrer avec votre
appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probleme a l'aide des informations ci-dessous,
contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays.

Probleme Cause possible

Le cuiseur vapeur
ne fonctionne pas.

Le cuiseur vapeur n'est pas
branché.

Il'n'y a pas d'eau dans le
réservoir d'eau.

Vous n'avez pas encore
appuyé sur le bouton
marche/arrét.

Tous les aliments
ne sont pas cuits.

Certains morceaux sont plus
épais que d'autres et/ou
certains aliments nécessitent
un temps de cuisson plus
long que les autres.

Les bols vapeur sont trop
remplis.

L'appareil ne Vous n'avez pas détartré
chauffe pas I'appareil régulierement.
correctement.

Solution

Branchez le cordon d'alimentation sur la
prise secteur

Remplissez le réservoir d'eau.

Appuyez sur le bouton marche/arrét.

Augmentez le temps de cuisson a l'aide du
bouton +.

Placez les aliments qui nécessitent un temps
de cuisson important et les morceaux épais
au fond du bol vapeur (n° 1).

Ne surchargez pas les bols vapeur. Coupez
les aliments en petits morceaux et placez
les plus petits morceaux sur le dessus.

Laissez de I'espace entre les morceaux pour
permettre a la vapeur de se diffuser au
maximum.

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

Tableau des aliments et conseils pour la cuisson a la vapeur

Les temps de cuisson indiqués dans le tableau ci-dessous sont donnés a titre indicatif. Le temps de
cuisson dépend de la taille des morceaux, de I'espace entre les morceaux dans le bol vapeur, de la
quantité d'aliments et de leur fraicheur, mais aussi de vos préférences de cuisson.
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Tableau de cuisson a la vapeur

Aliments a cuire  Quantité Suggestions d’épices/herbes a Temps de cuisson
mettre dans le diffuseur d’arémes  (min)

Asperges 400 ¢ Mélisse, laurier; thym 13-15

Brocoli 400 g All, piment rouge en poudre, 16-18
estragon

Chou-fleur 400 g Romarin, basilic, estragon 16-18

Filet de poulet 250 g Curry, romarin, thym 30-35

Filet de poisson 250 g Moutarde séche, piment de la 10-12
Jamaique, marjolaine

Soupe 250 ml Herbes/épices selon votre golt 1216

CEufs 6-8 - 15

Temps de cuisson prédéfinis des boutons de menu (fig. 20)

Conseils pour cuire les aliments a la vapeur

Fruits et légumes

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

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

- Ne décongelez pas les légumes congelés avant de les cuire a la vapeur,

Viande, volaille, poisson, fruits de mer et ceufs

- Les morceaux de viande tendre qui contiennent un peu de gras conviennent parfaitement a la
cuisson a la vapeun

- Lavez bien la viande et séchez-la en la tamponnant pour qu'elle libere le moins de jus possible.

- Placez toujours la viande sous les autres types d'aliment.

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

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

- Sivous utilisez plusieurs bols vapeur, les gouttes de condensation s'écoulent du bol supérieur
dans le bol inférieur.Veillez a ce que les aliments que vous faites cuire dans les différents bols
s'accordent bien.

- Laissez de I'espace entre les morceaux d'aliments. Placez les morceaux les plus épais vers
I'extérieur du bol vapeur.

- Sile bol vapeur est rempli, remuez les aliments a mi-cuisson.

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

- Sivous utilisez un seul bol vapeur, le temps de cuisson nécessaire est moins long que si vous
utilisez 2 ou 3 bols vapeur.

- Les aliments placés dans le bol vapeur du bas sont préts plus rapidement que ceux placés dans
les bols vapeur du haut. Si vous utilisez plusieurs bols vapeur, laissez les aliments cuire 5 a
10 minutes de plus.Vérifiez que les aliments sont bien cuits avant de les manger.

- Vous pouvez ajouter des aliments en cours de cuisson :si un aliment a besoin de cuire moins
longtemps qu’'un autre, ajoutez-le plus tard. Assurez-vous que vos aliments sont bien cuits avant
de les manger.

- Sivous soulevez le couvercle, la vapeur s'échappe et la cuisson sera plus longue.
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- Lesaliments continuent a cuire un moment apres le passage en mode de maintien au chaud.
Clest pourquoi nous vous conseillons de retirer les aliments du cuiseur vapeur une fois la
cuisson terminée si les aliments sont déja tres cuits.

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

Diffuseur d’arémes

- Le thym, la coriandre, le basilic, I'aneth, le curry ou I'estragon conviennent parfaitement.Vous
pouvez les utiliser avec de I'ail, du persil, du carvi ou du raifort pour apporter de la saveur sans
ajouter de sel. Nous vous conseillons d'utiliser 1/2 a 3 cuilléres a café d'herbes ou d'épices
séchées (davantage si vous utilisez des épices ou des herbes fraiches).

Remarque : Pour plus d’astuces concernant les herbes et les épices a utiliser dans le diffuseur d’arémes,
reportez-vous au tableau de cuisson ci-dessus.

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

Conseils pour l'utilisation du bol vapeur grande capacité

- Lorsque vous préparez des aliments nécessitant un temps de cuisson plus long, notamment de
la soupe ou du rago(t, nous vous conseillons de couvrir le bol vapeur grande capacité avec du
papier aluminium avant de placer le couvercle.

- Vous pouvez utiliser le bol vapeur grande capacité pour préparer du bouillon de volaille, du
couscous, du rago(t ou encore pour pocher du poisson dans de ['eau.

- Vous pouvez également utiliser le bol vapeur grande capacité pour réchauffer de la soupe
préparée.

Recettes

Vous trouverez des recettes dans le livret de recettes ou sur notre site Internet a I'adresse www.
philips.com/kitchen.
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Introduzione

Congratulazioni per l'acquisto e benvenuti in Philips! Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza
Philips, registrate il vostro prodotto su www.philips.com/welcome.

Descrizione generale (fig. 1)

Coperchio

Contenitore grande per la cottura a vapore
Parte inferiore rimovibile

Contenitore per cottura a vapore 3

Parte inferiore rimovibile

Recipiente per cottura a vapore 2
Contenitore per cottura a vapore 1

Vassoio antigoccia

Flavour Booster

Apertura per 'acqua

Base con serbatoio per l'acqua

Pannello di controllo

Spia per il rabbocco

Pulsanti timer

Spia per la pulizia dal calcare

Pulsante On/Stop con anello luminoso
Pulsanti menu con anelli luminosi
Pulsante per mantenere caldi gli alimenti con anello luminoso

Importante

Prima di utilizzare 'apparecchio, leggete attentamente il presente manuale e conservatelo per
eventuali riferimenti futuri.

A
B
c
D
E
F
G
H
|
)
K
L

CNUVTHAWN=

Pericolo
- Non immergete mai la base nell'acqua e non risciacquatelo sotto I'acqua corrente.

Avviso

- Prima di collegare I'apparecchio, verificate che la tensione riportata sulla spina corrisponda alla
tensione disponibile.

- Collegate I'apparecchio a una presa dotata di messa a terra. Controllate che la spina sia inserita
correttamente nella presa.

- Non utilizzate I'apparecchio se la spina, il cavo di alimentazione o I'apparecchio stesso sono
danneggiati.

- Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso i centri
autorizzati Philips, i rivenditori specializzati oppure da personale debitamente qualificato, per
evitare situazioni pericolose.

- Lapparecchio non é destinato a persone (inclusi bambini) con capacita mentali, fisiche o
sensoriali ridotte, fatti salvi i casi in cui tali persone abbiano ricevuto assistenza o formazione per
l'uso dell'apparecchio da una persona responsabile della loro sicurezza.

- Adottate le dovute precauzioni per evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

- Tenete il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini. Evitate che il cavo penda dal
bordo del tavolo o dal piano di lavoro su cui € posizionato I'apparecchio.

- Non cuocete mai al vapore carne, pollame o pesce surgelato. Questi alimenti devono sempre
essere completamente scongelati prima della cottura al vapore.

- Non utilizzate mai il sistema di cottura a vapore senza il vassoio antigoccia, per evitare che
I'acqua calda fuoriesca dall'apparecchio.
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- Ultilizzate soltanto i contenitori per la cottura a vapore 1,2 e 3 e il contenitore grande per la
cottura a vapore insieme alla base.
- Tenete il cavo lontano da superfici incandescenti.

Attenzione

- Non usate mai accessori o parti di altri produttori o non specificatamente consigliati da Philips.
Nel caso in cui utilizziate detti accessori o parti, la garanzia decade.

- Non esponete mai la base dell'apparecchio a temperature elevate, a gas caldo, vapore o a calore
umido proveniente da altre fonti di calore. Non posizionatelo mai sopra o accanto a un piano
cottura in funzione o ancora caldo.

- Assicuratevi sempre che I'apparecchio sia spento prima di scollegarlo.

- Prima di procedere alla pulizia, scollegate sempre la spina dalla presa di corrente e lasciate
raffreddare I'apparecchio.

- Lapparecchio & destinato a uso domestico. Se viene utilizzato impropriamente, per scopi
professionali o semiprofessionali o in maniera non conforme alle istruzioni per l'uso, la garanzia
viene annullata e Philips declina qualsiasi responsabilita per qualsivoglia danni causati.

- Posizionate il sistema di cottura a vapore su una superficie piana, orizzontale e stabile e tenetelo
a una distanza di almeno 10 cm dagli altri oggetti per evitare fenomeni di surriscaldamento.

- Installate sempre le basi rimovibili in un'unica direzione. Assicuratevi che le basi siano montate
correttamente. Quando la base rimovibile &€ montata correttamente si sente uno scatto.

- Fate attenzione al vapore caldo che fuoriesce dal sistema di cottura a vapore durante il
funzionamento o quando rimuovete il coperchio. Quando controllate gli alimenti, utilizzate
sempre utensili per la cucina con manici lunghi.

- Rimuovete sempre il coperchio con attenzione e lontano da voi. Per evitare ustioni, attendete
che la condensa confluisca all'interno dell'apparecchio.

- Tenete sempre i contenitori per la cottura a vapore per i manici quando il cibo & caldo.

- Non spostate il sistema di cottura a vapore durante il funzionamento.

- Non sporgetevi davanti al sistema di cottura a vapore durante il funzionamento.

- Non toccate le superfici calde dell'apparecchio. Se € necessario, utilizzate sempre dei guanti da
forno.

- Non posizionate |'apparecchio vicino o sotto oggetti che possono essere danneggiati dal vapore
come pareti e armadietti.

- Non utilizzate I'apparecchio in presenza di materiale esplosivo e/o di gas inflammabili.

- Non collegate 'apparecchio a un timer o a un sistema di controllo a distanza in modo da evitare
situazioni pericolose.

- Il recipiente dell'acqua contiene un piccolo setaccio. Se quest'ultimo si stacca, tenete
I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini per evitare che venga ingerito.

Spegnimento automatico
L'apparecchio € dotato di un sistema di spegnimento automatico. Il sistema si spegne
automaticamente se non viene premuto alcun pulsante entro 1 minuto dalla pressione del pulsante
on/stop. Lapparecchio si spegne automaticamente anche quando € trascorso il tempo impostato
(incluso il tempo di mantenimento del calore) per la cottura a vapore.

Protezione contro il funzionamento a secco
Questo sistema di cottura a vapore € dotato di protezione contro il funzionamento a secco. Questa
funzionalita spegne automaticamente I'apparecchio qualora quest'ultimo sia in funzione e non
contenga pitl acqua. Lasciate raffreddare il sistema di cottura a vapore per 10 minuti prima di
utilizzarlo.

Campi elettromagnetici (EMF)
Questo apparecchio Philips & conforme a tutti gli standard relativi ai campi elettromagnetici (EMF).
Se utilizzato in modo appropriato seguendo le istruzioni contenute nel presente manuale d'uso,
I'apparecchio consente un utilizzo sicuro come confermato dai risultati scientifici attualmente
disponibili.
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Primo utilizzo

Al primo utilizzo dell’apparecchio, lavate con cura tutte le parti che verranno a contatto con
il cibo (vedere il capitolo “Pulizia”).

Pulite la parte interna del serbatoio dell'acqua con un panno umido.

Predisposizione dell’apparecchio

Posizionate I'apparecchio su una superficie orizzontale, piana e stabile.

Riempite il serbatoio dell’acqua fino al livello massimo. Con un serbatoio dell’acqua pieno, la
vaporiera puo emettere vapore per circa 1 ora (fig. 2).

Riempite il serbatoio solo con acqua. Non aggiungete mai spezie, olio o altre sostanze.

Posizionate il vassoio antigoccia sul recipiente dell’acqua nella base (fig. 3).
Non utilizzate mai I'apparecchio senza il vassoio antigoccia.

Utilizzate aromi disidratati o freschi, oppure spezie a proprio piacimento collocandoli sul
sistema Flavour Booster che consente di aggiungere sapore alle pietanze cotte al
vapore (fig. 4).
Timo, coriandolo, basilico, aneto, curry e dragoncello sono soltanto alcuni degli aromi e spezie che
possono essere messi nel Flavour Booster: E possibile abbinare anche aglio, cumino o rafano per
aumentare il sapore delle pietanze senza aggiungere sale. E consigliabile usare da un minimo di
mezzo cucchiaino a un massimo di 3 cucchiaini di aromi o spezie. Se si usano prodotti freschi, e
possibile aumentare la dose.
Per avere suggerimenti sugli aromi o le spezie consigliate per i vari tipi di alimenti, vedere la tabella
per la cottura a vapore degli alimenti nel capitolo “Tabella degli alimenti e suggerimenti per la
cottura a vapore”.

Consiglio Se si usano aromi o spezie macinate, sciacquate il vassoio antigoccia per inumidire il Flavour
Booster. In questo modo, gli aromi o le spezie macinati non passeranno attraverso le aperture del Flavour
Booster (fig. 5).

Mettete il cibo da cuocere a vapore in uno o piu contenitori e/o nel contenitore grande per
la cottura a vapore (consultate la sezione riportata di seguito “Contenitore grande per la
cottura a vapore”).

Consiglio Inserite le uova nei porta-uova per una cottura piu semplice (fig. 6).
- | contenitori per la cottura a vapore sono numerati. Il numero ¢ riportato sui manici. Il recipiente
superiore € il numero 3, quello di mezzo ¢ il numero 2 e quello inferiore € il numero 1.

A Posizionate le porzioni piti ampie di alimenti e le pietanze che richiedono un tempo di
cottura a vapore superiore nel contenitore inferiore.

Disponete gli alimenti lasciando degli ampi spazi tra i vari pezzi per consentire un flusso di
vapore ottimale. Non mettete troppo cibo nei contenitori per la cottura a vapore.

Bl Mettete uno piu contenitori per la cottura a vapore sul vassoio antigoccia. (fig. 7)

Nota Accertatevi di posizionare i contenitori correttamente e assicuratevi che non si muovano.

- Non e necessario usare tutti e 3 i recipienti per la cottura a vapore.

- Impilate i contenitori per la cottura al vapore nel seguente ordine: contenitore per la cottura a
vapore 1, contenitore per la cottura a vapore 2, contenitore per la cottura a vapore 3.

- Se utilizzate i contenitori per la cottura a vapore 2 e 3 con le basi rimovibili, assicuratevi sempre
che il bordo sia rivolto verso l'alto e che i blocchi inferiori siano in posizione (*clic”) (fig. 8).

- Se avete rimosso solo la parte inferiore del contenitore per la cottura a vapore 2, potete
inserire in alto il contenitore per la cottura a vapore 3.
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- Se desiderate cuocere a vapore cibi grandi (ad esempio pannocchie o patate dolci), potete
rimuovere le parti inferiori dai contenitori per la cottura a vapore 2 e/o 3 per aumentare lo
spazio disponibile per la cottura (fig. 9).

[l |nserite il coperchio sul recipiente per la cottura a vapore superiore (fig. 10).

Nota Se il coperchio non é inserito o non é inserito correttamente sul contenitore per la cottura a vapore,
gli alimenti non saranno cotti correttamente.

Contenitore grande per la cottura a vapore

Il contenitore grande deve essere utilizzato per minestre, stufati, porridge, riso e per gli alimenti che
non possono essere cotti negli altri contenitori per la cotture a vapore.

Potete utilizzare il contenitore grande per la cottura a vapore nelle seguenti combinazioni:
- Contenitori 1 e 2 o contenitori 2 e 3 (fig. 11).
- Contenitori 1,2 e 3. (fig.12)

Nota Il contenitore grande per la cottura a vapore non puo essere posizionato al di sopra del contenitore
1 poiché lo spazio é insufficiente.

Prima di posizionare il contenitore grande per la cottura a vapore sul contenitore 2 o 3, ¢
necessario rimuovere le parti inferiori dai contenitori 2 o 3.

Consiglio Quando usate il contenitore grande per la cottura a vapore, potete ridurre il tempo di cottura a
vapore coprendolo con la carta di alluminio. (fig. 13)

Modalita d’uso dell’apparecchio

Inserite la spina nella presa di corrente a muro.
D Lapparecchio emette un segnale acustico.
D Lanello luminoso attorno al pulsante on/stop si illumina (fig. 14).

Premete il pulsante menu per selezionare il tipo di alimento che desiderate cuocere a
vapore (fig. 15).

Per i tempi preimpostati per la cottura a vapore dei pulsanti menu, consultare il capitolo “Tabella

degli alimenti e suggerimenti per la cottura a vapore”.

Nota Se desiderate impostare un tempo di cottura a vapore diverso rispetto a quello preimpostato dal

pulsante menu, premete il pulsante con il tempo di cottura che piu si avvicina a quello desiderato.

Successivamente utilizzate i pulsanti + e - del timer per aumentare e diminuire il tempo di cottura.

D Lanello luminoso attorno al pulsante si illumina e il tempo di cottura a vapore preimpostato
viene visualizzato sul display.

D Il processo di cottura a vapore inizia e il timer avvia il conto alla rovescia.

D Quando il tempo di cottura a vapore € terminato, 'apparecchio emette un segnale acustico e
viene attivata la modalita di mantenimento della temperatura.

Se desiderate cuocere a vapore alimenti che richiedono tempi di cottura diversi, impostate il
timer sul tempo di funzionamento massimo. Inserite gli alimenti che richiedono un tempo di
cottura pill lungo nel contenitore 1. Cuocete a vapore finché il tempo di cottura residuo
visualizzato sul display non coincide con il tempo di cottura minimo. Rimuovete con
attenzione il coperchio utilizzando dei guanti da forno e posizionate il contenitore 2 che
contiene gli ingredienti che richiedono un tempo di cottura inferiore nel contenitore 1.
Inserite il coperchio sul contenitore 2 e continuate la cottura fino al termine del tempo
preimpostato.

Nota Gli alimenti che si trovano nel contenitore superiore richiedono un tempo di cottura leggermente
superiore rispetto a quelli che si trovano nei contenitori inferiori.
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Se desiderate cuocere grosse quantita di alimenti, girateli a meta cottura. Indossate guanti da
forno e utensili per la cucina con manici lunghi.

Rimuovete il coperchio con cautela.

Prestate attenzione al vapore caldo che fuoriesce dall’apparecchio quando viene rimosso il
coperchio.

