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Informazioni sulla sicurezza

Norme di sicurezza

« Questo apparecchio non € destinato a essere messo in funzione per mezzo di un timer esterno o
un sistema di comando a distanza separato.

La sicurezza del presente apparecchio & conforme alle specifiche tecniche e alle norme vigenti
(compatibilita elettromagnetica, bassa tensione, materiali a contatto con alimenti, ambiente...).

« Verificare che la tensione di rete corrisponda a quella indicata sull’apparecchio (solo corrente
alternata).

« Considerata la differenza delle norme in vigore, se I'apparecchio viene utilizzato in un paese
diverso da quello in cui é stato acquistato, € opportuno farlo controllare da un tecnico
autorizzato.

« Non collocare I"apparecchio vicino a fonti di calore o all’interno di un forno caldo; rischio di grave
danneggiamento.

o Utilizzare una superficie di lavoro piana e ben stabile distante da possibili spruzzi di acqua.

« Non permettere che I'apparecchio sia usato senza sorveglianza.

* Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambini) le cui capacita
fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, tranne
se hanno potuto beneficiare, tramite una persona responsabile della loro sicurezza, di una
sorveglianza o di istruzioni preliminari relative all’'uso dell’apparecchio.

« E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

o Tenere |'elettrodomestico lontano dalla portata dei bambini.

o Evitare che il cavo penda.

o Collegare sempre I'apparecchio ad una presa di corrente dotata di messa a terra.

« Non usare prolunghe. Nel caso si utilizzino prolunghe sotto la propria responsabilitd, usare solo
prolunghe in buone condizioni, con messa a terra e adatta alla potenza dell’apparecchio.

« Non tirare il cavo per disinserire I'apparecchio.

« Non utilizzare I'apparecchio se:

- I"apparecchio o il cavo sono danneggiati,

- I'apparecchio & caduto e presenta danni evidenti o anomalie di funzionamento.

In tali casi, I'apparecchio deve essere portato presso un centro di assistenza autorizzato.
Non smotare I'apparecchio di propria iniziativa.

 Se il cavo di alimentazione risulta danneggiato dovrd essere sostituito dall’azienda produttrice,
da un centro di assistenza autorizzato o da un tecnico specializzato al fine di evitare qualsiasi
pericolo.

« Rischio di ustione in caso di contatto con le superfici calde dell’apparecchio, con acqua o
alimenti caldi.

« Disinserire sempre I'apparecchio:

- subito dopo il suo utilizzo,
- per spostarlo,
- prima di pulirlo o sottoporlo a manutenzione.

« Non immergere mai |I'apparecchio in acqua !

« Non collocare I"apparecchio vicino ad un muro o ad un mobile / dispensa: il vapore prodotto
potrebbe provocare dei danni.

« Non spostare I’apparecchio se € pieno di acqua o cibo.

e Questo apparecchio é stato prodotto per uso domestico. In caso di utilizzo professionale,
improprio o non conforme alle istruzioni, il costruttore non potra essere considerato responsabile
e la garanzia non sard valida.

* Questo apparecchio € stato concepito per uso unicamente domestico.

Non é stato ideato per essere utilizzato nei seguenti casi, che restano esclusi dalla garanzia:
- in angoli cottura riservati al personale nei negozi, negli uffici e in altri ambienti professionali,



- nelle fabbriche,
- dai clienti di alberghi, motel e altre strutture ricettive residenziali,
- in ambienti tipo camere per vacanze.

o ] tempi di cottura devono intendersi solo a livello indicativo.

« Non toccare |"apparecchio quando produce vapore e utilizzare guanti di protezione per togliere il
coperchio, il contenitore per riso e i contenitori trasparenti.

e Se uno dei bicchieri per la cottura a vapore € danneggiato non usarlo pid.

e Per qualsiasi problema contattare un nostro Centro di Assistenza Autorizzato.

« Se I’apparecchio é dotato di un cavo rimovibile: se il cavo d'alimentazione & danneggiato,
deve essere sostituito con un cavo o un kit speciale disponibile presso il fabbricante o il suo
servizio post-vendita.

« Se I’apparecchio é dotato di un cavo fisso: se il cavo di alimentazione e’ danneggiato, esso
deve essere sostituito dal costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica o comunque da una
persona con quadlifica similare, in modo da prevenire ognirischio.

Tutela dell'ambiente

» Questo prodotto é stato progettato per durare a lungo. Tuttavia, qualora si decida di sostituirlo,
assicurarsi che lo smaltimento avvenga in modo ecologicamente corretto.

e Prima di smaltire il prodotto, rimuovere la batteria dal timer e depositarla presso I'apposito centro
di raccolta rifiuti comunale di competenza (a seconda del modello).

EEEEE | 'ambiente prima di tutto!

® Questo prodotto contiene materiali utili che possono essere recuperati e riciclati.

< Lo smaltimento deve essere effettuato presso il punto di raccolta rifiuti comunale di
competenza.

Descrizione
1. Coperchio 12. Tasto on/off
2. Vassoi di cottura 13. Tasto di programmazione
3. Cestelli per la cottura al vapore (n. 1,2 e 3) 14. Tosto +
4. Base rimovibile 15. Tasto—
5. Contenitore di raccolta liquidi 16. Display LCD
6. Indicatore livello dell'acqua interno a. Indicatore livello di cottura
7. Elemento riscaldante b. Orologio
8. Serbatoio dell'acqua c. Indicatore di basso livello d’acqua
9. Base di alimentazione d. Timer
10. Vaschette e coperchi per la cottura al 17. Tasto "vitamin +"
vapore
11. Supporto vaschette per la cottura al
vapore



Istruzioni d'uso
Operazioni preliminari al primo utilizzo

o Pulire il serbatoio dell'acqua usando una spugna non abrasiva Non immergere la base di
inumidita - fig. 1. alimentazione nell’acqua.
e Lavare tutte le parti rimovibili con acqua calda e detersivo
liquido per i piatti, sciacquare e asciugare.

Riempimento del serbatoio dell’acqua

Non versare nel serbatoio e Versare acqua fredda direttamente nel serbatoio fino a
condimenti, erbe aromatiche o raggiungere il livello massimo (1,5 litri) - fig. 2.

liquidi diversi dall’acqua. Pima  « Inserire il contenitore di raccolta liquidi nel serbatoio - fig. 3.
di usare la vaporiera, assicurarsi e Collocare la base rimovibile (4) nel cestellon. 1 e,

che il serbatoio dell'acqua (8) se necessario, i vassoi di cottura nei cestelli n. 2 e 3 - fig. 4.
sia riempito fino al livello o Impilare i cestellin. 1,2 e 3 con le rispettive basi e collocare il
massimo. coperchio - fig. 5.

e Riempire il serbatoio con acqua fresca a ogni utilizzo e
verificare che I'acqua raggiunga il livello massimo.

Cottura
Impostazione del tempo di cottura

e Collegare la spina della vaporiera e accenderla: verrd emesso Premere a lungo il tasto + o -
un allarme sonoro e sul display verra visualizzato il simbolo per aumentare o ridurre piu
9J-fig. 6. velocemente il tempo di
e Se non vengono esequite ulteriori operazioni, il display diventera cottura.

bianco e, dopo 2 minuti, verra attivata la modalitc di standby 1 _i.

e Impostare il tempo di cottura usando i tasti + e —

(max. 60 minuti) - fig. 7.

e Dopo 20 secondi (o premendo il tasto on/off), iniziera la
cottura al vapore. Il tasto "vitamin +" si accendera e sul
display verra visualizzato il simbolo di cottura 1] - fig. 8.

e E possibile modificare il tempo impostato in qualsiasi momento,
a cottura gidi iniziata, premendo il tasto + o —- fig. 7.

e Il conto alla rovescia del timer viene visualizzato in minuti,
durante la cottura, e in secondi nellultimo minuto di cottura.

Utilizzo del tasto "vitamin +"

Dopo alcuni minuti dall‘inizio o Lavaporiera & dotata di un tasto "vitamin +" che consente di
della cottura, é possibile ridurre il tempo di cottura e preservare I'intero apporto vitaminico.
arrestare manualmente il e Questo tasto si accende quando inizia la cottura,
programma "vitamin +" aumentando la produzione di vapore e accelerando,
premendo il tasto illuminato pertanto, il processo di cottura.

-fig. 9. e Laspia del tasto "vitamin +" si spegne automaticamente una

volta raggiunta la quantita di vapore sufficiente per il
processo di cottura.

e Se il tasto "vitamin +" non € illuminato e si interviene durante
il processo di cottura (ad esempio, inserendo un cestello,



premere il tasto "vitamin +" per compensare la perdita di

rimuovendo il coperchio per controllare la cottura e cosi via), a
vapore - fig. 9.

Durante la cottura

e Se viene visualizzato il simbolo @ (accompagnato da  Non toccare superfici o alimenti caldi
un allarme sonoro) - fig. 10, rimuovere con attenzione i durante la cottura. Usare appositi
cestelli e il contenitore di raccolta liquidi usando guanti  guanti da forno. Se il serbatoio
da forno e aggiungere acqua fino al livello massimo. dell’acqua é vuoto, verra interrotta
La vaporiera continuerd automaticamente il processo di  I'erogazione di calore.

cottura. . .
Avvio ritardato

L'orario dell'avvio ritardato e Impostare il tempo di cottura usando i tasti + e —

puo essere modificato in (max. 60 minuti) - fig. 7.

qualsiasi momento. e Premere il tasto p%- fig. 14. Verra visualizzato il simbolo di
programmazione L) e I'orologio Y9 Jinizierd a lampeggiare.

 Selezionate il tempo di inizio cottura - fig. 7. La selezione

avviene aumentando di 15 min. in 15 min. poi di ora in ora.
Se ad esempio avete bisogno di una cottura posticipata di
2 ore e 30 min., selezionate 2h perché gli alimenti saranno
automaticamente mantenuti caldi fino al momento del
pasto.

Un allarme sonoro di alcuni e Dopo 20 secondi, I'avvio ritardato entrerd in funzione e

secondi indichera che la I'orologio ) | scomparira dal display.

cottura é stata impostata. o Al termine del periodo di attesa, la vaporiera passera

automaticamente alla modalita di cottura.

Funzione di mantenimento del calore

e Altermine della cottura, viene emesso un doppio allarme sonoro.  Durante la fase di

o La funzione di mantenimento del calore si attiva mantenimento del calore, non
automaticamente e sul display viene visualizzato il simbolo & possibile eseguire ulteriori
corrispondente L] - fig. 11. operazioni, eccetto |'eventuale

e Verra quindi visualizzata la durata della fase di mantenimento arresto della funzione.
del calore (a partire dal termine della cottura).

Rimozione degli alimenti

Per sollevare i cestelli, e Rimuovere il coperchio sollevandolo dal pomello.
le impugnature e il coperchio, e Rimuovere i vassoi e i cestelli di cottura usando le apposite
usare i guanti da forno. impugnature - fig. 12 e 13.

e Servire in tavola.

Arresto della vaporiera

e Per arrestare la funzione di mantenimento del calore, premere  Se aspettate fino a quando il

una volta il tasto on/off - fig. 15. livello dell’acqua
e Per attivare la modalita di standby D premerlo una dell’apparecchio é basso poi
seconda volta. occorrerd premere due volte il
e Lavaporiera passera alla modalita di standby dopo 1 ora in tasto on/off.

modalitd di mantenimento del calore e la spia si spegnera .
e Scollegare la spina della vaporiera. 5



Dei tempi di cottura

[ tempi di cottura sono approssimativi e possono variare in base  Per sollevare i cestelli durante
alle dimensioni e alla quantita degli alimenti, allo spazio tra di la cottura, usare i guanti da
essi, alle preferenze personali e alla tensione di alimentazione. forno.

