PANHA A VAPOR FOOD STEAMER

MANUAL DE INSTRUGOES

Voltagem: 110V
Poténcia: 400W



Obrigado por adquirir a Panela a Vapor Food Steamer. Logo vocé estara preparando
refeicbes completas, saborosas e saudaveis.

O cozimento a vapor mantém as vitaminas e minerais nos alimentos que sao muitas
vezes perdidos com outros métodos de cocgdo. Pratos nutritivos em minutos sem
6leo ou gordura adicionadas. Prepare peixes e aves, legumes, arroz e até mesmo
paes com a mesma facilidade de preparacgdo e limpeza convencionais. Refeicoes
inteiras podem ser preparadas nastigelas, sem panelas e frigideiras gordurosas ou
gueimados de comida para limpar depois. Ecom a tecnologia “Vapor Instantaneo",
seu alimento estara produzindo vapor em menos de um minuto!

=  Mantém maior valor nutritivo do que outros métodos convencionais.

» Uma op¢do mais saudavel para ferver ou cozinhar alimentos com manteiga
e gorduras.

= Mantém a cor e a textura dos alimentos.

= Menor risco de alimentos passando do ponto.

= Pode ser usado para uma variedade de alimentos - legumes, carnes, frutos
do mar, arroz, ovos, aves, frutas, massas, etc

=  Temporizador de 60 minutos seleciona o tempo correto de cozimento e
desliga assim que o tempo selecionado é alcangado.

» Aunidade desliga automaticamente se o nivel de agua estiver baixo para
garantir a seguranca.

= 400 Watts de poténcia.

As péginas seguintes contém algumas receitas simples e diretrizes para o cozimento
perfeito. Pratique cozinhando legumes e, em seguida, avance para 0s pratos mais
sofisticados. Use sua imagina¢do para criar receitas emocionantes com o saudavel
cozimento a vapor!

DICAS IMPORTANTES!
Quando usar aparelhos elétricos, algumas precaucdes basicas devem ser
observadas incluindo as seguintes:

= Leiatodas as instrugdes, rotulos de produtos e avisos antes de utilizar o
Food Steamer. Guarde estas instrugdes.

» N&o toque em superficies quentes. Use cabos e botbes. Sempre use luvas
de forno quando manusear materiais quentes. Evite o vapor quente que sai
do topo quando o aparelho estiver em uso.



Remova a tampa levantando-a lentamente longe de vocé evitando o
contato com o vapor quente.

Use utensilios com cabo longo.

Espere que o aparelho esfrie completamente antes de lavar ou armazenar
0 produto.

Espere o aparelho esfriar antes de tirar ou colocar as pegas.

Quando a unidade ndo estiver em uso e antes da limpeza, desligue o
aparelho da tomada elétrica.

Para proteger contra risco de choque elétrico, ndo mergulhe o aparelho,
cabo ou tomada em agua ou outros liquidos.

Supervisdo cuidadosa é sempre necessaria quando este ou qualquer outro
aparelho é utilizado perto de criangas. N&o deixe que criancas brinquem
com este aparelho.

N&o permita que nada se apoie no cabo de alimentac¢éo. N&o ligue o cabo
de onde possa ser pisado acidentalmente. Nao deixe o cabo pendurado
sobre a borda da mesa ou balc&o, ou toque em superficies quentes.

N&o utilize este ou qualquer outro aparelho com um cabo rompido ou
danificado ou apds o mau funcionamento ou se foi danificado de alguma
maneira. Retorne o aparelho ao local de compra ou a seu eletricista
licenciado para manutengao ou reparos.

N&o use ao ar livre.

Nao coloque sobre ou perto de superficies quentes como, fornos elétricos,
fogdes, ou forno de microondas.

Tenha cuidado extremo ao mover o aparelho se ele contém agua quente
ou quaisquer outros liquidos quentes.

N&o opere aparelho perto de paredes ou armarios para evitar danos pelo
vapor.