Per evitare ustioni, quando rimuovete il coperchio, il contenitore grande e gli altri contenitori per la
cottura a vapore, indossate i guanti da forno. Rimuovete il coperchio lentamente e lontano dal
corpo. Attendete che la condensa confluisca all'interno del contenitore.

A Rimuovete la presa a muro e lasciate che il sistema di cottura a vapore si raffreddi
completamente prima di rimuovere il vassoio antigoccia.

- Prestate attenzione quando rimuovete il vassoio, poiché I'acqua allinterno del recipiente e del
vassoio potrebbe essere ancora calda anche se le altre parti dell'apparecchio si sono gia
raffreddate.

Dopo ogni utilizzo svuotate il recipiente dell’acqua.
Nota Se si desidera cuocere altre pietanze, utilizzate acqua pulita.

Modalita di mantenimento della temperatura

Dopo ogni cottura, il sistema passa automaticamente alla modalita di mantenimento della
temperatura. Gli alimenti sono tenuti caldi per 20 minuti. L'anello luminoso intorno al pulsante di
mantenimento della temperatura si accende, mentre quello intorno al pulsante menu si spegne.
- Se desiderate mantenere caldi gli alimenti per pit di 20 minuti, premete il pulsante on/stop
entro 1 minuto dalla conclusione del primo ciclo di mantenimento per iniziarne uno
nuovo (fig. 14).
- Se desiderate disattivare la funzione di mantenimento della temperatura, premete il pulsante on/
stop.
- Se desiderate awviare un ciclo di mantenimento della temperatura quando I'apparecchio &
spento o dopo che si € spento automaticamente, premete innanzitutto il pulsante on/stop e
quindi quello di mantenimento della temperatura (fig. 16).

Spia per il rabbocco
Quando il livello dellacqua nel contenitore si trova al di sotto del livello MIN, la spia per il rabbocco
lampeggia e viene emesso un bip a indicare che il recipiente dell'acqua deve essere riempito.

Pulizia e manutenzione

Non usate prodotti o sostanze abrasive o detergenti aggressivi, come benzina o acetone, per
pulire I'apparecchio.

Togliete la spina dalla presa e lasciate raffreddare 'apparecchio.
Pulite la parte esterna della base con un panno umido.

Non immergete mai la base nell’acqua e non risciacquatela sotto I'acqua corrente.

Non pulite la base nella lavastoviglie.

Pulite il recipiente dell’acqua con un panno immerso in acqua calda e con del detersivo.
Alzate il setaccio all'interno del recipiente per pulirlo. Successivamente, asciugate il recipiente
con un panno asciutto.

Se il setaccio nel serbatoio dell’acqua si stacca, tenetelo lontano dalla portata dei bambini per
evitare che venga ingerito.
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Rimuovete le parti inferiori dai contenitori 2 e/o 3. Pulite i contenitori 1,2 e 3,il contenitore
grande e il coperchio a mano o in lavastoviglie, utilizzando un ciclo breve e una temperatura
bassa.

La pulizia ripetuta dei recipienti 1,2 e 3 e del contenitore grande e del coperchio in lavastoviglie

potrebbe provocare un leggero sbiadimento di queste parti.

Rimozione del calcare

Dopo aver utilizzato |'apparecchio per 15 ore, € necessario provvedere alla rimozione del calcare. La
spia per la pulizia dal calcare lampeggia per un'ora ad indicare che & necessario effettuare questa
procedura. E importante che questa operazione venga effettuata ad intervalli regolari per mantenere
le prestazioni ottimali e per prolungare la vita utile dell'apparecchio.

Nota La spia per la pulizia dal calcare lampeggia sempre per 1 ora mentre I'apparecchio viene utilizzato
anche se questultimo é gia stato pulito. Se non rimuovete il calcare entro questa ora, la spia si spegne
automaticamente. Si riaccendera dopo un utilizzo di 15 ore.

Riempite il serbatoio dell’acqua con aceto di vino bianco (8% di acido acetico) fino al
livello massimo.

Non utilizzate nessun altro tipo di agente disincrostante.

Posizionate correttamente il vassoio antigoccia e il contenitore 1 sulla base (fig. 7).
Posizionate il coperchio nella parte superiore del contenitore 1 (fig. 10).
Inserite la spina nella presa di corrente a muro.

Premete il pulsante menu e il pulsante + o - per fare in modo che I'apparecchio si accenda
per 25 minuti.

Se I'aceto inizia a bollire fuoriuscendo dai bordi della base, scollegate I'apparecchio e riducetene

la quantita.

A Dopo 25 minuti, scollegate I'apparecchio e lasciate raffreddare completamente l'aceto.
Successivamente svuotate il vassoio dell’acqua.

Sciacquate il serbatoio dell’acqua pit volte con acqua fredda.

Nota Ripetete questa procedura fino alla completa eliminazione del calcare dal serbatoio dellacqua.

Conservazione

Assicuratevi che tutte le parti siano pulite e asciutte prima di riporre I'apparecchio (vedere il
capitolo “Pulizia”).

Inserite il contenitore per la cottura a vapore 3 sul vassoio antigoccia.

Assicuratevi che le basi rimovibili siano montate correttamente nei contenitori per la cottura
a vapore 2 e 3.

Inserite il contenitore per la cottura a vapore 2 sul contenitore 3. Inserite il contenitore per
la cottura a vapore 1 nel contenitore 2. (fig.17)

Posizionate il contenitore grande per la cottura a vapore sugli atri contenitori.
A Posizionate il coperchio sul contenitore grande.

Per riporre il cavo di alimentazione, spingetelo nel vano di avvolgimento della base (fig. 18).
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Garanzia e assistenza

Se avete bisogno di assistenza o informazioni o in caso di problemi, visitate il sito Web Philips
allindirizzo www.philips.com oppure contattate il Centro Assistenza Clienti Philips del vostro Paese
(per conoscere il numero di telefono consultate 'opuscolo della garanzia). Se nel vostro Paese non
esiste un Centro Assistenza Clienti, rivolgetevi al vostro rivenditore Philips.

Tutela del’ambiente

- Per contribuire alla tutela dell'ambiente, non smaltite I'apparecchio insieme ai rifiuti domestici,
ma consegnatelo a un centro di raccolta ufficiale (fig. 19).

Risoluzione dei guasti

In questo capitolo vengono riportati i problemi piti ricorrenti legati all'uso dell’apparecchio. Se non
riuscite a risolvere i problemi con le informazioni seguenti, vi preghiamo di contattare il Centro
Assistenza Clienti Philips del vostro paese.

Problema Possibile causa Soluzione
Il sistema di Il sistema di cottura a vapore Inserite la spina nella presa di corrente a
cottura a vapore  non é collegato alla presa di muro.
non funziona. corrente.
Non c'e acqua nel serbatoio. Riempite il serbatoio dell'acqua.

Non ¢ stato ancora premuto il Premete il pulsante on/stop.
pulsante on/stop.

Non é stato Alcune pietanze all'interno del  Impostate un tempo di cottura pit lungo
cotto tutto il cibo. sistema di cottura a vapore utilizzando il pulsante +.

sono pit grandi e/o richiedono

un tempo di cottura piti lungo

rispetto alle altre.

Posizionate le porzioni pit ampie di alimenti
e le pietanze che richiedono un tempo di
cottura a vapore superiore nel contenitore
inferiore (numero 1).

Nei recipienti per la cotturaa  Non sovraccaricate i recipienti per la

vapore sono stati inseriti troppi  cottura a vapore. Tagliate gli alimenti in pezzi

alimenti. piccoli e mettete le porzioni piu piccole
nella parte superiore.

Disponete gli alimenti lasciando ampi spazi
tra le porzioni per consentire la massima
circolazione del vapore.

L'apparecchio La pulizia dal calcare non & Effettuate la pulizia dell'apparecchio.Vedere
non siriscaldaa  stata effettuata a intervalli il capitolo “Pulizia € manutenzione”.
sufficienza. regolari.

Tabella degli alimenti e suggerimenti per la cottura a vapore

| tempi di cottura a vapore indicati nella tabella riportata di seguito sono solo indicativi e possono
variare a seconda delle dimensioni delle porzioni, dello spazio tra gli alimenti all'interno del
contenitore, della loro quantita, del loro grado di freschezza e del gusto personale.
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Tabella per la cottura a vapore degli alimenti

Alimento da Quantita Aromi/spezie consigliati per il Tempo di cottura

cuocere Flavour Booster (min)

Asparagi 400 ¢ Cedronella, foglie di alloro, timo 13-15

Broccoli 400 g Aglio, peperoncino rosso tritato, 16-18
dragoncello

Cavolfiore 400 g Rosmarino, basilico, dragoncello 16-18

Petto di pollo 250 g Curry, rosmarino, timo 30-35

Filetto di pesce 250 g Senape in polvere, pepe di Giamaica,  10-12
maggiorana

Zuppa 250 ml Aromi/spezie a piacere 12-16

Uova 6-8 - 15

Tempi predefiniti di cottura dei pulsanti menu (fig. 20)

Suggerimenti per la cottura a vapore degli alimenti

Frutta e verdura

Tagliate i gambi spessi del cavolfiore, dei broccoli e della verza.

Cuocete a vapore le verdure verdi e con molte foglie per il pit breve tempo possibile, poiché
tendono a perdere colore faciimente.

Non scongelate le verdure surgelate prima di cuocerle a vapore.

Carne, pollame, pesce, frutti di mare e uova

La carne tenera con poco grasso € la pit adatta per la cottura a vapore.

Lavate accuratamente la carne e asciugatela in modo che da essa fuoriesca la minima quantita di
succhi.

Posizionate sempre la carne sotto gli altri cibi.

Forate le uova prima di metterle all'interno dell'apparecchio.

Non cuocete mai a vapore la carne, il pollame o il pesce surgelati. Lasciate sempre che questo
tipo di alimenti si scongeli completamente prima di inserirli all'interno del sistema di cottura a
vapore.

Se utilizzate pit di un contenitore per la cottura a vapore, le gocce di condensa del contenitore
o dei contenitori superiori si riversano in quelli inferiori. Assicuratevi che il sapore degli alimenti
nei vari contenitori sia compatibile.

Lasciate dello spazio tra le pietanze. Fate in modo che i pezzi pit grandi siano collocati verso il
bordo dell'apparecchio.

Se il recipiente € molto pieno, girate le pietanze a meta cottura.

Quantita piccole di alimenti richiedono un tempo di cottura a vapore inferiore rispetto alle
quantita pit grandi.

Se si utilizza un solo recipiente, il cibo richiede un tempo di cottura inferiore rispetto a quello
necessario con due o tre recipienti.

Gli alimenti nel contenitore per la cottura a vapore inferiore richiedono un tempo di
preparazione inferiore rispetto a quelli nei contenitori superiori. Se si utilizza pit di un
contenitore, lasciate cuocere gli alimenti per altri 5-10 minuti. Assicuratevi che i cibi siano ben
cotti prima di mangiarli.

Durante il processo di cottura a vapore potete aggiungere altri alimenti. Se un ingrediente
richiede un tempo di cottura piu breve, aggiungetelo in un secondo momento. Prima di
mangiarli assicuratevi che gli alimenti siano ben cotti.

Se alzate il coperchio, il vapore fuoriesce e il tempo di cottura si prolunga.
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- Quando il sistema di cottura a vapore passa alla modalita di mantenimento della temperatura, gli
alimenti continuano ad essere cotti per alcuni minuti pertanto, se questi ultimi sono gia pronti, &
necessario rimuoverli dall'apparecchio quando il processo di cottura € terminato.

- Sel cibo non e cotto, impostate un tempo di cottura pit lungo. In questo caso, & necessario
aggiungere acqua nel serbatoio.

Flavour Booster

- Timo, coriandolo, basilico, aneto, curry e dragoncello sono soltanto alcuni degli aromi e spezie
che possono essere messi nel Flavour Booster: E possibile abbinare anche aglio, cumino o rafano
per aumentare il sapore delle pietanze senza aggiungere sale. E consigliabile usare da un minimo
di mezzo cucchiaino a un massimo di 3 cucchiaini di aromi o spezie. Se si usano prodotti freschi,
¢ possibile aumentare la dose.

Nota Per altri suggerimenti su erbe e spezie da usare nel Flavour Booster, vedere la tabella per la cottura
a vapore riportata sopra.

Dessert deliziosi
- Aggiungete della cannella ai dessert per aumentare la loro dolcezza invece di aggiungere
zucchero.

Suggerimenti per il contenitore grande per la cottura a vapore

- Quando preparate una minestra o uno stufato che richiede un tempo di cottura maggiore,
prima di posizionare il coperchio sul contenitore grande, inserite un foglio di carta di alluminio.

- Potete usare il contenitore grande per preparare brodo di pollo, cuscus, stufato o per cuocere in
acqua il pesce.

- Potete usare il contenitore grande anche per riscaldare zuppe precotte.

Ricette

Per le ricette, fate riferimento al ricettario oppure visitate il sito Web www.philips.com/kitchen.
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Inleiding

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij Philips! Als u volledig wilt profiteren van de
ondersteuning die Philips biedt, registreer uw product dan op www.philips.com/welcome.

Algemene beschrijving (fig. 1)

A Deksel

B Extra grote stoomschaal

C Verwijderbare bodem

D Stoomschaal 3

E Verwijderbare bodem

F Stoomschaal 2

G Stoomschaal 1

H Lekbak

I Flavour Booster (kruiden- en specerijenbakje)
) Waterinlaat

K Voet met waterreservoir

L Bedieningspaneel

1 Bijvullampje

Timerknoppen

Ontkalkingslampje

Aan/stopknop (ON/STOP) met lichtring
Menuknoppen met lichtringen
Warmhoudknop (KEEP WARM) met lichtring

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken. Bewaar de
gebruiksaanwijzing om deze indien nodig later te kunnen raadplegen.

oM hAWN

Gevaar
- Dompel de voet nooit in water en spoel deze ook niet af onder de kraan.

Woaarschuwing

- Controleer of het voltage dat wordt aangegeven op het apparaat, overeenkomt met de
plaatselijke netspanning voordat u het apparaat aansluit.

- Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact. Zorg er altijd voor dat de stekker goed
in het stopcontact zit.

- Gebruik het apparaat niet indien de stekker; het netsnoer of het apparaat zelf beschadigd is.

- Indien het netsnoer beschadigd is, moet u het laten vervangen door Philips, een door Philips
geautoriseerd servicecentrum of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaar te
voorkomen.

- Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (waaronder kinderen) met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of die gebrek aan ervaring of
kennis hebben, tenzij iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht op hen houdt
of hun heeft uitgelegd hoe het apparaat dient te worden gebruikt.

- Houd toezicht op jonge kinderen om te voorkomen dat ze met het apparaat gaan spelen.

- Houd het netsnoer buiten het bereik van kinderen. Laat het netsnoer niet over de rand van de
tafel of het aanrecht hangen waarop het apparaat staat.

- Stoom nooit bevroren vlees, gevogelte of zeevruchten. Ontdooi deze producten eerst volledig
voordat u ze gaat stomen.

- Gebruik de stoomkoker nooit zonder de lekbak, anders spat er heet water uit het apparaat.

- Gebruik stoomschalen 1,2 en 3 en de extra grote stoomschaal alleen in combinatie met de
originele voet.
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- Houd het netsnoer uit de buurt van hete oppervlakken.

Let op

- Gebruik geen accessoires of onderdelen van andere fabrikanten of die niet specifiek door Philips
worden aanbevolen. Als u dergelijke accessoires of onderdelen gebruikt, vervalt de garantie.

- Stel de voet van het apparaat niet bloot aan hoge temperaturen, heet gas, stoom of vochtige
warmte van andere bronnen dan de stoomkoker zelf. Plaats de stoomkoker niet op of in de
buurt van een kachel of kooktoestel als deze/dit is ingeschakeld of nog heet is.

- Zorg er altijd voor dat het apparaat is uitgeschakeld voordat u de stekker uit het stopcontact
haalt.

- Haal altijd de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u het gaat
schoonmaken.

- Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik. Bij (semi-)professioneel of onjuist
gebruik en elk gebruik niet overeenkomstig de gebruiksaanwijzing vervalt het recht op garantie
en aanvaardt Philips geen aansprakelijkheid voor eventueel hierdoor ontstane schade.

- Plaats de stoomkoker op een stabiele, horizontale en viakke ondergrond en zorg ervoor dat er
minstens 10 cm vrije ruimte rondom het apparaat is om oververhitting te voorkomen.

- Plaats de verwijderbare bodems altijd in één richting. Zorg ervoor dat de bodems juist zijn
geplaatst. Wanneer u de verwijderbare bodem juist plaatst, hoort u een klik.

- Pas op voor de hete stoom die tijdens het stomen of als u het deksel verwijdert uit de
stoomkoker komt. Gebruik keukengerei met een lang handvat als u het voedsel tijdens het
stomen wilt controleren.

- Verwijder het deksel altijd voorzichtig en beweeg het van u af. Laat de condens van het deksel in
de stoomkoker druppelen om verbranding te voorkomen.

- Houd de stoomschalen altijd bij hun handgrepen vast wanneer het voedsel warm is.

- Verplaats de stoomkoker niet wanneer deze is ingeschakeld.

- Buig niet over de stoomkoker wanneer deze is ingeschakeld.

- Raak de hete opperviakken van het apparaat niet aan. Gebruik altijd ovenhandschoenen
wanneer u hete delen van het apparaat aanraakt.

- Plaats het apparaat niet in de buurt van of onder voorwerpen die door stoom kunnen worden
beschadigd, zoals muren en kastjes.

- Gebruik het apparaat niet in de buurt van explosieve en/of ontvlambare dampen.

- Sluit het apparaat niet aan op een tijdschakelaar of systeem voor bediening op afstand om
gevaarlijke situaties te vermijden.

- In het waterreservoir bevindt zich een kleine zeef. Als de zeef is losgeraakt, houd deze dan
buiten het bereik van kinderen om te voorkomen dat ze de zeef inslikken.

Automatische uitschakeling
Het apparaat is uitgerust met een automatische uitschakelfunctie. Het apparaat schakelt automatisch
uit als u na het indrukken van de aan/stopknop niet binnen 1 minuut op een menuknop drukt. Het
apparaat schakelt ook automatisch uit als de ingestelde stoomtijd (inclusief warmhoudtijd) is
verstreken.

Droogkookbeveiliging
De stoomkoker is uitgerust met droogkookbeveiliging. De droogkookbeveiliging schakelt het
apparaat automatisch uit als het wordt ingeschakeld zonder water in het waterreservoir of als het
water tijdens gebruik opraakt. Laat de stoomkoker 10 minuten afkoelen voordat u het apparaat
opnieuw gebruikt.

Elektromagnetische velden (EMV)
Dit Philips-apparaat voldoet aan alle richtlijnen met betrekking tot elektromagnetische velden (EMV).
Mits het apparaat op de juiste wijze en volgens de instructies in deze gebruiksaanwijzing wordt
gebruikt, is het veilig te gebruiken volgens het nu beschikbare wetenschappelijke bewijs.
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Voor het eerste gebruik

Maak alle onderdelen die in aanraking komen met voedsel grondig schoon voordat u het
apparaat voor het eerst gebruikt (zie hoofdstuk ‘Schoonmaken’).