Carne - Pollame

. . ... | Tempo di -
Preparazione Tipo | Quantita cottura Consigli
Fresco, ) - . )
Petto di pollo intero 3504 20min | 2 petti di pollo in un cestello di cottura
(senza ossa) A pezzetti 4509 17 min
Cosce di pollo Fresche, 2 36 min
intere
Scaloppina di ) )
tacchino Sottile 600 g 24 min
Filetto di maiale Fresco 700 g 38 min | Tagliato a fettine di 1 cm
Agnello Fresco 500¢g 14 min
Piccolo 10 10 min
Wirstel
Salsiccia 10 10 min
Pesce - Crostacei
. . ..~ | Tempo di -
Preparazione Tipo | Quantita cottura Consigli
Filetti di pesce Freschi 4509 15 min
sottili (merluzzo,
eglefino,
platessa, sogliola, | Surgelati | 3709 18 min
salmone, ecc.)
Tranci di pesce
(merluzzo,
eglefino, Freschi 400g 15 min
platessa, sogliola,
salmone, ecc.)
Pesce intero (trota,
trota salmonata, Fresco 6009 25 min
branzino)
Cozze Fresche Tkg 20 min
Gamberi Freschi 200g 5min
Capesante Fresche 100g 5 min




Ortaggi

. ... | Tempo di -
Prodotto Tipo Quantita cottura Consigli
. ’ ] Interi nei cestelli di cotturan. 1 e 2 (senza
Carciofi Freschi 2 55 min vassol)
; A fette o cubetti. Le patate novelle
Patate Fresche 6009 20 min possono essere cucinate intere
Patate Fresche 600 g 20 min
Asparagi Freschi 600g 17 min
Freschi 500 g 18 min Cime di cavolfiore/broccolo
Broccoli
Surgelate 50049 18 min
Sedani rapa Freschi 350¢g 22 min A cubetti
Funghi Freschi 500¢g 22 min Interi
Cavolfiori Freschi 1 medio 19 min A piccole cime
Cavoli (rossi-verdi) Freschi 600 g 22 min A fette
Zucchine Fresche 600 g 12 min A fette
Freschi 3009 13 min Mescolare a metd cottura
Spinaci
Surgelati 3009 15 min
Freschi 50049 35min
Fagiolini fini
Surgelati 5004 35min
Carote Fresche 500¢g 15 min A fette sottili
Pannocchie Fresche 500¢g 45 min
Fagiolini Freschi 500¢g 35 min
Porri Freschi 500¢g 30 min A fette
Peperoni Freschi 300g 20 min Tagliati a strisce larghe
Freschi 400g 20 min Spelati
Piselli
Squsciati 400g 20 min
Cipolle Freschi 400g 15 min Rimuovere il gambo verde
Riso
X ... | Tempo di .
Prodotto Tipo Quantita cottura Consigli
Per una tazza di Lavare il riso prima della cottura e versarlo
riso bianco a grano 309 70 ml 20 min insieme ad acqua fredda nel cestello.

lungo o basmati

Usare il cestello n. 3 senza il coperchio




Frutta

. ... | Tempo di s
Prodotto Tipo Quantita cottura Consigli
) Nei cestelli di cottura n. 1 e 2 (senza vassoi),
Pere Fresche 4 25 min intere o a meta
Banane Fresche 4 15 min Intere
Mele Fresche 5 20 min A quarti

Suggerimenti e tecniche di cottura al vapore

e Non introdurre quantita eccessive di alimenti nei cestelli di cottura. Lasciare spazio sufficiente
per consentire al vapore di circolare.

o Per ottenere risultati ottimali, tagliare gli alimenti a pezzetti di dimensioni simili (ad esempio,
patate, ortaggi e petti di pollo), in modo che il tempo di cottura sia uniforme. Le dimensioni e lo
spessore degli alimenti incidono sul tempo di cottura.

o Evitare di sollevare il coperchio troppo spesso per controllare la cottura, poiché cié comporta una
perdita di vapore e pud prolungare il tempo di cottura.

o Se le ricette richiedono I'utilizzo di pellicola trasparente, usare sempre un tipo di pellicola adatto
ai forni a microonde. La pellicola trasparente viene spesso utilizzata per impedire la formazione
di condensa e proteggere alimenti delicati come la crema inglese. Evitare I' utilizzo di carta
stagnola poiché tende a prolungare il tempo di cottura.

e Scegliere alimenti di dimensioni adatte al cestello di cottura, in particolare se cucinati interi come il pesce.
« E possibile insaporire gli alimenti cotti al vapore aggiungendo erbe aromatiche fresche, fette di
limone o arancia, aglio e cipolla, da adagiare sotto o sopra gli alimenti nel cestello di cottura.

e Perinsaporire la carne, il pollame e il pesce e renderli teneri e succosi, marinarli per alcune ore
prima di cuocerli al vapore.

Per la marinatura, é possibile utilizzare una semplice miscela di vino ed erbe aromatiche fresche,
una salsa barbecue piccante o un composto di spezie tandoori.

« E possibile cucinare gli ortaggi surgelati senza scongelarli. Al contrario, i crostacei, il pollame e la
carne devono essere prima scongelati completamente.

e Per alcune ricette che richiedono lunghi tempi di cottura, ad esempio il riso integrale al vapore,
sard necessario aggiungere acqua fredda durante la cottura.

e Per sollevare i cestelli o le vaschette durante o dopo la cottura, usare sempre i guanti da forno.

Ricette con le vaschette per la cottura al vapore
Preparazione

Per cucinare pietanze nelle vaschette per la cottura al vapore, Le vaschette devono essere
& possibile utilizzare il ricettario della vaporiera o il proprio ricettario sempre inserite nel cestello
personale. Versare il composto nelle vaschette, assicurandosi di non superiore sotto al coperchio
riempirle eccessivamente per evitare fuoriuscite, poiché alcune (n. 3).

pietanze potrebbero lievitare durante la cottura. Se necessario,

coprire le vaschette con gli appositi coperchi. Inserire le quattro

vaschette nel supporto - fig. 16. Sollevare il supporto

dall'impugnatura e introdurlo nel cestello - fig. 17.




Rimozione delle vaschette a

Usare appositi guanti da forno. Rimuovere il coperchio
sollevandolo dal pomello. Rimuovere le vaschette usando
I'impugnatura del supporto. Estrarre le vaschette dal supporto e
rimuovere i coperchi (se utilizzati nella ricetta). Se necessario,

& possibile raffreddare le vaschette immergendole in acqua
fredda in posizione verticale. Per effettuare questa operazione,
servirsi del supporto. Prima di introdurre le vaschette nel
frigorifero, attendere finché non avranno raggiunto la
temperatura ambiente. Servire in tavola.

Manutenzione e pulizia
Pulizia della vaporiera

e Scollegare la spina della vaporiera dopo |' utilizzo. Non immergere la base di
e Prima di pulirla, attendere che si raffreddi completamente. alimentazione nell'acqua.
e Assicurarsi che la vaporiera si sia raffreddata completamente  Non utilizzare prodotti di
prima di svuotare il contenitore di raccolta liquidi e il serbatoio  pulizia abrasivi.
dell'acqua.
e Lavare tutte le parti rimovibili con acqua calda e detersivo
liquido per i piatti, sciacquare e asciugare.
o Tutte le parti, ad eccezione della base di alimentazione,
possono essere lavate in lavastoviglie.

Disincrostazione della vaporiera

E necessario procedere Per ottenere risultati ottimali, effettuare la disincrostazione a
periodicamente alle operazioni intervalli di 8 utilizzi consecutivi. Procedere come segue:

di disincrostazione per e Rimuovere il contenitore di raccolta liquidi.

garantire un buon e Versare 1 litro di acqua fredda nel serbatoio dell'acqua.
funzionamento e Aggiungere 1 bicchiere (circa 150 ml) di aceto bianco
dell’apparecchio. (disponibile nei negozi di ferramenta).

e Lasciare agire durante la notte.

o Sciacquare diverse volte I'interno del serbatoio con acqua calda.

e Non utilizzare altri prodotti per la rimozione delle
incrostazioni.

Conservazione

e Conservare le vaschette con i coperchi allinterno del Tutte le parti possono essere
contenitore di raccolta liquidi. conservate all'interno della

e Capovolgere il cestello n. 1 sulla base. vaporiera.

« Posizionare i due vassoi di cottura sopra il cestello n. 1 - fig.18.

e Inserire il cestello n. 2 nel cestello n. 3, capovolgerli entrambi e
posizionarli sulla base. Appoggiarvi sopra il supporto delle
vaschette, quindi il coperchio - fig.19.
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Guida alla risoluzione di problemi tecnici

Problema

Causa

Soluzione

Dai lati dell’apparecchio esce del
vapore.

Recipienti mal inseriti fra di loro.

Verificate che i recipienti siano
ben inseriti fra di loro e la
relativa disposizione.

La cottura si avvia poi si arresta
subito.

L apparecchio verifica la
presenza di acqua nel serbatoio.

Non modificate il programma,
I'apparecchio avviera
effettivamente la cottura dopo
un minuto circa.

La cottura non si avvia, si sente
un segnale acustico.

Acqua mancante nel serbatoio.

Mettete acqua nel serbatoio fino
al livello massimo.

La funzione di avvio ritardato &
selezionata ma I'apparecchio
inizia a scaldare subito.

Il rumore relativo al
riscaldamento corrisponde al
test di presenza di acqua nel
serbatoio.

Attendere almeno un minuto,
il riscaldamento si arrestera in
automatico.

Si ha un segnale che indica
mancanza di acqua quando si
ha acqua nel serbatoio.

Elemento riscaldante incrostato.

Procedete alle operazioni di
disincrostazione dell’elemento
riscaldante (vedere paragrafo
manutenzione e pulizia).

L’apparecchio é collegato masi
& spento.

Non avete avviato I'apparecchio
2 min. prima e I"apparecchio &
andato in stand-by.

Premete una volta il tasto on/off
per uscire dalla modalita
stand-by.

Il tasto vitamin + non si spegne
anche qualora lo si prema.

L"avvio della cottura & avvenuto
dopo meno di 13 min.

Il tasto si spegnera
automaticamente.

Dalla base defluisce acqua.

Fuga a livello dell’elemento
riscaldante.

L’apparecchio deve essere
portato in un Centro di
Assistenza Autorizzato.




Precauciones importantes

Normas de seguridad

Lea con atencién estas instrucciones y consérvelas cuidadosamente. Este aparato no esta
disefiado para ponerse en funcionamiento mediante un reloj externo o un sistema de mando a
distancia aparte. La seguridad de este aparato es conforme a las reglas técnicas y a las normas
en vigor (Compatibilidad Electromagnética, Baja Tensién, materiales en contacto con alimentos,
medio ambiente...).
Compruebe que la tension de su instalacion coincide con la indicada en la placa del aparato
(sélo corriente alterna).
Teniendo en cuenta la diversidad de normas en vigor, si el aparato va a utilizarse en un pais
diferente al de su compra, verifiquelo en un Servicio Técnico Homologado.
No colocar el aparato cerca de una fuente de calor o un horno caliente debido a que esto
podria causarle dafos muy graves.
Utilice una superficie de trabajo estable y resguardada del agua.
No deje el aparato sin vigilancia durante su funcionamiento.
Este aparato no estd previsto para que lo utilicen personas (incluso nifios) cuya capacidad fisica,
sensorial o mental esté disminuida, o personas sin experiencia o 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.
Conviene vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.
No deje el aparato al alcance de los nifios.
No deje el cable colgando.
Conecte el aparato siempre a un enchufe con toma de tierra incorporada.
No utilizar alargos. Si se decide utilizar asegurarse que esté en buen estado, tenga toma de
tierra y se adapte a la potencia del aparato.
No desconecte el aparato tirando del cable.
No utilice el aparato si:
- el cable esta defectuoso,
- el aparato se ha caido y muestra deterioros visibles o anomalias de funcionamiento.

En el caso mencionado arriba, el aparato debe ser llevado a un centro de servicio.

No manipular uno mismo.
Si el cable de alimentacion esta dafnado deberd reemplazarse por el fabricante, por un Servicio
Técnico autorizado o personal cualificado para evitar todo peligro.
Pueden producirse quemaduras si se tocan las superficies calientes del aparato, el agua
caliente, el vapor o los alimentos.
Desconecte el aparato:
- después de utilizarlo,
- para trasladarlo,
- antes de proceder a su limpieza o mantenimiento.
No sumerja el aparato en agua.
No colocar el aparato cerca de una pared o un armario: el vapor producido puede dafar los
elementos.
No mueva el aparato con liquido caliente o alimentos dentro.
Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para uso doméstico. Toda utilizacion de tipo
profesional o comercial, inadecuada o en desacuerdo con las instrucciones de uso, anula la
responsabilidad y la garantia del fabricante.
La garantia no tiene validez en las siguientes aplicaciones donde el uso del aparato no esta
indicado:
- Greas de cocina en tiendas, oficinas y otros entornos de trabajo,
- casas rurales,
- por clientes en hoteles, pensiones y otros tipos de alojamiento,
- lugares de alojamiento con desayuno.

13
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Los tiempos de coccién son indicativos.

No tocar el aparato cuando esté produciendo vapor y utilizar guantes de proteccién para retirar
la tapa, el vaso de arroz y los vasos vapor.

Para cualquier duda o informacién adicional, contacte nuestros servicios postventa o nuestra
direccién de internet groupseb.com.

Si su aparato estd equipado con un cordén desmontable : si el cable de alimentacion esta
dafado, tiene que sustituirlo por un cable o un conjunto especial disponible con el fabricante o
en su servicio post-venta.

Si su aparato estd equipado con un cordoén fijo : si el cable de alimentacion esta dafado,
éste tiene que ser sustituido por el fabricante, o en un Servicio Técnico autorizado, o una
persona cudlificada, para evitar cualquier peligro.

Proteccion del medioambiente

El aparato tiene una vida atil de muchos afios. Sin embargo, cuando decida reemplazarlo, tenga
en cuenta como puede contribuir para proteger el medioambiente.

