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SteamChef - Cozimento a Vapor 
Auto Cook - Cozimento Automático

Ajustar o Relógio
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GRELHA ALTA
(Suporte para
grelhados)

PRATO GIRATÓRIO
(Para descongelamento)

GRELHA BAIXA
(Suporte para
microondas e
convecção)
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APARELHO DE COZIMENTO 
A VAPOR SteamChef

TAMPA DO
APARELHO

PRATO DO
APARELHO

ATENÇÃO
Utilize o APARELHO DE COZIMENTO
A VAPOR SteamChef apenas na
função SteamChef.

RECIPIENTE DE
VAPOR DE ÁGUA
(BANDEJA DE METAL)
E PRATO CRISP
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Ajustar o
Relógio
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No exemplo a seguir vou mostrar-lhe como cozinhar 0,9 kg de batatas com casca (Sc 8).

Auto Cook/SteamChef.
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Sc 6

Sc 5

Sc 4

Sc 3

Porco 
Assado

0.80 a1.80 kg

Congelados

Congelados

Refrigerados

Refrigerados

Refrigerados

Refrigerados

Temp. da 
Comida

Retire o excesso de gordura do porco. Pincele a carne com margarina ou 
manteiga derretida. Coloque na prateleira de baixo da bandeja de metal.
Quando ouvir um BIPE, vire o alimento. E pressione Iniciar para continuar a 
cozinhar. Após o cozimento, mantenha os alimentos cobertos com papel 
alumínio por 10 minutos.

Coloque na prateleira de baixo. Quando ouvir um BIPE, vire o alimento.
E então pressione Iniciar para continuar o cozimento.
Após o cozimento, sirvir imediatamente.

Passe manteiga ou margarina derretida no frango completamente e acrescente 
outros temperos, se desejar. Coloque o peito de frango inteiro voltado para 
baixo em um prato descoberto na prateleira de baixo na bandeja de metal.
Quando ouvir um BIPE, escorra o líquido e vire o alimento de imediato.
Após o cozimento, deixe descansar coberto com papel alumínio por 
10 minutos.

Guia para Cozimento Automático - Auto Cook

20



Sc 8

Sc 7

Sc 9 Coloque o jantar congelado descoberto na prateleira de baixo.

Pincele a carne com margarina ou manteiga derretida.
Coloque na prateleira de baixo da bandeja de metal.
Quando ouvir um BIPE, vire o alimento.
E pressione Iniciar para continuar a cozinhar.
Após o cozimento, mantenha os alimentos cobertos com papel alumínio por 
10 minutos.

Congelados

Ambiente

Congelados

Congelados

Temp. da 
Comida

Guia para Cozimento Automático - Auto Cook
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Congelados

Ambiente

Temp. da 
Comida

250ml
300ml

350ml
600ml

480ml
900ml

Guia para Cozimento Automático - Auto Cook
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SteamChef - 
Cozimento a Vapor No exemplo a seguir vou mostrar-lhe como cozinhar 0,6 kg de vagem.

Selecione Parar/Cancelar.

Selecione duas vezes Auto Cook/SteamChef.

Gire o botão Comandos até aparecer no visor “St 8”.

Pressione Confirma para confirmar categoria.

Este recurso permite que você cozinhe no
vapor.

ATENÇÃO:
1. Utilize sempre luvas de forno ao retirar o

aparelho de cozimento a vapor do forno.
O aparelho fica muito quente.

2. Após o cozimento, não colocar o aparelho
quente em uma mesa de vidro ou um em
um local que possa derreter facilmente.
Certifique-se sempre de usar uma
almofada ou bandeja.

3. Quando você usar esse aparelho,
adicionar pelo menos 400ml de água
antes do uso. Se a quantidade de água for
inferior a 400ml, pode causar cozimento
incompleto, ou pode provocar um incêndio
ou dano ao produto.

4. Tenha cuidado ao mover o aparelho
contendo água.

5. Quando você usar o vapor, a tampa do
aparelho de vapor e o recipiente de vapor
de água devem estar perfeitamente
ajustados. Ovos e castanhas podem
explodir se não forem ajustadas a tampa
do aparelho e o recipiente de vapor de
água.

6. Nunca use o aparelho com um produto de
modelo diferente. isso pode causar
incêndio ou danos permanentes ao
produto.

Gire o botão Comandos até aparecer no visor “0.60kg”.

