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Important recommendations

Read and follow the instructions for use. Keep them for future use..

Safety instructions

This appliance complies with the safety regulations and directives in effect at
the time of manufacture.

Check that the power supply voltage corresponds to that shown on the
appliance (alternating current).

Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other
than that in which it is purchased, have it checked by an approved service
centre.

This appliance is designed for domestic use only. In case of professional use,
inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer
accepts no responsibility and the guarantee does not apply.

Usmg

Connectlng to the power supply

Do not use the appliance if the appliance or the cord is damaged, if the
appliance has fallen or shows visible damage or does not work properly. In the
event of the above, the appliance must be sent to an approved Service Centre.
Do not take the appliance apart yourself.

e Always plug the appliance into an earthed socket.

e Do not use an extension lead. If you accept liability for doing so, only use an
extension lead which is in good condition, has an earthed plug and is suited to
the power of the appliance.

e If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

an authorised service centre or a similarly qualified person in order to avoid any

danger.
Do not leave the cord hanging.

Do not unplug the appliance by pulling on the cord.

Always plug the appliance into an earthed socket.

Always unplug the appliance immediately after use ; when moving it ; prior to

any cleaning or maintenance.

Use a flat and stable, heat resistant work surface, away from any water
splashes.

Never leave the appliance in operation unattended. Keep away from children.
Burns can occur by touching the hot surface of the appliance, the hot water, the
steam or the food.

Do not touch the appliance while it is producing steam and use a cloth or oven
glove to remove the lid, rice bowl and steam bowl.

Do not move the appliance when it is full of liquids or hot food.

Do not place the appliance near a heat source or in a hot oven, as serious
damage could result.

Never immerse the appliance in water!

Do not place the appliance near a wall or a cupboard - the steam produced by
the appliance can cause damage.

HELPLINE

If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations Team first for expert help
and advice:

0845 602 1454 - UK (01) 6774176/ (01) 4751947 - Ireland
or consult our website: www.tefal.co.uk



Benefits of steam cooking

Welcome to the world of Tefal steam cooking!

Healthier, more nutritious dishes may easily be prepared by steaming and the results are colourful and naturally
flavoursome. The true versatility and benefits of steaming can now be explored.

Your Tefal steamer is suitable for most foods

and a surprising variety of recipes.
BALANCED NUTRITION

The VitaCuisine steamer allows you to prepare a tasty and well balanced meal in one easy step. Thanks to the
individual baskets and cooking tray, vegetables, rice, fish, meat, fruits and desserts can be cooked simultaneously.

PRESERVING VITAMINS

The steamer's gentle yet quick cooking system retains more vitamins and micronutrients.

LESS FAT

Steam cooking is ideal for fish, chicken and lean meat. The specific cooking tray helps retain the essential fat,
Omega 3. in oil-rich fish like salmon, sardines, mackerel, trout, herring, and fresh tuna.

MORE FRUITS AND VEGETABLES

The steaming process is easy and efficient. Steaming can help to increase your daily consumption of fruit and
vegetables.

Now you are ready to create a delicious and well-balanced meal in one.

Get steaming!

Description
1. Lid 8.  Interior maximum water level
2. Reversible cooking plate * 9.  Water tank
a. side for cooking with sauce or juice 10. Heating element
b. side for steam cooking 11. Exterior water level gauge
3. Rice bowl* 12. Power base
4. Steam baskets 13. On/ off light
5. Maxi capacity bowl 14. 60-minute timer
6.  Juice collector 15. Vitamin + touchpad
7.  Exterior water refill inlet during cooking 16. Keep warm touchpad*

* depending on model



Using your Vitacuisine

Before first use

e Clean the water tank with a damp soft cloth - fig.1. Do not immerse the
e Wash all the removable parts using a sponge, warm water and washing up water tank in water when
liquid, rinse and dry carefully. cleaning.

Filling the water tank

Do not use seasoning or o poyr the water directly into the water tank, up to the maximum level - fig.2.
:I'?y othe;r "ﬁu't‘:‘“he: Place the juice collector on the tank until firmly in place.
an waterin the water Place the maxi capacity bowl on the juice collector - fig.3.

tank. ) . )
Check that there is water |Uselfresh cold water with each use and check the water is up to the maximum
evel.

in the water tank before
using the appliance.

Positioning the steam basket(s)

e Place the food in the basket(s). yourself with the steam
e Place the basket(s) in the maxi capacity bowl and fold the handle(s) in the from the lid, preferably

notches - fig.4. place the steam holes
e Putthelid on. towards the back.

So as not to scald

*

Positioning the reversible cooking plate

The cooking plate (using e Use face A of the cooking plate for meals with sauce or food that releases a lot
side A only) can be used of cooking juices, and face B for cooking without sauce or cooking juices - fig.5.

without the maxi e Place the cooking plate on the maxi capacity bowl - fig.6.
capacity bowl. Place it e Putthe lid on.

directly on the juice

collector - fig.7.

To cook rice

You can cook rice.
e Put the rice and the water in the rice bowl (see the table of cooking times). -
fig.8.

e Place the rice bowl in a steam basket or in the maxi capacity bowl.

Cooking without baskets

For a maxi capacity, you can cook without the baskets.

e Remove the baskets.

e Place food in the maxi capacity bowl.

e Put the maxi capacity bow! on the juice collector - fig.9.

e Put on either the cooking plate and the lid - fig.10 or just the lid - fig.11.

* depending on model



Cooking

Choose the cooking time

e Plug the appliance in.

e Set the timer for the recommended cooking times (see table of cooking times) - Do not touch the
fig.12. appliance or foods during

e The on/ off light and the VITAMIN+ touchpad light comes on and the steam :‘oct)king as they will be
cooking begins. ot

Using the VITAMIN + touchpad

Exclusive: your appliance is fitted with a "VITAMIN+" touchpad which reduces

You can manually stop

the VITAMIN+ program cooking time for a better vitamin retention.
ff you press on the e At the start of cooking, the light comes on automatically - fig.13. This allows a
illuminated touchpad. faster start to cooking, thanks to a bigger steam output.

Use oven gloves when
handling the baskets
during cooking time.

The VITAMIN+ touchpad light goes out automatically as soon as the quantity
of steam is sufficient for cooking.

If you open the lid (e.g.: if adding more food) you can press the VITAMIN +
touchpad again to quickly return the steamer to the ideal temperature - fig.14.

During cooking

e Check the water level during cooking using the external water level indicator. When there is no more

o If necessary, slowly add more cold water through the exterior water inlet - water in the water tank
fig.15. the appliance stops
cooking.

e To stop the appliance ahead of time, turn the timer to the O position - fig.16.

*

Keep Warm

Check that there is e At the end of cooking, a signal sounds: food is ready.

always water in the water e The keep warm function starts automatically - fig.17.

tank during keep warm. e The appliance keeps food warm for up to 60 minutes.
e Press the keep warm touchpad to stop the appliance.

Removing food from the steam baskets

o Lift the lid by the handle. Use oven gloves when
 Put the cooking plate on the turned over lid - fig.18. handling the baskets.
e Remove the steam baskets using the handles - fig.19.

e Serve the food - fig.20.

* depending on model



Table of cooking times

Cooking times are approximate and may vary depending on the size of the food, =~ Use oven gloves when

the space between the food, the amount of food, individual preferences, and the ~ handling the baskets
mains voltage. during the cooking time.

Meat - Poultry

ki .
Food Type Amount CO(.) 'ng Recommendations
Time
Chicken breast Strips 50049 15 min
(boneless) Whole 450 g 17 min
Chicken drumsticks Fresh 4 36 min
Turkey escalope Fresh 600 g 24 min
Pork fillet Fresh 70049 38 min 1 cm thick
Lamb steak Fresh 500¢g 14 min
Sausages Fresh 10 6 -8 min
Fish - shellfish
Cooking .
Food Type Amount . Recommendations
Time

Fresh 450 g 10 min
Thin fillet of fish

Frozen 450 g 18 min
Thick fillet .
stelgksl etsor Fresh 400 g 15 min
Whole fish Fresh 600 g 25 min
Mussels Fresh Tkg 15-20 min
Prawns Fresh 200 g 5 min
Scallops Fresh 100 g 5 min




Vegetables

Cookin .
Food Type Amount oxing Recommendations
Time
Artichoke Fresh 3 43 min
Asparagus Fresh 600 g 17 min
Fresh 400 g 18 min | Cut into florets
Broccoli
Frozen 400g 12 min
Celeriac Fresh 350¢ 22 min In cubes or slices
Mushrooms Fresh 500¢g 12min | Small whole or cut in quarters
Cauliflower Fresh 1 moyen 19 min | Cut into florets
Cabb . ,
(rceld -aggrgen) Fresh 600 g 22min | Sliced
Courgette Fresh 600 g 12 min
Fresh 300g 13 min | Toss halfway through cooking
Spinach
Frozen 300 g 15 min
Fresh 500¢g 30 min
Fine green beans
Frozen 5004 25 min
Carrots Fresh 500g 15 min Thinly sliced
Corn on the cob Fresh 500¢g 40 min
Beans Fresh 5004 15 min
Leeks Fresh 500g 30min | Thinly sliced
Sweet peppers Fresh 300g 15 min
Fresh 400¢g 20 min
Peas
Frozen 400g 20 min
N tat .
(Vfr‘]"éﬂ%‘)) aroes Fresh 600g | 40— 45min
Potatoes Fresh 600 g 20 min Sliced or cubed




Rice - Pasta - Cereals

Food Amount Watt?r Co9k|ng Recommendations
quantity Time
White Rice
American Long 150 g 300ml | 30-35min
Grain
White Basmati Rice| 150g 300ml | 30-35min
Easy cook whitericel, 150 g 300ml | 28 -33 min
Wholemeal rice 150 g 300ml | 33-38min
Couscous 200 g 350 ml 23 min | Soak for 5 min in boiling water before cooking.
Pasta (spaghetti) 200 g 400 ml | 20 — 25 min | Use boiling water & stir halfway through cooking
Fruits
Cooking .
Food Type Amount . Recommendations
Time
Bananas Fresh 3 10 min | Whole
Apples Fresh 4 12 min Quartered
Pears Fresh 5 20 min Whole or halved
Other food
Cooking .
Food Type Amount . Recommendations
Time
Hard-boiled 6 12 min
Eggs
Soft-boiled 6 8 min




Cleaning and maintenance

Cleaning the appliance

Do not immerse the e After each use, unplug the appliance.

water tank / power base e Leave it to cool completely before cleaning.

in water. e Check that the appliance has completely cooled down before emtying the juice
Do not use abrasive collector and the water tank. Wipe the water tank with a damp cloth.

cleaning products. e Wash all the removable parts using a sponge, warm water and washing up

liquid,, rinse and dry carefully.