Antes de desechar este aparato, extraiga la bateria del temporizador y deshagase de ella en un
contenedor de recogida de pilas (segin el modelo).

Emm Por la proteccion del medioambiente!

® El aparato contiene material valioso que se puede recuperar o reciclar.
2 Deshdgase de él en el punto de recogida de basura pertinente.

Descripcion

1. Tapa 11. Soporte de recipientes de vapor
2. Bandejas de coccion 12. Boto6n de encendido/apagado

3. Cestas de coccion al vapor numeradas 13. Botén de programacion

1,2y3 14. Botén +

4. Base extraible 15. Boton—

5. Recuperador de jugos 16. Pantalla LCD

6. Indicador de nivel de agua interior a. Indicador de nivel de coccién
7. Elemento calentador b. Reloj

8. Dep6sito de agua c. Indicador de nivel de agua bajo
9. Base de suministro eléctrico d. Temporizador

10. Recipientes de vapor y tapas 17. Boton «vitamin +» (mas vitaminas)



Instrucciones de uso
Antes del primer uso

o Lave el depdsito de agua con una esponja suave y himeda - fig. 1.
e Lave todas las piezas extraibles con agua caliente y
lavavajillas, enjuaguelas bien y séquelas.

No sumerja la base de
suministro eléctrico en agua.

Llenado del depésito de agua

No agregue ningin e Vierta agua fria directamente dentro del depésito de agua
condimento, hierba aromdtica hasta el nivel maximo (1,5 litros) - fig. 2.

o liquido que noseaaguaenel o Coloque el recuperador de jugos sobre el depésito de agua - fig. 3.
deposito de agua. Asegirese de o Coloque la base extraible (4) en la cesta 1y las bandejas de

que el deposito de agua (8) coccion en las cestas 2 y 3 si fuera necesario - fig. 4.

esté lleno con agua hasta el e Coloque las cestas 1, 2 y 3 con sus bases en la posicion
nivel maximo antes de usar la correcta y, después, la tapa - fig. 5.

funcion de vapor. e Renueve el agua con cada uso y compruebe que el depésito

de agua esté lleno hasta el nivel maximo.

Coccion

Seleccion del tiempo de coccion

e Enchufe el cocedor y enciéndalo: oird una sefal sonora y
aparecerd en la pantalla LCD @ -fig. 6.

e Sino se hace nada, la pantalla se volverd a mostrar en blanco y el
cocedor pasard al modo en espera después de dos minutos T_Lj

e Para ajustar el tiempo de coccién, utilice los botones +y —
(max. 60 min.) - fig. 7.

e 20 segundos después (o al pulsar brevemente el botén de
encendido/apagado) comenzard la coccion al vapor. El botén
«vitamin +» (Mas vitaminas) sre%ﬂuminaré y el simbolo de coccién
aparecerd en la pantalla LCD {%] - fig. 8.

e Puede modificar el tiempo de coccion en cualquier momento después
de que la coccién haya comenzado pulsando los botones + o0 —-fig. 7.

e Durante la coccion, el tiempo mostrado se consume en minutos
y, durante el Gltimo minuto, en segundos.

Si pulsa el boton + 0 -
durante varios segundos,
podra aumentar o disminuir
el tiempo de coccion de
forma maés rapida.

_ Uso del botén «vitamin +» (mas vitaminas)

El programa «vitamin +» (mds e El cocedor incorpora el botén «vitamin +» (mas vitaminas),
vitaminas) se puede detener que reduce el tiempo de coccion y conserva todo el contenido

transcurridos varios minutos vitaminico de los alimentos.

de coccion. Para ello, pulse el © El bot6n se ilumina cuando la coccién comienza. Esto agiliza el
botén iluminado - fig. 9. comienzo del proceso de coccién debido a que la salida de

vapor es mayor.

e Elboton «vitamin +» (mas vitaminas) se apaga
automaticamente cuando la cantidad de vapor es suficiente

para el proceso de coccion.

e Siel botén «vitamin +» (Mas vitaminas) no estd iluminado e
interviene durante el proceso de coccién (por ejemplo, inserta una
cesta, levanta una tapa para comprobar el progreso de la coccion,
etc), pulse el botén «vitamin +» para sustituir el vapor perdido - fig. 9.

d
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Durante la coccion

« Siaparece el simbolo (~J (y suena la alarma) - fig. 10,
extraiga las cestas y el recuperador de jugos con cuidado con
guantes de horno y afada agua hasta el nivel maximo.

No toque las superficies
calientes ni la comida caliente
durante el proceso de cocci6n.

El cocedor continuard automaticamente con la coccion.

Utilice guantes de horno. Si el
depésito de agua esta vacio,
el cocedor dejara de calentar.

Inicio retrasado

La hora de comienzo retrasado
se puede cambiar en cualquier
momento.

A continuacién sonard una
sefal sonora durante varios
segundos indicando que se ha
ajustado la hora de coccion.

Ajuste el tiempo de coccién con los botones +y —

(max. 60 min.) - fig. 7.

Pulse el boton Prog - fig. 14. Apareceré el simbolo de
programacion L., y el reloj €5y ] parpadeara.

Seleccione el tiempo que ha de transcurrir para que se inicie la
coccion - fig. 7. La seleccion del tiempo se calcula en
incrementos de 15 min. y luego de horas. Si, por ejemplo,
desea conseguir un inicio diferido de 2 h 30 min., seleccione
2 h, puesto que sus alimentos se mantendran calientes
automaticamente hasta la comida.

20 segundos después, el comienzo retrasado estara operativo
y el reloj %y | desaparecera.

Al final del periodo de retraso, el cocedor pasara
automaticamente al modo de coccion.

Funcion de mantenimiento en caliente

e Al terminar la coccién sonar@ una sefial sonora dos veces.

e Lafuncién de mantenimiento en caliente comienza
automaticamente al finalizar el proceso de coccion y
aparece el simbolo de mantenimiento 1] en caliente

-fig. 11.

Mientras la funcion de
mantenimiento en caliente
esté activa no se puede realizar
ninguna otra opcién, excepto
detenerla.

e También se muestra el tiempo de mantenimiento en
caliente transcurrido (desde que terminé el tiempo de

coccién).

Como sacar la comida

Use guantes de horno al
manipular las cestas, las asas y
las tapas.

Para detener el cocedor

e Pulse una vez el botén de encendido/apagado para detener
la funcién de mantenimiento en caliente - fig. 15.
e Sipulsa el botén una segunda vez, el cocedor pasara al

estado en espera TJ).

e Tras 1 hora, el modo de mantenimiento en caliente pasa al

Levante la tapa por el asa.

Extraiga las bandejas de coccion y las cestas de coccion
usando las asas - fig. 12y 13.

Sirva la comida.

Si desea apagar el aparato
cuando esté activada la
alerta de «nivel de agua
bajo», pulse dos veces el
boton on/off.

modo en espera y la luz se apaga 3.

Desenchufe el cocedor.



Tabla de tiempos de coccion

Los tiempos de coccién son aproximados y pueden variar en Utilice guantes de horno
funcion del tamafio de los alimentos, el espacio entre la comida,  cuando manipule las cestas
la cantidad de alimento, las preferencias personales y la corriente  durante la coccion.
eléctrica.
Carnes
Preparacion Tipo |Cantidad Tlempﬁ) Recomendaciones
de coccion
Fresca ) 2
Pechuga de pollo | entera 3509 20 min | 2 pechugas de pollo en una cesta de coccion
(deshuesada) Trozos ;
pequefios 450g 17 min
Frescos .
Muslos de pollo enteros 2 36 min
Filete de pavo Fino 600 g 24 min
Filete de cerdo Fresco 700 g 38 min | Filetes de 1 cm de grosor
Filete de cordero | Fresco 500g 14 min
Salchichas Frescas 10 10 min
Pescado, marisco
.. X . Ti .
Preparacion Tipo |Cantidad ‘empo Recomendaciones
de coccién

Filetes finos de
pescado
(bacalao,
lenguado,
rodaballo,
salmén...)

Filetes de
pescado
(bacalao,
lenguado,
rodaballo,
salmon...)

Frescos 450¢ 15 min

Congelados 370g 18 min

Frescos 400g 15 min

Pescado entero

(trucha, trucha Fresco 600 g 25 min

asalmonada,

lubina...)

Mejillones Frescos 1kg 20 min
Langostinos Frescos 200g 5min
Vieiras Frescas 1009 5min

17
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Alimento Tipo Cantidad Tlempg Recomendaciones
de coccion
. Enteras en las cestas de vapor 1y 2
Alcachofa Fresca 2 55 min (sin bandejas de coccion)
Patatas Frescas 600 20 min En léminas o cubos. Las patatas nuevas
9 pequenas se pueden cocinar enteras
Esparragos Frescos 600 g 17 min
Fresco 5009 18 min En pequefios floretes
Brocoli
Congelado 5009 18 min
Apio Fresco 3509 22 min En cubos
Champifiones Frescos 500g 22 min Enteros
Coliflor Fresca | Una mitad 19 min En pequefios floretes
Col (roja-verde) Fresca 600 g 22 min Cortada
Calabacin Fresco 600 g 12 min Cortado
. Introducir transcurrida la mitad del tiempo
Frescas 300 13 min it
Espinacas 9 de coccion
Congeladas| 300 g 15 min
Frescas 5009 35min
Judias verdes finas
Congeladas| 5009 35min
Zanahorias Frescas 500g 15 min En rodajas finas
Maiz en mazorca Fresco 500g 45 min
Judias verdes Frescas 500g 35 min Enteras
Puerros Frescos 500g 30 min En rodajas
Pimientos Frescos 300g 20 min Cortados en tiras anchas
Frescos 400g 20 min Desvainados
Guisantes
Congelados| 400 g 20 min
Arroz
Alimento Tipo Cantidad Tlempe Recomendaciones
de coccién
Para una taza de Lave el arroz bien antes de cocinar.
arroz de grano 30g 70 ml 20 min Introduzca el arroz y el agua fria en el

largo blanco o
basmati

recipiente de vapor sin colocar la tapa.
Utilice la cesta de vapor n.” 3




Fruta

. . . Tiempo .
Alimento Tipo Cantidad po Recomendaciones
de coccion
. En las cestas de vapor 1y 2 (sin bandejas
Peras Frescas 4 25min de coccién). Cocinelas enteras o en mitades
Platanos Frescos 4 15 min Enteros
Manzanas Frescas 5 20 min En cuartos

Consejos y técnicas de coccion al vapor

e No cologue los alimentos muy juntos unos de otros en las cestas de vapor. Deje espacio para
que el vapor pueda circular bien.

e Para obtener los mejores resultados, el tamano de los alimentos debe ser aproximado (como
patatas, verdura y pechugas de pollo) para que tarden lo mismo en cocinarse. El tiempo de
coccién depende del tamano y el grosor de los alimentos.

e No levante la tapa con frecuencia durante la coccién; se perderia el vapor y se alargaria el
tiempo de coccion.

o Silareceta exige el uso de film transparente, utilice el tipo apto para su uso en hornos
microondas. El film transparente se suele utilizar para evitar que se forme condensacion y que
comidas delicadas como las natillas se estropeen. Evite usar papel de aluminio, ya que tiende a
aumentar el tiempo de coccion.

e Cuando elija los alimentos que va a cocer al vapor, seleccione piezas de un tamano adecuado
que quepan en la cesta de vapor, sobretodo si van a cocerse enteras, como el pescado.

e Alas comidas cocinadas al vapor se les puede anadir sabor utilizando hierbas aromaticas, gajos
de limén o naranja, ajo y cebolla. Se pueden colocar directamente debajo o encima de la
comida en la cesta de vapor.

e Para afadir un sabor delicioso a las carnes o el pescado y conseguir que una vez cocinados
estén tiernos y jugosos, marinelos durante varias horas antes de cocinarlos al vapor. El marinado
puede consistir en algo tan simple como una mezcla de vino y hierbas aromaticas, o bien una
salsa picante barbacoa o tandoori.

e Laverdura congelada se puede cocer al vapor en estado congelado. El marisco y las carnes
deben descongelarse antes de cocerse al vapor.

e Para las recetas con un tiempo de coccién prolongado, como el bizcocho al vapor, deberé afadir
mas agua fria durante la coccion.

e Utilice guantes de horno cuando manipule las cestas o los recipientes de vapor durante la
coccién o inmediatamente después.