Selecione Início.
Durante o cozimento você pode aumentar ou diminuir o tempo de
cozimento girando o selector Comandos.
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Tamanho dos
ingredientes Instruções

St 1

St 2

St 3

St 4

Camarão

Marisco

Peixe 

Filé de
peixe

0.20 a 0.80 kg 

0.20 a 0.80 kg 

0.20 a 0.80 kg 

0.20 a 0.80 kg

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Refrigerador

Refrigerador

Refrigerador

Refrigerador

Camarões pequenos
(camarão, camarões
grandes, pequenos
caranguejos, etc)

Pequenos moluscos
(mexilhões, shell arca etc)

Espessura máxima de 3 cm
Comprimento máximo de
25 cm

Espessura máxima de 
2,5 cm

Lave os camarões. Despeje 400ml de água
ou vinho branco no recipiente de vapor.
Coloque o prato com os camarões em cima
do aparelho.
Cubra com a tampa do SteamChef e coloque
no forno. 

Despeje 400ml de água ou vinho branco no
recipiente de vapor.
Coloque o prato com o marisco no aparelho.
Cubra-o com a tampa do SteamChef e
coloque no forno.

Despeje 400ml de água ou vinho branco no
recipiente de vapor.
Coloque o prato com o peixe no aparelho.
Cubra-o com a tampa do SteamChef e
coloque no forno.

Despeje 400ml de água ou vinho branco no
recipiente de vapor.
Coloque o prato com o filé de peixe em cima
do aparelho.
Cubra-o com a tampa do SteamChef e
coloque no forno.

Cozimento
a Vapor 

Função Categoria Temp. da
ComidaUtensíliosPeso Limite

Nota: O tempo de cozimento pode ser ajustado usando o botão enquanto a refeição estiver cozinhando.
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Tamanho dos
ingredientes Instruções

St 5

St 6

St 7

St 8

St 9

Cenoura

Brócolis

Abobrinha

Vagem

Espinafre

0.20 a 0.80 kg

0.20 a 0.80 kg

0.20 a 0.80 kg

0.20 a 0.60 kg

0.20 a 0.50 kg

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

A temperatura
ambiente

Refrigerador

Refrigerador

Refrigerador

Refrigerador

Rodelas em fatias ou
em cubos

Pequenas porções

Cubos

Despeje 400ml de água no recipiente de
vapor.
Coloque o prato com os legumes.
Cubra-o com a tampa do SteamChef e
colocá-lo no forno.

Cozinhar conforme acima.

Cozinhar conforme acima.

Cozinhar conforme acima.

Cozinhar conforme acima.

Cozimento
a Vapor 

Função Categoria Temp. da
ComidaUtensíliosPeso Limite

Nota: O tempo de cozimento pode ser ajustado usando o botão enquanto a refeição estiver cozinhando.
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Nota: O tempo de cozimento pode ser ajustado usando o botão enquanto a refeição estiver cozinhando.

Tampa do aparelho

< Aparelho de cozimento a vapor SteamChef + Prato giratório >

Tamanho dos
ingredientes Instruções

St 10

St 11

St 12

Couve-flor

Batata

Peito de
frango

0.20 a 0.80 kg 

0.20 a 0.80 kg

0.20 a 0.80 kg

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

Tampa do aparelho
Prato do aparelho

Recipiente de vapor
de água 

Prato giratório

A temperatura
ambiente

A temperatura
ambiente

Refrigerador

Pequenas porções

Inteiro

Espessura máxima
de 2,5 cm

Despeje 400ml de água no recipiente de
vapor de água.
Coloque o prato com os legumes. 
Cubra-o com a dampa do SteamChef e
colocá-lo no forno.

Cozinhar conforme acima.

Prepare o peito de frango.
Despeje 400ml de água ou vinho branco no
recipiente de vapor.
Coloque a prato com os peitos de frango no
aparelho.
Cubra-o com a dampa do SteamChef e
coloque no forno.

Cozimento
a Vapor 

Função Categoria Temp. da
ComidaUtensíliosPeso Limite

Prato do aparelho

Recipiente de vapor de água
(bandeja de metal) e prato crisp

Prato giratório

ATENÇÃO
Utilize o APARELHO DE COZIMENTO A VAPOR
SteamChef apenas na função SteamChef.



 – Auto Cook.
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