Veeg de binnenkant van het waterreservoir schoon met een vochtige doek.

Klaarmaken voor gebruik

Plaats het apparaat op een stabiele, horizontale en vlakke ondergrond.

WVul het waterreservoir tot het maximumniveau met water.VWanneer het waterreservoir
volledig is gevuld, kan de stoomkoker ongeveer 1 uur stomen (fig. 2).

Vul het waterreservoir alleen met water.Vul het reservoir nooit met kruiden, olie of andere
vloeistoffen.

Plaats de lekbak op het waterreservoir in de voet (fig. 3).
Gebruik het apparaat nooit zonder de lekbak.

Doe indien gewenst gedroogde of verse kruiden of specerijen in de Flavour Booster om
extra smaak toe te voegen aan het voedsel dat u wilt stomen (fig. 4).

Tijm, koriander; basilicum, dille, kerrie en dragon zijn heerlijke kruiden en specerijen die u in de

Flavour Booster kunt doen. U kunt ze combineren met knoflook, karwijzaad of mierikswortel om de

smaak te versterken zonder zout toe te voegen.Wij adviseren u 1/2 tot 3 theelepels gedroogde

kruiden of specerijen te gebruiken. Gebruik een grotere hoeveelheid als u verse kruiden of

specerijen gebruikt.

Zie de stoomtabel in hoofdstuk ‘Voedseltabel en stoomtips' voor gebruik van de beschreven kruiden

of specerijen met verschillende soorten voedsel.

Tip:Als u gemalen kruiden of specerijen wilt gebruiken, spoel dan de lekbak om de Flavour Booster nat te
maken. Dit voorkomt dat gemalen kruiden of specerijen door de openingen van de Flavour Booster
vallen (fig. 5).

Plaats het te stomen voedsel in een of meer stoomschalen en/of in de extra grote
stoomschaal (zie ‘Extra grote stoomschaal’ hieronder).

Tip: Plaats eieren op de eierhouders om eenvoudig eieren te stomen (fig. 6).

- De stoomschalen zijn genummerd. U vindt het nummer op de handgreep. De bovenste
stoomschaal heeft nummer 3, de middelste stoomschaal heeft nummer 2 en de onderste
stoomschaal heeft nummer 1.

A Plaats grotere stukken voedsel en voedsel dat langer moet stomen in de onderste
stoomschaal.

Verdeel het voedsel zo dat er voldoende ruimte zit tussen de stukken voor maximale
stoomcirculatie. Doe niet te veel voedsel in de stoomschalen.

Bl Plaats een of meer stoomschalen op de lekbak. (fig. 7)

Opmerking: Zorg ervoor dat u de schalen juist plaatst en dat ze niet wiebelen.

- U hoeft de 3 stoomschalen niet allemaal te gebruiken.

- Stapel de stoomschalen alleen in deze volgorde: stoomschaal 1, stoomschaal 2, stoomschaal 3.

- Wanneer u stoomschaal 2 en 3 met de verwijderbare bodems gebruikt, moet u altijd
controleren of de rand van de bodem naar boven wijst en of de bodem vastklikt (‘klik’) (fig. 8).

- Wanneer u alleen de bodem uit stoomschaal 2 hebt verwijderd, kunt u stoomschaal 3 er toch
bovenop plaatsen.

- Als u grote stukken etenswaren wilt stomen (bijv. maiskolven of zoete aardappelen), kunt u de
bodem uit stoomschaal 2 en/of 3 verwijderen, zodat de stoomruimte zo groot mogelijk
is (fig. 9).
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[Ell Plaats het deksel op de bovenste stoomschaal (fig. 10).

Opmerking:Als het deksel niet of niet goed op de stoomschaal is geplaatst, wordt het voedsel niet goed
gestoomd.

Extra grote stoomschaal

De extra grote stoomschaal is bedoeld voor soep, stoofschotels, pap, rijst en ander voedsel dat niet
in de andere stoomschalen kan worden gestoomd.

U kunt de extra grote stoomschaal als volgt met de andere schalen gebruiken:
- Met schaal 1 en 2 of met schaal 2 en 3 (fig. 11).
- Metschaal 1,2 en 3. (fig.12)

Opmerking: De extra grote stoomschaal kan niet boven op stoomschaal 1 worden geplaatst, omdat deze
niet groot genoeg is.

Voordat u de extra grote stoomschaal boven op schaal 2 of 3 plaatst, moet u de bodems van
stoomschalen 2 of 3 verwijderen.

Tip:Wanneer u de extra grote stoomschaal gebruikt, kunt u de stoomtijd verkorten door de extra grote
stoomschaal af te dekken met aluminiumfolie. (fig. 13)

Het apparaat gebruiken

Steek de stekker in het stopcontact.
D Het apparaat piept.
D De lichtring rond de aan/stopknop gaat branden (fig. 14).

Druk op de menuknop voor het soort voedsel dat u wilt stomen (fig. 15).
Raadpleeg hoofdstuk ‘Voedseltabel en stoomtips' voor de vooraf ingestelde stoomtijden van de
menuknoppen.

Opmerking:Als u een andere stoomtijd wilt instellen dan de vooraf ingestelde stoomtijd van de

menuknoppen, druk dan op de menuknop met de stoomtijd die het meest overeenkomt met de

gewenste stoomtijd. Gebruik de timerknoppen + en - om de stoomtijd te verlengen of te verkorten.

D De lichtring rond de knop gaat branden en de vooraf ingestelde stoomtijd verschijnt op het
display.

D Het stoomproces begint en de timer telt de stoomtijd af.

D Het apparaat piept en schakelt over naar de warmhoudmodus wanneer de stoomtijd is
verstreken.

Als u voedsel wilt stomen met verschillende stoomtijden, stel de timer dan in op de langste
stoomtijd. Plaats het voedsel met de langste stoomtijd in schaal 1. Stoom het voedsel tot de
resterende stoomtijd op het display overeenkomt met de kortere stoomtijd.Verwijder
voorzichtig met ovenhandschoenen het deksel en plaats schaal 2 met de ingrediénten met de
kortere stoomtijd boven op schaal 1. Plaats het deksel op schaal 2 en ga door met stomen
tot de ingestelde stoomtijd is verstreken.

Opmerking: Het stomen van voedsel in de bovenste schaal duurt meestal wat langer dan in de onderste
schalen.

Als u grote hoeveelheden voedsel stoomt, roer deze dan door wanneer de helft van de
stoomtijd is verstreken. Draag ovenhandschoenen en gebruik keukengerei met een lang
handvat.

Verwijder het deksel voorzichtig.

Pas op voor de hete stoom die uit het apparaat komt wanneer u het deksel verwijdert.
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Draag ovenhandschoenen wanneer u het deksel, de extra grote stoomschaal en de andere
stoomschalen verwijdert om brandwonden te voorkomen.Verwijder het deksel langzaam en
beweeg het van u af. Laat de condens van het deksel in de stoomschaal druppelen.

A Haal de stekker uit het stopcontact en laat de stoomkoker volledig afkoelen voordat u de
lekbak verwijdert.

- Pas op wanneer u de lekbak verwijdert, want het water in het waterreservoir en de lekbak kan
nog heet zijn, zelfs als de andere delen van het apparaat al zijn afgekoeld.

Leeg het waterreservoir na elk gebruik.
Opmerking:Als u meer voedsel wilt stomen, gebruik dan vers water.

Warmhoudmodus

De stoomkoker schakelt na elk menu automatisch over naar de warmhoudmodus. Het voedsel
wordt 20 minuten warm gehouden. De lichtring rond de warmhoudknop gaat branden en de
lichtring rond de menuknop gaat uit.

- Als u het voedsel langer dan 20 minuten warm wilt houden, druk dan binnen 1 minuut na het
einde van de eerste warmhoudcyclus op de aan/stopknop om een tweede warmhoudcyclus te
starten (fig. 14).

- Als u de warmhoudmodus wilt uitschakelen wanneer deze actief is, druk dan op de aan/
stopknop.

- Als u een warmhoudcyclus wilt starten wanneer het apparaat uit is of nadat het automatisch is
uitgeschakeld, druk dan eerst op de aan/stopknop en dan op de warmhoudknop (fig. 16).

Bijvullampje
Wanneer het waterniveau in het waterreservoir onder het MIN-niveau zakt, knippert het
bijvullampje en klinkt een pieptoon om aan te geven dat u het waterreservoir moet bijvullen.

Schoonmaken en onderhoud

Gebruik nooit schuursponzen, schurende schoonmaakmiddelen of agressieve vloeistoffen zoals
benzine of aceton om het apparaat schoon te maken.

Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Maak de buitenkant van de voet schoon met een vochtige doek.

Dompel de voet nooit in water en spoel deze nooit af onder de kraan.

Maak de voet niet schoon in de vaatwasmachine.

Maak het waterreservoir schoon met een doek gedrenkt in warm water met een beetje
afwasmiddel. Beweeg de zeef in het waterreservoir omhoog om deze schoon te maken.Veeg
daarna het waterreservoir schoon met een schone, vochtige doek.

Als de zeef in het waterreservoir is losgeraakt, houd deze dan buiten het bereik van kinderen om
te voorkomen dat ze de zeef inslikken.

Verwijder de bodem van stoomschaal 2 en/of 3. Maak stoomschalen 1,2 en 3, de extra grote
stoomschaal en het deksel met de hand of in de vaatwasmachine schoon. Gebruik een kort
programma en een lage temperatuur.

Wanneer de stoomschalen 1,2 en 3, de extra grote stoomschaal en het deksel meerdere malen in

een vaatwasmachine zijn schoongemaakt, kunnen ze er enigszins dof uit gaan zien.
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Ontkalken

U moet het apparaat ontkalken nadat het 15 uur is gebruikt. Het ontkalkingslampje knippert 1 uur
om aan te geven dat u de stoomkoker moet ontkalken. Het is belangrijk dat u de stoomkoker
regelmatig ontkalkt om ervoor te zorgen dat het apparaat optimaal blijft functioneren en om de
levensduur van het apparaat te verlengen.

Opmerking: Het ontkalkingslampje knippert altijd 1 uur terwijl het apparaat in gebruik is, zelfs wanneer
u het apparaat hebt ontkalkt. Als u het apparaat niet binnen dit uur ontkalkt, gaat het ontkalkingslampje
automatisch uit. Het lampje gaat weer aan zodra u het apparaat weer gedurende 15 uur hebt gebruikt.

Vul het waterreservoir met blanke azijn (8% azijnzuur) tot het maximumniveau.

Gebruik geen andere ontkalker.

Plaats de lekbak en stoomschaal 1 goed op de voet (fig. 7).

Plaats het deksel op stoomschaal 1 (fig. 10).

Steek de stekker in het stopcontact.

Druk op een menuknop en op de + of - knop om het apparaat 25 minuten te laten werken.

Als de azijn over de rand van de voet begint te koken, haal dan de stekker uit het stopcontact en
verminder de hoeveelheid azijn in de voet.

A Haal na 25 minuten de stekker uit het stopcontact en laat de azijn volledig afkoelen. Leeg
vervolgens het waterreservoir.

Spoel het waterreservoir een aantal keren met koud water.

Opmerking: Herhaal deze procedure als er nog steeds kalk in het waterreservoir zit.

Opbergen

Zorg ervoor dat alle onderdelen schoon en droog zijn voordat u het apparaat opbergt (zie
hoofdstuk ‘Schoonmaken’).

Plaats stoomschaal 3 op de lekbak.

Zorg ervoor dat de verwijderbare bodems in stoomschaal 2 en 3 zijn geplaatst.

Plaats stoomschaal 2 in stoomschaal 3. Plaats stoomschaal 1 in stoomschaal 2. (fig. 17)
Plaats de extra grote stoomschaal op de andere stoomschalen.

A Plaats het deksel op de extra grote stoomschaal.

Berg het netsnoer op in de snoeropbergruimte in de voet (fig. 18).

Garantie en service

Als u service of informatie nodig hebt of als u een probleem hebt, bezoek dan de Philips-website
(www.philips.com) of neem contact op met het Philips Consumer Care Centre in uw land (u vindt
het telefoonnummer in het ‘worldwide guarantee’-vouwblad). Als er geen Consumer Care Centre in
uw land is, ga dan naar uw lokale Philips-dealer.

- Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een door de overheid aangewezen inzamelpunt om het te laten recyclen. Op die
manier levert u een bijdrage aan een schonere leefomgeving (fig. 19).
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Problemen oplossen

Dit hoofdstuk behandelt in het kort de problemen die u kunt tegenkomen tijdens het gebruik van
het apparaat. Als u er niet in slaagt het probleem op te lossen met behulp van de onderstaande
informatie, neem dan contact op met het Consumer Care Centre in uw land.

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De stoomkoker De stekker van de stoomkoker  Steek de stekker in het stopcontact.
werkt niet. zit niet in het stopcontact.
Er zit geen water in het Vul het waterreservoir.
waterreservoir.
U hebt nog niet op de aan/ Druk op de aan/stopknop.
stopknop gedrukt.
Niet al het Sommige stukken voedsel in de  Stel een langere stoomtijd in met de +
voedsel is gaar stoomkoker zijn groter en/of knop.
moeten langer stomen dan
andere.

Plaats grotere stukken voedsel en voedsel
dat langer moet stomen in de onderste
stoomschaal (nummer 1).

U hebt te veel voedsel in de Doe de stoomschalen niet te vol. Snijd
stoomschalen gedaan. het voedsel in kleine stukjes en leg de
kleinste stukjes bovenop.

Verdeel het voedsel zo dat er ruimte is
tussen de stukken voor maximale
stoomcirculatie.

Het apparaat U hebt het apparaat niet Ontkalk het apparaat. Zie hoofdstuk
warmt niet goed  regelmatig ontkalkt. ‘Schoonmaken en onderhoud'.
op.

Voedseltabel en stoomtips

De stoomtijden in de onderstaande tabel zijn alleen een indicatie. Stoomtijden kunnen verschillen
afhankelijk van de grootte van stukken voedsel, de ruimte tussen de stukken voedsel in de
stoomschaal, de hoeveelheid voedsel in de schaal, de versheid van het voedsel en uw persoonlijke
voorkeur.

Voedselstoomtabel

Voedsel om te Hoeveelheid Kruiden/specerijen voor in de Stoomtijd (min)
stomen Flavour Booster
Asperges 400 ¢ Citroenmelisse, laurierblaadjes, tijm 13-15
Broccoli 400 g Knoflook, geplette rode Spaanse 16-18
peper, dragon
Bloemkool 400 g Rozemarijn, basilicum, dragon 16-18
Kipfilet 250 g Kerrie, rozemarijn, tijm 30-35

Visfilet 250 g Mosterdpoeder; piment, marjolein 10-12
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Voedsel om te Hoeveelheid Kruiden/specerijen voor in de Stoomtijd (min)
stomen Flavour Booster

Soep 250 ml Kruiden/specerijen naar smaak 12-16

Eieren 6-8 - 15

Vooraf ingestelde stoomtijden van menuknoppen (fig. 20)

Tips voor het stomen van voedsel

Groenten en fruit
- Snijd de dikke stengels van bloemkool, broccoli en kool weg.
- Stoom groene bladgroenten zo kort mogelijk, omdat deze snel hun kleur verliezen.
- Ontdooi bevroren groenten niet voordat u ze stoomt.

Vlees, gevogelte, vis, zeevruchten en eieren

- Mals vlees met weinig vet is het meest geschikt om te stomen.

- Was het vlees goed en dep het droog, zodat zo weinig mogelijk sap uit het vlees druppett.

- Plaats vlees altijd onder het andere voedsel.

- Prik een gaatje in de eieren voordat u ze in de stoomkoker plaatst.

- Stoom nooit bevroren vlees, gevogelte of zeevruchten. Laat bevroren vlees, gevogelte of
zeevruchten altijd eerst volledig ontdooien voordat u deze producten gaat stomen.

- Als u meer dan één stoomschaal gebruikt, lekt er condens van de bovenste stoomschaal of -
schalen in de onderste schaal. Zorg ervoor dat de smaken van het voedsel in de verschillende
stoomschalen goed combineren.

- Zorg ervoor dat de stukken voedsel genoeg ruimte hebben. Leg dikkere stukken dicht bij de
zijkant van de stoomschaal.

- Als de stoomschaal te vol is, roer het voedsel dan door wanneer de helft van de stoomtijd is
verstreken.

- De stoomtijd voor kleinere hoeveelheden voedsel is korter dan voor grote hoeveelheden.

- Als u maar één stoomschaal gebruikt, is de stoomtijd voor het voedsel korter dan wanneer u 2
of 3 stoomschalen gebruikt.

- Voedsel in de onderste stoomschaal is sneller klaar dan voedsel in de bovenste stoomschalen.
Als u meer dan één stoomschaal gebruikt, laat het voedsel dan 5-10 minuten langer koken. Zorg
ervoor dat het voedsel goed gaar is voordat u gaat eten.

- U kunt tijdens het stoomproces voedsel toevoegen. Als een ingrediént een kortere stoomtijd
nodig heeft, voeg het dan later toe. Zorg ervoor dat het voedsel goed gaar is voordat u het
opeet.

- Als u het deksel optilt, ontsnapt er stoom en duurt het stomen langer.

- Het voedsel wordt nog enige tijd gestoomd wanneer de stoomkoker overschakelt naar de
warmhoudmodus. Als het voedsel al heel erg gaar is, verwijder dan de schaal van de stoomkoker
nadat het stoommenu is voltooid.

- Als het voedsel nog niet gaar is, stel dan een langere stoomtijd in. Mogelijk moet u het
waterreservoir bijvullen.

Flavour Booster

- Tijm, koriander; basilicum, dille, kerrie en dragon zijn voorbeelden van kruiden en specerijen die
u in de Flavour Booster kunt doen. U kunt ze combineren met knoflook, karwijzaad of
mierikswortel om de smaak te versterken zonder zout toe te voegen. Wij adviseren u 1/2 tot 3
theelepels gedroogde kruiden of specerijen te gebruiken. Gebruik een grotere hoeveelheid als u
verse kruiden of specerijen gebruikt.

Opmerking: Zie de voedselstoomtabel hierboven voor meer tips over kruiden en specerijen die u kunt
gebruiken in de Flavour Booster.
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Zoete desserts
- Voeg wat kaneel toe aan nagerechten om deze zoeter te maken, in plaats van meer suiker toe
te voegen.

Tips voor de extra grote stoomschaal

- Wanneer u soep of een stoofschotel bereidt waarvoor een langere stoomtijd nodig is, raden wij
u aan de extra grote stoomschaal af te dekken met aluminiumfolie voordat u het deksel erop
plaatst.

- U kunt de extra grote stoomschaal gebruiken voor het bereiden van kippensoep, couscous of
een stoofschotel, of voor het pocheren van vis in water.

- U kunt de extra grote stoomschaal ook gebruiken om kant-en-klare soep op te warmen.

Recepten

Zie het receptenboekje of ga naar onze website www.philips.com/kitchen voor recepten.
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Innledning

Gratulerer med kjgpet og velkommen til Philips! Du fdr best mulig nytte av stgtten som Philips tilbyr,
hvis du registrerer produktet ditt pa www.philips.com/welcome.