Recetas en los recipientes de vapor
Preparacién de recetas en los recipientes de vapor —

En los recipientes de vapor puede preparar platos del libro de Los recipientes deben

recetas del cocedor o de recetas suyas propias. Introduzca la colocarse en la cesta superior
mezcla preparada en los recipientes con cuidado de no superar el (cesta n.° 3) inmediatamente
borde para evitar que la mezcla se derrame si sube durante la debajo de la tapa.

coccion. Cubra los recipientes si fuera necesario con las tapas.
Coloque los cuatro recipientes en el soporte - fig. 16. Coja el
soporte por el asa y coléquelo dentro de la cesta - fig. 17.
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Extraccion de los recipientes de vapor

Utilice guantes de horno. Levante la tapa por el asa. Levante el
soporte por su asa para extraer los recipientes. Extraiga los
recipientes del soporte y quite las tapas (si la receta usa las
tapas). Si fuera necesario, enfrie los recipientes introduciéndolos
en agua fria. Utilice el soporte para esto. Espere a que los
soportes estén a temperatura ambiente antes de introducirlos
en el frigorifico. Sirva la receta en los recipientes.

Mantenimiento y limpieza

Limpieza del cocedor

Desenchufe el cocedor. No sumerja la base de
Deje que se enfrie completamente antes de proceder a suministro eléctrico en agua.
limpiarlo. No utilice productos de

Compruebe que el cocedor se haya enfriado completamente  |impieza agresivos.
antes de vaciar el recuperador de jugos y el depésito de agua.

Lave todas las piezas extraibles con agua caliente y

lavavaijillas, enjudguelas bien y séquelas.

Todas las piezas menos la base de suministro eléctrico se

pueden introducir en el lavavajillas.

Eliminacion de la cal de su cocedor

Para el buen funcionamiento Para obtener los mejores resultados, elimine la cal de su cocedor
del aparato, es indispensable después de cada ocho usos. Para ello:
eliminar la cal periédicamente. e Extraiga el recuperador de jugos.

Almacenamiento

e Vierta un litro de agua fria en el depésito de agua.

e Anada un vaso (alrededor de 150 ml) de vinagre blanco
(disponible en cualquier establecimiento de alimentacion).

e Déjelo que haga efecto durante la noche.

e Enjuague el interior del depdsito de agua varias veces con
agua caliente.

o No utilice otros productos anticalcareos.

Guarde los recipientes de vapor con las tapas puestas dentro  Todas las piezas se pueden
del recuperador de jugos. guardar dentro del cocedor.
Ponga la cesta 1 al revés sobre la base.

Coloque las dos bandejas de coccion sobre la bandeja 1 - fig. 18.

Inserte la bandeja 2 dentro de la bandeja 3 y, a continuacion,

poéngalas al revés y sitlelas sobre la base. Coloque el soporte

de los recipientes encima y, finalmente, la tapa - fig.19.



GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

Problema

Causa

Solucién

Se escapa vapor por los lados del
producto.

Los recipientes estan mal
encajados entre ellos.

Compruebe que los recipientes
estén bien encajados y
colocados en el orden correcto.

Se inicia la coccién y luego se
para inmediatamente.

El aparato comprueba si hay
agua en el deposito.

No modifique el programa,

el aparato iniciara realmente la
coccion cuando haya
transcurrido cerca de un minuto.

No empieza la coccién y se oye
una senal sonora.

Falta agua en el depésito.

Ponga agua en el depésito hasta
el nivel méximo.

Se ha programado la funcién de
inicio diferido pero el producto
empieza a calentarse.

El ruido del calentamiento
corresponde a la comprobacion
de presencia de agua en el
dep6sito.

Espere al menos un minuto,
el calentamiento se detendra
automaticamente.

Se activa la alerta de falta de
agua pero hay agua en el
dep6sito.

La resistencia tiene cal.

Proceda a eliminar la cal de la
resistencia (véase la seccion de
mantenimiento y limpieza).

He conectado el aparato pero
esta apagado.

No lo ha puesto en marcha en
2 minutos y se ha conectado el
modo de puesta en espera.

Pulse una vez el botén on/off
para salir del modo de puesta en
espera.

El botén vitamin + no se apaga
cuando lo pulso.

La coccion se inicié hace menos
de 13 minutos.

El botén se apagara
automaticamente.

El aparato pierde agua por la
base.

Fuga en el nivel de la resistencia.

Lleve el producto a un Centro de
Servicio Autorizado.
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Precaucoes importantes

Instrucoes de seguranca

Leia atentamente o manual de instrugdes antes da primeira utilizacdo e guarde-o para futuras

utilizagoes. Este aparelho ndo foi concebido para funcionar com um temporizador externo ou com

um sistema de comando & distancia separado. Para a sua seguranga, este aparelho encontra-se em

conformidade com as normas e regulamentacdes aplicaveis (Directivas de Baixa Tensdo,

Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto com os alimentos, ambiente, ...).

Verifique se a voltagem da corrente eléctrica corresponde dquela indicada no aparelho

(exclusivamente corrente alterna).

Dada a diversidade das normas em vigor, se o aparelho for usado num pais diferente daquele

onde foi adquirido, devera entregd-lo num Servico de Assisténcia Técnica autorizado por forma a

proceder @ sua verificag@o.

Ndo cologue o aparelho na proximidade de uma fonte de calor ou de um forno quente por

forma a ndo correr o risco de o danificar.

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

Nunca deixe o aparelho em funcionamento sem vigilancia.

Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) 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 utilizagdo do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua seguranga.

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

aparelho.

Mantenha o aparelho fora do alcance das criangas.

Ndo deixe o cabo de alimentagdo pendurado.

Ligue o aparelho apenas a tomadas com ligagdo a terra.

Aconselhamos a ndo utilizar uma extensdo. Caso se responsabilize pela utiliza¢éo de uma

extensdo, certifique-se que se encontra em perfeitas condicdes de funcionamento. Com um

conductor terra e adaptada & poténcia do aparelho.

Ndo desligue o aparelho puxando pelo cabo de alimentacdo.

Ndo utilize o aparelho se:

- 0 cabo se encontrar de alguma forma danificado,

- 0 aparelho tiver caido e se encontrar de alguma forma danificado ou ndo funcionar
correctamente.

Nestes casos, o aparelho deveré ser enviado para um Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

Nunca tente desmontar o aparelho pelos seus proprios meios.

Se o cabo de alimentagdo se encontrar de alguma forma danificado, devera ser substituido pelo

fabricante, por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado, ou por um técnico qualificado, por

forma a evitar qualquer situacdo de perigo para o utilizador.

Queimaduras podem ser provocadas se tocar nas superficies quentes do aparelho, na dgua

quente, no vapor ou nos alimentos.

Desligue sempre o aparelho:

- imediatamente apés cada utilizago,

- quando tiver que o deslocar,

- antes de proceder & sua limpeza ou manutencdo.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de agual

Ndo coloque o aparelho junto de uma parede ou de um armario: o vapor gerado pode danificar

os elementos do mesmo.

Nunca desloque o aparelho com alimentos ou liquidos quentes no seu interior.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uma utilizacdo doméstica. Em caso de utilizacdo

profissional, uso indevido ou desrespeito das instrucdes, o fabricante declina qualquer

responsabilidade e a garantia deixa de ser valida.



a seguir, os quais ndo sdo abrangidos pela garantia:
- em locais de cozinha reservados a pessoal nos estabelecimentos comerciais, escritorios e outros

ambientes profissionais;
- em quintas;

Este aparelho foi concebido para uso doméstico. Ndo foi concebido para ser utilizado nos casos

- por clientes de hotéis, motéis e outras instalacoes de cardacter residencial;
- em locais com caracteristicas de quartos de hotel.

Os tempos de cozedura sdo dados a titulo indicativo.
Ndo toque no aparelho sempre que este gerar vapor e utilize luvas de proteccdo para retirar a

tampa, a taga para arroz e as tagas para cozedura a vapor.

chamada local - Dias dteis das 09h00 as 19h00).

Em caso de qualquer problema contactar o Clube Consumidor (808 284 735 - custo de uma

Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo amovivel: se o cabo de alimentacdo se

@

encontrar de alguma forma danificado, devera ser substituido por um novo cabo ou um conjunto
especial disponivel junto do fabricante ou do Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo fixo: se o cabo de alimentagdo se

encontrar de alguma forma danificado, devera ser substituido pelo fabricante, Servico de

Assisténcia Técnica ou por uma pessoa qualificada por forma a evitar qualquer tipo de perigo

para o utilizador.

num ponto de recolha de residuos local (consoante o modelo).

EEE Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!
® O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

Descricao

Proteger o ambiente

O seu electrodomeéstico foi concebido para durar varios anos. No entanto, se decidir substitui-lo,
ndo se esqueca de que existe sempre uma maneira de contribuir para a proteccdo do ambiente.
Antes de se desfazer do seu electrodoméstico, deve retirar a pilha do temporizador e colocé-la

1. Tampa

2. Tabuleiros de cozinhar

3. Recipientes de cozer a vapor — com os
nimeros 1,2 e 3

4. Base amovivel

5. Colector de sucos

6. Indicador de nivel da dgua no interior

7. Resisténcia

8. Reservatério de Ggua

9. Base do motor

10. Copos e tampas de cozer a vapor

17.

. Suporte de copos de cozer a vapor

Botdo “on/off” (ligar/desligar)
Botdo de programacdo

Botdo +

Botdo -

Ecra LCD

a. Indicador do nivel de cozedura
b. Rel6gio

c. Indicador de nivel de agua baixo
d. Temporizador

Botdo “vitamin +”
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Instrucoes de utilizacao
Antes da primeira utilizacao

e Limpe o reservatério de Ggua com uma esponja himida ndo
abrasiva - fig. 1.

e Lave todas as pecas amoviveis em dgua quente e detergente
para a loica, passe-as por dgua e seque-as.

Nao mergulhe a base do
motor em agua.

Encher o reservatoério de agua

Deite agua fria directamente no reservatério de dgua até ao

Encaixe o colector de sucos no reservatério de agua - fig. 3.

Ndo coloque temperos, ervas .
aromdticas ou quaisquer nivel maximo (1,5 litros) - fig. 2.
liquidos, para além da agua, .
no reservatério de agua. .

Certifique-se que o reservatorio

de dgua (8) estd cheio de agua  *
até ao nivel méximo antes de
utilizar o aparelho. °

Coloque a base amovivel (4) no cesto 1 e os tabuleiros de
cozinhar nos cestos 2 e 3, se necessario - fig. 4.

Coloque os recipientes 1, 2 e 3 com as respectivas bases na
devida posicgo e depois a tampa - fig. 5.

Renove a agua em cada utilizagdo e verifique se o

reservatério de agua esta cheio até ao nivel maximo.

Cozinhar

Seleccionar o tempo de cozedura

e Ligue a ficha & tomada e prima o botdo on/off: ouve-se um
sinal sonoro e aparece Fy) - fig. 6.

e Se,apos 2 minutos, ndo houver qualquer tipo de accdo da su(:ﬁrte,

0 ecrd fica branco e o aparelho passa para o modo de espera
o Defina o tempo de cozedura utilizando os botdes + e —
(60 min. no maximo) - fig. 7.
e 20 segundos depois (ou se premir por breves instantes o

botdo “on/off” (ligar/desligar)), a cozedura a vapor é iniciada.

O botdo “vitamin +" acende-se e o simbolo de cozedura é
apresentado {] - fig. 8.

« Depois da cozedura ter iniciado, pode alterar o tempo de cozedura

em qualquer momento, premindo o botdo + ou —- fig. 8.

e Durante a cozedura, o tempo apresentado vai diminuindo em

minutos e depois em segundos no ltimo minuto.

Decorridos alguns minutos de .
cozedura, pode parar
manualmente o programa

“vitamin +”, premindo o botdo o
aceso - fig. 9.

presentes nos alimentos.

Para aumentar ou diminuir o
tempo de cozedura mais
rapidamente, prima durante
alguns segundos o botdo +
ou-—.

Utilizar o botao “vitamin +”

O aparelho vem equipado com um botdo “vitamin +” que
reduz o tempo de cozedura e preserva todas as vitaminas

O botdo acende-se quando a cozedura é iniciada. Desta
forma, o processo de cozedura € iniciado mais rapidamente

gracas a uma producdo de vapor mais elevada.
e Aluz do botdo “vitamin +” desliga-se automaticamente quando
a quantidade de vapor é suficiente para o processo de cozedura.
e Se o botdo “vitamin +” ndo se acender e o utilizador intervir no
processo de cozedura (como, por exemplo, inserir um cesto,
retirar a tampa para verificar a evolugdo da cozedura, etc.), prima
o botdo “vitamin +” para repor o vapor perdido - fig. 9.



Durante a cozedura

s Se aparecer no ecrd @ (+ alarme sonoro) - fig. 10, retire Ndo toque nas superficies

cuidadosamente os recipientes e o colector de sucos, quentes nem nos alimentos
utilizando luvas de cozinha, e adicione agua até ao nivel quentes durante a cozedura.
maximo. O aparelho prosseguird automaticamente o Utilize luvas de cozinha. Se o
processo de cozedura. reservatorio de dgua estiver vazio,

o aparelho pdra de aquecer.