Removing scale build-up from the appliance

e For best results, descale the appliance after approximately 8 uses.. Always descale your
o Take out the juice collector. appliance when cold to
e Fill the hollow of the heating element with 3 tablespoons of white vinegar. avoid any decaling odour.

Do not use other scale-

e Leave overnight to descale. :
removing products.

e Rinse out the inside of the water tank with warm water several times.

Environment protection first !

ﬁ ® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
2 Leave it at a local civic waste collection point.
—
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Recomendaciones importantes

Lea atentamente estas instrucciones y consérvelas cuidadosamente.

Consejos de seguridad

e Este aparato no estd destinado para ponerlo en marcha por medio de un
cronémetro exterior o por un mando a distancia separado.

e Para su seguridad, este aparato esté conforme a las normas y reglamentaciones
aplicables (Directivas de baja potencia, compatibilidad electromagnética,
materiales en contacto con alimentos, medioambiente...)

o Verifique que la potencia de la red corresponde exactamente a la indicada en el
aparato (corriente alternativa).

e Teniendo en cuenta la diversidad de las normas en vigor, si se utiliza el aparato
en otro pais diferente a aquel en el que se compr6, hagalo verificar en un Centro
de Servicio Concertado.

e Este aparato ha sido concebido para su uso doméstico exclusivamente.
Cualquier utilizacion profesional, no apropiada o no conforme al modo de
empleo no compromete la responsabilidad ni la garantia del constructor.

Conexion

e No utilice el aparato si éste o su cable estan defectuosos, si el aparato se ha caido y
presenta deterioros visibles o anomalias de funcionamiento. En ese caso, el aparato
debe ser enviado al Centro de Servicio Concertado mas cercano a su domicilio.

e Enchufe el aparato siempre en una toma de corriente conectada a tierra.

e No utilice un alargador. Si decide hacerlo, utilice un alargador en buen estado
conectado a tierra y adaptado a la potencia del aparato.

e Siel cable de alimentacion esta dafado, debe ser reemplazado por el fabricante,
su Centro de Servicio Concertado o una persona de cualificacién similar a fin de
evitar cualquier dano. No desmonte nunca el aparato usted mismo.

e No permita que el cable cuelgue.

e No desenchufe el aparato tirando del cable.

e Desenchufe siempre el aparato: después de cada utilizacién, para desplazarlo o
para limpiarlo.

Funcionamiento

e Utilice una superficie de trabajo estable, plana y al abrigo de salpicaduras de
agua.

e Este aparato no esta previsto para que lo utilicen personas (incluso nifios) cuya
capacidad fisica, sensorial o mental esté disminuida, o personas sin experiencia
0 conocimientos, excepto si pueden recibir a través de otra persona responsable
de su seguridad, una vigilancia adecuada o instrucciones previas relativas a la
utilizacion del aparato.

e Conviene vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.

e Es conveniente vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.

e Tocar las superficies calientes del aparato, el agua caliente, el vapor o los
alimentos puede provocar quemaduras.

e No toque el aparato mientras estd formando vapor y utilice un paio de cocina
o un guante para manipular las superficies calientes.

e No mueva el aparato mientras contenga liquidos o alimentos calientes.

e No ponga el aparato cerca de una fuente de calor o en un horno caliente
porque podria deteriorarlo gravemente.

e iNo introduzca nunca el aparato en el agual!

e No ponga el aparato cerca de una pared o una estanteria: El vapor formado
podria danar los elementos.



iBienvenido al universo de la coccién al vapor!

Siendo nuestra prioridad la de responder mejor a las nuevas demandas de nuestros consumidores, hemos creado
la gama Vitacuisine.

Esta gama de productos complementarios le ayudar@ a preservar su salud y su alimentacién, conservando al
mismo tiempo el placer de cocinar y de comer. Asi, su cocedero al vapor Vitacuisine y su sistema de coccion lenta
preservan las vitaminas y los micronutrientes de sus alimentos.

t{}» EQUILIBRIO ALIMENTICIO

El cocedero al vapor Vitacuisine le permite preparar una comida completa y sabrosa en una sola coccion.
Gracias a sus recipientes individuales y a la bandeja de coccién, las legumbres, el arroz, los pescados, las carnes, las
frutas y los postres pueden cocinarse simultdneamente.

5’}‘» VITAMINAS PRESERVADAS

Un sistema exclusivo de coccion que preserva mejor las vitaminas; hasta el 100 % de la vitamina B9 (acido folico),
86 % de vitamina Cy el 91 % de polifenol (antioxidante) en 500g de brécoli.

'{}D MENOS GRASA, MEJORES GRASAS

Ideal para los pescados, las aves y las carnes. La bandeja de coccién ayuda a retener los acidos grasos esenciales
tipo Omega 3.

<> MAS FRUTAS Y LEGUMBRES

El sistema de coccion vapor es facil de utilizar sin vigilancia. La coccion de vapor le ayuda a aumentar su consumo
diario de frutas y legumbres.

iPrepare desde ahora una comida deliciosa y equilibrada
en una sola coccion!

Descripcion
1.  Tapa 8.  Indicador del nivel de agua interior
2. Bandeja Reversible* 9.  Depbésito de agua
a. Coccién lenta caldo / salsa 10. Elemento calentador
b. Coccién vapor 11. Indicador de nivel de agua exterior
3. Recipiente de arroz * 12. Base eléctrica
4. Recipientes vapor 13. Piloto de funcionamiento
5. Recipiente capacidad maxima 14. Cronémetro 60 min.
6.  Recuperador de jugos 15. Tecla Vitamin +
7.  Trampilla de relleno de agua durante la 16. Tecla de mantenimiento en caliente *
coccion

*Segln modelo



Preparacion

Antes de su utilizacion

e Pase una esponja no-abrasiva hiimeda para limpiar el depésito de agua No sumerja la base
- fig.1. eléctrica.

e Lave todas las piezas desmontables con agua templada y liquido lavavajillas,
enjuague y seque.

Rellene el depésito de agua

No utilice condimentos u ¢ Vierta el agua directamente en el depésito de agua, hasta el nivel maximo - fig.2.
otros liquidos que no e Ponga el recuperador de jugos sobre el deposito.

sean agua en el depésito. ® Ponga el recipiente de capacidad maxima sobre el recuperador de jugos - fig.3.
Asegurese de que el e Renueve el agua antes de cada utilizacion y verifique que el depésito estd lleno
depésito contiene agua hasta el maximo nivel.

antes de ponerlo en

marcha.

Coloque el/los recipiente(s) de vapor

e Coloque los alimentos en los recipientes.

e Ponga los recipientes dentro del recipiente de capacidad méxima. Pliegue los
tiradores dentro de las muescas a tal efecto - fig.4.

e Ponga la tapa.

Coloque la bandeja de coccion reversible *

La bandeja de coccion e Utilice la cara A de la bandeja de coccién para los platos en salsa y la coccion de

(cara A) puede usarse sin los alimentos en su jugo, y la cara B para una coccion vapor - fig.5.

el tazoén. Coloquelo e Ponga la bandeja de coccion reversible sobre el recipiente de capacidad maxima.
directamente sobre el -fig.6.

recuperador de jugos— ¢ Pongala tapa.

fig 7.

Prepare arroz

Usted tiene la posibilidad de cocer arroz.

o Introduzca el arroz y el agua en el tazén de arroz (ver tabla de coccion) - fig.8.

e Coloque el tazén de arroz en un recipiente de vapor o en el recipiente de
capacidad maxima.

Cocine sin los recipientes

Para una capacidad maxima, usted puede cocinar sin los recipientes.

e Retire los recipientes.

e Disponga sus alimentos dentro del recipiente de maxima capacidad.

o Coloque el recipiente de capacidad maxima sobre el recuperador de jugos - fig.9.

e Introduzca ya sea la bandeja de coccion y la tapa - fig.10 o ya sea directamente
la tapa - fig.11.

*Seglin modelo



Coccion

Seleccione el tiempo de coccion

e Enchufe el aparato.

El aparato debe estar

e Ajuste el cronémetro segin los tiempos recomendados (ver tabla de coccién)  enchufado antes de

-fig.12.

accionar el cronémetro.

e El piloto de funcionamiento rojo y la tecla VITAMIN + se encienden y la coccién

vapor comienza.

Usted puede parar o
manualmente el

programa VITAMIN + .
presionando sobre el

piloto encendido. .

Durante la coccion

Utilice la tecla VITAMIN +

Exclusivo: su aparato esta equipado con una tecla VITAMIN + que reduce el
tiempo de coccion y preserva perfectamente todas las vitaminas.

Al comienzo de la coccion la tecla se enciende - fig.13. Esta funcion permite un
arranque mas rapido de la coccién gracias a una salida de vapor mas importante.
La tecla VITAMIN + se apaga automaticamente cuando la cantidad de vapor es
suficiente para la coccion.

Si usted ha abierto el producto durante la coccién presione la tecla VITAMIN + -

fig.14.

o Verifique el nivel de agua durante la coccién gracias al indicador del nivel de No toque las superficies

agua exterior.

calientes ni los alimentos

o Sies necesario, introduzca agua por la apertura de relleno - fig.15. que se estén cocinando.
e Para parar voluntariamente el aparato, gire el cronémetro hacia la posicion O Si ya no queda agua, el

-fig.16.

apurqto no cuece.

Mantenimiento en caliente *

Verifique que queda agua
en el depésito durante el
mantenimiento en
caliente.

Retire los alimentos de los recipientes

Suena una senal sonora.

El mantenimiento en caliente se pone en marcha automaticamente - fig.17.

El aparato conserva los alimentos en caliente durante 60 minutos.

Presione la tecla de mantenimiento en caliente encendida para parar el aparato.

e Retire la tapa por el mango. Utilice guantes de

o Coloque la bandeja de coccion sobre la tapa al revés - fig.18. protecciéon para

o Retire los recipientes con la ayuda de las manivelas - fig. 19. manipular los recipientes,
L]

Sirva los alimentos - fig.20.

* Segin modelo

el mango y la tapa.



Tablas de tiempo de coccion

Los tiempos son dados a titulo indicativo, pueden variar en funcion del tamafo de  Utilice guantes de
los alimentos, del espacio dejado entre los alimentos, de las cantidades, del gusto  proteccién para

de cada uno y de la potencia de la red eléctrica.