Generell beskrivelse (fig. 1)

Lokk

Ekstra stor dampbolle

Uttakbar bunn

Dampbolle 3

Uttakbar bunn

Dampbolle 2

Dampbolle 1

Dryppebrett

Smaksbooster

Pafyllingsapning

Sokkel med vannbeholder
Kontrollpanel

1 Pafyllingslampe

2 Timerknapper

3 Avkalkingslampe

4 ON/STOP-knapp med lysring
5 Menyknapper med lysringer
6 KEEPWARM-knapp med lysring

Les denne brukerveiledningen neye for du bruker apparatet, og ta vare pa den for senere referanse.

A
B
c
D
E
F
G
H
|

)

K
L

Fare
- Senk aldri sokkelen ned i vann, og skyll den aldri under springen.

Advarsel

- For du kobler til apparatet, ma du kontrollere at spenningen som er angitt pa apparatet,
stemmer overens med nettspenningen.

- Du ma ikke koble apparatet til annet enn en jordet stikkontakt. Pass alltid pa at stepselet er
ordentlig koblet til stikkontakten.

- Du ma ikke bruke apparatet hvis stepselet, ledningen eller selve apparatet er gdelagt.

- Hvis ledningen er gdelagt, ma den alltid skiftes ut av Philips, et servicesenter som er godkjent av
Philips, eller lignende kvalifisert personell, slik at man unngar farlige situasjoner.

- Dette apparatet er ikke tiltenkt bruk av personer (inkludert barn) som har nedsatt sanseevne
eller fysisk eller psykisk funksjonsevne, eller personer som ikke har erfaring eller kunnskap,
unntatt hvis de far tilsyn eller instruksjoner om bruk av apparatet av en person som er ansvarlig
for sikkerheten.

- Pass pa at barn er under tilsyn, slik at de ikke leker med apparatet.

- Oppbevar alltid ledningen utilgiengelig for barn. Ikke la ledningen henge over kanten av bordet
eller benken.

- Damp aldri frosset kjgtt, fizerfe eller sjpmat. Disse ingrediensene ma alltid tines helt opp fer du
damper dem.

- Bruk aldri dampkokeren uten dryppbrettet. Hvis du gjgr det, spruter varmt vann ut av apparatet.

- Bruk bare dampbollene 1,2 og 3 og den ekstra store dampbollen sammen med
originalsokkelen.

- Hold stremledningen unna varme overflater.
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Viktig

- Ikke bruk tilbeher eller deler fra andre produsenter; eller deler som Philips ikke spesifikt
anbefaler: Hvis du bruker denne typen tilbeher eller deler, ferer det til at garantien blir ugyldig.

- Ikke utsett sokkelen pa apparatet for haye temperaturer, varm gass, damp eller fuktig varme fra
andre kilder enn dampkokeren. Ikke plasser dampkokeren pa eller i nzerheten av en paslatt eller
fortsatt varm stekeovn eller komfyr.

- Kontroller alltid at apparatet er slatt av for du kobler det fra.

- Trekk alltid stgpslet ut av kontakten og la apparatet kjgles ned fer rengjgring.

- Dette apparatet skal bare brukes i husholdningen. Hvis apparatet brukes feil eller pa en mate
som tilsvarer profesjonell bruk, eller hvis bruksanvisningen ikke fglges, vil ikke garantien veere
gyldig lenger, og Philips vil da ikke pata seg noe ansvar for eventuelle skader.

- Plasser dampkokeren pa en stabil, vannrett og jevn overflate, og kontroller at det er minst 10 cm
klaring rundt den for a forhindre overoppheting.

- Sett alltid de uttakbare bunnene inn i én retning. Kontroller at bunnene er plassert riktig. Nar
den uttakbare bunnen er plassert riktig, herer du et klikk.

- Pass deg for den varme dampen som kommer ut av dampkokeren under dampingen eller nar
du tar av lokket. Nar du skal sjekke maten, ma du alltid bruke kjgkkenredskaper med lange skaft.

- Taalltid lokket forsiktig av og i retning bort fra deg. La kondensen dryppe av lokket og ned i
dampkokeren for & unnga skalding.

- Hold alitid dampbollene i handtakene nar maten er varm.

- Ikke flytt pa dampkokeren nar den er i bruk.

- lkke beveg handen over dampkokeren nar den er i bruk.

- lkke bergr noen av de varme overflatene pa apparatet. Bruk alltid grytekluter nar du ma
handtere varme deler pa apparatet.

- lIkke plasser apparatet i neerheten av eller under objekter som kan bli skadet av damp, for
eksempel vegger og skap.

- lIkke bruk apparatet i nzrheten av eksplosiv og/eller brennbar gass.

- Koble aldri apparatet til en tidsbryter eller et fiernkontrollsystem. Pa den maten unngar du farlige
situasjoner.

- Deteren liten sil pa innsiden av vannbeholderen. Hvis silen Igsner; ma den oppbevares
utilgjengelig for barn, slik at de ikke svelger den.

Automatisk utkobling
Apparatet er utstyrt med automatisk utkobling. Apparatet slas av automatisk hvis du ikke trykker pa
en menyknapp innen ett minutt etter at du har trykket pa ON/STOP-knappen. Apparatet sldr seg
0gsa av automatisk nar den angitte damptiden (inkludert keep-warm-tiden) er utlgpt.

Beskyttelse mot tgrrkoking
Denne dampkokeren er utstyrt med beskyttelse mot terrkoking. Beskyttelsen mot terrkoking slar
apparatet automatisk av hvis det er slatt pa nar det ikke er vann i vannbeholderen, eller hvis det gar
tomt for vann ndr det er i bruk. La dampkokeren avkjeles i ti minutter fer du bruker den igjen.

Elektromagnetiske felt (EMF)
Dette Philips-apparatet overholder alle standarder som gjelder for elektromagnetiske felt (EMF). Hvis
det handteres riktig og i samsvar med instruksjonene i denne brukerhandboken, er det trygt a bruke
det ut fra den kunnskapen vi har per dags dato.

Far farste gangs bruk

Rengjor delene som kommer i kontakt med mat, grundig fer apparatet brukes for ferste gang
(se avsnittet Rengjoring).

Teork av innsiden av vannbeholderen med en fuktig klut.
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Plasser apparatet pa en stabil, vannrett og jevn overflate.

Fyll vannbeholderen med vann opp til maksimumsnivaet. Nar vannbeholderen er full, kan
dampkokeren dampe i cirka én time (fig. 2).

Fyll bare vann pa vannbeholderen. Bruk aldri krydder, olje eller andre stoffer i vannbeholderen.

Plasser dryppbrettet pa vannbeholderen i sokkelen (fig. 3).
Bruk aldri apparatet uten dryppebrettet.

Hvis du vil, kan du legge torkede eller friske urter eller krydder pa smaksboosteren for 4 gi
ekstra smak til maten som skal dampes (fig. 4).

Timian, koriander, basilikum, dill, karri og estragon er eksempler pa spennende urter og krydder som

du kan legge pa smaksboosteren. Du kan kombinere dem med hvitlek, karve eller pepperrot for &

forsterke smaken uten & legge til salt.Vi anbefaler & bruke 1/2 til 3 ts terkede urter eller krydder.

Bruk mer hvis du bruker friske urter eller krydder.

Du finner anbefalte urter eller krydder for ulike typer mat i damptabellen for mat i avsnittet

Mattabell og damptips.

Tips: Hvis du bruker malte urter eller krydder, ma du skylle dryppebrettet for a fukte smaksboosteren.
Dette hindrer at malte urter eller krydder faller giennom dpningene i smaksboosteren (fig. 5).

Legg maten som skal dampes, i én eller flere av dampbollene og/eller i den ekstra store
dampbollen (se avsnittet Ekstra stor dampbolle nedenfor).

Tips: Plasser egg i eggholderne for G dampe egg pa en praktisk mdte (fig. 6).
- Dampbollene er nummerert. Du finner nummeret pa handtaket. Den @verste dampbollen er nr.
3, den midterste dampbollen er nr. 2, og den nederste dampbollen er nr. 1.

A Plasser storre matstykker og mat som krever lengre damptid, i den nederste dampbollen.

Plasser matstykkene slik at det er god plass mellom dem og dampflyten blir maksimal. Ikke
legg for mye mat i dampbollene.

A Sett én eller flere dampboller pa dryppebrettet. (fig.7)

Merk: Kontroller at du plasserer bollene pd riktig mdte, og at de ikke vakler.

- Du trenger ikke bruke alle tre dampbollene.

- Plasser dampbollene bare i denne rekkefglgen: dampbolle 1, dampbolle 2, dampbolle 3.

- Hvis du bruker dampbollene 2 og 3 med de uttakbare bunnene, ma du alltid sgrge for at kanten
pa bunnen peker oppover, og at bunnen lases pa plass (du herer et klikk) (fig. 8).

- Hvis du bare har fiernet bunnen i dampbolle 2, kan du fremdeles plassere dampbolle 3 gverst.

- Hvis du vil dampe mat med stor starrelse (f.eks. maiskolber eller sgtpoteter), kan du fierne
bunnene i dampbolle 2 og/eller 3 for a fa maksimalt med dampomréade (fig. 9).

Bl Legg Iokket pa den gverste dampbollen (fig. 10).

Merk: Hvis lokket ikke plasseres riktig pa dampbollen, eller hvis det ikke legges der i det hele tatt, blir
ikke maten dampet skikkelig.

Ekstra stor dampbolle

Den ekstra store dampbollen er beregnet for suppe, lapskaus, gret og ris og annen mat som ikke
passer til & dampes i de andre dampbollene.

Du kan bruke den ekstra store dampbollen i folgende kombinasjoner:
- bollene 1 og 2 eller bollene 2 og 3 (fig. 11)
- bollene 1,2 og 3 (fig. 12)
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Merk: Den ekstra store dampbollen kan ikke plasseres oppd dampbolle 1, da den ikke har tilstrekkelig
med plass.

Du ma fjerne bunnene fra dampbollene 2 eller 3 for du setter den ekstra store dampbollen
oppa bolle 2 eller 3.

Tips: Ndr du bruker den ekstra store dampbollen, reduserer du damptiden ved G dekke den ekstra store
dampbollen med aluminiumsfolie. (fig. 13)

Bruke apparatet

Sett stgpselet inn i stikkontakten.
D Apparatet piper.
D Lysringen rundt ON/STOP-knappen lyser (fig. 14).

Trykk pa menyknappen for den typen mat du gnsker @ dampe (fig. 15).
Hvis du vil vite mer om de forhandsinnstilte damptidene for menyknappene, kan du se avsnittet
Mattabell og damptips.

Merk: Hvis du vil angi en annen damptid enn den forhdndsinnstilte damptiden for menyknappene,
trykker du pd menyknappen med damptiden som er nermest den enskede damptiden. Bruk deretter
pluss (+)- og minus (-)-knappene pd timeren til G oke eller redusere damptiden.

D Lysringen rundt knappen lyser, og den forhandsinnstilte damptiden vises pa displayet.

D Dampingen begynner, og damptiden telles ned pa timeren.

D Apparatet blinker og gar i hold varm-modus (KEEP WARM) nar damptiden er utlgpt.

Nar du vil dampe mat med forskjellige damptider, angir du tiden for maten som krever lengst
damptid, pa timeren. Plasser maten med lengst damptid i bolle 1. Damp til den gjenvaerende
damptiden pa displayet samsvarer med damptiden for maten som krever kortere damptid.Ta
deretter forsiktig av lokket med gryteklutene, og plasser bolle 2 med ingrediensene med
kortere damptid oppa bolle 1. Legg lokket pa bolle 2, og fortsett dampingen til den angitte
damptiden er utlgpt.

Merk: Det tar vanligvis litt lenger tid G dampe mat i den overste bollen enn mat i de nedre bollene.

Hvis du damper store mengder mat, kan du rere om i maten midtveis i dampingen. Bruk
grytekluter og et kjokkenredskap med langt skaft.

Ta forsiktig av lokket.

Pass deg for varm damp som kommer ut av apparatet nar du tar av lokket.

For @ unnga at du brenner deg, ma du bruke grytekluter nar du tar av lokket og tar ut den ekstra
store dampbollen og de andre dampbollene. Ta av lokket sakte og i retning bort fra deg. La kondens
dryppe av lokket og ned i dampbollen.

A Ta stopselet ut av stikkontakten, og la dampkokeren avkjoles helt for du tar ut dryppebrettet.
- Veer forsiktig nar du tar ut dryppebrettet.Vannet i vannbeholderen og pa dryppebrettet kan
fortsatt vaere varmt selv om andre deler av apparatet allerede er avkjglt.

Tem vannbeholderen hver gang du har brukt den.
Merk: Bruk friskt vann hvis du vil dampe mer mat.

Keep-warm-modus

Dampkokeren gar automatisk i hold varm-modus ndr dampmenytidene er utlgpt. Maten holdes
varm i 20 minutter. Lysringen rundt KEEP WARM-knappen begynner & lyse, og lysringen rundt
menyknappen slukkes.
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- Hvis du vil holde maten varm i mer enn 20 minutter, trykker du pa ON/STOP-knappen innen
ett minutt etter at den ferste hold varm-syklusen er ferdig, for 4 begynne en ny hold varm-
syklus (fig. 14).

- Hvis du vil deaktivere hold varm-modus nar den er aktiv, trykker du pa ON/STOP-knappen.

- Huvis du vil begynne en hold varm-syklus nar apparatet er slatt av, eller etter at det er slitt av
automatisk, trykker du pa ON/STOP-knappen og deretter pa KEEP WARM-knappen (fig. 16).

Pafyllingslampe
Nar vannivaet i vannbeholderen gar under minimumsnivaet, blinker pafyllingslampen, og du hegrer et
pip som indikerer at du ma fylle pd vannbeholderen.

Rengjgring og vedlikehold

Bruk aldri skurebgrster, skuremidler eller vasker som bensin eller aceton, til 3 rengjare
apparatet.

Ta stopselet ut av stikkontakten, og la apparatet avkjoles.
Rengjor utsiden av sokkelen med en fuktig klut.

Sokkelen ma aldri senkes ned i vann eller skylles under springen.

Ikke rengjor sokkelen i oppvaskmaskin.

Rengjor vannbeholderen med en klut fuktet med varmt vann og litt flytende oppvaskmiddel.
Hev silen i vannbeholderen for a rengjere den. Deretter torker du vannbeholderen med en
ren og fuktig klut.

Hvis silen i vannbeholderen lgsner, ma den oppbevares utilgjengelig for barn, slik at de ikke
svelger den.

Fjern bunnene fra dampbollene 2 og/eller 3. Rengjer dampbollene 1,2 og 3, den ekstra store
dampbollen og lokket for hand eller i oppvaskmaskinen. Bruk et kort program og en lav
temperatur.

Hvis du vasker dampbollene 1,2 og 3, den ekstra store dampbollen og lokket i oppvaskmaskinen

flere ganger; kan det hende at disse delene blir matte.

Avkalking

Du ma avkalke apparatet nar det har veert brukt i 15 timer. Avkalkingslampen blinker i én time for a
indikere at du ma avkalke dampkokeren. Det er viktig at du avkalker dampkokeren jevnlig for &
opprettholde optimal ytelse og forlenge levetiden til apparatet.

Merk:Avkalkingslampen blinker alltid i én time ndr apparatet er i bruk, selv om du har avkalket
apparatet. Hvis du ikke avkalker apparatet i lopet av denne timen, slukkes avkalkingslampen automatisk.
Den tennes igjen ndr du har brukt apparatet i ytterligere 15 timer.

Fyll vannbeholderen med hvit eddik (8 % eddiksyre) opp til maksimumsnivaet.
Ikke bruk andre typer avkalkingsmidler.

Sett dryppebrettet og dampbolle 1 ordentlig tilbake pa sokkelen (fig. 7).
Sett lokket pa dampbolle 1 (fig. 10).
Sett stgpselet inn i stikkontakten.

Trykk pa en menyknapp og pluss (+)- eller minus (-)-knappen for 4 la apparatet ga i
25 minutter.

Hvis eddiken begynner a koke over kanten av sokkelen, ma du koble fra apparatet og redusere

mengden eddik.
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A Etter 25 minutter kobler du fra apparatet og lar eddiken avkjoles helt. Deretter temmer du
vannbeholderen.

Skyll vannbeholderen med kaldt vann flere ganger.

Merk: Gjenta prosedyren hvis det fremdeles er kalkbelegg i vannbeholderen.

Oppbevaring

Kontroller at alle delene er rene og terre for du setter apparatet til oppbevaring (se avsnittet
Rengjoring).

Plasser dampbolle 3 pa dryppebrettet.

Kontroller at de uttakbare bunnene er pa plass i dampbollene 2 og 3.

Plasser dampbolle 2 i dampbolle 3. Plasser dampbolle 1 i dampbolle 2. (fig. 17)
Plasser den ekstra store dampbollen pa de andre dampbollene.

A Sett lokket pa den ekstra store dampbollen.

Nar du skal oppbevare ledningen, trykker du den inn i oppbevaringsrommet for ledningen i
sokkelen (fig. 18).

Garanti og service

Hvis du trenger service eller informasjon, eller hvis du har et problem med produktet, kan du ga til
nettsidene til Philips pa www.philips.com. Du kan ogsa ta kontakt med Philips’ forbrukertjeneste der
du bor (du finner telefonnummeret i garantiheftet). Hvis det ikke finnes noen forbrukertjeneste i
neaerheten, kan du kontakte din lokale Philips-forhandler.

- Ikke kast apparatet som vanlig husholdningsavfall nar det ikke kan brukes lenger: Lever det pa en
gjenvinningsstasjon. Slik bidrar du til & ta vare pa miljget (fig. 19).

Feilsgking

Dette avsnittet oppsummerer de vanligste problemene som kan oppsta med apparatet. Hvis du ikke
Klarer a lzse problemet med informasjonen nedenfor; kan du ta kontakt med Philips’
forbrukertjeneste der du bor.

Problem Mulig arsak Lasning
Dampkokeren Dampkokeren er ikke koblet til Sett stgpselet inn i stikkontakten.
virker ikke. veggkontakten.
Det er ikke vann i Fyll vannbeholderen.
vannbeholderen.
Du har ikke trykket pa ON/ Trykk pa ON/STOP-knappen.

STOP-knappen enna.

All maten erikke  Enkelte matbiter i dampkokeren  Angi en lengre damptid med pluss (+)-
kokt. er storre ogl/eller krever lengre knappen.
damptid enn andre.

Legg storre matstykker og mat som
krever lengre damptid i den nederste
dampbollen (nr: 1).
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Problem Mulig arsak Lasning
Du har lagt for mye mat i Ikke legg for mye mat i dampbollene. Del
dampbollene. opp maten i sma biter, og legg de minste

bitene gverst.

Plasser maten slik at det blir apninger
mellom bitene. Dermed blir dampflyten
maksimal.

Apparatet varmes  Du har ikke avkalket apparatet Avkalk apparatet. Se avsnittet Rengjering
ikke ordentlig opp.  jevnlig. og vedlikehold.