Inicio programado q

E possivel alterar a hora de o Defina o tempo de cozedura utilizando os botdes + e —
inicio programado em qualquer (60 min. no maximo) - fig. 7.
altura. » Prima o botdo “Prog” - fig. 14. O simbolo de programag@o

aparece no ecrd Ly, € o relogio @ fica intermitente.

e Seleccione o tempo no final do qual a cozedura teréd inicio
-fig. 7. A seleccdo do tempo faz-se em incrementos de
15 min e depois por hora. Se, por exemplo, tiver necessidade
de um inicio diferido de 2h30, seleccione 2h pois os alimentos
serdo automaticamente mantidos quentes até a refeicdo.

Ouve-se, em seguida, um sinal e 20 segundos depois, a funcdo de inicio programado fica
sonoro durante alguns operacional e o rel6gio @ desaparece.

segundos, indicando que a « No fim do periodo programado, o aparelho muda
cozedura foi programada. automaticamente para o modo de cozedura.

Funcao “Manter quente”.

e Ouve-se um sinal sonoro duplo no fim do tempo de cozedura.  Enquanto a funcéo “Manter
e Afuncdo “Manter quente” é iniciada automaticamente no fim quente” estiver em

do processo de cozedura e o simbolo da funcéo “Manter funcionamento, ndo é possivel

quente” @ aparece no ecra - fig. 11. realizar qualquer outra accéo,
e E apresentado o tempo decorrido da fungdo “Manter quente”  excepto parar quando

(desde o fim da cozedura). necessdrio.

Retirar os alimentos

Utilize luvas de cozinha e Retire a tampa pela pega.
quando tocar nos recipientes, e Retire os tabuleiros de cozinhar e os recipientes de cozer a
nas pegas e nas tampas. vapor utilizando as pegas - fig. 12 e 13.

e Sirva os alimentos.

Desligar o aparelho

e Prima uma vez o botdo “on/off” (ligar/desligar) para parar a Se pretender desligar o
fung@o “Manter quente” - fig. 15. aparelho quando este

o Se premir novamente, o aparelho entra em modo de espera . apresenta o alerta de “nivel

e Apbs 1 hora no modo “Manter quente”, o aparelho entra em de dgua baixo”, basta premir
modo de espera. A luz apaga-se fjl duas vezes o botdo on/off.

e Retire a ficha da tomada.
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Tabela de tempos de cozedura

Os tempos de cozedura sdo aproximados e podem variar

Utilize luvas de cozinha

consoante o tamanho dos alimentos, o espaco entre os mesmos  quando tocar nos recipientes
e respectiva quantidade, as preferéncias pessoais e até a tensdo  durante o tempo de cozedura.

de alimentacdo.

Carne - Aves

_ . . Tempo de -
Preparacdo Tipo |Quantidade cozedura Recomendacées

Inteiro 3509 20min | 2 peitos de frango num cesto de cozer a vapor
Peito de frango | fresco
(sem 0s505) Pequenos f

pedacos 450 g 17 min
Coxas de Inteiras )
frango frescas 2 36 min
Bifes de peru Finos 600 g 24 min
FL)%?EEO de Fresco 700g 38 min | Corte fatias com 1 cm de espessura
ggfrt:éeotas de Frescas 500¢g 14 min
Salsichas Frescas 10 10 min

Peixe - Marisco
Preparagéo Tipo |Quantidade Tempo de Recomendacoes
parag P cozedura ¢

Filetes de peixe i
finos (bacalha, Fresco 4509 15 min
igirrfégﬁ%lmdo' Congelado 370g 18 min
Postas de peixe
ggﬁwcglﬂg;hbdo Fresco 400g 15 min
salmdo...)
Peixe inteiro
(truta, salmdo, Fresco 600 g 25 min
robalo)
Mexilhdes Frescos 1kg 20 min
Camardes Frescos 200g 5min
Vieiras Frescas 1009 5min




Vegetais

. . . Te -
Alimento Tipo  |Quantidade empo de Recomendacgoes
cozedura
) Inteira no recipiente de cozer a vapor
Alcachofra Fresca 2 55 min 1 e 2 (sem tabuleiros de cozinhar)
; Cortadas ou aos cubos. As batatas novas
Batatas Frescas 600g 20 min pequenas podem ser cozinhadas inteiras
Espargos Frescos 600 g 17 min
Frescos 5009 18 min Cortados as unidades com talo e flor
Brocolos
Congelados 5009 18 min
Aipo Fresco 350¢g 22 min Em cubos
Cogumelos Fresco 500 g 22 min Inteiros
Couve-flor Fresco 1 média 19 min Cortada as unidades com talo e flor
\(/::rg\f) (roxae Fresco 600 g 22 min Cortada
Curgete Fresco 600 g 12 min Cortada
Fresco 3009 13 min Colocar a meio da cozedura
Espinafres
Congelado 3009 15 min
Feijdo verde em Fresco 5009 35 min
pequenos
pedacos Congelado 5009 35 min
Cenouras Frescas 500 g 15 min Fatias finas
Macaroca Fresca 500 g 45 min
Feijao verde Fresco 500¢g 35 min Inteiro
Alho francés Fresco 500¢g 30 min Cortado
Pimento Fresco 300g 20 min Cortado em tiras grossas
Frescas 4009 20 min Com casca
Ervilhas
Congeladas 4009 20 min
Arroz
. . . Tempo de -
Alimento Tipo |Quantidade Recomendagées
cozedura
Para uma .
chévena de arroz Coloque o arros em aua e no recipiente
branco de gr@os 30g 70 ml 20 min N 9 P

longos ou
basmati

de cozer a vapor sem a tampa. Utilize o
recipiente de cozer a vapor n.° 3
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Fruta

. X . Tempo de _
Alimento Tipo |Quantidade P Recomendacoes
cozedura

No recipiente de cozer a vapor 1 e 2 (sem

Peras Frescas 4 25 min tabuleiros de cozinhar). Inteiras ou cortadas
ao meio

Bananas Frescas 4 15 min Inteiras

Magas Frescas 5 20 min Aos quartos

Sugestoes e técnicas da cozedura a vapor

e Ndo coloque os alimentos demasiado apertados nos recipientes de cozer a vapor. Deixe algum
espaco para que o vapor circule o mais possivel.

e Para obter melhores resultados, os alimentos devem ter todos aproximadamente o mesmo
tamanho (tais como, batatas, vegetais e peitos de frango) para que sejam cozinhados ao
mesmo tempo. O tamanho e a espessura dos alimentos irdo alterar o tempo de cozedura.

« Evite levantar frequentemente a tampa para verificar a evolugdo da cozedura, uma vez que
ocorre perda de vapor e prolonga o tempo de cozedura.

e Se as receitas necessitarem da utilizagdo de pelicula aderente, utilize o tipo de pelicula para
todas as finalidades adequada a utilizacéo em micro-ondas. A pelicula aderente é
frequentemente utilizada para evitar a formagdo de condensacdo e para conservar alimentos
delicados como creme de ovos. Evite utilizar papel de aluminio, pois tende a aumentar o tempo
da cozedura a vapor.

e Ao seleccionar alimentos para cozer a vapor, escolha alimentos de tamanho adequado de forma a
caberem no cesto de cozer a vapor, especialmente se for para cozinhar inteiro como o peixe.

e Pode dar um sabor stbtil aos alimentos cozinhados a vapor, adicionando ervas aromaticas
frescas, rodelas de limdo ou laranja, alho ou cebola. Estes podem ser colocados directamente
por baixo ou por cima dos alimentos no cesto de cozer a vapor.

e Para dar & camne, aves e peixe um sabor delicioso e tornd-los himidos e tenros, deixe-os a marinar
durante algumas horas antes de os cozinhar a vapor. Para a marinada, pode misturar simplesmente
vinho e ervas aromaticas frescas ou entdo um molho de churrasco ou um molho picante.

e Os vegetais congelados podem ser cozinhados ao vapor, tal como estdo. Todo o marisco, aves e
carne tém de estar totalmente descongelados antes de os cozinhar ao vapor.

e No caso de receitas com um tempo de cozedura prolongado, como pdo-de-6 cozido ao vapor,
tem de acrescentar agua fria durante a cozedura

o Utilize sempre luvas de cozinha quando tocar nos cestos ou nos recipientes durante ou apds a cozedura.

Receitas para os copos de cozer ao vapor
Preparar receitas para os copos de cozer ao vapor

Pode preparar receitas nos copos de cozer o vapor, quer a partir - Os copos devem sempre ser
do livro de receitas ou do seu proprio livro de receitas. Coloque a  colocados no cesto superior
preparacdo nos copos, tendo o cuidado de ndo os encher (cesto n.° 3) imediatamente
demasiado para evitar transbordamentos, uma vez que algumas  por baixo da tampa.
receitas podem aumentar de volume durante a cozedura.

Se necessario, tape os copos com as tampas. Coloque os quatro

copos no suporte - fig. 16. Segure no suporte pela pega e

coloque-o no cesto - fig. 17.



Retirar os copos de cozer ao vapor

Utilize luvas de cozinha. Retire a tampa pela pega. Retire os
copos utilizando a pega do suporte. Retire os copos do suporte e
retire as tampas (se a receita indicar a utilizacdo de tampa).

Se necessario, pode arrefecer os copos, colocando-os na vertical
em agua fria. Faga-o utilizando o suporte. Aguarde que os copos
fiquem & temperatura ambiente antes de os colocar no

frigorifico. Sirva a receita nos copos. @

Manutencao e limpeza
Limpar o aparelho

o Apos a utilizacdo, retire a ficha da tomada. Ndo mergulhe a base do
o Deixe arrefecé-lo antes de proceder a sua limpeza. motor em agua. N.GO utilize
e Certifique-se que o aparelho esta totalmente frio antes de detergentes abrasivos.

esvaziar o colector de sucos e o reservatério de agua.

e Lave todas as pecas amoviveis em dgua quente e detergente
para a loica, passe-as por agua e seque-as.

e Todas as pecas, & excepgdo da base do motor, podem ser
lavadas na maquina de lavar loica.

Descalcificar o aparelho

E indispensavel proceder Para obter melhores resultados, descalcifique o aparelho apds
regularmente & descalcificacdo  cada 8 utilizagdes. Para tal:

do aparelho por forma a e Retire o colector de sucos.

garantir o seu bom e Deite 1 litro de Ggua fria no recipiente da agua.
funcionamento. e Acrescente 1 copo (cerca de 150 ml) de vinagre branco

(& venda no supermercado).

o Deixe descalcificar de um dia para o outro.

e Passe o interior do recipiente da dgua vdrias vezes por Ggua
quente.

e Ndo utilize outros produtos de descalcificacgo.

Arrumacao
e Guarde os recipientes de cozer a vapor, com as tampas, Pode arrumar todas as pecas
dentro do colector de sucos. dentro do aparelho.

e Vire o recipiente 1 ao contrario dentro da base.

e« Coloque os tabuleiros de cozinhar por cima da taca 1 - fig. 18.

e Coloque o recipiente 2 dentro da taga 3 e, em seguida, vire-os
ao contrdrio e coloque-os na base. Coloque o suporte de
copos por cima e, em seguida, a tampa - fig. 19.
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GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

Problema

Causa

Solucdo

Sai vapor das laterais do
aparelho.

Tacas mal encaixadas umas nas
outras.

Verificar o encaixe correcto das
tagas umas nas outras, bem
como a ordem de colocacdo.

A cozedura comega e depois
para repentinamente.

O aparelho verifica a presenca
de agua no reservatério.

Ndio altere o programa,

o aparelho comecara realmente
a cozedura ao fim de cerca de
um minuto.

A cozedura ndo arranca e
ouve-se um sinal sonoro.

NGo ha agua no reservatorio.

Colocar Ggua no reservatoério até
ao nivel maximo.

A funcdo de arranque diferido
foi programada, mas o aparelho
comega a aquecer.

O ruido de aquecimento
corresponde ao teste de
presenca de dgua no
reservatorio.

Aguardar um minuto, o
aquecimento para
automaticamente.

Aparece um alerta de falta de
agua embora o reservatério
tenha agua.

Elemento de aquecimento com
calcario.

Proceder a descalcificacdo do
elemento de aquecimento
(ver o pardagrafo sobre
manutencao e limpeza).

Liguei o aparelho a electricidade,
mas este desligou-se.

S6 colocou o aparelho em
funcionamento ao fim de
2 minutos e este passou para o
modo de poupanca de energia.

Premir uma vez o botdo on/off
para sair do modo de poupanga
de energia.

O botdo vitamin + ndo se apaga
mesmo sendo premido.

A cozedura teve inicio ao fim de
menos de 13 minutos.

Este botdo desliga-se
automaticamente.

Sai agua da base.

Fuga ao nivel do elemento de
aquecimento.

Dirija-se a um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado,
para verificacdo do aparelho.