Utilize o aparelho sobre uma superficie plana e estavel de trabalho longe
da agua.

Sempre use &gua suficiente para cozinhar o tempo.

O uso de acessorios ndo recomendados pelo fabricante do aparelho pode
causar lesdes.

N&o usar o aparelho para que ndo seja o uso pretendido.

Para desligar, altere para o0 modo "off", em seguida, remova o plugue da
tomada.

Cuidado - Para reduzir o risco de choque elétrico, cozinhe apenas no
recipiente removivel.



COMPONENTES

RESPIRO

T~ ALCAS
RESERVATORIO e
CAPACIDADE
TIMER— MAXIMA 500ml|
MINIMA 250ml|

LUZ INDICADORA



COZINHANDO COM SEU FOOD STEAMER

1. Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel, longe de paredes e pendendo
armarios.

2. Despeje &gua fria no reservatorio de 4gua ao nivel maximo para alimentos que
requerem 13 a 60 minutos de tempo cozinhando, ou nivel minimo pra alimentos
gue exigem menos de 13 minutos. Niveis Minimos e Maximos sdo indicados por
linhas colocadas no reservatorio de agua. Consulte os graficos de vapor ou receitas
para descobrir os tempos de cozimento recomendados. Se a maquina parar de
produzir vapor, ou se houver uma redugdo notavel do vapor antes que a comida
esteja pronta, adicione dgua extra para na bacia.

Nota: N&o adicionar o sal, pimenta, temperos, ervas, vinho ou qualquer outro
liquido que ndo seja agua para o reservatorio.

3. Cubra com a tampa.

4. Plugue na tomada. N&o utilize o aparelho sem a panela e a tampa no lugar.

5. Ajuste o temporizador para o tempo recomendado. A luz indicadora vermelha se
acendera. Vapor comecgard em menos de um minuto. Condensacéao durante o
cozimento a vapor é normal.

Observacdo: O timer funciona independentemente de a unidade esté ligada na
tomada eléctrica ou ndo. Certifique-se a luz indicadora se acende apos a
configuracd@o do temporizador.

Atencdo: Durante o0 uso, ndo toque na base, tigelas de vapor, ou tampa porque
fica muito quente. Sempre use luvas ao manusear as partes.

6. Quando o cozimento vapor estiver completo, o crondmetro ird desligar o
vaporizador automaticamente.

7. Quando tiver terminado de utilizar o aparelho, desconecte da tomada e deixe
esfriar completamente antes de retirar todas as pecas.

8. Néo utilize o aparelho sem agua.

DICAS UTEIS

= Para cozimento em altitude, os tempos de vapor devem ser aumentados.
Tempos exatos podem variar conforme a localidade.

=  Tempos de cozimento indicados nas cartas servem apenas como um guia.
Os tempos podem variar dependendo do tamanho dos pedacos de
alimentos, o espagamento dos alimentos na tigela Steamer, a frescura dos
alimentos, e também a preferéncia pessoal. Conforme vocé for se
familiarizando, ajuste os tempos de cozimento.



= Para melhores resultados, certifique-se que os pedagos de comida sédo
similares em tamanho. Se pegas variam em tamanho a sobreposi¢ao for
necessaria, coloque peda¢os menores em cima.

= N&o coloque muito alimento na tigela. Organize os alimentos com espagos
entre as pecas para permitir o fluxo de vapor méaximo.

= Ao cozinhar grandes quantidades de alimentos, remova metade da tampa
durante o processo de cozimento e mexa os alimentos usando um utensilio
de cabo longo, protegendo as méos do vapor com luvas de forno.

»= Nao adicione sal e temperos a panela fervendo até finalizar o cozimento
para evitar possiveis danos ao elemento de aquecimento localizado no
reservatorio de agua.

= Nunca cozinhe alimentos congelados. Sempre descongelar completamente
primeiro.

» Todos os valores referidos no "Gréficos e Receitas" sdo baseados na
utilizagdo de agua fria no reservatdrio de agua.