Mattabell og damptips

Damptidene som er oppgitt i tabellen nedenfor, er bare veiledende. Damptider kan variere avhengig
av stgrrelsen pa matbitene, dpningene mellom maten i dampbollen, mengden mat i bollen, hvor fersk
maten er og personlige preferanser.

Damptabell for mat

Mat som skal Anbefalte urter/krydder for Damptid (min)
dampes smaksboosteren

Asparges 400 g Sitronmelisse, laurbzerblader; timian ~ 13-15

Brokkoli 400 g Hvitlok, presset rad chili, estragon 16-18

Blomkal 400 g Rosmarin, basilikum, estragon 16-18
Kyllingfilet 250 ¢ Karri, rosmarin, timian 30-35
Fiskefilet 250 g Torr sennep, allehdnde, merian 10-12

Suppe 250 ml Urter/krydder etter smak 1216

Egg 6-8 - 15

Forhandsinnstilte damptider for menyknappene (fig. 20)

Tips for damping av mat

Gregnnsaker og frukt
- Skjeer av tykke stilker fra blomkal, brokkoli og kal.
- Damp bladrike, grenne grennsaker pa kortest mulig tid. De mister nemlig farge lett.
- Ikke tin frosne grennsaker far du damper dem.

Kjatt, fjeerfe, fisk, sipmat og egg

- Mare Kjottstykker med lite fett er best egnet til damping.

- Vask kjattet grundig, og terk det, slik at sa lite saft som mulig drypper ut.

- Plasser alltid kjgtt under andre mattyper.

- Stikk hull pa egg for du legger dem i dampkokeren.

- Damp aldri frosset kjott, fieerfe eller sjgmat. Disse ingrediensene ma alltid tines helt opp fer du
damper dem.

- Hvis du bruker mer enn én dampbolle, drypper kondens fra de gverste bollene ned i den
nederste. Pass pa at smaken pa maten i de ulike dampbollene passer godt sammen.

- La det vaere apninger mellom matbitene. Legg tykke biter naermere kanten av dampbollen.

- Hvis dampbollen er svert full, kan du rere i maten midtveis i dampingen.

- Sma mengder mat krever kortere damptid enn store mengder.
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- Hvis du bare bruker én dampbolle, krever maten kortere damptid enn hvis du bruker to eller
tre dampboller.

- Mat i den nederste dampbollen er klar raskere enn maten i de @vre dampbollene. Hvis du
bruker mer enn én dampbolle, ma du la maten koke 5-10 minutter lenger: Kontroller at maten
er giennomkokt far du spiser den.

- Dukan legge til mat under dampingen. Hvis en ingrediens trenger kortere damptid, kan du legge
den til senere. Kontroller at maten er giennomkokt far du spiser den.

- Huvis du tar av lokket, forsvinner damp, og dampingen tar lenger tid.

- Maten fortsetter a bli dampet i en periode etter at dampkokeren er gatt over i hold varm-
modus. Hvis maten allerede er giennomkokt, kan du derfor ta den ut av dampkokeren nar
dampmenytiden er utlgpt.

- Hvis maten ikke er kokt, kan du angi en lengre damptid. Det kan hende at du ma helle pa mer
vann i vannbeholderen.

Flavour Booster

- Timian, koriander, basilikum, dill, karri og estragon er eksempler pa urter og krydder som du kan
legge i smaksforsterkeren Flavour Booster: Du kan kombinere dem med hvitlgk, karve eller
pepperrot for a forsterke smaken uten & tilsette salt.Vi anbefaler & bruke 1/2 til 3 ts terkede
urter eller krydder. Bruk mer hvis du bruker friske urter eller krydder.

Merk: Hvis du vil ha flere tibs om urter og krydder du kan bruke i smaksforsterkeren Flavour Booster,
kan du se pa damptabellen for mat ovenfor.

Sote desserter
- Tilsett litt kanel til desserter for mer sgt smak i stedet for a tilsette mer sukker.

Tips for den ekstra store dampbollen

- Nar du lager suppe eller lapskaus som trenger lengre koketid, anbefaler vi at du dekker den
ekstra store dampbollen med aluminiumsfolie fer du setter pa lokket.

- Du kan bruke den ekstra store dampbollen for a lage kyllingkraft, couscous eller lapskaus, eller til
a posjere fisk i vann.

- Du kan ogsa bruke den ekstra store dampbollen for & varme opp ferdiglaget suppe.

Oppskrifter

Vil du ha oppskrifter; kan du se i oppskriftsheftet eller g til Internett-sidene vare pa www.philips.
com/kitchen.
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Introducao

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

Descricdo geral (fig. 1)

Tampa
Taca de vaporizagao XL
Fundo amovivel
Taca de vaporizacdo 3
Fundo amovivel
Taca de vaporizacdo 2
Taca de vaporizacdo 1
Tabuleiro de recolha
Intensificador de sabor
Entrada de dgua
Base com depdsito de dgua
Painel de controlo
1 Luz de enchimento
Botdes do temporizador
3 Luz de descalcificacdo
4 Botdo ligar/parar com circulo de luz
5 Botdes do menu com circulos de luz
6 Botdo conservar calor com circulo de luz

Importante

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

A
B
c
D
E
F
G
H
|

)

K
L

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

Aviso

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

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

- Ndo utilize o aparelho se a ficha, o fio de alimentacdo ou o préprio aparelho estiverem
danificados.

- Se o fio estiver danificado, deve ser sempre substituido pela Philips, por um centro de assisténcia
autorizado da Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem situacdes de
perigo.

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

- As criangas devem ser supervisionadas para garantir que nao brincam com o aparelho.

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

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

- Nunca utilize a panela a vapor sem o tabuleiro de pingos; sendo salta d4gua quente do aparelho.

- Utilize as tacas de vaporizagdo 1, 2, 3 e XL apenas em combinagdo com a base original.
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- Mantenha o cabo de alimentacdo afastado de superficies quentes.

Cuidado

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

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

- Certifique-se sempre de que o aparelho estd desligado antes de retirar a ficha da tomada.

- Antes de limpar o aparelho, desligue-o sempre da corrente e deixe arrefecer.

- Este aparelho destina-se apenas a utilizagdo doméstica. Se for utilizado incorrectamente ou para
fins profissionais ou semi-profissionais, ou se for utilizado de uma forma que ndo esteja nas
instrucdes de utilizagdo no manual do utilizador, a garantia é considerada invélida e a Philips
recusa qualquer responsabilidade pelos danos causados.

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

- Coloque os fundos amoviveis sempre na mesma direccdo. Assegure-se de que os fundos estao
correctamente posicionados. Quando o fundo amovivel estd posicionado correctamente ouve-
se um estalido.

- Tenha cuidado com o vapor quente libertado pelo aparelho durante a utilizagdo ou quando
remove a tampa. Quando verificar o estado de cozedura dos alimentos, utilize sempre utensilios
de cozinha com cabos longos.

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

- Segure sempre as tacas de vaporizacdo pelas pegas quando a comida estd quente.

- Nao desloque a panela a vapor durante a utilizagao.

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

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

- Néo cologue o aparelho perto ou debaixo de objectos que possam ficar danificados devido ao
vapor, tais como paredes e armarios.

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

- Nunca ligue o aparelho a um temporizador ou a um sistema de telecomando para evitar
situagdes perigosas.

- Dentro do depdsito de dgua hd um pequeno crivo. Se o crivo se soltar, mantenha-o fora do
alcance das criangas pois estas podem engoli-lo.

Desactivacdo automatica
O aparelho esta equipado com um sistema de desactivacdo automdtica. O aparelho desliga-se
automaticamente se ndo premir um botdo do menu num intervalo de 1 minuto apds ter premido o
botao ligar/parar. O aparelho também se desliga automaticamente depois de terminar o tempo
definido da cozedura a vapor (incluindo o periodo de conservacdo do calor).

Proteccdo contra funcionamento a seco
A panela a vapor estd equipada com protec¢do contra funcionamento a seco. A protecgdo contra
funcionamento a seco desliga automaticamente o aparelho se este estiver ligado e ndo houver dgua
no depdsito de dgua ou se acabar a dgua durante a utilizagdo. Deixe a panela a vapor arrefecer
durante 10 minutos antes de utilizar novamente.

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

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

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

Preparar para a utilizacao

Coloque o aparelho numa superficie estavel, horizontal e plana.

Encha o depésito de agua até ao nivel maximo. Com um depésito de agua cheio, a panela a
vapor pode cozer durante aprox. 1 hora (fig. 2).

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

Coloque o tabuleiro de recolha sobre o depésito de 4gua da base (fig. 3).
Nunca utilize o aparelho sem o tabuleiro de recolha.

Se desejar, pode colocar ervas secas ou frescas ou especiarias no intensificador de sabor para
dar mais sabor aos alimentos a serem cozinhados a vapor (fig. 4).

Tomilho, coentros, manjericdo, endro, caril e estragdo sdo algumas das ervas e especiarias deliciosas

que pode colocar no intensificador de sabor. Pode combina-las com alho, alcaravia ou rdbano

silvestre para intensificar o sabor sem adicionar sal. Aconselhamos a utilizagdo de 1/2 a 3 colheres

de chd de ervas ou especiarias secas. Adicione maior quantidade se utilizar ervas ou especiarias

frescas.

Para sugestdes quanto as ervas e especiarias a utilizar consoante os alimentos, consulte a tabela

para cozinhar a vapor no capitulo “Tabela de alimentos e dicas para cozinhar a vapor'.

Sugestdo: Se utiliza ervas ou especiarias moidas, enxagtie o tabuleiro de recolha para humedecer o
intensificador de sabor. Isto evitard que as ervas ou especiarias moidas caiam através das aberturas do
intensificador de sabor (fig. 5).

Coloque os alimentos a cozer a vapor numa ou em varias tagas de vaporizagao e/ou na taga
XL (consulte a secgdo “Taga de vaporizagao XL’ apresentada abaixo).

Sugestdo: Coloque os ovos nos suportes para ovos para que estes sejam bem cozidos (fig. 6).

- As tacas de vaporizacdo estdo numeradas. O ndmero de cada uma encontra-se no respectivo
cabo. A taga de vaporizacdo superior € a nimero 3, a taca intermédia é a nimero 2 e a taga
inferior € a ndmero 1.

A Coloque as pegas maiores e os alimentos que requeiram mais tempo de cozedura na taga de
vaporizagao inferior.

Disponha os alimentos com espago suficiente entre eles para permitir um fluxo maximo de
vapor. Nao coloque demasiados alimentos nas tagas de vaporizagao.

Bl Coloque uma ou mais tagas de vaporizagdo no tabuleiro de recolha de pingos. (fig. 7)

Nota:Assegure-se de que coloca as tagas adequadamente e de que estas ndo oscilam.

- Nao é obrigatdrio utilizar as 3 tagas de vaporizacdo.

- Empilhe sempre as tagas de vaporizagdo na seguinte ordem:taca 1, taca 2, taca 3.

- Se utilizar as tagas de vaporizagdo 2 e 3 com os respectivos fundos amoviveis, certifique-se
sempre de que o rebordo na parte inferior estd direccionado para cima e de que o fundo
encaixa na posi¢ao correcta (com um estalido) (fig. 8).

- Se tiver retirado apenas o fundo da taca de vaporizacdo 2, pode colocar a taga de vaporizagdo
3 por cima.
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- Se quiser cozer a vapor alimentos grandes (por exemplo, espigas de milho ou inhame), pode
retirar os fundos das tacas de vaporizagdo 2 e/ou 3 para maximizar o espago para a cozedura a
vapor (fig. 9).

[l Coloque a tampa na taga de vaporizagio superior (fig. 10).

Nota: Se a tampa da taca de vaporizagdo ndo estiver bem colocada, os alimentos ndo serdo cozinhados
de forma adequada.

Taca de vaporizacdo XL

A tacga de vaporizagao XL destina-se a sopas, guisados, papas de cereais e arroz, e outros alimentos
que ndo sdo adequados para cozer a vapor nas outras tacas de vaporizacio.

Pode utilizar a taga de vaporizagao XL nas seguintes combinagoes:
- Tacas1e2outacas 2 e 3 (fig. 11).
- Tagas1,2 e 3. (fig.12)

Nota:A taga de vaporizagdo XL ndo pode ser colocada em cima de taga de vaporizagdo 1, visto ndo
existir espago suficiente.

Antes de colocar a taga de vaporizagio XL em cima das tagas 2 ou 3, tem de retirar os
fundos de tagas de vaporizagio 2 ou 3.

Sugestdo: Quando utiliza a taga de vaporizagdo XL, pode reduzir o tempo de cozedura a vapor cobrindo
a taga XL com folha de aluminio. (fig. 13)

Utilizar o aparelho

Ligue a ficha a tomada eléctrica.
D O aparelho emite um sinal sonoro.
D O circulo de luz em redor do botio ligar/parar acende-se (fig. 14).

Prima o botdo de menu do tipo de alimentos que pretende cozinhar (fig. 15).
Para os tempos de cozedura programados dos botdes de menu, consulte o capitulo “Tabela de
alimentos e dicas para cozinhar a vapor".

Nota: Se pretende programar um tempo de cozedura diferente dos tempos de cozedura programados

para os botdes de menu, prima o botdo de menu com o tempo de cozedura que mais se aproxima ao

tempo de cozedura pretendido. Utilize os botdes + e - do temporizador para aumentar ou diminuir o

tempo de cozedura.

D O circulo de luz em redor do botio ilumina-se e aparece no visor o tempo de cozedura
programado.

D Einiciada a cozedura e o temporizador comeca a contagem decrescente do tempo de
cozedura.

D O aparelho emite um sinal sonoro e passa para o modo “conservar calor” quando o tempo
de cozedura se esgotar.

Se pretende cozer a vapor alimentos com diferentes tempos de cozedura, programe o
temporizador para o tempo de cozedura a vapor mais longo. Coloque os alimentos com o
maior tempo de cozedura na taga 1. Deixe cozer até o tempo restante de cozedura no visor
corresponder ao tempo de cozedura mais curto. Em seguida, remova cuidadosamente a
tampa, utilizando luvas de forno e coloque a taga 2, que contém os alimentos com o menor
tempo de cozedura, sobre a taga 1. Coloque a tampa na taga 2 e deixe cozer até terminar o
tempo de cozedura a vapor programado.

Nota: Normalmente, os alimentos na taga superior demoram um pouco mais a cozer do que os
alimentos nas tagas inferiores.
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Se cozinhar grandes quantidades de comida, mexa os alimentos a meio da cozedura. Use
luvas de forno e um utensilio de cozinha de cabo longo.

Remova cuidadosamente a tampa.

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

Para evitar queimaduras, utilize luvas de forno quando remover a tampa, a taga de vaporizagdo XL e
as restantes tagas. Remova a tampa lentamente e na direccdao oposta ao seu corpo. Deixe a
condensacdo pingar da tampa para dentro da taca de vaporizagao.

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

- Tenha cuidado ao remover o tabuleiro de recolha. A dgua do depdsito de dgua e no tabuleiro
de recolha pode ainda estar quente mesmo que os outros componentes do aparelho jd tenham
arrefecido.

Esvazie o depésito de agua apos cada utilizagio.
Nota: Se pretende cozinhar mais alimentos, utilize dgua fresca.

Modo “Conservar calor”

A panela a vapor muda automaticamente para o modo “conservar calor” apés cada menu. Os
alimentos sdo mantidos quentes durante 20 minutos. O circulo de luz em redor do botdao
“conservar calor’” acende-se e o circulo de luz em redor do botdo de menu apaga-se.

- Se pretende manter os alimentos quentes durante mais de 20 minutos, prima o botdo ligar/
parar no minuto seguinte ao final do primeiro ciclo de conservacao de calor para iniciar um
novo ciclo (fig. 14).

- Se pretende desactivar o modo “conservar calor” enquanto este estd activo, prima o botdo
ligar/parar

- Se pretende iniciar um ciclo de conservacdo de calor quando o aparelho esta desligado ou apds
este se ter desligado automaticamente, prima o botdo ligar/parar e depois o botdo “conservar
calor” (fig. 16).

Luz de enchimento
Quando o nivel da dgua do depdsito de dgua for inferior ao nivel MIN, a luz de enchimento fica
intermitente e é emitido um sinal sonoro para indicar que deve encher o depdsito de dgua.

Limpeza e manutencido

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

Desligue a ficha da tomada eléctrica e deixe o aparelho arrefecer.
Limpe o exterior da base com um pano himido.

Nunca mergulhe a base em agua nem a enxague debaixo de uma torneira.

Naio lave a base na maquina de lavar loiga.

Lave o depésito de dgua com um pano embebido em agua morna e detergente liquido.
Levante o crivo do depésito de agua para limpa-lo. Passe um pano himido e limpo no
deposito.

Se o crivo do depdsito de dgua se soltar, mantenha-o fora do alcance das criangas para evitar que

estas o engulam.
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Retire os fundos das tagas de vaporizagiao 2 e/ou 3. Lave as tagas de vaporizagdo 1,2, 3 e XL
e a tampa 2 mao ou na maquina de lavar loiga. Utilize um ciclo de lavagem curto e uma
temperatura baixa.

A lavagem frequente da tacas de vaporizacdo 1,2, 3 e XL e da tampa na maquina de lavar loica

pode tornar as pegas ligeiramente bagas.

Descalcificagio

Deve descalcificar o aparelho apds 15 horas de utilizagdo. A luz de descalcificacdo fica
intermitente durante 1 hora para indicar que deve descalcificar a panela a vapor: E importante que
descalcifique a panela a vapor regularmente para manter o funcionamento ideal e prolongar a vida
dtil do aparelho.

Nota:A luz de descalcificagdo fica sempre intermitente durante 1 hora enquanto o aparelho estiver a ser
utilizado, mesmo se ja o tiver descalcificado. Se ndo descalcificar o aparelho durante esta hora, a luz de
descalcificagdo apaga-se automaticamente. Ela liga-se novamente depois de ter utilizado o aparelho
durante 15 horas.

Encha o depésito de agua com vinagre branco (8% de acido acético) até ao nivel maximo.

Nao utilize nenhum outro tipo de descalcificador.

Coloque o tabuleiro de recolha de pingos e a taca de vaporizagao 1 correctamente na
base (fig. 7).

Coloque a tampa em cima da taga de vaporizagdo 1 (fig. 10).
Ligue a ficha a tomada eléctrica.

Prima um botdo de menu e o botdo + ou - para deixar o aparelho em funcionamento
durante 25 minutos.

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

A Passados 25 minutos, desligue o aparelho da corrente eléctrica e deixe o vinagre arrefecer
completamente. Esvazie o depésito de agua.

Enxaglie varias vezes o depésito de dgua com 4gua fria.

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

Arrumacio

Certifique-se de que todos os componentes estao limpos e secos antes de arrumar o
aparelho (consulte o capitulo “Limpeza”).

Coloque a taga de vaporizagio 3 no tabuleiro de recolha.
Assegure-se de que os fundos amoviveis estao colocados nas tagas de vaporizagao 2 e 3.

Coloque a taga de vaporizagio 2 na taga de vaporizagio 3. Coloque a taga 1na taga
2. (fig.17)

Coloque a taga de vaporizagdo XL nas outras tagas de vaporizagao.
A Coloque a tampa na taga de vaporizagio XL.