Carnes - Aves

manipular los recipientes
durante la coccién.

. . . Tiempo de .
Preparacion Tipo Cantidad | '<™P° Recomendaciones
coccion
Pequenos )
tr0705 500 g 15 min
Pechuga de pollo
Entero 45049 17 min
Muslos de pollo Enteros 4 36 min
Escalopa de pavo Fina 600 g 24 min
Filetes de cerdo 700 g 38 min | Cortelo en lonchas de 1 cm de espesor
Lonchas de cordero 500¢g 14 min
Salchichas Frankfurt 10 10 min
Pescados - Crustdceos
.. . . Tiempo de .
Preparacion Tipo Cantidad .. Recomendaciones
coccion
Frescos 4509 10 min
Filetes de pescado
Congelados 45049 18 min
Bistec de pescado |  Fresco 400 g 15min | Segln el espesor
Pescado entero Fresco 600 g 25 min | Segln el espesor
Mejillones Frescos 1Kg 15-20 min
Gambas Frescas 200 g 5min
Venera Frescas 100g 5 min




Verduras
.. ] . Tiempo de .
Preparacion Tipo Cantidad L Recomendaciones
coccion
Alcachofas Frescas 3 43 min | Corte la base
Esparragos Frescos 600 g 17 min | Corte los mas gruesos en 2
Fresco 400 g 18 min
Brocoli
Congelado 400 g 12 min
Apio Fresco 3509 22 min
Champifiones Frescos 500g 12 min | Corte las bases y limpielos bien
Coliflor Fresca Média 19 min | En trozos pequefos
Coles ) -
(rojas 0 verdes) Frescas 600 g 22 min | En trozos pequenos
Calabacin Fresco 600 g 12 min | Cortelos en laminas
Frescas 300g 13 min
Espinacas
Congeladas 300g 15 min
Frescas 5004 30 min
Judias verdes
Congeladas 500 g 25 min
Zanahorias ) . R
pequefias Frescas 5004 15min | Cortelas en tiras finas
Maiz entero Fresco 5004 40 min
Puerros Fresco 3009 30 min | Cortelos en tiras finas
Pimientos Frescos 3009 15min | Cortelos en tiras grandes
Frescos 400g 20 min
Guisantes
Congelados 400 g 20 min
Patatas Frescas 600 g 20 min | Cértelas a dados
Cebollas Frescas 400 g 12min | Corte el tallo verde




Arroz - Pastas — Cereales

. . . Tiem .
Preparacion |Cantidad| Cantidad ‘e po de Recomendaciones
coccion
Arroz blanco de ' -
grano largo 150¢g 300 ml 30-35min | Lave el arroz antes de la coccion
Arroz basmati 150¢g 300 ml 30-35 min | Introddzcalo en el agua hirviendo
Arroz de coccién .| Separe los granos con un tenedor al final de la
rapida 150¢g 300 ml 28-33 min coccion
. ) Deje reposar la sémola 5 min en el agua
Sémola de cuscus 2004 350 ml 23 min hirviendo antes de cocer
Pasta (espaguetis) 2004 400 ml 20-25 min | Introdtzcalo en el agua hirviendo
Frutas
. . . Tiem .
Preparacion Tipo Cantidad | '<MP° de Recomendaciones
coccion
Platanos Frescos 3 10 min
Manzanas Frescos 4 12 min
Peras Frescos 5 20 min
Otros alimentos
. . . Tiempo de .
Preparacion Tipo Cantidad L. Recomendaciones
coccion
Duros 6 12 min
Huevos
Pasados por 6 8 min

agua
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Mantenimiento y limpieza

Limpie el aparato

e Después de cada utilizacién, desenchufe el aparato. No sumerja la base

e Déjelo enfriar completamente antes de su limpieza. eléctrica. No utilice

o Verifique que el aparato esta suficientemente frio antes de vaciar el recuperador productos de limpieza
de jugos y la cubeta de agua. abrasivos.

e Lave todas las piezas desmontables con agua templada y lavavajillas, esctrralas

y séquelas.

Limpie los sedimentos B
siempre en frio. No utilice

otros productos desatas- e
cadores. .

Limpie los sedimentos de su aparato

Para un 6ptimo funcionamiento de su aparato, limpie los sedimentos después de
cada utilizacion.

Retire el recuperador de jugos.

Vierta 3 cucharas soperas de vinagre blanco en la parte honda del elemento
calentador.

Déjelo actuar en frio durante una noche.

Lave el interior del dep6sito con agua varias veces con agua templada.

jParticipe en la proteccion del medio ambiente!

® Su aparato contiene numerosos materiales valorizables o reciclables.
2 Depositelo en un punto de recogida o en su defecto en un Centro de Servicio
Concertado para efectuar su tratamiento correcto.

A
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Recomendacoes importantes

Leia atentamente o manual de instru¢oes e guarde-o para futuras utilizagoes.

Conselhos de seguranca

Este aparelho ndo se destina a ser colocado em funcionamento por meio de um
temporizador exterior ou de um sistema de comando a disténcia separado.

Para sua seguranca, o aparelho encontra-se em conformidade com as normas e
regulamentacdes aplicaveis (Directivas de Baixa Tensdo, compatibilidade
Electromagnética, materiais em contacto com alimentos, ambiente...)
Certifique-se que a tensdo da rede é compativel com a tensdo indicada no
aparelho (corrente alterna).

Dada a diversidade das normas em vigor, caso o aparelho seja utilizado num pais
que ndo seja aquele da aquisicdo, dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica
Tefal autorizado por forma a proceder a sua verificacdo.

Este aparelho foi concebido apenas para uma utilizacio doméstica. Qualquer
utilizacgo para fins profissionais, ndo adequada ou nGo conforme ao manual de

instrucoes iliba o fabricante de qualquer responsabilidade e anula a garantia.

Ligacao a corrente

Nunca utilize o aparelho se o proprio ou o cabo de alimentacdo se encontrar de
alguma forma danificado, se o aparelho tiver caido ao chdo e apresentar danos
visiveis ou anomalias de funcionamento. Nestes casos, dirija-se a um Servico de
Assisténcia Técnica Tefal autorizado por forma a solicitar a inspeccdo/reparacdo
do aparelho.

Ligue sempre o aparelho a uma tomada com ligag@o a terra.

Néo utilize uma extensdo. Caso se responsabilize pela sua utilizagao, certifique-
se que a extensdo se encontra em perfeitas condicdes de funcionamento, com
ligacdo a terra e adaptada & poténcia do aparelho.

Se o cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma danificado, deverd ser
substituido pelo fabricante, um Servico de Assisténcia Técnica Tefal autorizado ou
por um técnico com qualificacoes semelhantes por forma a evitar qualquer tipo
de perigo para o utilizador. Nunca tente desmontar o aparelho pelos seus

Funcionamento
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proprios meios.
e Nunca deixe o cabo de alimentacdo pendurado.

e Desligue sempre o aparelho: ap6s cada utilizacdo, para transportd-lo ou antes

de proceder @ sua limpeza/manutencao.

Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo
criancas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se encontram
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, a ndo ser
que tenham sido devidamente acompanhadas e instruidas sobre a correcta
utilizac@o do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua seguranca.

E importante vigiar as criancas por forma a garantir que as mesmas ndo
brinquem com o aparelho.

Utilize uma superficie de trabalho estavel, plana e ao abrigo de eventuais salpicos
de agua.

Nunca deixe o aparelho funcionar sem vigildncia. Nunca deixe o aparelho ao
alcance das criancas.

Nunca toque nas partes quentes do aparelho, na dgua quente, no vapor, nem nos
alimentos por forma a evitar riscos de queimaduras.

Nunca deslogque o aparelho com liquidos ou alimentos quentes.

Nunca cologue o aparelho perto de uma fonte de calor ou dentro de um forno
quente por forma a ndo danificar o aparelho.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de Ggua ou qualquer outro tipo de liquido.
Ndo coloque o aparelho perto de uma parede ou de um armario: o vapor
produzido pode danificar as superficies que se encontrem na proximidade.
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Bem-vindo ao universo da cozedura a vapor!

Sendo a nossa prioridade responder da melhor forma a todas as expectativas dos nossos consumidores, a Tefal
desenvolveu a gama Vitacuisine.

Esta gama de produtos complementares ajuda a preservar quer a sua sadde, quer a sua alimentacdo, mantendo
o prazer de cozinhar e de comer.

Desta forma, o seu aparelho de cozedura a vapor Vitacuisine em combinacdo com o seu sistema de cozedura
suave preserva as vitaminas e os micro-nutrientes dos seus alimentos.

< Equilibrio alimentar

A cozedura a vapor Vitacuisine permite preparar uma refeicdo completa e saborosa numa cozedura apenas.
Gracas aos seus cestos de vapor individuais e ao tabuleiro de cozedura, legumes, arroz, peixes, carnes, frutas e
sobremesas podem ser cozinhados em simultaneo.

<= Vitaminas preservadas

Um sistema exclusivo de cozedura répida que preserva ainda mais as vitaminas, até 100 % de vitaminas B9 (acido
félico), 86 % de vitamina C e 91 % de polifenol (antioxidante) para 500 g de brocolos.

< Menos gordura, gordura mais saudavel

Ideal para o peixe, aves e carnes. Tabuleiro de cozedura que ajuda a reter os dacidos gordos essenciais tipo Omega 3.

<= Mais frutas e legumes

O sistema de cozedura a vapor é de facil utilizaco e funciona sem vigilancia. A cozedura a vapor pode ajuda-lo a
um maior consumo didrio de frutas e legumes.

A partir de agora, pode criar a sua refeicdo com sabor e
de forma equilibrada numa cozedura apenas!

Descricao

1. Tampa 8.  Indicador do nivel de dgua interior

2. Tabuleiro reversivel* 9.  Reservatorio de agua
a. cozedura caldo/molho 10. Elemento de aquecimento
b. cozedura vapor 11. Indicador do nivel de Ggua exterior

3.  Taga para arroz* 12. Base eléctrica

4. Cestos de vapor 13. Luz piloto de funcionamento

5. Recipiente de capacidade méaxima 14.  Temporizador 60 min

6.  Recuperador de sucos 15. BotGo Vitamin +

7.  Tampa para enchimento com agua durante a 16.  Botdio “Manter quente”*
cozedura

* consoante o modelo
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Preparacao

Antes da primeira utilizacao

e Limpe o reservatério da Ggua com uma esponja himida néo abrasiva - fig.1.  Nunca imergir a base
e Lave todas as partes amoviveis com dgua morna e um pouco de detergente para eléctrica.
a loica, enxagle e seque cuidadosamente.