ARMAZENAMENTO

= Permitir que os aparelhos para esfriar completamente antes de armazenar.
Food Steamer armazenar em local seco, como no topo de uma mesa ou
balcdo, ou em uma prateleira do armario. Enrole o fio elétrico em uma
bobina e prenda com um fecho de torgéo.

= Qutros que o recomendado de limpeza de manuten¢do usudrio ainda deve
ser necessaria.

INSTRUCOES ESPECIAIS

= Este aparelho tem um cabo de alimentacdo de curto para reduzir o risco de
engate ou tropegos devido a um fio de longo. Cabos mais compridos estéo
disponiveis e podem ser utilizados se forem tomados os devidos cuidados
de uso.

= Se um cabo de extensao ja é utilizado, a tenséo eléctrica do conjunto de
cabo ou fio de extensdo deve ser pelo menos tdo grande como a tensdo
eléctrica do aparelho. O cabo deve ser organizado de modo que nao fique
pendurado por cima da mesa ou balcéo onde possa ser puxado por
criangas ou que alguém possa tropecar acidentalmente.



MANUTENCAO DO RESERVATORIO DE AGUA

= Depois de 2-3 meses de uso continuo, depésitos de produtos quimicos
podem acumular-se no reservatdrio de 4gua e na parte de aquecimento
dentro do seu Steamer. Este & um processo normal e 0 acumulo dependera
do grau da densidade da 4gua em sua area. E essencial que 0 0s
procedimentos de limpeza sejam seguidos para manter a producéo de
vapor e prolongar a vida util da unidade.

= Encha o reservatorio de 4gua até o nivel maximo, com aproximadamente 3
xicaras de vinagre claro. IMPORTANTE: Nao utilize qualquer outro produto
quimico ou propriedade de dimensionamento do agente.

= Conecte a uma tomada. A bacia e tampa do Steamer devem ser usadas
durante este procedimento.

= Ajuste o crondmetro para 20-25 minutos para comegar a cozinhar.
ATENCAO: Se o vinagre comeca a ferver sobre a borda da base, desligue o
aparelho. Reduza a quantidade de vinagre ligeiramente.

= Quando o aparelho para depois de 20-25 minutos, retire-o da tomada
antes de escoar o vinagre.

= Lave o reservatdrio de agua vérias vezes com agua fria. Nao mergulhe a
base em qualquer liquido. Limpe as outras pec¢as conforme indicado
abaixo.

LIMPEZA

»  Antes de sua primeira utilizagdo, certifique-se de limpar todas as partes do
Steamer como indicado a seguir para garantir a limpeza.
= Nunca mergulhe a base ou o cabo na agua ou em qualquer outro liquido.

= Desligue a tomada da parede e deixe o aparelho esfriar completamente
antes de limpeza

= Na&o limpe qualquer parte da unidade com produtos abrasivos, como
esfregbes de aco, pds abrasivos ou 4gua sanitaria.

= Recomendamos a lavagem da tampa e da bacia com agua quente com
sab8o. Lavar e secar completamente.

= As pecas ndo devem ser usadas em maquinas de lavar loucas

=  Sempre esvazie e troque a dgua apos 0 uso.



Nao mergulhe o reservatério de agua na dgua. Prefira enché-lo com &gua
morna e sabao e depois enxague bem e seque com um pano macio.

IMPORTANTE!

N&o use produtos congelados — é necessario descongelar primeiro.
Nao ultrapasse o limite de agua indicado ou a agua podera transbordar e
causar danos ao aparelho.

N&o utilize papel aluminio ou outro tipo de papel para nao bloquear os
orificios de vapor.

N&o use proximo a prateleiras ou tomadas de energia.

N&o coloca-lo no alcance das criangas.

Use luvas ou luvas de forno.

Deixe esfriar antes de limpar.
Faca experiéncias com diferentes alimentos assim vocé e descubra como €
agradavel de usar, o sabor é téo diferente da comida cozida convencional.