2HMANTIKEZ NPO®YAA=EIZ

YnoBSLEs:Lq aoPpaieLag

e ALOBAOTE MPOOEKTIKA TLG MAPAKATW o6nvLeq Kat Kpamc‘rs TLG 0€ MEPOG TIOU VA PTMOPE(TE va TLG
OUPBOUAEUEDTE EUKOAD. H OUYKEKPLUEVN OUOKEUY| dev €XeL oXedLAOTEL WOTE va TiBeTaL oe
AeLToupyia pEow eEmTEPLKOU XPOVOdLaKOTTN 1 EEXwPLOTOU TNAEXELPLOTNPLOU.

[ T 31| oag aopdAAeLa, aut) n CUCKEUN elval cUPPWVN Ue Ta MPATUTA KAl TOUG KAVOVLOUOUG
TIou LoyUouv (Odnyieg éoov apopd T XapnAr tdon, mv HAeKTpopayvnTikAy oupBatdnTa,

Ta YAKA Tou BplokovTtal o€ enagn pe ta Tpo¢Lua, To MeptBAAAov...).

EAEYETe 6TL N TdON TPOPOdOGLaG TG CUOKEUNG elval oupBatn pe v avaypapopevn ot
ouokeun (Lévo yLa evaAAaoobuevo pelpa).

AapBdavovtag utt' YLV Toug LoXUOoVTEG KavovLopoUs acpaAelag, o TEPLMTWON TIOU 1| CUCKEUNR
XpnotyomnowmnBel oe AAAN xwpa and auTr) Tou ayopdoTnke, KplveTtal anapaitnto va eAeyxOel and

KAnoLo €£0UOLOSOTNUEVO QVTLTPOOWTO Service.

Mnv agriveTte T OUCKeEUN KOVTA O0g TNy BepudTNTAG i HEca o€ {e0oTd PoUpvo JLOTL KLvdUvelETE

va G kdvete coBapr| {nuLa.

XpnotyomnoLelte T ouokeun PHOVo apol TV €XETE TOTOOETAOEL EMAVW OE ULa eMIMEDdN Kal
oTalepn) empdvela ompELENG, Hakpld and onueia émou metdyovtat vepd.

MoTé pnv agrjvete TNV OUOKEUN va AeLToupyel Xwpig emiBAewn.

H mapouoa cuokeur dev mpooplleTal yla Xpron and ATopa (CUPTEPLAAUBAVOUEVWY TWV TIALBLOV)
TWV OTMO{WV Ol CWHATIKEG, ALOONTAPLEG 1) TIVEUUATIKEG LKAVOTTEG TOUG £(val HELWUEVEG, 1) ATOUA
ToU 0TEPOUVTAL EUMELP{ag 1y YVWONG, Xxwplg TNV eniBAeyn evog atépou, To onoio Ba eivat
UTEUBUVO YLa TNV AoPAAELA TOUG, KAB®G KAl TV THPNON TWV 0dNYLOV ToU apopolv T XPnon g
OUOKEUNG.

Elval unoxpewTikn n eniBAeYn Twv nAdLOV HOTE va SLacPaALloTel 6TL dev Ba XPNOLUOTIOL|ooUV
TN OUOKEUN WG matXvidL.

Kpathote mv pakpld and nacdd.

Mnv a@rivete T0 KAA®SLO va KPEUETAL KATW.

Xpnotyonotelte mavta Tn cuckeur) oe mpila Toixou pe yelwon.

206G oupBouAeloupe va Unv xpnotuomnole{te mpoékTaon KaAwdiou (UnalavTeda). Ze neplinTwaon
Tou embupelTe pe Sk oag eublvn va xpenoLoTonoeTe UnaAavtéda, Ba mpénet va BeBatwdeite
&1L elval og KaAY) kaTdoTtaon, €xeL ouvdebel oe mpila pe yelwon kat n Lox0g g eival oupBati pe
TNV oYU ToU avaypapeTaL 0Tn CUOKEUN.

Mnv amocuvdéeTe TN ouoKeUr TPARWVTAG TNV and TO KAAWJLO.

Mnv xpnotpomnoLeite T GUOKEUN OTLG MAPAKATW TEPLTTWOELG:

- 1| OUOKEUN N} TO KAAWDLO €xouv unooTel {nuLd.

- 1l OUOKEUN €XEL MEOEL KATW KAl PEPEL EPPAVA ONUAdLA {nULdG 1) dev AeLToupyel Kavovikd.

Ze omoLadnmoTe and TIG Mapandvw MEPLTWOELG N CUOKEUN Ba TPETEL va OTAAEl 0 KATOLO
£E0UOLOBOTNUEVO KATACTNUA Service, yla enlokeun. MoTé pnv enuxelpnoeTe va
QAMOCUVAPUOAOYNOETE POVOL 0AG TN CUCKEUN).

Ze neplntwon mou ayyi&ete eite ™ (o eMPAvELa TNG OUOKEUNG, e(TE TA METAAALKA TNG HEPEN,
elte TO BpaoTod vepd Mou péel o auThv, 1 akOPa TNV TPOP dTav auTh eival KauTt umopel va
TPOKANBoUV coBapd eykalpata.

Mropei va nabeTe eykavupata av ayyi&ete tig {E0TEG EMUPAVELEG TNG CUOKEUNG, TO {E0TO
VEPO, TOV ATHO N TLG TPOPEG.

MNdvta va anocuvdéeTe Tn ouokeur and v mpila:

- QUEOWG META T Xpiom,

- 0TaV MPOKELTAL VA HETAKLVOETE TN OUCKEUN,

- TIPLV TOV KABapLopo 1) T OUVTAPNON TNG CUOKEUNG.

Moté pnv Bubilete ™ ouokeun oTo vePO!

Mnv TomoBeToeTE TN CUOKEUN KOVTA O TO(X0 1 VTOUAAML: 0 aTpHOG Tou mapdyeTat Pnopel va
K@vel {nutd ota viouAdmia.

AnogelyeTe va UETAKLVELTE TN CUOKEUY TAV QUTY| MEPLEXEL (e0TA UYPA 1) AANEG TPOPEG.

H ouokeun auTr) €xeL oxedLaoTel kalL KATAoKeUAoTel QMOKAELOTIKA YLA OLKLAKY) XPr\on.

2e mep(nTwaon mou XENOoLUomNoNBel yia eENAayyEARATLKY XPN 0N, 1 UE TPOTO SLapopeTIkd and autdv
TIou uTtodelkvUeTaL amnd TLG mapouoeg odnyieg XPNOEWG, 0 KATAOKEUAOTHG dev PEPEL Kapia
€uBlvn yLa onoadnnote BAGRN TuxOV MPOKANBEL 0TN ouykeKpLUEVN TiepimTwon. Eniong otnv
TEPIMTWON TWV MApPAndve pn evOELKVUOUEVWY XPRoewV malel va LoxXUeL KaL n eyyunon mou
ouvodeleL TO TMPOLOV.
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e Aev mpoopileTal yLa Xpron OTLG MapakdTw ePAPHOYEG KaL 1) eyydnon dev Ba LoxUel yia:

- KouC{veg mpoowrikoU og KaTaomuata, ypageia kat dAAa epyactakd neptBailovia,
- aypolkieg,

- nmeAdteq oe Eevodoxela, MOTEN Kal AAAA OLKLOTIKA TiepLBaAAovTa,

- KATAAUMATA HE TIPWLVO.

o OL xpdvoL HayeLpéUaTog mou avapEpovTal elvat amAd evOELKTIKOL KaL £X0UV EPLOCOTEPO
OUMBOUAEUTLKSO XOPAKTHPA.

e Mnv ayyilete T™n cuokeun 6TV QUTA MAPAYEL ATUO KAL XPNOLUOTIOLELTE IPOOTATEUTIKA YAVTLA Yld
va BYAAeTe TO KATAKL, TO UTOA pulLoU Kal Ta UMoA aTtpouU.

e 3g mep(MTWOoN MOU 1 CUCKEUN 0ag MAPOUCLACEL OMOLOdNNOTE MPORANUA Ba TMPETEL VA HETAPEPOEL
o€ KAmoLo amd Ta EoucLodoTNUEVA KEVTPA service. TEAOG, yLa omoladnnoTe MANPOPOPia OXETIKA
Je Ta npoldv pnopelte va oupBouleuTe(Te TOV LOTOTOMO TNG groupeseb.com.

o Edv n ouokeun oag SLabETeL aparpolpevo KaAwdLo: edv To KAAOSLO Tpopodoaiag Exel pOapel,
TIPETEL VA QVTIKATAOTAOEL e £va KAA®DLO 1| ML OUOKeUY Tou dlatifetal eldikd and mv
KATAOKEUAOoTPLA eTaALpe(a 1} TO TUAUA EEUMMPEETNONG META TNV MOANON ™G £TALPE(AG.

o Edv n ouokeun oag dLabétel oTabepd KaAwdLo: eAv KATAOTPAPEL TO KAAWDLO, TPEMEL va
QVTIKATAoTABEl amd TOV KATAOKEUAOTN 1) Ao KAMOLO £50UCLOBOTNUEVO KEVTPO OEPPLS, WOTE va
anopuyeTe TUXOV KLVOUVOUG.

Mpootacia Tou mepIBAAAOVTOG

e H ouokeun oag éxel oxedlaoTel £T0L, WOTE va AeLToupyel yla MoAAd xpévia. Qotéco, dtav
QanopacioeTe va TV avILkaTaoTAOETE, BuunBeite MwG Unopelte va cUPBAAAETE 0NV MpooTtacia
Tou TePLBAAAOVTOG.

o [lpoTtol anopplyeTe TN CUOKEUN 0AG, Ba MPEMEL va apaLpECETE TNV Unatapia and 1o
XPOVOSLAKATITN KAL Va TNV anopplPete 0 KAMOLO SNUOTLKG KEVTPO CUANOYYG aMOBANTWY NG
nepLoxng oag (oUUPwva pe TO HOVTEAOD).

EEEEE [poéxel n mpooTacia tou neptBaiiovrog!

® H ouokeun oag mepLEXeL MOAUTLUA UALKG, Ta omoia pnopolv va Eavaxenaotuomnomn8oly i va
AVAKUKAWBOUV.

2 APAOTE TN OE KATOLO SNUOTIKG ONUEI0 CUAAOYAG AMOBAATWY TNG MEPLOXAG 0AG.

Meprypagn

1. Kamdku 12. Kouuni agrg on/off

2. AlokolL payelpéuatog (evepyonoinon/anevepyomnoinon)
3. KaAdbua atpol — aptbunpéva 1, 2 kat 3 13. Koupuni agng npoypappatiopol

4. Anoomnapevn Bdaon 14. Kouuni apng +

5. ZUAAEKTNG uypwv 15. Kouuni agng —

6. Eowtepkn €vdelEn oTABuUNG vepou 16. O86vn LCD

7. AvtioTtaon a. Evdel&n emnédou payelpéuatog
8. Aoxelo vepol b. PoAdL

9. Bdon napoxng peduatog c. XapnAn évdelEn ot&Oung vepol
10. Mwpd yudAva doxela kat kandkia atpol d. XpovodLakémtng

11. Bdon via yudAwva doxela 17. Kouun( agng « vitamin + »

36



Odnyieg xpriong
Mpwv and v nmpwtn Xpnon

o KabapioTte 10 doxelo vepou xpnolpomoLwvTag £va uypd mavi i éva
opouyydpL and T HaAakn mAeupd - fig.

o [MAUveTe 6Aa TO anMooTWUEVA UEPN He (e0TO vepd Kal Uypd TLATWY,

EeBYAATE KaL OTEYVWOTE.

Mn Bubigete ™ Baon

TApOXNG PEUHATOG OF VEPO.

lepiote 10 dOXELO VEPOU

Mnv Badete kapukeupara, o [euiote To doxelo vepol us KpUOo vepod €wg TN MEYLOTN

HUPW3IKA 1} ortoLodNMOoTE UYPO oTa6un (1,5 Aitpa) - flg
£KTOG amo vepd oto doxeio
vepou. BeBawwBeite 6TL 10

Soxeio vepou (8) eival yepdro pe TOUuG B{OKOUG HAYELPEUATOG OTA KAAGOLa 2 Kat 3, edv
VEPO £WG TN LEYLOTN OTABLN, XpeldZeta - fig. 4

TIPOTOU XPNOYIOTIOLOETE TOV e TomoBeTNOTE OTLG BEOCELG TOUG TA KAAGOLA 1, 2 kal 3 padi
atpopdyeLpa. Ue TLG BAOELG TOUG KaL, META, To kamdkL - fig. 5

o XpnoluotoLelte PPECKO vePd O KABE XPN)0N KaL EAEYXETE
&1L 10 doxelo vepou elval YEUATO Ewg TN HEYLOTN OTABUN.