Para guardar o cabo de alimentagao, coloque-o no compartimento para arrumagao do cabo
da base (fig. 18).
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Garantia e assisténcia

Se necessitar de assisténcia ou informagdes ou se tiver problemas, visite o Web site da Philips em
www.philips.com ou contacte o Centro de Apoio ao Consumidor da Philips no seu pafs (pode
encontrar os nimeros de telefone no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um Centro de
Apoio no seu pais, visite o seu representante Philips local.

Meio ambiente

- Nao elimine o aparelho juntamente com os residuos domésticos normais no final da sua vida
dtil. Entregue-o num ponto de recolha autorizado para reciclagem. Ao fazé-lo, ajuda a preservar
o meio ambiente (fig. 19).

Resolucdo de problemas

Este capitulo resume os problemas mais comuns que pode ter com o aparelho. Se ndo conseguir
resolver o problema com as informagdes fornecidas a seguir, contacte o Centro de Apoio ao
Cliente do seu pais.

Problema Possivel causa Solugio
A panela a vapor A panela a vapor ndo esta Ligue a ficha a tomada eléctrica.
ndo funciona. ligada a corrente eléctrica.
N&o ha dgua no depdsito de Encha o depdsito de dgua.
dgua.
Ainda ndo premiu o botdo Prima o botdo ligar/parar.
ligar/parar.
Nem todos os Alguns alimentos sao maiores Programe um tempo de cozedura mais
alimentos estdo e/ou requerem um tempo de  longo com o botdo +.
cozinhados. cozedura mais longo do que os

outros alimentos.

Coloque as pecas maiores e alimentos
que requeiram mais tempo de cozedura
na taca de vaporizagdo inferior (n.°1).

Colocou demasiados alimentos  Nao sobrecarregue as tacas de vaporn

nas tagas de vaporizacao. Corte os alimentos em pedacos
pequenos e coloque os mais pequenos
por cima.

Disponha os alimentos com espago entre
as pecas para permitir que o vapor

circule.
O aparelho ndo N&o descalcificou o aparelho Descalcifique o aparelho. Consulte o
aquece o suficiente. regularmente. capitulo “Limpeza e manutencdo’.

Tabela de alimentos e dicas para cozinhar a vapor

Os tempos de cozedura a vapor apresentados na tabela abaixo sdo apenas indicativos. Os tempos
de cozedura a vapor podem variar dependendo do tamanho dos alimentos, dos espagos entre os
alimentos na taca de vaporizacdo, da quantidade de alimentos na taca, da frescura dos alimentos e
da sua preferéncia pessoal.
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Tabela para cozinhar a vapor

Alimentos a Quantidade Ervas/especiarias sugeridas para o Tempo de

serem intensificador de sabor cozedura a vapor

cozinhados a (min.)

vapor

Espargos 400 g Erva-cidreira, folhas de louro, tomilho ~ 13-15

Brdcolos 400 g Alho, pimento vermelho esmagado, 16-18
estragao

Couve-flor 400 ¢ Alecrim, manjericdo, estragao 16-18

Peito de frango 250 g Caril, alecrim, tomilho 30-35

Filetes de peixe 250 g Mostarda em pd, pimenta da Jamaica,  10-12
manjerona

Sopa 250 ml Ervas/especiarias a gosto 1216

Ovos 6-8 - 15

Tempos de cozedura programados dos botées de menu (fig. 20)

Dicas para cozinhar alimentos a vapor

Vegetais e frutas

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

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

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

Carne, aves, peixe, marisco e ovos

- Os pedacos de carne tenros e com um pouco de gordura s3o mais adequados a cozedura a
vapor.

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

- Coloque sempre a carne por baixo dos outros alimentos.

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

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

- Se utilizar mais do que uma taga de vaporizacio, a condensacdo pinga das tacas superiores para
a taca inferior. Certifique-se de que os sabores dos alimentos das varias tacas vao bem uns com
0s outros.

- Deixe espacos entre os alimentos. Coloque as pecas mais grossas perto da borda da taca de
vaporizagao.

- Se ataca estiver muito cheia, mexa os alimentos a meio da cozedura.

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

- Se utilizar apenas uma taca de vaporizagdo, os alimentos requerem um tempo de cozedura
menor do que quando utiliza 2 ou 3 tagas.

- Os alimentos na taca de vaporizagao inferior ficam prontos mais depressa do que os alimentos
nas tagas superiores. Se utilizar mais do que uma taga de vaporizacdo, deixe os alimentos
cozinharem por mais 5-10 minutos. Certifique-se de que os alimentos estdo bem cozinhados
antes de os comer.

- Pode adicionar alimentos durante o processo de cozedura a vapor. Se um ingrediente necessitar
de um tempo de cozedura a vapor mais curto, adicione-o posteriormente. Assegure-se de que
os alimentos estdo bem cozidos antes de os consumir.
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Se levantar a tampa, o vapor escapa-se e a cozedura demora mais tempo.

Os alimentos continuam a ser cozinhados durante algum tempo quando a panela a vapor muda
para o modo “conservar calor”. Se os alimentos jd estiverem muito passados, retire-os da panela
a vapor quando o menu terminar.

Se os alimentos ndo estiverem cozinhados, programe um tempo de cozedura mais longo. Pode
ter de introduzir mais dgua no depdsito de dgua.

Flavour Booster

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

Nota: Para mais dicas sobre ervas aromdticas e especiarias a utilizar no Flavour Booster, consulte a
tabela para cozinhar a vapor que se encontra acima.

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

Dicas para a taca de vaporizacio XL

Quando preparar sopas ou guisados que exijam tempos de preparacao mais longos,
aconselhamo-lo a cobrir a taca de vaporizagdo XL com folha de aluminio antes de colocar a
tampa.

Pode utilizar a taca de vaporizacdo XL para preparar canja, cuscuz, guisados ou escalfar peixe
em dgua.

Também pode utilizar a taca de vaporizacdo XL para aquecer sopas pré-preparadas.

Receitas

Para mais receitas, consulte o folheto de receitas ou visite 0 nosso Web site www.philips.com/
kitchen.
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Introduktion

Grattis till inkdpet och vdlkommen till Philips! For att dra maximal nytta av den support som Philips
erbjuder kan du registrera din produkt pa www.philips.com/welcome.

Allman beskrivning (Bild 1)

Lock

Extra stor angskal

Ldstagbar botten

Angskal 3

Lostagbar botten

Angskal 2

Angskal 1

Droppbricka

Smakforstarkare

Pafyliningshal for vatten

Basdel med vattentank
Kontrollpanel

1 Péfyliningslampa
Timerknappar
Avkalkningslampa
Pd/stopp-knapp med ljusring
Menyknappar med ljusringar
Knapp for varmehallning med ljusring

L4s anvdndarhandboken noggrant innan du anvander apparaten och spara den for framtida bruk.

A
B
C
D
E
F
G
H
I
J
K
L

oA WN

Fara
- Sénk aldrig ned basdelen i vatten och skélj den inte under kranen.

Varning

- Kontrollera att den spanning som anges pa apparaten dverensstimmer med den lokala
ndtspanningen innan du ansluter apparaten.

- Apparaten far endast anslutas till ett jordat vagguttag. Se alltid till att kontakten dr ordentligt isatt
i uttaget.

- Anvdnd inte apparaten om stickkontakten, ndtsladden eller sjdlva apparaten &r skadad.

- Om nétsladden &r skadad maste den alltid bytas ut av Philips, ett av Philips auktoriserade
serviceombud eller liknande behdriga personer for att undvika olyckor.

- Apparaten dr inte avsedd for anvandning av personer (inklusive barn) med olika funktionshinder,
eller av personer som inte har kunskap om hur apparaten anvands, om de inte dvervakas eller
far instruktioner angdende anvandning av apparaten av en person som &r ansvarig for deras
sdkerhet.

- Sma barn ska overvakas sa att de inte kan leka med apparaten.

- Forvara apparaten och sladden utom rdckhall f6r barn. Lat inte sladden hinga ned &ver
bordskanten eller arbetsytan dér apparaten star.

- Angkoka aldrig fryst kott, fagel eller fisk och skaldjur.Tina alltid dessa ingredienser helt innan du
angkokar dem.

- Anvédnd aldrig dngkokaren utan droppbrickan. | s fall kan varmt vatten stdnka ut ur apparaten.

- Anvédnd bara dangskalarna 1,2 och 3 och den extra stora angskalen i kombination med
originalbottenplattan.

- Lat inte ndtsladden komma i kontakt med varma ytor.
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Varning!

- Anvdnd aldrig tillbehor eller delar fran andra tillverkare om inte Philips sarskitt har
rekommenderat dem. Om du anvdnder sddana tillbehor eller delar géller inte garantin.

- Utsétt inte apparaten for hoga temperaturer, varm gas, anga eller fuktig hetta fran andra kéllor dn
angkokaren. Placera inte angkokaren pa eller i ndrheten av en spis eller ugn som ar paslagen eller
fortfarande varm.

- Se alltid till att apparaten ar avstangd innan du kopplar ur den.

- Dra alltid ur ndtsladden och lat apparaten svalna innan du rengér den.

- Apparaten dr endast avsedd for hushdllsbruk. Om den anvédnds pa felaktigt sitt eller i storskaligt
bruk eller om den inte anvands enligt anvisningarna i anvandarhandboken upphér garantin att
gélla och Philips tar inte pa sig ansvar for skador som kan uppkomma.

- Stéll dngkokaren pa en stabil, plan och jamn yta och kontrollera att det finns minst 10 cm fritt
utrymme runt den for att undvika dverhettning.

- Satt alltid i de I6stagbara bottnarna at ett hall. Se till att bottnarna sitter ordentligt. Nar botten
sitter ordentligt hor du ett klickljud.

- Se upp foér den varma dnga som kommer ut ur dngkokaren under angkokningen eller ndr du tar
bort locket. Nér du kontrollerar maten bar du alltid anvanda koksredskap med langa handtag.

- Taalltid bort locket forsiktigt och vant bort fran dig sjélv. Lat kondensen droppa av locket och
ned i angkokaren sa att du inte branner dig.

- Hall alltid angskalen i handtagen ndr maten &ar varm.

- Flytta inte pd angkokaren ndr den anvands.

- Bgj dig inte 6ver angkokaren ndr den anvands.

- Rorinte vid apparatens varma ytor. Anvénd alltid grytlappar ndr du rér vid apparatens varma
delar.

- Placera inte apparaten i ndrheten av eller under féremal som kan skadas av anga, t.ex. vaggar och
skap.

- Anvdnd inte apparaten i ndrheten av explosiva och/eller brandfarliga gaser.

- Anslut aldrig apparaten till en timer eller ett fiarrkontrollssystem eftersom det kan leda till en
farlig situation.

- Detsitter en liten sil inuti vattentanken. Om silen tas bort maste den férvaras utom rackhall for
barn sa att de inte svdljer den.

Automatisk avstangning
Apparaten dr utrustad med en automatisk avstangningsfunktion. Apparaten stangs av automatiskt om
du inte trycker pa en menyknapp inom en minut efter att du har tryckt pa pa/stopp-knappen.
Apparaten stdngs ocksa av automatiskt efter att den instdllda tillagningstiden (inklusive
vdarmehallningstiden) har gatt.

Torrkokningsskydd
Angkokaren har ett torrkokningsskydd. Det gér att apparaten automatiskt stings av om den slas pa
ndr det inte finns nagot vatten i vattentanken eller om vattnet tar slut under anvandning. Lat
angkokaren svalna i 10 minuter innan du anvander den igen.

Elektromagnetiska filt (EMF)
Den hér apparaten fran Philips uppfyller alla standarder for elektromagnetiska félt (EMF). Om
apparaten hanteras pa rétt sdtt och enligt instruktionerna i den har anvandarhandboken &r den sdker
att anvdnda enligt de vetenskapliga beldgg som finns i dagsldget.

Fore forsta anvandningen

Rengor noggrant de delar som kommer i kontakt med mat innan du anvander apparaten for
forsta gangen (se avsnittet Rengdring).

Torka vattentankens insida med en fuktig trasa.
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Forberedelser infor anvandning

Placera apparaten pa en stabil, plan och jimn yta.

Fyll vattentanken med vatten upp till maxnivan. Nar vattentanken ar full kan angkokaren
koras i cirka 1 timme (Bild 2).

Hall endast vatten i vattentanken. Hall aldrig kryddor, olja eller andra @mnen i vattentanken.

Satt droppbrickan pa vattentanken i basdelen (Bild 3).
Anvénd aldrig apparaten utan droppbrickan.

Om du vill kan du ligga torkade eller firska orter eller kryddor pa smakforstirkaren for att
fa extra smak pa maten som ska angkokas (Bild 4).

Timjan, koriander, basilika, dill, curry och dragon dr ndgra av de spannande drter och kryddor som

du kan lagga pa smakforstarkaren. Du kan kombinera dem med vitlok, kummin eller pepparrot for

att forstdrka smaken utan att salta.Vi rekommenderar att du anvdnder 1/2 till 3 tsk torkade orter

eller kryddor. Ta mer om du anvédnder farska orter eller kryddor.

Forslag pa orter eller kryddor for olika typer av mat finns i angkokningstabellen i kapitlet Mattabell

och angtips.

Tips: Om du anvdnder malda orter eller kryddor skéljer du droppbrickan sa att smakforstdrkaren blir
blét. Det forhindrar att malda orter eller kryddor dker genom Gppningarna i smakforstdrkaren (Bild 5).

Lagg maten som ska tillagas i en eller flera angskalar och/eller i den extra stora angskalen (se
avsnittet Extra stor dangskal nedan).

Tips: Ldgg dgg i dgghdllarna for att dngkoka dem pd ett praktiskt sdtt (Bild 6).
- Angskalarna dr numrerade. Numren finns pa handtagen. Den &vre dngskalen &dr nr 3, angskalen i
mitten dr nr 2 och den nedre angskalen dr nr 1.

A Ligg stora matbitar och mat som kraver lingre tillagningstid i den nedre angskalen.

Lagg i maten med utrymme mellan bitarna for att tillse maximalt angfléde. Lagg inte for
mycket mat i angskalarna.

B still en eller flera dngskalar pa droppbrickan. (Bild 7)

Obs! Se till att skdlarna stdr stadigt.

- Du behdver inte anvdnda alla tre dngskalarna.

- Stapla dngskalarna endast i féljande ordning: angskal 1, dngskal 2, angskal 3.

- Om du anvdnder angskalarna 2 och 3 med de Idstagbara bottnarna ska du alltid se till att den
upphdjda kanten pa bottnen ar riktad uppat och att bottnen sitts fast ordentligt (ett klickljud
hors) (Bild 8).

- Om du endast har tagit bort bottnen pa angskal 2 kan du fortfarande sdtta angskél 3 ovanpa.

- Om du vill dngkoka stora saker (t.ex. majskolvar eller jams) kan du ta bort bottnarna fran
angskalarna 2 och/eller 3 f6r att maximera utrymmet (Bild 9).

A Sitt locket pa den Svre angskalen (Bild 10).
Obs! Om locket inte sdtts pa dngskdlen ordentligt eller inte alls dngkokas inte maten ordentligt.

Extra stor angskal

Den extra stora angskalen dr avsedd for soppa, gryta, grét och ris och annan mat som inte passar att
tillaga i den andra angskalarna.

Du kan anvinda den extra stora angskalen i féljande kombinationer:
- Skal 1 och 2 eller skal 2 och 3 (Bild 11).
- Skdl 1,2 och 3. (Bild 12)
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Obs! Den extra stora dngskdlen kan inte stdllas ovanpd dngskdl 1 eftersom det inte finns tillrdckligt med
plats.

Innan du stiller den extra stora angskalen ovanpa skal 2 eller 3, maste du ta bort bottnarna
fran angskal 2 eller 3.

Tips: Ndr du anvinder den extra stora dngskdlen kan du minska tillagningstiden genom att tdcka den
extra stora dngskdlen med aluminiumfolie. (Bild 13)

Anvinda apparaten

Satt i stickkontakten i vagguttaget.
D Apparaten piper.
D Ljusringen runt pa/stopp-knappen tinds (Bild 14).

Tryck pa menyknappen for den typ av mat du vill angkoka (Bild 15).
De forinstdllda tillagningstiderna for menyknapparna finns i kapitlet Mattabell och angtips.

Obs! Om du vill stdlla in en annan tillagningstid dn den forinstdllda tiden trycker du pa menyknappen
med den tillagningstid som ligger ndrmast den dnskade tillagningstiden. Anvind sedan timerknapparna +
och - for att oka och minska tillagningstiden.

D Ljusringen runt knappen tinds och den forinstillda tillagningstiden visas i teckenfonstret.

D Angkokningen startar och timern riknar ned tillagningstiden.

D Apparaten piper och vixlar till varmhallningslaget nar tillagningstiden har gatt.

Om du vill angkoka mat som kraver olika tillagningstider stéller du in timern pa den lingsta
tillagningstiden. Ligg maten med den lingsta tillagningstiden i skal 1. Angkoka tills den
aterstdende tillagningstiden i teckenfonstret 4r samma som den kortaste tillagningstiden.Ta
sedan forsiktigt bort locket med hjilp av grytlappar och sitt skal 2 med ingredienserna med
kortare tillagningstid ovanpa skal 1. Sitt pa locket pa skal 2 och fortsitt med angkokningen
tills den instillda tillagningstiden har gatt.

Obs! Mat i den dvre skdlen tar ofta lite ldngre tid att dngkoka dn mat i de nedre skdlarna.

Om du angkokar stora mangder mat ror du i maten nar halva tillagningstiden har gatt. Anvand
grytlappar och kdksredskap med langa handtag.

Ta forsiktigt bort locket.

Se upp for den varma dnga som kommer ut ur apparaten nar du tar bort locket.

Undvik brannskador genom att anvdnda grytlappar nédr du tar bort locket, den extra stora skalen
och de andra angskélarna.Ta bort locket langsamt och vdnt bort fran dig sjdlv. Lat kondensen droppa
av locket och ned i dngskalen.

A Ta ut kontakten ur vigguttaget och It dngkokaren svalna helt innan du tar bort droppbrickan.
- Var férsiktig ndr du tar bort droppbrickan eftersom vattnet i vattentanken och droppbrickan
fortfarande kan vara varma dven om apparatens andra delar redan har svalnat.

Tom vattentanken efter varje anvandning.
Obs! Om du vill dngkoka mer mat ska du anvédnda nytt vatten.

Varmhallningslidge

Angkokaren véxlas automatiskt ill varmhaliningsliget efter alla menyer. Maten halls varm i 20

minuter. Ljusringen runt varmhallningsknappen tdnds och ljusringen runt menyknappen sldcks.

- Om du vill halla maten varm langre dn 20 minuter trycker du pa pa/stopp-knappen inom en
minut efter att den forsta varmhallningsperioden &r slut for att starta en ny
varmhaliningsperiod (Bild 14).