Encha o reservatério de agua

Néo utilize temperos o Verta a Ggua directamente no reservatério até o nivel maximo - fig.2.
nem liquidos para além  « Coloque o recuperador de sucos sobre o reservatério.
de agua no reservatorio. e Coloque o recipiente de capacidade maxima sobre o recuperador de sucos

Certifique-se que o reser- -fig. 3.
vatorio tem dgua antes e Mude a Ggua antes de cada utilizacdo e certifique-se que o reservatorio esta
de colocar o aparelho em cheio até o nivel maximo.

funcionamento.

Coloque ofs) cesto(s) de vapor

e Coloque os alimentos no(s) cesto(s).

e Coloque o(s) cesto(s) no recipiente de capacidade maxima. Rebata as asas nos
encaixes previstos para o efeito - fig. 4.

e Coloque a tampa.

Coloque o tabuleiro reversivel”

O tabuleiro de cozedura e Utilize a face A do tabuleiro de cozedura para os cozinhados com molho e para a
(face A) pode ser utili- cozedura de alimentos no seu proprio suco, e a face B para uma cozedura a vapor
zado sem a taca. -fig. 5.

Coloque-o directamente « Coloque o tabuleiro reversivel sobre o recipiente de capacidade maxima - fig. 6.
sobre o recuperador de e Coloque a tampa.

sucos - fig. 7.

Preparacdo de arroz

Pode cozer arroz.

o Deite 0 arroz e a Ggua na taga para arroz (ver quadro de cozedura) - fig. 8.

e Coloque a taca para arroz num cesto vapor ou no recipiente de capacidade
maxima.

Cozinhar sem os cestos

Para uma capacidade Retire os cestos.
maxima, pode cozinhar e Coloque os alimentos no recipiente de capacidade maxima.
sem os cestos. e Coloque o recipiente de capacidade maxima sobre o recuperador de sucos
-fig. 9.
e Cologue quer o tabuleiro de cozedura e a tampa - fig.10, quer directamente a
tampa - fig. 11.

*consoante modelo



Cozedura

Seleccione o tempo de cozedura

Ligue o aparelho. Ligue o aparelho a
Active o temporizador de acordo com os tempos recomendados (ver quadro de tomada antes de activar
cozedura) - fig. 12. o temporizador.

A luz piloto de funcionamento vermelha e o botdo VITAMIN + acendem e a coze-
dura a vapor comega.

Utilize o botao VITAMIN +

Pode parar manualmente ¢ Exclusivo: o seu aparelho encontra-se equipado com um botdo VITAMIN + que

o programa VITAMIN + reduz o tempo de cozedura e preserva perfeitamente todas as vitaminas.
carregando na luz piloto * No inicio da cozedura, o botdo acende - fig. 13. Esta funcdo permite um arran-
acesa. que mais rapido da cozedura gragas a um maior débito de vapor.

Durante a cozedura

e O botdo VITAMIN + desliga-se automaticamente ao atingir a quantidade de
vapor suficiente para a cozedura.

e No caso de ter aberto o aparelho no decorrer da cozedura, carregue no botdo
VITAMIN + - fig. 14.

Verifique o nivel de agua durante a cozedura gracas ao indicador de nivel de Ggua Nunca toque nas partes

exterior. quentes do aparelho,

Caso seja necessario, volte a encher o reservatério pela abertura de enchimento nem os alimentos

-fig. 15. durante a cozedura. No

Para desligar voluntariamente o aparelho, rode o temporizador para a posicdo O caso de auséncia de

-fig. 16. dgua, o aparelho deixa
de cozer.

Certifique-se, durante a
funcdo “manter quente”,
que o reservatorio tem
dgua.

Retire os alimentos dos cestos

Manter quente *

Um sinal sonoro é emitido.

A funcdo manter quente inicia-se automaticamente - fig. 17.

O aparelho mantém os alimentos quentes durante 60 minutos.
Carregue no botdo “manter quente” aceso para desligar o aparelho.

Retire a tampa segurando-a pela pega. Utilize luvas de cozinha
Cologue o tabuleiro de cozedura sobre a tampa virada ao contrario - fig. 18.  para manipular as tacas,
Retire os cestos segurando-os pelas asas - fig. 19. recipientes, asas e tampa.

Sirva os alimentos - fig. 20.

*consoante o modelo
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Quadro dos tempos de cozedura

Os tempos s@o fornecidos a titulo indicativo, podem variar em fung@o do tamanho  Utilize luvas de cozinha
dos alimentos, do espaco deixado entre os alimentos, das quantidades, dos gostos para manipular os reci-
de cada pessoa e da tensdo da rede eléctrica.

pientes no decorrer da

cozedura.
Carnes — Aves
Preparacdo Tipo |Quantidade Tempo de Recomendagoes
parag P cozedura ¢
Pedagos 500 g 15 min
pequenos
Peito de frango
Inteiro 450¢g 17 min
Coxas de frango Inteiras 4 36 min
Bifinhos de peru Finos 600 g 24 min
Filetes de porco 700 g 38 min | Filetes com 1 cm de espessura
Bifes de borrego 5004g 14 min
Tipo )
“Alemd” 10 10 min
Salsichas =
ipo )
“Frankfurt” 10 10 min
Peixes — Crustaceos
Preparacdo Tipo |Quantidade Tempo de Recomendagoes
parag P cozedura ¢
Frescos 450 g 10 min
Filetes de peixe
Congelados 4509 18 min
Bifes de peixe Frescos 400 g 15min | Consoante a espessura
Peixe inteiro Fresco 600 g 25min | Consoante a espessura
Mexilhoes Frescos 1Kg 15-20 min
Gambas Frescas 200 g 5min
Vieiras Frescas 100¢g 5 min
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Legumes
Preparacdo Tipo |Quantidade Tempo de Recomendacoes
cozedura
Alcachofras Frescas 3 43 min | Cortar a base
Espargos Frescos 600 g 17 min | Cortar os maiores ao meio
Frescos 400 g 18 min
Brocolos
Congelados 400 g 12 min
Aipo Fresco 350¢ 22 min
Cogumelos Frescos 5004 12 min | Cortar os pés e lavar cuidadosamente
Couve-flor Fresca Média 19 min | Em pedagos pequenos
gglfl\g—:‘rd(gz)—:*rmelho Fresca 600 g 22 min | Em pedacos pequenos
Curgetes Frescas 600 g 12 min | Picar
Frescos 300g 13 min
Espinafres
Congelados 3009 15 min
Fresco 5004 30 min
Feijco verde
Congelado 5004 25 min
Cenouras Frescas 5004 15 min | Picar
Milho (inteiro) Fresco 500g 40 min
Alho-francés Fresco 500 g 30min | Picar
Pimentos Fresco 3009 15 min | Cortar as tiras
Frescas 400 g 20 min
Ervilhas
Congeladas 400 g 20 min
Batatas Frescas 600 g 20 min | Cortar em cubos
Cebolas pequenas Frescas 400 g 12 min | Cortar os ramos verdes
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Arroz — Massas - Cereais

- Quanti- . Tempo de -
Preparacdo uantidade Recomendacoes
parac dade Q cozedura ¢
égr}ra?gronco 150¢g 300 ml 30-35 min | Lave o arroz antes da cozedura
Arroz basmati 150¢g 300 ml 30-35 min | Deite na dgua a ferver
%r;?é:e cozedura 150¢g 300 ml 28-33 min | Misture com um garfo no final da cozedura
Arroz integral 150¢g 300 ml 33-38 min | Misture com um garfo no final da cozedura
Semola de cuscuz 200 350 ml 23 min Deixe repousar a sémola 5 min dentro de agua
9 a ferver antes de cozer.
Sémola balgara 150¢g 300 ml 15min | Deite na Ggua a ferver
?QSSZ?guete) 2004 400 ml 20-25 min | Deite na dgua a ferver
Frutas
Preparacao Tipo |Quantidade Tempo de Recomendacoes
parag P cozedura <
Bananas Frescas 3 10 min
Macas Frescas 4 12 min
Péras Frescas 5 20 min
Outros alimentos
Preparacdo Tipo |Quantidade Tempo de Recomendacoes
cozedura
Cozidos 6 12 min
Ovos
Moles 6 8 min




Manutencao e limpeza

Limpar o aparelho

e Desligue o aparelho ap6s cada utilizagdo. Nunca coloque a base

o Deixe-o arrefecer por completo antes de proceder a sua limpeza. eléctrica dentro de agua.

e Certifique-se que o aparelho se encontra totalmente frio antes de esvaziar o Nunca utilize produtos de
recuperador de sucos e o reservatorio da agua. limpeza abrasivos.

e Lave todos as partes amoviveis com dgua quente e um pouco de detergente
para a loica, enxagle e seque cuidadosamente.

Descalcificar o aparelho

Proceda sempre a e Por forma a garantir as melhores condigdes de funcionamento do seu aparelho,
descalcificacdo com o proceda a descalcificacéo apds cada 8 utilizacoes.
aparelho frio. Nunca e Retire o recuperador de sucos.

utilize outros produtos e Verta 3 colheres de sopa de vinagre branco na parte funda do elemento de aque-
descalcificantes. cimento.

e Deixe actuar a frio durante uma noite.

e Enxague o interior do reservatério de Ggua varias vezes com dgua morna.

Proteccao do ambiente em primeiro lugar !

® O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
—
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Importanti raccomandazioni

Leggere attentamente queste istruzioni e conservarle accuratamente.

Norme di sicurezza

Questo apparecchio non & previsto per essere azionato usando un timer esterno
0 un sistema di controllo remoto separato.

Per la vostra sicurezza, questo apparecchio & conforme agli standard e alle norme
applicabili (Direttive sulla bassa tensione, compatibilitd elettromagnetica,
materiali a contatto con alimenti, ambiente, ecc.)

Verificare che la tensione della rete elettrica corrisponda a quella indicata
sull’apparecchio (corrente alternata).

Tenuto conto della diversita delle norme in vigore, se I'apparecchio € utilizzato in
un altro paese diverso da quello dell’acquisto, fatelo verificare da un Centro
Assistenza Autorizzato.

Questo apparecchio é stato progettato soltanto per un uso domestico, ogni
utilizzo professionale, non appropriato o non conforme alle istruzioni per I'uso

non impegna la responsabilitd, né la garanzia del costruttore.
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Funzionamento

Collegamento

Non utilizzare I'apparecchio se il suo cavo é difettoso, se I'apparecchio é caduto
e presenta dei deterioramenti visibili o delle anomalie di funzionamento. In questi
casi, I'apparecchio deve essere inviato al Centro Assistenza Autorizzato pit vicino
a casa vostra.