Mayeipepa

TonoBeMOTE TO GUMEKT uvav TGvw oTo doxelo vepol - flg 3.
TomoBeToTE TNV anoonwuevn Bdon (4) 0To KaAdoL 1 kau

ErLAEETE XPOVO HAYELPEHATOG
e ZUvdEOTE TOV ATHOUAYELPa OV TPIda KaL B€0TE ToV OE
AeLToupyia: Ba akouoTel €évag XapakTNELOTIKOG 11X0G Kal Ba
eppaviotel n aviotolxn évdeiEn K] - fig. 6

Edv dev npoBeite oe kapia AAAn evépyela, n 00évn Ba oproeL
KaL 0 aThopdyelpag Ba petaBel otov TPOTO AetToupyiag
Qvapovng HeTd and 2 Aemtd

PuBpiote T0 XpdvO uuystpeuawq xpncLuonotwvmq TA KOUPTLA
apng + Kat — (LEyY. 60 )\em'a) - flg

To payeipepa otov atud Ba ESKLW]USL petd and 20 deutepdAenTa
() méZovtag ouvTopa To Kouurd agnrg on/off). To kouun{ agnrg

« vna?wm + » avaBel kaL epgaviZetal To oUPBOAO PHAYELPEUATOG
(#1-Tig

M”nopsne va oMa&sTs T0 xpovo uaveLpsuoToq avd ndoa crwun apou
EeKIVOEL TO payelpepa, TaTvTag To Koupnd aghg +1 — - fig. 7

Katd m SLdpKeLa Tou payeLpéUaTog, 0 XPovog nou eu(poVL&s'raL
peLoveTal Katd Aemtd KaL, 0Tn OUVEXELD, KATA deUTEPOAENTA TO
TeAeutalo Aemto.

Xpnon tTou KouprLou aPng « vitamin + »

Metd and Aiya Aemta e O atpopdyelpds o0ag dLaBETEL KOUUTIL agriq « vitamin + »,
HAYELPEHATOG, MITOPELTE Va X@pn 0TO OMOlo HELWVETAL O XPOVOG HAYELPEUATOG KAt
OTAUATNCETE HE PN QUTOHATO dtampouvTal 6Aeg oL BLTapiveg.

TPOTO TO TIPOYPAHHA o To kouuni agrg avdBel 6tav Eekivdel 1o payeipepa. Etoln
« vitamin + », tarwvrag To dladikaoia payelpépatog Eekvdel mo ypriyopa, Adyw mg
QAVAPPEVO KOUMTIL agng - fig. 9. HEYOAUTEPNG MApAywyng atuod.

Matwvrag yia nmeplocotepn
WPA TO KOUMTTL apng + 1 —
pnopeite va augnoete 1§ va
HELWOETE TO XPOVO
HAYELPEPATOG TILO YPIiYOpPa.

e H Auyvia Tou koupmoU agng « vitamin + » offveL
autéuara, 6tav n mtocdTnTa aToU elval apke™ yla

SLadkaoia payeLpEUaTog.

e EAv 10 Koupmi agnig « vitamin + » dev elvat avappévo kat
enéPeTe Katd T Sldpkela TG dLadlkaciag HayeLPEUATOG
(edv, yLa napddeLypa, eLoaydyete €éva KaAdoL, apalpéoete
TO KamMdKL yLa va eAEYEETE TNV PG00 TOU PAYELPENATOG

K.ATL), TATAOTE TO KOUWTIL agrG « vitamin + » yLa va
avanAnp®oeTe Tov Xapévo atpé - fig. 9.

d
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Katd tn SLapKeLa TOU HAYELPEHATOG

e Edv eppavioTtel n évdelEn (kat akouoTel 0 xog eldomnoinong) Mnv ayyiZeTe KQUTES EMPAVELES 1

- fig. 10, agaipéote mpooeKTikA Ta KAAGBLA KaL TO ZE0Ta GayNTA KATA TO payEipeEpa.
GUAAEKTN UYPWV XPNOLUOTOLWVTAG YAVTLA POUPVOU KaL Na Xpnowonotsite yavria
MPOoCBEDTE vePd €wg TN HEYLOTN 0TABUN. O aTtpoudyelpag 6a @oupvou. Edv To Soxeio vepol
ouvexioel autépata t dladkaota payelpEUaTog. &ivaL G3e10, 0 aTpopdyeLpas Ba

OTAUATAOEL Va BEPUaivEL
Evap&n pe xpovokabuotépnon
Mropeite va aAGEeTe v wpa e OploTe TO XPOVO HAYELPEUATOG XPNOLUOTIOLOVTAG TA
€vapéng Pe XpovokabuoTépnon KOUMTILA a@riG + kat — (€Y. 60) - flg 7. )
avda naoca oTypn. o [amoTte 10 Kouuni apng Prog (Mpdypapua) - flg 14.

Epgavitetal To oUpBoAo npoypuuuanouou J Kat
avaBooBnveL 10 po)\OL )

o ETTNEETE TOV XpOVO OTO ‘re)\ég Tou oTrolov Ba apxioel
To Yoo - fig. 7. H emoyn Tou xpdvou yiveta pe
a0ENON avé 15 AeTTd, KATOTILY avd pa. AV yLa
TIXPXOELY X, XPELGTEOTE KXOLOTEPNON 2 WPWV KaL
30 AETITWV, ETTINEETE 2 WPEC, YLX V& dlxTnpnBolv
KUTOUOTH CEOTE T AYNTX OGC WC TO YELUX.

21 ouvéxela 6a akouoTel yLa o H évap&n pe xpovokabuoTépnon Ba AeLToupynoeL ueTd and
Aiya deutepOlemta évag 20 deutepdAemta, evid To POoAdL Ba eEapavioTel Fs]
XUPAKTNPLOTIKOG 1XO0G, O OTOoiog e 3>T0 TEAOG TNG MEPLODOU XPOVoKaBUoTEPNONG, O

0ag EVNHEPWVEL OTL TO aTpopdYELpag YeTaBailvel auTduaTa oTov TPOTo

Hayeipepa €XeL OPLOTEL AeLToupyiag payelpéuatog.

AeLtoupyia drampnong Oepuokpaciag

® 370 TEAOG TOU XPOVOU payeLpépatog Ba akouoTel dUo PopEG Evoow givar evepyorompévn n
£VaG XaPaKTNPLOTLKOG 1XOG. AcLToupyia dratpnong

¢ H Aettoupyia dlatipnong Bepuokpaciag EekLvast auTopaTa 0To  Bepuokpaciag, dev sival duvarr
TéAOG NG dLadikaoiag payelpéuaTog Kat eppavifetat To Kapia GAAn evépyeLa, EKTOG and
oUpBOAO SLaThPnong Beppokpaciag @ fig. 11. ™ SLakom) étav xpeldZeTar

Epgavitetal o xpévog datrpnong espuoxpaomq TIou €xeL
napéNBeL (and To TEAOG TOU LAYELPENATOG).

MNwg va Byalete Ta tpoOPLUa

Na xpnoyonoieite yavta o Apalp€oTe TO KAMAKL TLAVOVTAG To amd TN AaBn.
poUpvou 6Tav MAvete Ta o AQaLpEoTe TOUG BlOKOUG HAYELPEUATOG KAl T KaAGOLa
KaA@6La, Tig AaBég kaL 1o atpol XpnotponoldvTag TiG AaBég (ew. - fig. 12 kau 13.
KOTTAKL. o ZepPipete TO PaynTo.

Na va oTauatnoeTe ToV ATHOHAYeELpa

o H AeLtoupyla dlampnong Beppokpaciag 6a oTapaThoeL eav Av emBupsite va
TaTAOoETE TO KOouumi agrg on :off pula eopd - fig. 15. Py NoETeE ™ 1]

e Edv 10 natioete GAAN pla gopd, o aTtuoudyelpag 6a petaBel gag, VW BPioKETAN OE KATAOTAOT
OTOV TPOTO AeLTOUPYLaG avapovrq . npo&idomnoinong «xapnAn

e Metd v ndpodo 1 wpag oTov TPOMo Aettoupyiag dlathpnong oTaOuN vepoLy, XperaleTat va
Beppokpaciag, o atpoudyelpag petapaivel gTov TPOMO TIATOETE SUO (POpPEC
Aettoupyiag avapovig. H Auxvia 6a UBY’]OSLh 7o mArjKktpo on/off.

AnoouvdéoTe ToV atpoudyelpa and v npida.



MNivakag pe XpOVOUG HAYELPENATOG

OL XPGVOL HAYELPEUATOG £(vaL KATA MPOCEYYLON KaL EVOEXETAL VO Na XpNOLUOTOLELTE YavTia
Slapépouv avaloya pe To PHEYEBOG TwV TPOPIHWY, TO XWPEO ToU poUpvou 6Tav TAveTE Ta
undpxeL avaueosa ota TPOPLUA, TNV MOCOTNTA TWV TPOPIHWY, kaAadLa kard T SLApPKeELa Tou
TIC IPOOWTIKEG TIPOTLMACELG KAL TNV TAOTN Tou peUUAToq. HAYELPENATOG,

Kpéag — MouAepika

Xpovog

Mpoetowpacia | Eidog |Mocétnra payELpEpaTos ZuviotoUue
, ®péoko, . . . . . .
ZTTIIGOC OAGKANPO 350 vp. 20 Aentd 2 06N KoTOMOUAOU Og KABE KAA&OL atuol a
KOTOMOUAOU Mo
(Waxvo) KOA | 450 v, | 17 Aemtad
KoppdTia
MnouTtia Ddpéoka, 2 36 Aentd
KOTOMOUAOU | OAOKANpa
EokaAon . .
VAAOTIOUAAC Aentd 600 Yp. 24 \emtd
DNETO . . . . .
XOLOWVS Ddpéoko 700 vp. 38 Aentd KéBete oe pETeg mayoug 1 ek.
Apviola . .
UMELZ6AG dpéokia | 500 yp. 14 \entd
QOUKQVLKg dpéoka 10 10 Aentd
PAVKPOUPTNG

WapLa — Ootpakoedn

Xpovog

HaYELOEHATOG ZuvioToupe

Mpoetowpacia | Eidog |Moodmra

Aentd QNéTa
Yaptol

(umakaAlapog,
yadog, mnoot, ) |
YAdooa, Koreyuypéva 370 vp. 18 Aemta

GOAWHAG...)

dpéoka | 450 vp. 15 Aentd

deTeg YapLou
(unakaAldpog,
yadog, moot, | Ppéokieg | 400 yp. 15 Aentd
YAwooa,

OOAWMGG...)

OASKANpo YapL
(méotpopa,
OOAWUAG,
AaupdkL)

dpéoko | 600 yp. 25 Aentd

MUdLa dpéoka 1 KA 20 Aentd

[apideg dpéokieg | 200 yp. 5 Aentd

Xtévia dpéoka 100 yp. 5 Aentd
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. . . Xpovog .
TpopLuo Eidog Moooétnta HaYELPENaTOS ZuvioToupe
. . . OAGKANpeg ota kaAdbla atpou 1 kat 2
Aykvapeg dpéokla 2 55 Aemtd (X0P(C TOUS BIOKOUE MAYELOENOTOC)
Koppéveg oe pETEG 1) 0 KUBOUG.
Matateg dpéokieg 600 vp. 20 Aentd OL PLKPEG TIPWLHES MATATEG pmopolv va
payeipedovtal 0AGKANPES
Znapdyyla dpéoka 600 Yp. 17 Aentd
dpéoko 500 vp. 18 Aentd e pouvtitoeg
MmpoékoAo
Kareuypéveg, 500 yp. 18 Aentd
ZeAwvoppLla dpéokia 350 vp. 22 Aentd e KUBoug
Mavitépla dpéoka 500 vp. 22 Aentd OAb6kAnpa
Kouvoun{dL dpgoko 1 Heoalou 19 Aentd e pouvtitoeg
peyEdoug
Adxavo . . .
(K6KKWVO-GOTIPO) dpéoko 600 vp. 22 Aentd Koppévo
KoAokuBdkia dpéoka 600 vp. 12 Aentd e QpETEQ
. . AvakaTtéPTe 0Ta PLod Tou XpOvou
®péoko 300 vp. 13 Aentd P
2mavAakL P e HayeLpENaTog
Kateuyuévo| 300 yp. 15 Aentd
AenTd dpeoka 500 vp. 35 Aentd
PaoOAGKLA Kateuypéva| 500 vp. 35 Aentd
Kapoéta dpeoka 500 vp. 15 Aentd 2e AeMTEG PETEG
KaAapmnokt dpéoko 500 vp. 45 Aentd
daocoAdkLa dpéoka 500 vp. 35 Aentd OAb6KkAnpa
Mpdoa dpéoka 500 vp. 30 Aemtd e QpETEQ
Mukomineptég | Ppéokieg 300 yp. 20 Aentd Ze papdLeég Awpldeg
dpéoka 400 yp. 20 Aentd Apakdg
MmZéa - .
Kateyuypévog| 400 yp. 20 Aentd
PudL
. . . Xpovog .
TpopLuo Eidog Moocoétta payELpépaTos ZuviotoUue
Ma éva
PALTZAVL Aeukd MAGveTe KaAd mpLy and To payeipepa.
pUTL ue . BdATe 1O pUTL KaL TO KpUO vEPS OTO
pakpLoug 30 vp. 70ml 20 Aemrra KUTEAAO aTUOU XwPLG TO KATAKL.
KOKKOUG 1} pUCL Xpnowuomnomaote To KaAddL atpou 3
UTaopAaTL




dpouta

TpogLuo Eidog Mooomta uuy)z-(:‘::g::roq Zuviotoupe
Me ta kaAdba atuol 1 kat 2 (xwplg
AxdGBIa | Opfora | 4 2SN e o orov a6 sAdkknpa
KOUpEVA OTN PéEon
Mnavaveg Ppéokleg 4 15 Aentd OAOKANpEG
MnAa dpéoka 5 20 Aentd Koupéva ota téooepa