- Om du vill avaktivera varmhallningsldget ndr det dr aktivt trycker du pa pa/stopp-knappen.
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- Om du vill starta varmhallningen ndr apparaten ar avstangd eller efter att den har stangts av
automatiskt trycker du forst pa pa/stopp-knappen och sedan pa varmhallningsknappen (Bild 16).
Pafyliningslampa

Nar vattennivan i vattentanken sjunker under MIN-nivan blinkar pafyliningslampan och du hér ett

pipljud som anger att du maste fylla pa vattentanken.

Rengo6ring och underhall

Anvand aldrig skursvampar, slipande rengoringsmedel eller vitskor som bensin eller aceton till att
rengora enheten.
Ta ut kontakten ur vigguttaget och lat apparaten svalna.

Rengdr utsidan av basdelen med en fuktig trasa.

Sank aldrig ned basdelen i vatten och spola inte av den under kranen.

Diska inte basdelen i diskmaskin.

Rengor vattentanken med en trasa som doppats i varmt vatten med lite diskmedel. Lyft upp
silen i vattentanken och rengor den.Torka sedan av vattentanken med en ren fuktig trasa.

Om silen i vattentanken tas bort maste den forvaras utom rackhall for barn sa att de inte sviljer
den.

Ta bort bottnarna fran angskalarna 2 och/eller 3. Rengér angskalarna 1,2 och 3, den extra
stora angskalen och locket for hand eller i diskmaskinen.Anvind ett kort program och lag
temperatur.

Upprepad rengéring av angskalarna 1,2 och 3, den extra stora angskalen och locket i diskmaskin kan

gora att dessa delar blir lite matta.

Avkalkning

Du maste kalka av apparaten efter du har anvant den i 15 timmar. Avkalkningslampan blinkar i en
timme for att visa att du maste kalka av angkokaren. Det &r viktigt att du kalkar av angkokaren
regelbundet for att bibehdlla optimala prestanda och forldnga apparatens livslangd.

Obs! Avkalkningslampan blinkar alltid i en timme medan apparaten anvénds, dven om du har avkalkat
apparaten. Om du inte avkalkar apparaten inom en timme slécks avkalkningslampan automatiskt. Den
tdnds igen ndr du har anvdnt apparaten i ytterligare 15 timmar.

Fyll vattentanken med vit ittika (8 % attiksyra) upp till maxnivan.

Anvind inte ndgon annan typ av avkalkningsmedel.

Still droppbrickan och angskal 1 ordentligt pa basdelen (Bild 7).

Satt locket pa angskal 1 (Bild 10).

Sitt i stickkontakten i vigguttaget.

Tryck pa en menyknapp och knappen + eller - sa kdrs apparaten i 25 minuter.

Om attikan borjar koka 6ver basdelens kant kopplar du ur apparaten och minskar mangden
attika.

A Efter 25 minuter kopplar du ur apparaten och later ittikan svalna helt. Tom sedan
vattentanken.

Skolj vattentanken med kallt vatten flera ganger.

Obs! Upprepa proceduren om det fortfarande finns kalkbeldggningar kvar i vattentanken.
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Forvaring
Se till att alla delar ar rena och torra innan du stiller undan apparaten (se kapitlet Rengoring).
Satt angskal 3 pa droppbrickan.
Se till att de ldstagbara bottnarna sitter pa plats i angskalarna 2 och 3.
Satt angskal 2 i angskal 3. Satt angskal 1 i angskal 2. (Bild 17)
Still den extra stora angskalen pa de andra angskalarna.
A Ligg locket pa den extra stora angskalen.

Forvara natsladden genom att skjuta in den i sladdforvaringsutrymmet i basdelen (Bild 18).

Garanti och service

Om du behdver service eller information eller har problem med apparaten kan du besdka Philips
webbplats pa www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanst i ditt land (du hittar telefonnumret i
garantibroschyren). Om det inte finns ndgon kundtjanst i ditt land vénder du dig till din lokala Philips-
aterforsiljare.

- Kasta inte apparaten i hushdllssoporna ndr den dr férbrukad. Ldmna in den fér dtervinning vid en
officiell atervinningsstation, sa hjdlper du till att skydda miljén (Bild 19).

Felsokning

| det hédr kapitlet finns en dversikt dver de vanligaste problemen som kan uppsta med apparaten.
Om du inte kan |6sa problemet med hjdlp av nedanstaende information kan du kontakta kundtjanst i
ditt land.

Problem Moijlig orsak Losning
Angkokaren Angkokaren darinte ansluten till  Satt i stickkontakten i vagguttaget.
fungerar inte. elndtet.

Det finns inget vatten i tanken.  Fyll vattentanken.

Du har inte tryckt pa pa/stopp-  Tryck pa pa/stopp-knappen.
knappen dnnu.

All mat tillagas inte. ~ Nagra matbitar i angkokaren dar  Stéll in en ldngre tillagningstid med
storre och/eller tar langre tid knappen +.
att tillaga an andra.

Ldgg stora matbitar och mat som krdver
ldngre tillagningstid i den nedre angskalen

(nr1).
Du har lagt for mycket mat i Lagg inte f6r mycket mat i angskalarna.
angskalarna. Skér maten i mindre delar och ligg de

minsta bitarna overst.

Ldmna utrymme mellan matbitarna sa
att dngan kan fléda maximalt.

Apparaten varms Du har inte kalkat av apparaten  Kalka av apparaten. Se kapitlet Rengéring
inte upp ordentligt.  regelbundet. och underhdll.
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Mattabell och angtips

Tillagningstiderna som anges i tabellen nedan dr ungefarliga. Tillagningstiderna kan variera beroende
pa matbitarnas storlek, utrymmet mellan maten i angskalen, mangden mat i skalen, hur farsk maten
ar och din personliga smak.

Angkokningstabell

Mat som ska Foreslagna orter/kryddor for Tillagningstid
angkokas smakforstarkaren (min)

Sparris 400 g Citronmeliss, lagerblad, timjan 1315
Broccoli 400 g Vitlok, krossad réd chili, dragon 16-18
Blomkal 400 g Rosmarin, basilika, dragon 16-18
Kycklingfilé 250 g Curry, rosmarin, timjan 30-35
Fiskfilé 250 g Senapspulver;, kryddpeppar, mejram 1012
Soppa 250 ml Orter/kryddor efter smak 12-16

Agg 6-8 - 15

Férinstillda tillagningstider for menyknappar (Bild 20)
Tips for angkokning

Gronsaker och frukt
- Skdr av tjocka stjdlkar fran blomkal, broccoli och vitkdl.
- Angkoka gréna bladgrénsaker sa kort tid som méjligt eftersom de latt férlorar firgen.
- Tina inte frysta grénsaker innan du angkokar dem.

Kott, fagel, fisk, skaldjur och dgg

- Sma kéttbitar med lite fett dr mest lampliga fér angkokning

- Skolj kottet ordentligt och klappa det torrt sa att sa lite saft som majligt rinner ut.

- Lagg alltid kott under annan mat.

- Stick hdl pa dgg innan du ldgger dem i angkokaren.

- Angkoka aldrig frryst kott, fagel eller fisk och skaldjur.Tina alltid dessa ingredienser helt innan du
ldgger dem i angkokaren.

- Om du anvénder fler 4n en angskdl droppar kondens fran de dvre dngskdlarna ned i den nedre
angskalen. Se till att smaken pa maten i de olika skalarna passar ihop.

- Ldmna utrymme mellan matbitarna. Ldgg tjockare bitar ndrmare angskalens utsida.

- Om angskalen ar vildigt full rér du om i maten nar halva tillagningstiden har gatt.

- Sma médngder mat tar kortare tid att dngkoka dn stora mangden.

- Om du endast anvander en angskal blir tillagningstiden kortare dn om du anvander tva eller tre
angskalar.

- Matiden nedersta angskdlen blir klar snabbare dn mat i de 6vre dngskalarna. Om du anvander
fler dn en angskal later du maten koka 5—10 minuter ldngre. Se till att maten &r ordentligt tillagad
innan du dter den.

- Du kan lagga till mat under tillagningen. Om en ingrediens behdver kortare tillagningstid lagger
du i den senare. Kontrollera att maten dr genomkokt innan du dter den.

- Om du lyfter pa locket kommer anga ut och angkokningen tar langre tid.

- Maten fortsétter att dngkokas en stund ndr angkokaren véxlats till varmhallningsldget, sa om
maten redan dr ordentligt tillagad tar du bort den fran angkokaren ndr angmenyn &r slutford.

- Om maten inte dr klar stéller du in en langre tillagningstid. Du kanske behdver hilla i mer vatten
i vattentanken.
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Flavour Booster

- Timjan, koriander, basilika, dill, curry och dragon dr nagra av de spannande 6rter och kryddor
som du kan ldgga i Flavour Booster. Du kan kombinera dem med vitldk, kummin och pepparrot
for att forstarka smaken utan att salta.Vi rekommenderar att du anvdnder 1/2 till 3 tsk torkade
orter eller kryddor. Ta mer om du anvéander férska érter eller kryddor.

Obs! Mer tips om érter och kryddor for anvédndning i Flavour Booster, finns i tabellen for dngkokning av
mat ovan.

Desserter
- Tillsatt lite kanel | desserter for att forstarka sétman istdllet for att tillsdtta mer socker.

Tips for den extra stora angskalen

- Nar du tillagar soppa eller gryta som kraver langre tillagningstid, rekommenderar vi att tdcka den
extra stora angskalen med aluminiumfolie innan du ldgger pa locket.

- Dukan anvdnda den extra stora angskalen for att tillaga kycklingbuljong, couscous, gryta eller att
pochera fisk i vatten.

- Du kan ocksa anvdnda den extra stora angskalen fér att vdrma upp fardig soppa.

Recept

Recept hittar du i recepthéftet eller pa var webbplats www.philips.com/kitchen.
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Urlintimiizi satin aldiginiz icin tesekkiir ederiz; Philips'e hos geldiniz! Philips'in sundugu destekten
faydalanabilmek icin lUtfen UriininlzU su adresten kaydedin: www.philips.com/welcome.

Genel aciklamalar (Sek. 1)

Kapak

XL buhar haznesi

Cikarlabilir taban

Buhar haznesi 3

Cikanilabilir taban

Buhar haznesi 2

Buhar haznesi 1

Damla tepsisi

Lezzet artinci

Su girisi

Su hazneli taban

Kontrol paneli

1 Doldurma isig

Zamanlayici digmeleri

Kire¢c cozme 1518

Istk halkali agma/durdurma dtgmesi
Istk halkali ment digmeleri
Isik halkali sicak tutma digmesi

Cihazi kullanmadan &nce bu kullanim kilavuzunu okuyun ve gelecekte de basvurmak tzere saklayin.

Tehlike
- Tabani kesinlikle suya batirmayin ve suda yikamayin.

FR=—"IOMmMoUA®>
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Uyari

- Cihaz prize takmadan &nce, Ustiinde yazili olan gerilimin, evinizdeki sebeke gerilimiyle ayni olup
olmadigini kontrol edin.

- Cihazin fisini sadece toprak hatli bir prize takin. Fisin prize dogru takildigindan mutlaka emin olun.

- Cihazin fisi, kordonu veya kendisi hasarliysa kesinlikle kullanmayin.

- Cihazin elektrik kablosu hasarliysa, bir tehlike olusturmasini dnlemek icin mutlaka Philips'in yetki
verdigi bir servis merkezi veya benzer sekilde yetkilendirilmis kisiler tarafindan degistirilmesini
saglayin.

- Bu cihaz, gtivenliklerinden sorumlu kisilerin nezareti veya talimati olmadan, fiziksel, sinirsel ya da
zihinsel becerileri gelismemis veya bilgi ve tecrlibe acisindan yetersiz kisiler tarafindan (cocuklar
da dahil) kullanilmamalidir

- Kugtk cocuklarin cihazla oynamalan engellenmelidir.

- Elektrik kablosunu ¢ocuklarin ulasabilecegi yerlerden uzak tutun. Elektrik kablosunun cihazin
bulundugu masanin veya tezgahin kenarindan sarkmasina izin vermeyin.

- Donmus kirmizi et, beyaz et veya deniz Urlinlerini kesinlikle buharda pisirmeyin. Bu malzemeleri
buharda pisirmeden &nce ¢&zin.

- Buharli yemek makinesini damla tepsisi olmadan kesinlikle kullanmayin; aksi takdirde cihazdan
disart sicak su sigrar.

- Orijinal tabanla birlikte sadece buhar haznesi 1,2 ve 3 ile XL buhar haznesini kullanin.

- Elektrik kablosunu sicak ylzeylerden uzak tutun.



TURKCE 111

Dikkat

- Baska firmalarca tretilmis olan veya Philips'in 6zellikle 6nermedigi aksesuar ve parcalan kesinlikle
kullanmayin. Bu gibi parcalar kullandiginiz takdirde garantiniz gegersiz sayilacaktin

- Cihazin tabanini yuksek sicakliga, sicak gaza, buhara veya buharli pisirici disinda diger kaynaklardan
gelen asin i1stya maruz birakmayin. Buharli yemek makinesini, ¢alisan veya sicak durumdaki ocak ya
da firinlanin zerinde veya yaninda birakmayin.

- Cihazin fisini prizden ¢ikarmadan 6nce, her zaman kapali oldugundan emin olun.

- Cihazi temizlemeden &nce, her zaman fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

- Bu cihaz yalnizca evde kullanima yéneliktir. Cihazin uygun olmayan sekillerde, profesyonel ya da
yari profesyonel amaglarla veya kullanim talimatlarina uygun olmayan sekillerde kullaniimasi
durumunda, garanti gecerliligini vitirecek ve Philips s6z konusu zararla ilgili olarak her tirld
sorumlulugu reddedecektir.

- Buharli yemek pisiricisini sabit, yatay ve diz bir zemine yerlestirin, asiri isinmasini engellemek igin
etrafinda en az 10 cm bos alan bulundugundan emin olun.

- Cikarlabilir tabanlari her zaman bir yonde verlestirin. Tabanlann dogru yerlestirildiginden emin
olun. Cikarilabilir taban dogru yerlestirildiginde ‘klik’ sesi duyarsiniz.

- Buharile pisirme yaparken veya kapagi actiginizda cihazdan ¢ikan sicak buhara karsi dikkatli olun.
Yemegi kontrol ederken, her zaman uzun sapli mutfak aletleri kullanin.

- Kapag cikarirken her zaman dikkatli olun ve kendinizden uzak tutun. Cikan buhar nedeniyle
yanmay! dnlemek icin, kapaktaki yogusmus damlalarin buharli yemek makinesinin icine stztlmesini
bekleyin.

- Yemek sicak oldugu zaman, buhar haznelerini daima saplarindan tutun.

- Buharli yemek pisiricisini calisirken hareket ettirmeyin.

- Buharl yemek makinesi calisirken tzerine dogru egilmeyin.

- Cihazin sicak ytizeylerine dokunmayin. Cihazin sicak pargalarini tutmak igin her zaman firin
eldiveni kullanin.

- Cihazi, buhardan zarar gérecek duvar, dolap vb. seylerin yanina veya altina yerlestirmeyin.

- Cihaz patlayici ve/veya yanici buhar bulunan yerlerde calistirmayin.

- Tehlikeli bir durum yaratmamak icin cihazi zamanlayici digmesine veya uzaktan kumanda
sistemine baglamayin.

- Su haznesinin igcinde kuglk bir stizge¢ bulunmaktadir: Stizgeg yerinden cikanlinca, cocuklar
tarafindan yutulmasini dnlemek igin, cocuklann erisemeyecegi bir yerde saklayin.

Otomatik kapanma
Cihazda otomatik kapama donanimi bulunmaktadir Cihaz, agma/kapama diigmesine basildiktan
sonraki 1 dakika icinde menl digmesine basimadigl takdirde, kendisini otomatik olarak kapatacaktir.
Ayrica, cihaz, ayarlanan buharda pisirme stresi dolunca da (sicak tutma stresi dahildir) kendisini
otomatik olarak kapatir:

Susuz kaynama korumasi
Bu buharli yemek makinesinde susuz kaynama korumasi bulunur. Susuz kaynama korumasi, cihaz su
haznesinde su olmadan calistinldiginda veya kullanim sirasinda su bittiginde cihazi otomatik olarak
kapatacaktir Buharli yemek makinesini yeniden kullanmadan énce 10 dakika sogumaya birakin.

Elektromanyetik alanlar (EMF)
Bu Philips cihaz elektromanyetik alanlarla (EMF) ilgili tim standartlara uygundur. Bu cihaz, geregi gibi
ve bu kilavuzdaki talimatlara uygun sekilde kullanildiginda, buglintin bilimsel verilerine gére kullanimi
guivenlidir.

llk kullanimdan 6nce

Cihazi ilk kez kullanmadan once, gidayla temas edecek pargalari iyice temizleyin (bkz. Temizlik’
bolim)

Su haznesinin i¢ kismini nemli bir bezle silin.
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Cihazin kullanima hazirlanmasi

Cihaz, sabit, diiz ve yatay bir zemin iizerine yerlestirin.

Su haznesini maksimum seviyeye kadar doldurun. Su haznesi tam dolu oldugunda, buharli
pisirici yaklasik olarak 1 saat buhar verebilir (Sek. 2).

Su haznesine sadece su doldurun. Hazneye baharat, yag ve diger maddeleri kesinlikle koymayin.

Damla tepsisini tabandaki su haznesinin lizerine yerlestirin ($ek. 3).
Damla tepsisi olmadan cihazi kesinlikle kullanmayin.

isterseniz, buharda pismis yemeklerinize daha fazla lezzet katmak igin, lezzet artiricinin
lzerine kurutulmus ya da taze ot ve baharat koyun (Sek. 4).

Kekik, kisnis, feslegen, dereotu, kori ve tarhun, lezzet artirici Uzerine koyabileceginiz lezzetli ot ve

baharatlardan bazilandir. Tuz eklemeden lezzeti artirmak icin bunlarla birlikte sanmsak, kimyon ve

yaban turpu da kullanabilirsiniz. 1/2 - 3 cay kasigi kurutulmus ot veya baharat kullanmanizi tavsiye

ederiz. Taze ot veya baharatlar tercih ediyorsaniz, daha fazla miktarda kullanabilirsiniz.

Cesitli yemekler icin dnerilen ot ve baharatlar igin, "Yemek tablosu ve buharda pisirme 6nerileri’

bolimiindeki tabloya basvurun.

Ipucu: Ot ya da baharat kullanacaksaniz, lezzet artiriciyi islatmak icin damla tepsisini sudan gecirin. Bu, ot
veya baharatlarin lezzet artinadaki deliklerden diismesini engelleyecektir (Sek. 5).

Buharda pisirilecek olan yiyecekleri bir ya da daha fazla buhar haznesine ve/veya XL buhar
haznesine yerlestirin (asagidaki ‘XL buhar haznesi’ boliimiine bakin).

[pucu: Buharda kolayca pismesi icin yumurtalari yumurta yuvasina koyun (Sek. 6).

- Buhar hazneleri numaralandinimistir Haznenin numarasini sap kisminda bulabilirsiniz. En Ustte 3
numarali buhar haznesi yer ali; 2 numara ortada, 1 numarali buhar haznesi ise en altta yer
almaktadir.