Allacciare sempre I’apparecchio a una presa collegata a terra.

Non usare prolunghe. Se ve ne assumete la responsabilitd, utilizzate una prolunga
in buono stato collegata a terra e adatta alla potenza dell’apparecchio.

Se il cavo d’alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal fabbricante,
da un suo Centro Assistenza Autorizzato o da una persona con una qualifica
simile per evitare ogni pericolo. Non smontare mai I'apparecchio da soli.

Non lasciare pendere il cavo.

Non staccare la spina tirando sul cavo.

Staccare sempre la spina: dopo I'utilizzo, per spostarlo o per pulirlo.

e Utilizzare una superficie di lavoro stabile, piana, al riparo dagli schizzi d’acqua.

Questo apparecchio non dovrebbe essere usato da persone (compresi i bambini)
con disabilita fisiche, mentali o sensoriali, o persone che non conoscano
I"apparecchio, a meno che siano sorvegliati da un adulto responsabile che abbia
familiaritd con queste istruzioni.

Non lasciate che i bambini giochino con I'apparecchio.

Possono essere causate delle bruciature se si toccano le superfici calde
dell’apparecchio, I'acqua calda, il vapore o gli alimenti.

Non toccare I'apparecchio quando produce vapore e utilizzare uno strofinaccio o
un guanto per maneggiare le superfici calde.

Non spostare I'apparecchio quando contiene liquidi o alimenti caldi.

Non mettere I'apparecchio vicino a una fonte di calore o in un forno caldo
perché si potrebbe deteriorare gravemente.

Non immergere mai I'apparecchio nell’acqua!l

Non mettere |'apparecchio vicino a un muro o un armadio a muro: il vapore
prodotto potrebbe danneggiare gli elementi.



Benvenuti nell’universo della cottura a vapore!

La nostra priorita & di rispondere meglio alle nuove aspettative dei nostri consumatori, e per questo abbiamo
creato la gamma Vitacuisine.

Questa gamma di prodotti complementari vi aiuterd a preservare la salute e a migliorare la vostra alimentazione,
mantenendo inalterato il piacere di cucinare e di mangiare. Cosi, la vostra vaporiera Vitacuisine e il suo sistema di
cottura delicato preservano le vitamine e i micronutrimenti dei vostri alimenti.

<> EQUILIBRIO ALIMENTARE

La vaporiera Vitacuisine vi permette di preparare un pasto completo e saporito in una sola cottura.

Grazie ai suoi cestelli vapore individuali e al vassoio di cottura, le verdure, il riso, i pesci, le carni, la frutta e i dolci
possono essere cucinati contemporaneamente.

cC:» VITAMINE PRESERVATE

Un sistema esclusivo di cottura rapida che preserva meglio le vitamine, fino al 100 % di vitamina B9 (acido folico),
86 % di vitamina C e 91 % di polifenolo (antiossidante) in 500g di broccoli.

{}D MENO GRASSO, GRASSO MIGLIORE

Ideale per i pesci, il pollame e le carni. Il vassoio di cottura aiuta a trattenere gli acidi grassi essenziali tipo Omega
3.

<> PIU FRUTTA E VERDURA

1l sistema di cottura a vapore € facile da utilizzare e cuoce senza bisogno di sorveglianza. La cottura a vapore pud
aiutarvi ad aumentare il vostro consumo giornaliero di frutta e verdura.

Adesso create il vostro pasto saporito ed equilibrato
in una sola cottural

Descrizione
1. Coperchio 8.  Indicatore dilivello d’acqua interno
2. \Vassoio reversibile* 9.  Serbatoio dell’acqua
a. cottura brodo / salsa 10. Elemento riscaldante
b. cottura a vapore 11. Indicatore di livello d’acqua esterno
3.  Contenitore per il riso* 12. Base elettrica
4. Cestelli vapore 13.  Spia di funzionamento
5.  Contenitore maxi capacita 14. Timer 60 min
6.  Recipiente per il recupero dei sughi 15. Tasto Vitamin +
7.  Sportello di riempimento dell’acqua in corso di 16. Tasto mantenimento al caldo*
cottura

* a seconda del modello
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Preparazione

Prima dell’ utilizzo

o Passare una spugnetta non abrasiva inumidita per pulire il serbatoio dell’acqua - Non immergere la base
fig. 1. elettrica.

e Lavare tutte le parti amovibili con acqua tiepida e liquido per i piatti, sciacquare
e asciugare.

Riempire il serbatoio dell’acqua

Non utilizzare né e Versare dell’acqua direttamente nel serbatoio dell’acqua fino al livello massimo -
condimenti né liquidi fig. 2.

diversi dall’acqua nel e Mettere il recipiente di recupero dei sughi sul serbatoio.

serbatoio. e Mettere il contenitore maxi capacita sul recipiente di recupero dei sughi - fig. 3.

Assicurarsi della presenza e Rinnovare I'acqua prima di ogni utilizzo e verificare che il serbatoio sia riempito
di acqua nel serbatoio fino al livello massimo.
prima dell’accensione.

Mettere il/i cestello/i vapore

e Sistemare gli alimenti nel/nei cestello/i.

e Mettere il/i cestello/i nel contenitore maxi capacitd. Ripiegare i manici nelle
tacche apposite - fig. 4.

e Mettere il coperchio.

Sistemare il vassoio di cottura reversibile*

Il vassoio di cottura (lato e Utilizzare il lato A del vassoio di cottura per i piatti con salse e la cottura degli
A) puo essere utilizzato alimenti nei loro succhi, e il lato B per una cottura a vapore - fig. 5.

senza il recipiente. « Sistemare il vassoio di cottura reversibile sul contenitore maxi capacitd - fig. 6.
Metterlo direttamente sul e Mettere il coperchio.

recipiente di recupero dei

sughi - fig. 7.

Preparare il riso

Avete la possibilita di cuocere del riso

e Mettere il riso e I'acqua nel contenitore per il riso (cfr. tabella di cottura) - fig. 8.

e Sistemare il contenitore per il riso in un cestello vapore o nel contenitore maxi
capacita.

Cucinare senza i cestelli

Per una maxi capacitd, potete cucinare senza i cestelli.

e Togliere i cestelli.

e Sistemare gli alimenti nel contenitore maxi capacita.

e Posare il contenitore maxi capacitd sul recipiente di recupero dei sughi - fig. 9.

e Mettere il vassoio di cottura e il coperchio- fig. 10, oppure direttamente il
coperchio - fig. 11.

* a seconda del modello



Cottura

Selezionare il tempo di cottura

Collegare I'apparecchio.
-fig. 12.

vapore inizia.

Regolare il timer secondo i tempi raccomandati (cfr. tabella di cottura)

L’apparecchio deve
essere collegato prima di
azionare il timer.

La spia di funzionamento rossa e il tasto VITAMIN+ si accendono e la cottura

Potete spegnere
manualmente il
programma Vitamin+
premendo la spia accesa.

Durante la cottura

dell’acqua esterno.
-fig. 15.
-fig. 16.

Verificare il livello d’acqua durante la cottura grazie all’indicatore di livello
Se necessario, aggiungere dell’acqua attraverso I'apertura di riempimento

Per spegnere volontariamente I'apparecchio, girare il timer sulla posizione O

Utilizzare il tasto VITAMIN +

Esclusivo: I'apparecchio é dotato di un tasto VITAMIN + che riduce il tempo di
cottura e preserva perfettamente tutte le vitamine.

All'inizio della cottura si accende il tasto - fig. 13. Questa funzione permette un
avvio pit veloce della cottura grazie ad una maggiore produzione di vapore.

Il tasto VITAMIN + si spegne automaticamente quando la quantita di vapore
sufficiente per la cottura.

Se avete aperto il prodotto durante la cottura, premete il tasto VITAMIN +

-fig. 14.

Non toccare le superfici
calde né gli alimenti in
corso di cottura.

Se non c’é piu acqua,
I’apparecchio non cuoce
piu.

Mantenimento al caldo®

Durante il mantenimento
al caldo verificare che ci
sia sempre dell’acqua nel
serbatoio.

Togliere gli alimenti dai cestelli

Servire gli alimenti - fig. 20.

* a seconda del modello

Togliere il coperchio usando il suo manico.
Posare il vassoio di cottura sul coperchio rovesciato - fig. 18.
Togliere i cestelli usando i manici - fig. 19.

Si sente un segnale sonoro.

Il mantenimento al caldo si mette in funzione automaticamente - fig. 17.
L’apparecchio tiene gli alimenti al caldo per 60 minuti.

Premere il tasto mantenimento al caldo acceso per spegnere I'apparecchio.

Utilizzare dei guanti di
protezione per
maneggiare le scodelle, il
manico e il coperchio.
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Tabella dei tempi di cottura

I tempi sono dati a titoli indicativo, possono variare in funzione della dimensione ~ Utilizzare dei guanti di
degli alimenti, dello spazio lasciato tra gli alimenti, delle quantitd, del gusto di protezione per
ognuno e della tensione della rete elettrica.

Carni - Pollame

maneggiare i contenitori
in corso di cottura.