ZuuBou)\sq KAL TEXVIKEG YLA HAYELPEHA OTOV aTUO @

e Mn veuiZete Ta kaAdbla atpol pe MoAAG TPéPLUA. APNoTe Alyo XWPO, WOTE 0 ATHOG va pnopel va
KUKAOQOpEl 600 TO duvatdv MEPLOTOTEPO.

o [0 kaAUTepa anoteAéopata, TonobeTelTe KOPUATLA TPOPIHWY (BLou Tepimou peyEBoug (Omwg
TMATATEG, AQXAVLKA KAl 0THBN KOTOTIOUAOU), MOTE va payelpetovTal otov (dLo xpovo. O xpdvog
HayelpEpaTog dLapépeL avaloya Pe To PHEYEBOG Kal TO MAX0G TWV TPOPIHWY.

o [1pOCTIABNOTE VA PNV ONKWVETE OUXVA TO KATIAKL YL va EAEYEETE TNV TPOODO TOU PAYELPEUATOG,
KaBwG auto odnyel oe anwAela aTpou Kat mapatelvel To XPOVO HAYELPEUATOG.

e EQv kdnoleg ouvtayég anattolv ) Xeron MAAoTKNAG HeuBpdvng, XpnotuomnoLe{te mavTa MAQCTLKA
uepBpAvn yia kdbe xpron Kat KataAANAn yLa olpvous HIKPOKUPATWY. H TAQOTIKA pepBpdvn
Xpnotwonote{tat ouxvd yia va anogeuxOel 0 oXNUATLONOG USPATUWOV Kat n aAlolwon sualobntwv
PaynT®v, Onwg n Kpéua KAotapvt. AMoPeUYETE va XPNOLLOTOLE(TE AAOUULVOXAPTO, KABWE auTd
napatelvel oUXVA To XPOVO HAYELPEUATOG OTOV ATUO.

o ‘Otav emA€yete TPOPLUA YLa payelpepa oTov atud, SLaAéyeTte TPOPLUA KATAAANAOU LeYEBOUG yLa
va XwpoUv 0To KAAGBL atuoU, eldkd edv Ta payelpelete oAOKANpa 6mwe 0 YapL.

o Mnopeite va dwoete 0Ta PAyNTA MOU PayelpeleTe OTOV ATUO Hia eAagppLd yelon, mpooeETovTag
PPEOKA MUPWILKA, PETEC AgpovioU 1) TOPTOKAALoU, okOPd0 Kal KpeupUdL. Mmopeite va Ta
TOMOBETE(TE AKPLBWG KATW 1) MAvW and Ta TPOPLUA 0TO KAAGOL atpou.

e [0 va amoKToouV TO KPEAG, T TMOUAEPLKA KaL TO YapL umépoxn yeuon Kat va yivouv {oupepd Kat
TPUPEPQ, HapLvApeTE Ta yLa Alyeg dpeg mpotol Ta payelpéPete otov atud. H papvdda pmopet va
elval anAwg éva pelypa kpaolol kat PESKWV HUPWILK®Y 1) Unopel va elvat kauTtepd pelypa
UndpunekLou 1§ TavtoupL.

o Ta kateWuypéva Aaxavikd pmopolv va payelpeutolv aneubeiag otov atud. ‘'OAa Ta 00TPAKOELDN,

TA TIOUAEPLKA KaL TO KPEAG MPEMEL va €X0UV EENAYWOEL TEAELWG, TPOTOU Ta HAYELPEPETE OTOV aTUO.

a peptkd payntd, Ta onoia anatrtolv moAU Xp6vVo HAYELPENATOG, OTWG TO COUPAE GTOV ATUO,

Ba xpelaotel va mpoobEoeTe KL AAAO kpUo vepd KATA TN dLAPKELA TOU LAYELPEUATOG OTOV ATHO.

¢ Na xpnotponoteite mavta yavTia polpvou 6Tav mdvete Ta KAAGOLa 1) Ta PKpd YudAwva doxela
aTtpoU Katd T dldpkela 1 HETA TO payelpeua.

ZUVTAYEG HE TN XPNOT TWV MIKPWV YUAALVWV
doxeiwv atpou

NMapackeun payntwyv pe Tn XPnon
TWV HLKPWYV YUAALVWYV dOXELWV aTtpou

Mnopeite va payelpedete ayntd ota yudAwva doxela atpou, MpéneL MavTa va TonoBeTeiTe Ta
avatpéxovtag e{Te 0To BBALO CUVTAYWMV TOU OTHOMAYELRA E(TE OTLG  kineAAa 0TO AV KAAGOL

SLkéG oag ouvtayég. BAATe To pelypa mou ETOWHACATE OTA YUSALVA  (kaAd6L 3), akplBig KATw arod To
Soxeta atpol. PpovTioTe va Unv Ta napayeuioeTe ya va pn xubolv  kamdkL

TA UALKQ, YLAG KOL OPLOKEVA (payNTA EVOEXETAL VA POUCKWOOUV

KATA T dLApKeLa Tou payelpépatog. Edv eival anapaimto, kAelote

Ta YudAwva doxela atpou pe Ta kandkila. TomoBemoTe Ta TE0oepa

yudAwa Soxeia om Bdon Toug - fig. 16. FILuoTs ™ Bdon andé m

QBN KaL TOmMoOe™MOTE TN OTO KAAGOL - flg
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Nwg va Byalete Ta yudALva doxeia atpou
Na xpnotpomnole{Te YavTtia poUpvou. AQalpéoTe TO KAMAKL
TLavovTdg To and ™ AaBn. BydAte ta kineAha
XPnotomnolwvtag ™ AaBi g Bdong. BydAte ta yudAwva
doxela and ™ Bdon kaL apalpéoTe TA KAMAkLa (epdoov Ta
elyxate BaAel). Edv elvar anapaito, unopeite va TonobetoTe
Ta YUGALva doxela katakdpupa PEca oe KpUo vepd yia va
Kpu®oouv. a va To Kavete autd, xpnoLlonoLote ™ Baon.
Mepuévete €wg 6Tou Ta YUdALva doxela pBAoouv oe
Beppokpacia dwuatiou, mpoTol Ta BAAeTe 0TO Yuyeio.
ZepBipete T0 payntéd ota yudAwva doxela.

Zuvtipnon Kat KadapLopog
Kabaplopdég tou atpopayepa

* AMOOUVOECTE TOV aTHOPAYELpa and v npida peTd n Xpron. Mnv BubideTe ™ Bdaon mapoxng

* AQAOTE TOV VA KPUWOEL EVIEAWG TIPOTOU ToV KabaploeTe. pelparog oe vepod. Mnv
o BeBawwbeite 6TL 0 aTpoUdyeELPAG EXEL KOUWOEL EVIEANG, XPNOUOTIOLEITE AMOEECTIKA
TPOTOU adeldoeTe TO CUAAEKTN UYPWV Kal To doxelo vepou. TPOLOVTA KABAPLOHOU.

MAUvete 6Aa Ta anoonwpeva eEapmuata pe (eotd vepod Kat
uypo mdtwv, EERYAATE KAL OTEYVWOTE.

‘OAa T1a e€aptuata ekTog and tn BAon napoxng pelaTog
TAEVOVTAL OTO TAUVTIPLO TILATWV.

Kabaplopdg tou atpopayerpa and alkara

Eivar amapaitnto va lNa kaAUTepa anoTeAéopata, va kabapilete Tov aTuoudyelpa
TIPOYHOTOTTOLEITE TAKTIKA and ta dAata kabe popd petd and 8 xpnoelg. MNa va yivel
agaldtwon, yia va aute: ) ;

e€aopahioeTe Kahi Aerroupyia o AQALPEDTE TO CUANEKTN UYPQV.

. e BdAte 1 Aitpo kpUo vepd oTo doxelo vepou.
e CUOKEUNC oac. e [pocBéote 1 motpL (mepimou 150 ml) EUSL.
o ApnoTe Tov £T0L OAn vUXTA Yla va kabapioouv Ta dAata.
o ZgBYAATE TO E0WTEPLKO TOU dOXE(OU VEPOU OPKETEG POPES
Ue {eaTd vepod.
o Mnv xpnouuomoleite AAAa mPoildVTa AMOpdKPUVONG
aAdTwv.
AmoOnkeuon
o AmoOnkeUoTe Ta KUMEAAQ aTUOU pall pe Ta KAMAkLa péoa 0To Mropeite va amobnkeltete 6Aa
OUANEKTN UYPWV. Ta eapTpaTa pEoa oTov
o AvanodoyupioTe To KaAdoL 1 mdvw ot Bdon. atpopayepa.

TomoBemoTe Toug U0 B{OKOUG HAYELPEUATOG TIAVW OTO
kahGe 1 - fig. 18.

TomoBeoTE TO KAAGOL 2 u€oa 0TO KAAGOL 3 Kat, TN
OuVEXELD, avanodoyuploTe Ta Kal BAATE Ta MAvw oTn BAon.
TonobemaoTe TN BAon TwV KUMEAAwV amd ndvw Kat EMELTA T0
kandkt - fig. 19.



Evromopnog kat 816p0won BAafwyv

MNpoéBAnpa

Artia

Noon

Alagelyel aTOC anod ta mAdiva
TOU TTPOIOVTOG.

Ta pmoh Sev €xouv KAEIBWOEL
KaAG pETagy Touc,

ENéyEre OTLTa PUmOA elval Kahd
<KAESWHEVA» PETAEL TOUG,
Kabwe kat Ol eival cwoTté
Slatetaypéva.

To payeipepa Eekiva Kat eTd,
apEOWG, oTapaTd.

To mpoidv eNéyxel yia va
SIOMOTWOEL av UTTAPXEL VEPO OTO
Soxeio vepou.

Mnv tpororoieite To
TIPOYPAUUQ, TO TTPOTGV Ba
apxioel mpayuaTikd To Yayeipepa
HETA amo TePITou éva AemTo.

To payeipepa dev Eekiva,
AKOUYETAL £Va NXNTIKO Ora.

To Soyeio vepou Sev éxel vepod.

BaAte vepd 010 Soxelo vepou wg
™ KéYIOTN OTABUN.

H Aeitoupyia mpooappocuévng
evepyomoinong &xel
TIPOYPAUUATIOTEL, OANG TO
mpoiov apyilel va (eotaivetal

O rixog (eoTéHaTOC AVTIOTOIKEL
OTOV €AEYXO TTapOoLaiag vepou
o710 S0XEl0 vepoU.

[ePILEVETE TOUNAKIOTOV éva
Aemt6, Ba oTapaTroel QUTOHATA
va Ceotafvetal.

MNapdyetat mposidormoinon
EMNEIPNG VEPOU, EVW UTTEPXEL
vepd oT1o Soxelo vepou.

To BeppooTolxeio éxel paléyet
ahata.

MPayHaTOmOI0TE APaNdTWon
ToU BeppooTolxeiou (Seite
TIAPAYPAPOG CLUVTHPNON Kal
KaBaplopog).

‘Exw BaAel TO MPOIdV pou otnv
mip(la, aMG Sev evepyoroleital.

Aev Béoate oe Aertoupyia To
TIPOIOV Ta TEAEUTa(a 2 AeTTTd Kal
evepyorolriBnke n Aertoupyia
QVAHOVG.

MatroTe pia popd To MARKTPO
on/off yia va Byeite and
Aeltoupyia avapovie.

To MA\AKTPO vitamin + Gev

OBAVEL aKOUN KI OTAV TO TTATAW.

To payeipepa evepyorolrOnke
TIpWV amo Ayotepa amno 13 \emta.

AUTO TO TIARKTPO Ba oRAoEL
autopaTa.

Tpéxel vepd amo To kamdkL.

Alappor| oo eninedo Tou
BeppoaTolxeiou.

MapTe to mpoidv ot éva
e€oualodotnuévo Kévtpo S€pBIc.
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