A Daha biiyiik parcalari ve daha uzun bir pisme siiresi gerektiren yiyecekleri en alttaki buhar
haznesine yerlestirin.

Maksimum buhar akisina izin vermek igin yiyecekleri yerlestirirken pargalarin arasinda
yeterince bosluk birakin. Buhar haznelerine ¢ok fazla yiyecek koymayin.

Bl Damla tepsisinin iizerine bir ya da daha fazla buhar haznesi koyun. (Sek.7)

Dikkat: Haznelerin diizgiin bir sekilde yerlestiginden ve sallanmadigindan emin olun.

- 3 buhar haznesini birden kullanmak zorunda degilsiniz.

- Buhar haznelerini sadece asagidaki siraya gore yerlestirin: buhar haznesi 1, buhar haznesi 2, buhar
haznesi 3.

- 2 ve 3 numarali buhar haznelerini ¢cikanlabilir tabanlaryla birlikte kullaniyorsaniz, tabanin yiiksek
kenaninin her zaman yukari baktigindan ve tabanin yerine kilitlendiginden (‘klik sesi duyulur’) emin
olun (Sek. 8).

- Sadece 2 numarali buhar haznesinin tabanini ¢ikardiysaniz, 3 numarali buhar haznesini en Uste
koyabilirsiniz.

- Iri malzemeli yemekler (&rnegin misir kogani veya yer elmasi) pisirmek istiyorsaniz, buharl,
pisirme alanini genisletmek icin 2 ve/veya 3 numarali buhar haznelerinin tabanlarini
cikarabilirsiniz (Sek. 9).

[Ell Kapag en iistteki buhar haznesinin iizerine koyun (Sek. 10).
Dikkat: Kapak buhar haznesine diizgiin yerlestirilmezse, yiyecek iyi pismez.
XL buhar haznesi

XL buhar haznesi; corba, gliveg, lapa ve pilav ve diger buhar haznelerinde pisiriimesi uygun olmayan
baska yiyecekler icin tasarlanmistir:
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XL buhar haznesini asagidaki kombinasyonlarla birlikte kullanabilirsiniz:
-1 ve 2 numarali hazneler ya da 2 ve 3 numarali hazneler (Sek. 11).
- 1,2 ve 3 numarali hazneler: (Sek.12)

Dikkat: XL buhar haznesi, yeterli alani saglamadigi icin 1 numaral buhar haznesinin iizerine
yerlestirilemez.

XL buhar haznesini 2 veya 3 numarali buhar haznesinin iizerine yerlestirmeden once, 2 ya da
3 numarali buhar haznesinden tabanlari gikarmaniz gerekmektedir.

Ipucu: XL buhar haznesini kullanirken, XL buhar haznesini aliiminyum folyoyla sararak buharda pisirme
siiresini azaltabilirsiniz. (Sek. 13)

Cihazin kullanimi

Fisi prize takin.
D Cihaz sesli uyari verir.
D Ag¢ma/kapama diigmesinin etrafindaki isik halkasi yanar (Sek. 14).

Buharda pisirmek istediginiz yiyecek tipi igin menu diigmesine basin (Sek. 15).
Menl digmelerinin dnceden ayarlanmis pisirme sireleri icin, bkz."Yiyecek tablosu ve buharda pisirme
ipuglan’ balimu.

Dikkat: Menii diigmelerindeki 6nceden ayarlanmis buharda pisirme siirelerinden farkli bir pisirme stiresi

istiyorsaniz, istediginize en yakin pisirme siiresini saglayan menii diigmesine basin.Ardindan + ve -

zamanlayici diigmelerini kullanarak buharda pisirme siiresini artirin veya azaltin.

D Diigme etrafindaki isik halkasi yanar ve ekranda, dnceden ayarlanmis buharda pisirme siiresi
gosterilir.

D Buharda pisirme iglemi baslar ve zamanlayici, belirlenen pisirme siiresinden geriye dogru sayar.

D Buharda pisirme siiresi doldugunda, cihaz sesli uyari verir ve sicak tutma moduna geger

Buharda pisme siiresi farkli olan yiyecekleri buharda pisirmek istediginizde, zamanlayiciy en
uzun pisirme siresine ayarlayin. En uzun pisirme suresi gereken yiyecegi 1 numarali hazneye
koyun. Ekranda kalan buharda pisirme siiresi, daha kisa pisirme stiresi gerektiren yiyecekle esit
oluncaya kadar buharda pisirin. Ardindan, firin eldiveni takarak kapagi dikkatlice ¢ikarin ve
daha kisa pisirme siresi gereken yiyecekleri 1 numarali haznenin lzerindeki 2 numarah
hazneye yerlestirin. Kapagi 2 numarali haznenin Ustiine koyun ve buharda pisirme siiresi
dolana kadar pisirmeye devam edin.

Dikkat: Genellikle, en tist haznedeki yiyecegin buharda pismesi, asagidaki haznelere gére biraz daha
uzun strer.

Cok miktarda yiyecek pisirecekseniz, buharda pisirme isleminin yarisinda yiyecekleri karistirin.
Bir firin eldiveni takin ve uzun sapl bir mutfak aleti kullanin.

Kapag dikkatli bir sekilde cikarin.
Kapagi ¢ikardiginizda cihazdan ¢ikan sicak buhara karsi dikkatli olun.

Yaniklardan korunmak icin, kapag, XL buhar haznesini ve diger buhar haznelerini ¢ikarirken, firin
eldiveni takin. Kapagi yavasca ¢ikarin ve kendinizden uzak tutun. Kapaktaki yogusmus damlalarin buhar
haznesinin icine stizilmesini bekleyin.

A Cihazin fisini prizden gekin ve damla tepsisini gikarmadan once buharli yemek makinesini
tamamen sogumaya birakin.

- Cihazin diger parcalari sogudugu halde, su haznesi ve damla tepsisi icindeki su sicak
olabileceginden, damla tepsisini cikarirken dikkatli olun.

Her kullanimdan sonra su haznesini bosaltin.



114 TURKCE

Dikkat: Daha fazla yiyecegi buharda pisirmek istiyorsaniz, temiz su kullanin.

Sicak tutma modu

Buharli yemek makinesi tim meni uygulamalarindan sonra otomatik olarak sicak tutma moduna

gecerYemek 20 dakika boyunca sicak tutulur. Sicak tutma digmesinin etrafindaki isikli halka yanar ve

menU digmesi etrafindaki i1sikli halka séner.

- Yemegi 20 dakikadan uzun bir siire sicak tutmak istiyorsaniz, ilk sicak tutma islemi bittikten
sonraki 1 dakika i¢inde agma/kapama diigmesine basarak yeni bir sicak tutma islemini
baslatin (Sek. 14).

- Sicak tutma modu calisirken, devre disi birakmak istiyorsaniz, agma/kapama digmesine basin.

- Cihaz kapaliyken veya otomatik olarak kapandiktan sonra bir sicak tutma islemi baslatmak
istiyorsaniz, 6nce agma/kapama digmesine, ardindan sicak tutma digmesine basin (Sek. 16).

Doldurma isigi
Su haznesindeki su seviyesi MIN seviyesinin altina distigliinde, doldurma isig1 su haznesini
doldurmaniz gerektigini gdstermek icin yanip séner ve bip sesi duyarsiniz.

Temizlik ve bakim

Cihazi temizlemek icin bulasik siingeri, asindirici temizlik malzemeleri veya benzin ya da aseton
gibi zarar verebilecek sivilar kullanmayin.

Cihazin fisini prizden gikarin ve cihazin sogumasini bekleyin.
Tabanin dis tarafini nemli bir bezle temizleyin.

Tabani kesinlikle suya batirmayin veya musluk altinda durulamayin.

Tabani bulasik makinesinde yikamayin.

Su haznesini ilik suyla islatiimis bir bez ve bir miktar bulasik deterjani kullanarak temizleyin. Su
haznesini temizlemek igin igindeki siizgeci kaldirin, sonra temiz bir nemli bezle silerek
temizleyin.

Su haznesinin igindeki siizgeg yerinden cikartildiginda, cocuklarin yutmasini engellemek igin,
cocuklarin erisemeyecegi bir yere koyun.

2 velveya 3 numarali buhar haznelerinin tabanlarini ¢ikarin. 1,2 ve 3 numarali buhar
haznelerini, XL buhar haznesini ve kapagini elinizde veya bulasik makinesinde temizleyin. Kisa
bir program ve dustik bir sicaklik kullanin.

1,2 ve 3 numarali buhar hazneleri, XL buhar haznesi ve kapak strekli bulasik makinesinde

yikandiginda, renkleri bir miktar solabilir

Kirecin temizlenmesi

Cihazi 15 saat kullandiktan sonra kire¢ ¢6zme islemi uygulamaniz gerekir. Kireg ¢6zme 1181, buharli
yemek makinesine kire¢c ¢cozme isleminin yapilmasi gerektigini gdstermek amaciyla 1 saat boyunca
yanip soner: Buharli yemek makinesinden en iyi performansi almak ve cihazin émriini uzatmak igin,
cihaza kireg ¢ozme isleminin uygulanmasi énemlidir.

Dikkat: Cihazda kireg ¢6zme islemi yapmis olsaniz bile, kire¢ ¢6zme 1s1g1 1 saat boyunca yanip soner.
Cihazda bu 1 saatlik siire icinde kire¢ ¢6zme islem yapmazsaniz, kire¢ ¢6zme isigi otomatik olarak séner.
Cihazi tekrar 15 saat siireyle kullanirsaniz, kire¢ ¢ozme isigi tekrar yanar.

Su haznesini maksimum seviyeye kadar sirke (% 8 asetik asit) ile doldurun.

Baska tiir bir kireg ¢oziicii kullanmayin.

Damla tepsisini ve 1 numarali buhar haznesini tabana diizglin sekilde yerlestirin (Sek. 7).

Kapagi 1 numarali buhar haznesinin lzerine koyun ($ek. 10).
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Fisi prize takin.
Bir meni diigmesine ve + veya - diigmesine basarak cihazi 25 dakika calistirin.
Sirke kaynarken tasarak tabana akmaya baslarsa cihazi prizden gekin ve sirke miktarini azaltin.

A 25 dakika sonra cihazin fisini prizden ¢ikarin ve sirkeyi sogumaya birakin. Ardindan su
haznesini bosaltin.

Su haznesini soguk su ile birkag kez durulayn.
Dikkat: Su haznesinde hala kireg kaldiysa, islemi tekrarlayin.

Cihaza yerlestirmeden once tiim pargalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun (bkz.
‘Temizleme’ bolimi).

3 numarali buhar haznesini damla tepsisinin lizerine yerlestirin.

Cikarilabilir tabanlarin, 2 ve 3 numarali buhar haznelerinin iginde yerine oturdugundan emin
olun.

2 numarali buhar haznesini, 3 numarali buhar haznesinin igine yerlestirin. 1 numaral buhar
haznesini, 2 numarali buhar haznesinin igine yerlestirin. (Sek.17)

XL buhar haznesini diger buhar haznelerinin tizerine koyun.
A Kapagi XL buhar haznesinin iizerine yerlestirin.
Kabloyu saklamak igin, tabandaki kablo saklama bolmesine itin (Sek. 18).

Garanti ve servis

Servise ya da daha fazla bilgiye ihtiyag duyarsaniz veya bir sorunla karsilasirsaniz, www.philips.com.tr
adresindeki Philips Internet sitesini ziyaret edin veya Ulkenizde bulunan Philips MUsteri Merkezi ile
iletisim kurun (telefon numarasini diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz). Ulkenizde
bir Misteri Merkezi yoksa, yerel Philips bayiine bagvurun.

Cevre

- Kullanim émri sonunda, cihazi normal evsel atiklarinizla birlikte atmayin; bunun yerine, geri
dénUslim icin resmi toplama noktalarina teslim edin. Béylece, cevrenin korunmasina yardimci
olursunuz (Sek. 19).

Sorun giderme

Bu boluimde, cihazda en sik karsilasabileceginiz sorunlar 6zetlenmektedir. Sorunu asagidaki bilgilerle
¢cbzemiyorsaniz, bulundugunuz Ulkedeki MUsteri Hizmetleri Merkezi ile iletisim kurun.

Sorun Nedeni Cozim
Buharli yemek Buharli yemek makinesi fise Fisi prize takin.
makinesi takilmamistir.

calismiyon.

Su haznesinde yeterince su yoktur.  Su haznesini doldurun.

A¢ma/kapama digmesine hentiz A¢ma/kapama digmesine basin.
basilmamistir:
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Sorun Nedeni Cozim

Butln yiyecekler  Buharli yemek makinesindeki bazi  + didgmesi ile daha uzun bir pisirme
pismedi. yiyecek parcalari digerlerinden stresi ayarlayin.

daha biylktlr ve/veya daha uzun

siire buharda pisiriimeleri gerekir.

Daha buylk parcalari ve daha uzun bir
pisme suresi gerektiren yiyecekleri en
alttaki buhar haznesine (1 numarali)
yerlestirin.

Buhar haznelerine ¢ok fazla yiyecek  Buhar haznelerini asin doldurmayin.
konmustur. Yiyecekleri kiiclk parcalara bolin ve en
kicUk parcalarr Uste koyun.

Yiyeceklerin maksimum buhar akisini
alabilmesi icin parcalar arasinda yeterince
bosluk birakin.

Cihaz yeterince  Cihaza duzenli olarak kireg Cihazdaki kireci temizleyin. Bkz.
Isinmiyor. giderme islemi uygulanmamaktadir ~ “Temizleme ve bakim’ bolimd.

Yemek tablosu ve buharda pisirme ipuclari

Asagidaki tabloda gdsterilen buharda pisirme slreleri, sadece drnek amaglidir Buharda pisirme
streleri, malzemelerin biyUkliglne, buhar haznesindeki yiyecekler arasindaki bosluklara, haznedeki
yiyecek miktarina, yiyecegin tazeligine ve sizin kisisel tercihlerinize gore degisebilir

Buharda yemek pisirme tablosu

Buharda pisirilecek Miktar Lezzet artirici igin onerilen otlar/  Buharda pisirme
yemek baharatlar suiresi (dak)
Kuskonmaz 400 g Ogulotu, defne yapraklar, kekik 13-15

Brokoli 400 g Sarimsak, kirmizi pul biber; tarhun ~ 16-18
Karnabahar 400 g Biberiye, feslegen, tarhun 16-18

Tavuk filetosu 250 g Kori, biberiye, kekik 30-35

Balik filetosu 250 g Toz hardal, yenibahar, mercankésk — 10-12

Corba 250 ml Lezzet katmak icin otlar/baharatlar  12-16

Yumurta 6-8 - 15

Menii diigmelerindeki ayarlarlanmis pisirme siireleri (Sek. 20)

Buharda yemek pisirme ipuclari

Sebze ve meyveler

- Karnabahar, brokoli ve lahana saplarini kesin.

- Yaprakli ve yesil sebzeler renklerini kolayca kaybettikleri icin, bu yiyecekleri mimkin olan en kisa
stirede buharda pisirin.

- Donmus sebzeleri buharda pisirmeden &nce buzlarini ¢cézmeyin.

Kirmizi et, beyaz et, balik, deniz liriinleri ve yumurta
- Azyagl ince et parcalan, buharda pisirmek icin en uygun yiyeceklerdir
- FEtilyice yikayin ve kurulayin, bdylece etten damlayacak su miktari minimum seviyede olacaktir
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- Eti her zaman baska yiyecek ¢esitlerinin altina yerlestirin.

- Buharda pisirme makinesine koymadan &nce, yumurtalara ufak bir delik agin.

- Donmus kirmizi et, beyaz et ve deniz Urlnlerini kesinlikle buharda pisirmeyin. Kirmizi et, beyaz et
ve deniz Urlinlerini buharli yemek makinesine koymadan 6nce tamamen ¢ézilmesini bekleyin.

- Birden fazla buhar haznesi kullaniyorsaniz, Ustteki buhar haznesinde yogusan damlalar alttaki
buhar haznesine damlayacaktir: Farkli buhar haznelerindeki yiyeceklerin tatlarinin birbirine
karnismasinin lezzet agisindan sorun yaratmayacagindan emin olun.

- Yiyecek parcalart arasinda bosluk birakin. Daha kalin parcalari buhar haznesinin kenarlarina yakin
yerlestirin.

- Buhar haznesi cok dolu ise, buharda pisirme isleminin yarisinda yiyecekleri karistirin.

- Kictk miktarlar pisirmek icin gereken sire, blytk miktarlara gére daha kisadirn

- Sadece bir buhar haznesi kullaniyorsaniz, buharda pisirme slresi 2 ya da 3 buhar haznesinin
kullanildigi durumlara gére daha kisa olacaktir

- En alt buhar haznesindeki yiyecek, Ustteki buhar haznelerine gére daha hizli pisecektir. Birden fazla
buhar haznesi kullaniyorsaniz, yemegi fazladan 5-10 dakika daha pismeye birakin.Yemeye
baslamadan énce iyice pismis oldugundan emin olun.

- Buharda pisirme sireci boyunca yiyecek ekleyebilirsiniz. Eklenecek yiyecek daha kisa bir pisirme
sUresi gerektiriyorsa, sonradan ekleyin.Yemeye baslamadan dnce iyice pismis oldugundan emin
olun.

- Kapag kaldinrsaniz, buhar disart kagar ve buharda pisirme slresi uzar

- Buharli yemek makinesi, sicak tutma moduna gegtikten sonra bir slire daha pisirmeye devam
edecektir; yani yemeginiz pismisse, buharda pisirme islemi bittikten sonra hemen ¢ikarin.

- Yemek pismemisse, daha uzun bir pisirme slresi ayarlayin. Bu durumda, su haznesine bir miktar
daha su koymaniz gerekebilir.

Lezzet Artirici

- Kekik kisnis, feslegen, dereotu, kori ve tarhun, Lezzet Artiniciya koyabileceginiz ot ve baharatlardan
bazilandir Tuz eklemeden lezzeti artirmak icin bunlarla birlikte sanmsak, kimyon ve yaban turpu
da kullanabilirsiniz. 1/2 - 3 cay kasigl kurutulmus ot veya baharat kullanmanizi tavsiye ederiz. Taze
ot veya baharat kullaniyorsaniz daha fazla kullanin.

Dikkat: Lezzet Artinada kullanacaginiz otlar ve baharatlarla ilgili bazi ipuglari icin, bkz. yukandaki
buharda yemek pisirme tablosu.

Tathlar
- Daha fazla seker eklemek yerine, tadini artirmak icin tatlilara biraz targin ekleyin.

XL buhar haznesi icin ipuclari

- Daha uzun bir pisirme siresi gerektiren bir corba ya da gliveg pisirirken, kapag tizerine
kapatmadan &nce XL buhar haznesini aliminyum folyoyla sarmanizi tavsiye ediyoruz.

- Tavuk suyu, kuskus, glive¢ hazirlamak ya da balik bugulama yapmak icin XL buhar haznesini
kullanabilirsiniz.

- Ayrica hazir corbalart isitmak icin de XL buhar haznesini kullanabilirsiniz.

Tarifler

Tarifler icin, lUtfen tarif kitapgigina bakin veya www.philips.com/kitchen web sitemizi ziyaret edin.
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