. . ... | Tempo di A
Preparazione Tipo Quantita p Raccomandazioni
cottura
Piccoli )
pezzetti 500¢g 15 min
Petto di pollo
Intero 450 g 17 min
Cosce di pollo Intere 4 36 min
scaloppine di Sottil 600 g 24 min
Filetti di maiale 7009 38 min | Tagliate a fette di Tcm di spessore
Fette di agnello 500 g 14 min
Knack 10 10 min
Salsicce
Francoforte 10 10 min
Pesci - Crostacei
. . ... | Tempo di _—
Preparazione Tipo Quantita Raccomandazioni
cottura
Freschi 4509 10 min
Filetti di pesce
Surgelati 450 ¢ 18 min
Bistecche di pesce | Fresche 400 g 15min | Secondo lo spessore
Pesce intero Fresco 600 g 25min | Secondo lo spessore
Cozze Fresche 1Kg 15-20 min
Gamberetti Freschi 200 g 5min
Capesante Fresche 100 g 5 min
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Verdure
. . ... | Tempo di -
Preparazione Tipo Quantita Raccomandazioni
cottura
Carciofi Freschi 3 43 min | Tagliare la base
Asparagi Freschi 600 g 17 min | Tagliare i pit grossi in 2
Freschi 400 g 18 min
Broccoli
Surgelati 400 g 12 min
Sedano Fresco 350¢g 22 min
Funghi Freschi 5004 12 min | Tagliare i gambi e pulire bene
Cavolfiorev Fresco 1 19 min | A piccoli pezzetti
rCOaS\ggI)o (verde o Fresco 600 g 22 min | A piccoli pezzetti
Zucchine Fresche 600 g 12 min | Affettare sottiimente
Freschi 300g 13 min
Spinaci
Surgelati 3004 15 min
Freschi 5004 30 min
Fagiolini
Surgelati 500g 25 min
Carotine Fresche 500 g 15min | Affettare sottiimente
Mais intero Fresco 500¢g 40 min
Taccole Freschi 5004 15 min
Porri Freschi 500 g 30 min | Affettare sottilmente
Peperoni Freschi 3009 15 min | Tagliare a larghe falde
Freschi 400 g 20 min
Piselli
Surgelati 400 g 20 min
Egitr%ze” varietd Fresche 600 g 20 min | Tagliate a pezzetti da 30 g
.F"gﬁgrﬁ)z/t%(,ietd Fresche 600 g 20 min | Affettate o tagliate a cubetti
Patate varieta )
“ratte” Fresche Intere 20 min
Cipolline Fresche 400 g 12 min | Tagliare gli steli verdi
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Riso — Paste - Cereali

Preparazione |Quantita| Quantita Tempo di Raccomandazioni
cottura
fﬂf}%ﬁianco agranii 150 g 300 ml 30 - 35 Min. | Lavare il riso prima della cottura
Riso Basmati 15049 300 ml 30 - 35 Min. | Mettere nell’acqua bollente
E:il?)?d%cottura 150¢g 300 ml 28 - 33 Min. | Sgranare a fine cottura con una forchetta
Riso integrale 15049 300 ml 33 - 38 Min. | Sgranare a fine cottura con una forchetta
) ) Lasciare riposare la semola 5 min. nell’acqua
Semola di cuscus 2004 350 ml 23 Min. bollente prima di cuocerla
Bulgur 150¢g 300 ml 15min | Mettere nell’acqua bollente
Pasta (spaghetti) 2004 400 ml 20 - 25 Min. | Mettere nell’acqua bollente
Frutta
. . ... | Tempo di -
Preparazione Tipo Quantita Raccomandazioni
cottura
Banane Fresche 3 10 Min.
Mele Fresche 4 12 Min.
Pere Fresche 5 20 Min.
Altri alimenti
. . ... | Tempo di I
Preparazione Tipo Quantita Raccomandazioni
cottura
Sode 6 12 Min.
Uova
Fresche 6 8 Min.




Pulizia e manutenzione

Pulire I’apparecchio

e Dopo ogni utilizzo, staccare la spina dalla presa. Non immergere la base

e Lasciarlo raffreddare completamente prima della pulizia. elettrica.

o Verificare che I'apparecchio si é raffreddato a sufficienza prima di svuotare il Non utilizzare prodotti
recipiente di recupero dei sughi e la vaschetta dell’acqua. abrasivi per la pulizia.

e Lavare tutte le parti amovibili con acqua tiepida con liquido per piatti,
sciacquare e asciugare.

Decalcificare I’apparecchio

Per un funzionamento ottimale dell’apparecchio, decalcificare ogni 8 utilizzi.
Togliere il recipiente di recupero dei sughi.

Versare 3 cucchiai di aceto bianco nella parte cava dell’elemento riscaldante.
Lasciare agire a freddo per una notte.

Sciacquare I'interno del serbatoio dell’acqua pit volte con acqua tiepida.

Decalcificare sempre
I’apparecchio a freddo.
Non utilizzare altri
prodotti decalcificanti.

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente!

2 Consegnatelo in un punto di raccolta o in mancanza in un centro assistenza

® Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili. ﬁ:
autorizzato perché sia effettuato il suo trattamento. —
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ZNMOVTIKEGC CUMBOUVAEC

AloBAoTe IPOOEKTIKA TIG TTAPAKATW 08NYIEG KAl KPATNOTE TIG O HEPOG TIOL VA UTIOPEITE VAl TIG
OupBoUAEVEDTE EVKOAQ.

Obnyiec aopaAeiag

H ouykekpiuévn ouokeun Sev €xel oxedlaoTel waTte va TibeTal og
Aertoupyia HEOW EEMTEPIKOL XPOovoSIakoTTN 1] EEXWPLOTOD
mAexelplompiou.

Ma m 8k oag ac@AAELa, auTn 1 CUOKEULT Eival CUUP®VN LE TA
TPAOTUTIA KAl TOUG KAVOVIOHOUG TIou loxVouv (0Odnyieg 6oov apopd
XaunAn téon, v HAekTpopayvnTikiy cupBatdéTNTa, Ta YAIKA TTIOU
Bpiokovtal og enagr) e Ta TPOPIUA, To MepIBAAAOV...).

EA€yEte av n Téon Tou avaypApeTal 0TNV TAAGKA OTOIXEIV KATAOKEUTG
NG OGUOKEUNC QVTIOTOIXEL OTNV TAOM TOU NAEKTPIKOV SIKTUOU 0ag
(evaAAaoooOuEVO peLUQ).

NOY® TNG TIOKIAIAG TV TIPOSIaYPAPp@V TIOU LIoXUOoUV, av
XPNOULOTIO)OETE TN OUOKEUT) OE XWPA BlaMOPETIKY amnd ekeivn and v
oroia v ayopdoaTte, {NTOTE va 0ag TV eAEYEEL eE0VTI080TNUEVO
KEVTPO OEPPIG.

AUTO TO TIPOIGV IPOOPICETAL ATIOKAEIOTIKA YO OIKIOKNA XPNON KOl OE Kapia
TIEPITITWON YA EMAYYEAUATIKY). Z€ TIEPIMTWON EMAYYEAUATIKAG XP1ONG
Un TPNONG Twv 08NyI®V Xprong n €yyonaon dev 1oxVEL TNV MEPIMTKOON
auTn 0 Kataokevaomg 8e xopnyei eyyunon kat anaAAdocetal anod kade
€uOULvN yla evdexoueveg (NUEG.
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Xpnon

20vOeON € TO NAEKTPIKO PELUD

o Mnv XpNOIUOTIOIEITE TN OLUOKELT] €AV N GUOKEUT 1] TO KOAGBIO TNG €XOUV
nadel kamola BAGRN 1§ eAv N CLUOKEUT €XEL TTECEL KATW 1] €AV Bev
Aeltoupyei 0woTd. Ze KABE Pia and auTég TIQ TIEPITTTOOELG 1) CUOKEUT)
TIPEMEL va OTAAEL 0 KATOLO EEOVCIOBO0TNUEVO KEVTPO service
TIPOKEILEVOL Va amtoPeuxBei kABe kivbuvog. Mnv TipooTiabnoeTe va
QTIOCUVOPHUOAOYNOETE HOVOL OOC TN OUOKEUT].

o [lavta va ouvbéeTe TN CUOKELT O€ [ia TIPiCa pe yeiwon.

 Mnv xpnowornoleite mpoékTaon kaAwdiov. Edv autd eival avaykaio
BeBalwbeite 6T eival oe T€AEI0 KaTAoTAON, OTL €XEl TIPICa PE Yeiwon Kal
OTL avTIoTOIXEL 0NV TAOT TOU NAEKTPIKOU SIKTOOL 0OG.

o Edv 10 KOA®BI0 TPpOPOBOoGiag abel kamola BAGRN, N avtikatdoTaor)
TOU Ba MPEMEL va YiveTal amd TOV KATACKEVATTH KATIOIOU
€E0V01060TNEVOU KEVTPOU Service TIPOKEEVOU Va aTiopeLxOel kKaOe
Kivuvog.

o Mnv a@rvete T0 KAA®SI0 TPOPOBOGIAg va KPEUETAL.

o Mnv Byddlete ™ cuokeun and v npifa TPAB®VTAG TO KAA®SIO.

o [lavta va Bydalete ) ouokeur) amnd v Tipifa uetd and kabe xprion,
KATA TN HETAKIVNON NG KAl TPV and Tov Kabapiopd mg.

TomoOEeTOTE TN OLUOKELY OE Jia eTIPAVEID OTAOEPT, AVOEKTIKY) OTN
OepuOTNTA KAl ATIOPUYETE TNV EMAPT) NG UE VEPO.

H nmapoloa ouokeun Sev mpoopiletal yia xprion anod atoua
(oLPTEPIAOUPBAVOUEVRV TV TIAIBIOV) TWV OTIOIWV Ol CWUATIKEG,
aIoONTNPLEG 1] TIVEUUOTIKEG IKAVOTNTEG TOUG EIVAL LEIWHUEVEG, 1] ATOUO
TIOU OTEPOUVTAL EUTIEIPIOG ) YVQOONG, XWwPIG TNV eMiBAen evog aTOUOU,
TO omoio Ba gival uTIENBLVO YIa TNV ACPAAELA TOUG, KABKG KAl TNV
TAPNON TV 08NYIAOV IOV APOPOVV TN XPNON TNG CUOKELNG. Eival
UTIOXPEWTIKY 1 eMiBAedN Twv MAISIOV OOTE va SlaopaAloTel 6TL bev Ba
XPNOLOTION)GOUVV TN CUOKEUN WG TIALXVIBL.
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e Mnv agrvete T CLUOKELTN 0AGC VO AEITOVPYEL Xwpig emiBAen -1Blaitepa
6Tav UTIAPXOLV OTO OTIHTL MIKPA TIALBIA-.

o Eival mBavo va kaeite edv €pOeTe o€ ena@n pe Ta CeoTtd uéPN QG
OLOKEUNG, HE CeaTd vepod, atuod 1) paynTo.

e Mnv ayyiCete ™ cuokeun 6TaV MAPAYEL ATUO KAl XPNOIUOTIOIEIOTE Eval
TIAVAKL 1] YAVTL (POUPVOUL YIO VO APAIPECETE TO KATIAKL, TO UTTOA pulo0
KQL TO UTTOA OTHOU.

o Mnv peTaKIvVEiTE TN OLOKEUT OTAV €ival YEUATN LE VYPA 1) e CeaTd
@aynTo.

e Mnv tonoBeteite T cuokeur) 8iMAa og Tmyn BepudTTAG 1) 0 (eOTO
@OoUpPVOo, agou eival TOAD emikivbuvo.

o [1oT€ unv BouvAldleTe TN OUOKELT O€ VEPO.

o Mnv TOMIOOETEITE TN CUOKELT| KOVTA O€ TOIXO 1] GE VTOUAATIL - O ATUOG
TIoU MaPAyeTal and Tn CLOKEUT) UMOPETL va TIPOKAAETEL TnuLd.

e H ouokeur) bev pémel va xpnotdomoleital xwpig emiBAedn and dropa
TV OTIOIRV N CWUATIKY], AlCONTAPLA 1) TIVEUATIKY) IKavOTNTA 8EV TOLG
ETUTPETEL VA TN XPNOILOTIOIONV e TIANPN aopAAELa.

o Mnv apnvete Ta aldid va naiCouv e Tn CUOKEULN.