TABELA DE ALIMENTOS

Cozinhe folhas verdes e verduras pelo menor tempo possivel, eles perdem a cor

facilmente.

Tempere os legumes depois de cozinhar os resultados séo muito melhores.

Produtos horticolas congelados ndo devem ser descongelados antes de cozinhar. O
tempo de cozimento ir4 variar conforme o gréfico abaixo.

ALIMENTO QUANTIDADE NIVEL DE AGUA TEMPO DE PREPARO
Aspargos 4509 Min 12 — 15 min
Brocolis 2259 Min 08 —11 min
Repolho 225¢g Min 10 — 13 min
Cenoura 225¢g Min 10 — 12 min
Couve-flor 1 cabeca Min 13 -16 min
Peito de 2 pedagos Min 30 —40 min
Frango

MexilhbGes 4509 Min 10 — 15 min
Milho 3 espigas Min 20 —23 min
Caranguejo | 2 Min 40 — 45 min
Ovo Cozido | 6 Min 15 —25 min
Filés de 225¢g Min 20 —40 min
peixe

Ervilhas 280g Min 15—-17 min
Batatas 225¢g Min 10 -12 min
fatiadas

Linguicas 5 Min 20 — 25 min
Camardes 4509 Min 11 —14 min
Kani kama 4509 Min 15 —20 min




CARNES E AVES

Cozimento a vapor tem a vantagem de permitir que toda a gordura seja eliminada
durante o cozimento. Devido ao calor suave escolha alimentos macios e carnes
magras e elimine toda a gordura para melhores resultados.

Sirva as carnes e aves cozidas com o molho de sua preferéncia para saborear ou
marinar antes de cozinhar.

Cozinhe completamente toda a comida antes de servir. Corte com uma faca ou
palito para verificar se 0 centro esta cozido e sucos limpos.

Salsichas devem ser completamentes preparadas antes de cozinhar.

Use ervas frescas duranto o cozimento para adicionar mais sabor.

ALIMENTO TIPO QUANTIDADE NIVEL DE TEMPO DE
AGUA PREPARO
Bife % polegada de fatia de alcatra, 2209 Min 8 —10 min
bife ou filé.
Frango Peito sem o0sso 4 pedacos Max 12 —15 min
130g
Asinhas 4 pedacos Max 20 — 25 min
Carneiro Costelas sem 0sso 4 costelas Max 10 — 15 min
(3/4 polegadas de
espessura)
Lombo em pedagos 5009 Max 10 — 15 min
Porco Lombo, files, bife de lombo ou 500g ou 4 pedagos | Min 5—10 min
costelas de lombo (1/2 polegada de
espessura)
Sausichas Frankfurts 5009 Min 11 -13 min
Knockwurst 5009 Max 16 — 18 min




PEIXES E FRUTOS DO MAR

Para saber se 0 peixe esta no ponto, basta ver se a cor esta opaca e se ele
desmancha facil com o garfo.
Peixes congelados devem ser cozidos sem a necessidade de descongelar se forem
separados antes do cozimento e se houver tempo bastante para o preparo.

Adicione pedacos de lim&o e hervas durante o prepare para aumentar o sabor.

ALIMENTO TIPO QUANTIDADE NIVEL DE TEMPO DE
AGUA PREPARO
Filés de Pescada, linguado, bacalhau, 5009 Min 9-13 min
peixe truta 5009 Min 5—10 min
Postas de Atum, Salméao 4 postas Max 15 -18 min
peixe
Mexilhdes Fresco 5009 Max 10 —20 min
Sobreponha as conchas para
melhor aproveitamento.
Lagosta Fresca 1 ou 2 unidades Max 16 —19 min
A carne ficara opaca quando
estiver pronto.
Mariscos Fresco 5009 Min 6—12 min
Ostras Fresca 6 unidades Max 10 — 16 min
Escalopes Fresco 2409 Min 10 — 13 min
Camardes Fresco 5009 Max 10 — 15 min
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