O@P£AN TOU HAYEIPERATOC OTOV ATHO

KaAwc npbate otov KOOUO TOU HOYEIPEUATOC OTOV
atud anod myv Tefal!
Ta paynTd Tou payelpedovTal OTOV ATUO ival TIEPIOTOTEPO LYIEWVA KAl OPETTIKA KAO®G KAl YEUOTIKA.
AKOAOUOOUV Ol TIOAAATIAEG XPTOELG KAL TA OPEAT TOU HAYEIPEUATOG OTOV ATUO:

O Tefal atpopdyelpag oag eival KATAAANAOG YIO Ta TEEPIOCOTEPA €N paynT®OV Kal oag divetal n
SuvatoTNTa va eTAEEETE ATO i TEPAOTIA TIOIKIAIC GUVTAY®V.

%} IZOPPOMHMENH AIATPO®H

Me Tov atpopdyelpa 'Vitacuisine' pumnopeite va payelp€PeTe Eva YEUOTIKO KOl OAOKANPWUEVO YEOUQ
€0KOAQ Kal ypryopa. Xdpn ota Eexwplotd KaAGO1a Kal oTov 8{0KO HaYELPELATOG, Ta Aaxavikd, TO pUQL,
T0 PApL, TO KPEAG TA PPOUTA KAl TO ETUBOPTIO PHAYEIPEVOVTAL TAUTOXPOVA.

%}: AIATHPHZH BITAMINQN

Movadikd aloTnua YP1YOPOU HAYEIPEUATOC YIa TNV S1aTrENoN BITAUIVOV KAl AVTI-0EEWBWTIKMV OUCIQOV.
<} AIFOTEPA AIMH

To payeipepa otov atud eival 18avikd yia YapL, KOTOTOUAO Kal KPEAG. Me Tov GUYKEKPIUEVO Bioko
HayelpépaTog Slatnpouvtal Ta Aimn Tou gival KoAd yia v vyeia, Quéya 3 nou Bpiokovtal oe Yapla
TAOUCLa 0€ AASL OTIWG GOAOUOG, CAPBEAES, OKOLUTIPI, TIECTPOMA, PEYKA KAl (PPECKOG TOVOG.

<> MEPIZZOTEPA ®POYTA KAI AAXANIKA

EOKOAO 0T xprion xwpic emiBAedn payelp€uaTtod: AVENOTE TNV KABNUEPIVI) KATAVAA®ON PPOVUTWV KOl
AQXQVIKQV.

Topa giote €TooL va payelp€PeTe Eva TIEVTAVOOTILO OAOKANPWUEVO YEUUA EVKOAQ KAl XWPIG KOTIO.

ApxioTte 10 payeipeua otov aTuo!
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Meptypagn
1

Kamdki 8. EowTepikn £VvBEIEN uEYIOTNG
2. Avaotpe@duevog 8iokog payelpEaTog* XWPENTIKOTNTAG VEPOU
a. mAevpd yia payeipepa pe Cwpoug 1 e 9.  Aoyeio vepou
OGATOEG 10. Z0omua B£puavong
b. mAgupd yia payeipepa otov atuo 11. EEwTepIKn) évBelEn moodTNTAg VEPOU
3. MrmoA puliov* 12. Bdon Asrtoupyiog
4. KaAaOa atuol 13. dwrtewvog diakommg On/ off
5. MMOA he ) YEYIoT XWPNTIKOTNTA 14. Xpovodiakommg 60 Aemtav
6.  ZuAEKTNG COUGV 15. NAnktpo Vitamin+
7. EEwTepikd YéUoua vepol KaTtd 16. TNMAnktpo Blatrpnon Bepuokpaciog*

B1ApPKELD HAYELPENOTOG

Xpnion Tovu Vitacuisine

[Mpwv TV IPOTN XPNon

o TMAévete 10O Boxeio vepol pe &va vypd amaAd ravakt - K. 1. Kata v éidpkeia
o [TAéveTte OAQ TO AMOCTIOUEVA HEQT LE EVA OPOLYYAPL, (eOTO vEPO KAl KABAPIGHOU punv
VYPO KaBapPIoPoU, Ta TPIBETE KAL TO OTEYVAOVETE TIPOOEKTIKA. Boutate To Soxeio

vePOU o€ vePO.

[Euiopa Tov 8oxeiov vepou

Zto Soxeio vepol o BaATe vepd ameubeiog oTo 8oxeio vepol EwG TO PEYIOTO ONuEio -
emurpéneTal uévo n €IK.2.

T(POOONKN VEPOU. o TomoBemoTe TOV CUAAEKT (VY OTO oxeio vepoL Kal ppovTioTe va
Omnolodnmnote GAAo £QAPUOCTEL KAAJ.

uypo dev eivat o TomOBOETEIOTE TO UMOA HE TN HEYIOTN XWPNTIKOTNTA OTOV CUAAEKTN
kataAAnAo. Mpwv mv TwUOV - EIK.3.

XPNOM TG CUOKEUNG o Xpnowlotoleite PPEOKO KPLO veEPS O KABE XPrOn Kal EAEYXETE AV TO
eAEyEre 6TIL UTIAPXEL eninedo vepou eival oto PéyloTo onueio.

vePO oTo Boxeio vepoU.

TomoB£TNonN Twv KAAaBIV aTUoU

e BdATe TO paynTd 010/ OTA KAAGO(Q). "POKSIMS‘{OU va pnv

o TomoBemoTE TO/ TA KAAGB(Q) OTO UMOA HE TN HEYIOTN XWPENTIKOTNTA KAl Csl“{'“ﬂ"'s”e HE Tov
@povTioTe va epapudoouV Ta XePOUALQ OTIC UTIOBOXEG - E1K.4. atuo, TON}JGST“UTS ne

o TomoBetroTe ATO AV TO KATIAKL. TETOLO TPOTIO TN

OUOKEUN QOTE Ol
TPUMEG atuoU va givatl
TPOG TA TO®.

* avaAdYwG TO LOVTEAO



TomoBEMOoN Twv avaoTPEPOUEVOV BIOKWV

MOYEIPEUATOC™
0O &iokog e XpnowomnomoTte TNV MAeVPd A TOU 6{0KOU HAYEIPEPATOG YIO PAYNTA HE
payelpépatog (1ox0et OGATOEG 1 YIO pAYNTA TIOU OMEAEVOEPOVOULV PHEYAAN TTOOOTNTA {wHOoV/
HOVO yla TV MAeupa UYP®V. XPNOIMOTIOMOTE TNV MAEUPA B yia payeipepa xwpig 0AAToEG -
A) umopei va €IK.5.
TomoBemOei ar’ e TomoBetoTe TOV 8i0KO HAYEIPEUATOG TIAV® OTO UMOA HE TN HEYIOTN
evBeiag mavw oto XWPENTIKOTNTA - EIK.6.
OUAAEKTN COUQOV - o TomoBetmoTe aMd AV TO KATIAKL.

XWPIG TO UTOA pE TN
MEYIOTN X@WPENTIKOTNTA
- EIK.7.

Mayeipepa pullo0

‘Exete v duvatdémMTa va payelpepete poull

e BdAte 10 pOT KOl vEPS PEGQ OTO UTOA puClov (Seite TOV Tivaka e TOUG
XPOVOUG HaYEIPENATOG) - EIK.8.

o TomoBetoTe TO UMOA PUClo0 péoa oe €va KAAAOL aToU 1) OTO UTIOA UE
m HEYIOTN XWwPNTIKOTNTA.

Mayeipepa xwpic ta KaAaoa

Ma oyk®dn ayntd, * A@apeote Ta KaAddw.
umopeite va e TomoBetOTE TO PAYNTO OTO UTOA HE TN PEYIOTN XWPENTIKOTTA
payeipéPete xwpic ta ¢ TOMOOETOTE TO UMOA UE TN UEYIOTN XWPNTIKOTNTA GTOV GUAAEKT COHQOV
KOAGOa. - €1K.9.
o TomoOEeTOTE €ite TOV 8iOKO HAYEIPEUATOG Kat TO Kamdkl - €1K. 10 eite
uo6vo 1o karmdki - €iK. 11,

Mayeipepa

EAEYETE TOLC XPOVOUC HAYEIPEUATOC

e BdAATe T ouokeur) oy TPICa. Mnv ayyiCete T

o PuBuiote ToV XpOovoSLaKOTITN COUM®VA PE TOUG TIPOTEIVOLEVOUG OUOKEUN 1] TO paynTo
XPOVOUG payelpEpaTog (deite Tov mivaka pe Toug xpOvoug KOTA TNV Sidpkela
payelpépatog) - €1K. 12, MAYEIPENATOG YIOTI

e O pwtewodg diokommg On/ off kat To mANkTpo Vitamin+ avapouv kat KOlve.

Eekiva To payeipepa.

*avoAdYwG TO HOVTEAO

31



\T/

Xpnon tou nANkTpov Vitamin+

Mnopeite va e ATIOKAEIOTIKO: N OUOKEUT) 0ag gival eEOTAIOUEVN e TO TTANKTPO Vitamin+
SlakéPete ™ TO OTIOIO HEIWVEL TOUG XPOVOUG HOYEIPEUATOG YIO KOAUTEPN Slatripnon
Aerroupyia Vitamin+ TV BITAPIVOV.

xewpokivnta natovrag ¢ Katd my évapén payelipéuatog n eutewn £véelgn avapet avtéuata
mv pTEIVN EVEEEN. - €1k13. AuTo emuTpénel Two YPr)yopo Wayeipepa and mv apxn, xaen
Xpnowpomnomore ot peyoAlTepn Sidixuon atuou.

yavtia qpovpvou 6tav  *© MOAG GTACEL 0 aTHOG TV ETUOLUNTA BEPUOKPATIa N PWTEWN EVBEIEN
TMAVETE T KOAGO1 Vitamin+ oprivet autdépaTa.

Katd v Siapkeia e A@oU avoiEeTe TO KATAKL (TL.X. YlO va TIPOCOE0ETE PayNTO) Unopeite va
HAYEIPERATOG. méoete 10 MANKTPO Vitamin+ Eavd yia va emavagpEPETe ypriyopa Tov

atpopdayeipa oty davikn Ogpupokpacia - 1K. 14.

Katd v 81dpkela poyeIpEUATOC

o EAE&YETE TN OTAOUN vEPOUL KATA TNV SIAPKELD HAYEIPEUATOC, HECK TNG
eEWTEPIKNG EVEEIENG ToodTNTAG VEPOU.

o Ed&v eival anapaimto, mpocO€ate vepd XPNOILOTIOIOVTAG TO EENTEPIKO
yéuiopa vepoU - €1k15.

o Edv embupeite va OTONATACETE TN AEITOLPYIO TNG GUOKELNG TIPLV TOV
TIpoKaBopLoPEVO XPOVOo, YupioTe To Xpovodiakormm ot 8€on O -
€K.16.

H cuokeun otapara
autépata étav o
ATHOMAYEIPAG BEV £XEL
vEPO.

Alatpnon Beppokpaoiac™

BeBaiwOeite o011 e MOAIG OAOKANPWOET TO payeipepa akoVYETAL £vAG TIPOEIBOTIOINTIKOG
uTIAPXEL VEPO OTO NXOG: TO PaynTo givarl ETOLO.

doxeio vepol katd v ¢  Zekwvd auTopaTa N Sladikacia iatpnon Bepuokpaciog - €1K.17.
Suadikacia e H ouokeur) dlompei To paynTtd Ceotod yia 60 Aemtd.

Swatiipnong e [li€ote 10 MANKTPO Blatpnong Beppokpaciag (‘keep warm') yia v
Oepuokpaciag. Blakorm) Aettovpyiac.

[a va ByaAete To paynTo anod Ta KaAdO1a

e  INKOOTE TO KATAKL a6 TN Aaf).

o TomoBOetr|oTe TOV 8i0OKO HAYEIPEUATOC OTO AVATIOBOYUPIOUEVO KATIAKL
- elk18.

e BydATte Ta KOAGOIQ XpNnooTiovTag Tig AaBéeg - €1k19.

o TepPRipete T0 aynto - €1k20.

* avaAOY®WC TO HOVTEAO
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Mivakag XpOvwv HOYEIPENATOG

O xpbvol payelpéuatog eivat eveeIKTIKOL Kal uropei va Slagpépouv avaloya
JE TNV TIoodTNTA TOL PaynTol, TO HEYEOOC TOL PayNTOU, TO KEVO TIOU
UTIAPXEL METAED TWV PAYNTOV KAl TIG TIPOOWTUKEG TIPOTIUNOELG TOU KOBEVOG.

Kpéag - NMouvAgpika

Katd v didpkela
HaYEIPENATOG, Va
XPNOoTIolE(TE YAVTIa

6Tav mAveTe Ta KAAGd1a.

, . , Xpbvog A
®ayntd Eidog MoocodmTta UOYBIPEIOTOC JUMBOVAEGQ
i i déTeg 500 yp 15 Aenté
260G KOTOTIOUAO
(xwpig kOkaAQ) i i
OAOGKANPO 450 yp 17 Aentd
MmoUTL KOTOTIOUAO dpéoko 4 36 Aentd
[oAomoUAa eokaAOT dpeoko 600 yp 24 Aemttd
Xolpvé PIAETO dpéoko 700 vp 38 Aenté KOUUEVO O€ PETEG 1 €k.
Maiddakia apviol dpéoko 500 yp 14 Aentd
Noukavika dpéoko 10 6-8 Aentd
WYapl - OaAaoowva
dayntd EiSog MoodémTa Xpovog JUMBOUAEG
HaYEPEUATOG
dpéoko 450 yp 10 Aentd
NAenté PIAETO YPaplod
Katepuyuévo| 450 yp 18 Aentd
Max0d @néto Yaptov dpéoko 400 yp 15 Aentd
OAOKANPO Yapt dpéoko 600 yp 25 Aentd
Mobia dpéako 1 KINO 15-20 Aentd
[apideg dpéoko 200 yp 5 Aemta
Ktévia dpéoko 100 yp 5 Aemtta
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Aaxavika
) , i Xpbdvog ,
(o) E M Ta . 2UUBOUVAE
aynto i6og 000 HOYEIDEIOTOC uB c
AyKIVAPEG dpéoko 3 43 Aentd Kéwte ™ Bdon
. . . Ta peydAa pey€on kopuéva
Znapdyyla dpéako 600 yp 17 Aenté ota 800
DpEocko 400 yp 18 Aemtta Koupévo og kopudaTia
MmpokoAa
Katepuyuévo| 400 yp 12 Aemt@
. . . Koppévo og k0Boug 1
TéAvo dpéoko 350 yp 22 Aemtd KOUUATIO
Mavitédpla dpEocko 500 yp 12 Aemta Mikp&
Kouvoumibt DpEocko 1 pétplo 19 Aemta Koupévo og KopudaTia
Naxavo . . .
(KOKKIVO - IPGONO) dpéoko 600 yp 22 Aemtd Koppévo
KoAokuBdakia dpéoko 600 yp 12 Aent@
dpéako 300 yp 13 Aenté
2navakt
Katepuyuévo| 300 yp 15 Aenté
dpéoko 500 yp 30 Aenté
Mpdvia pacoAdxia
Katepuyuévo| 500 yp 25 Aemtd
Kapéta dpéako 500 yp 15 Aenté Koppévo o€ PIkpd KOUPATIa
KaAaumékt oAbkAnpo dpéako 500 yp 40 Aenté
daodAla dpéoko 500 yp 15 Aenté
Mpdoo dpéoko 500 yp 30 Aentd Koupévo og HIKp& KOUUAaTia
FAUKIEG TUTIEPLEG dpéako 600 yp 15 Aenté
dpéako 400 yp 20 Aemtd
Apakdag
Katepuyuévo| 400 yp 20 Aemtd
DPEOKEG TIATATEG . ) .
(OAGKANPEG) dpéoko 600 yp 40-45 Aemtd
Motdteg dpéoko 600 yp 20 Aemtd Kopéveg oe pikpa koppdmia

1) KOBouUG




\1/

PO - Zupoapika - AnunTplaka

DaynTé HOOOTY!TG I'IooowlTa Xpoyoq SUHBOUALG
VEPOU VEPOU HOYEIPENATOG
'ﬁgg‘)o AuEQIKAVIKO 150 yp 300 m 30-35 Aerra
AcoTipo pOCL uMooudTL 150 yp 300 ml 30-35 Aemtd
Aompo p0uTL 150 yp 300 ml 28-33 Aentd
Maupo pult 150 yp 300 ml 33-38 Aentd
Mouoképte yia 5 Aemtd oe
Kouokolg 200 yp 350 ml 23 Aemtd Bpaotd vepd Tipiv T0
JHayeipepa
Xpnowuormoote Bpaotod
Makapovia 200 yp 400 ml 20-25 Aenta vepo Kal avakatePte aTo
o6 XpOVO HAYEIPEUATOC
dpouTa
, . , Xpovog ,
dayntd Eidog MoocomTa A 2UUBOVAEG
Mnavaveg dpeoko 3 10 Aenta OAb6KANpEG
MnAa dpéoko 4 12 Aenté Koupéva oe tétapta
AxAGBIa ®péoko 5 20 Aerrtd OAGKANPaT KoppEva o
Heon
AANQ paynTta
A . , Xpbdvog i
(o) T Ei M T . 2 A
aynto bo¢g 00O T HOYEIDEIOTOR UUBOUAEG
KaAd .
] BpaoUEVa 6 12 Aemt@
Avya Métpla
BPOGHEVQ 6 8 Aemtd
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AAAa paynta

KaBaploudg kat cuvinpnon

o MeTtd and kdBe xprion, Bydlete T cuokeur anod My npica. KaBapiopdg mg
e AQNOTE TNV VA KPUWOEL EVIEADG TIPIV TOV KABAPIOUO. OUOKEUNG
o EA&yxete OTL N OLUOKELN EXEL KPUWOEL TEAEIWG TIPIV VO 0BEIACETE TOV Mnv BubiCete T0

OUAAEKTN CwHOV Kat To 8oxeio vepoU. ZkouttioTe To 8oxeio vepoU e éva Boxeio vepol /

VYPO TAVAKL.

Bdon Aettoupyiag oe

o [MAOVETE OAQ TA ATIOCTIOUEVA PEPN UE EVa OPOUYYApL, (e0TO vepO kat  VEPOG. Mn
VYPO ATIOPPULTIAVTIKO, TPIPTE TA KOl OKOUTHOTE TA TIPOTEKTIKA. XPNOIMOTIOLEITE IOXUPG

AMOPPUTIAVTIKA Yia
TOV KaOapiopo g
OUOKEUNG.

Mavra va ekteAeite
mv Swadikaoia
apaldatwong étav n
OUOKEUN €XEL KPURDOEL
Yo va anopUYETE
TUXOV HUPWEIEG. Mnv
Xpnowomnoteite GAAa
npoiovra
APAAGT®OONG.

ANAKYKAQZH

APOAATKOON TNG OUOKEUNG

Mo KaAOTEPQ ATIOTEAEOUATA, OUVIOTATAL I APOAAGTWAON TNG CUOKEUTG
ueTd amnod kabe 8 xproelg.

APaIp€OTE TOV CUAAEKTN COUMV.

lepioTe TO E0WTEPIKO TOU CUOTNMOTOG O€PUAVONG UE 3 KOUTOAAKIO
Eudlou.

A@noTe TO OAN VOXTA va ApOAATWOEL.

=enAUveTe e (eoTo vepod TO E0WTEPIKO TOL Boxeiou vePOU APKETEG
POPEG.

AG OUUBAAAOUE KL EPEIC OTNV TIPOOTACIA TOU

nepIBaAAovtoc!

® H ovokeun oag mePLEXEL TTOAAG AELOTION|CIUA 1) AVOKUKAQOIUA VAIKA.
2 MapadwaoTte Tn TOAId GUOKEUT) 0AG Og KEVTPO SLaAOYNG 1] EAAEIDEL
TETOLOU KEVTPOUL O€ €E0VCI080TNUEVO KEVTPO O€PPIC TO omoio Ba

154

avaAdBet v eneEepyaocia G.
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