
Manual de instrucciones
Garantía y listado de 

Servicios Técnicos Autorizados

VAPORIERA VA811

220-240V 50/60Hz
755-900W
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Precauciones
IMPORTANTE
Por razones de seguridad recomendamos leer las instrucciones completamente y con atención antes de

utilizar el electrodoméstico por primera vez. Conserve este manual de instrucciones para futura referencia.

Advertencia: para evitar quemaduras, utilice siempre un guante de cocina o las asas del recipiente

cuando manipule la vaporiera. Retire la tapa lentamente apuntando en dirección opuesta a usted y

deje salir el vapor de forma gradual. Sostenga la tapa sobre el recipiente vaporizador y permita que

el agua gotee dentro del mismo.

No toque el interior del recipiente mientras esté cocinando. Si necesita controlar el progreso de

cocción o necesita revolver, utilice un utensillo con mango largo.

QUE HACER
1. Verifique que la tensión de la unidad sea la misma que la del suministro eléctrico local.
2. Coloque la vaporiera sobre una superficie firme y pareja.
3. Utilice siempre una agarradera acolchada debido a la alta temperatura del vapor, la comida o la sopa.
4. Levante y abra la tapa hacia el frente con cuidado para evitar que salga vapor de alta temperatura.
5. Coloque cada recipiente de forma correcta y asegúrese de apilarlos de modo seguro.
6. Deje enfriar los recipientes antes de desmontarlos.
7. Es necesaria la supervisión de un adulto cuando el aparato sea utilizado cerca de o por un niño.
8. Para desconectar el aparato, gire el temporizador a la posición “Off” y luego desenchúfelo del toma-

corriente.
9. Si el cable de suministro de energía eléctrica está dañado para su reemplazo recurra a un Servicio

Técnico Autorizado o una persona calificada para evitar cualquier riesgo.

QUE NO HACER
1. No toque la superficie de los recipientes ¡Están calientes!
2. No coloque las manos dentro de la vaporiera mientras cocina. Utilice utensillos de mango largo.
3. No coloque el aparato sobre o cerca de hornallas eléctricas o de gas o dentro de hornos calientes o    

microondas.
4. No utilice el aparato cerca de paredes o gabinetes para evitar que el vapor los dañe.
5. No sumerja el aparato, ni el cable de energía eléctrica, ni el enchufe en agua u otros líquidos.
6. No utilice la unidad si tiene el enchufe o el cable de alimentación eléctrica dañados.
7. Cuando tenga que examinar, reparar o ajustar el electrodoméstico, llévelo a un Servicio Técnico  

Autorizado para evitar riesgos.
8. No utilice el aparato para otro fin que no sea el uso doméstico previsto.
9. No utilice otros accesorios que puedan interferir en el funcionamiento de la unidad.

10. No intente abrir el gabinete ni desmontar las partes; la unidad no contiene en su interior partes que
pueda reparar el usuario.

11. No utilice el electrodoméstico sin el difusor de vapor, recipientes o la tapa colocados correctamente.

2

VA811.qxd  11/13/06  3:57 PM  Page 2



Descripción de partes

1. Tapa

2. Recipiente para sopa-arroz-alimentos

3. Recipiente vaporizador superior

4. Recipiente medio

5. Recipiente inferior

6. Colector de líquidos

7. Difusor de vapor

8. Depósito

9. Indicador encendido/apagado

10. Temporizador con campanilla

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO POR PRIMERA VEZ
1. Retire el electrodoméstico y todos sus accesorios del embalaje.

2. Retire las etiquetas adhesivas si hubiera alguna.

3. Lave con jabón y agua tibia la tapa, el recipiente para sopa-arroz-alimentos, compartimientos, difusor de

vapor, infusor de sabores y el colector de líquidos.

4. Enjuáguelos y séquelos completamente.

5. Limpie el depósito con un paño húmedo

COMO USAR
1. Coloque el vaporizador sobre una superficie firme y estable, permitiendo que circule suficiente aire.

2. Llene el depósito con agua fría de la canilla hasta el nivel máximo, tal como se muestra en las Figuras 1

y 2.
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Fig. 1: A través de la entrada de agua Fig.2: Directamente dentro del depósito

Advertencia: No agregue en el depósito sal, pimienta, condimentos, hierbas, vino, caldos ni

cualquier otro líquido que no sea el agua de la canilla. De lo contrario podrá causar daños perma-

nentes en la unidad.

3. Coloque el colector de líqudos sobre la base y asegúrese de que ajuste correctamente.

4. Coloque las hierbas o especias dentro del infusor para acentuar el sabor. Puede realizar la vaporización

con o sin hierbas.

Consejos para usar el infusor
Agregue hierbas frescas o secas al infusor para acentuar el sabor de sus comidas saludables. El tomillo,

cilantro, albahaca, eneldo, curry y el estragón son algunas de las hierbas y especias que junto con el ajo, el

comino y el rábano picante acentúan los sabores sin tener que agregar sal.

Cuando use el infusor:

a. Pruebe los condimentos que sugerimos en la guía para vaporizar o utilice los que usted prefiera para

crear nuevas combinaciones.

b. Hemos basado nuestras sugerencias de sabores en medidas de 1/2 a 3 cdtas de especias o hierbas

secas. Si utiliza hierbas frescas, corte las hojas y triplique la cantidad.

c. Para prevenir que se filtren partículas pequeñas de hierbas o especias por el infusor, enjuague o moje la

malla antes de agregar los condimentos.

5. Coloque los alimentos en el interior del recipiente

vaporizador. Los alimentos de mayor tamaño

requieren mayor tiempo de cocción y deben colo-

carse en el recipiente inferior.

6. Coloque el recipiente vaporizador sobre la base.

7. Coloque la tapa sobre el recipiente vaporizador.

8. Conecte los cables de energía eléctrica

9. Ajuste el control del tiempo para la cocción

deseada, el indicador de encendido brillará; la

vaporización se iniciará aproximadamente a los

30 segundos.
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NOTA: El temporizador funcionará independientemente de si el aparato está conectado a la fuente de alimentación

o no. Asegúrese de que la luz del indicador este encendida durante el funcionamiento del temporizador.

10.Cuando finalice el tiempo programado, el temporizador emitirá un sonido y la unidad se apagará

automáticamente. El indicador de encendido no brillará.

11. Para evitar la sobrecocción de los alimentos, retire el recipiente vaporizador utilizando las agarraderas

y colóquelo sobre una placa o sobre la tapa invertida. Cuando utilice el recipiente para sopa-arroz-ali-

mentos, retírelo con sumo cuidado, si es necesario utilice algún utensilio de cocina con mango largo.

12. Una vez que ha terminado la cocción, desconecte los cables de suministro eléctrico de la unidad y déjela

enfriar antes de retirar el colector de líquidos o de proceder al lavado.

COCCIÓN DE HUEVOS
1. Ajuste la vaporiera tal como se describe en la

sección “Como usar”.

2. Coloque los huevos dentro del recipiente vapo-

rizador que posee soportes para huevos integra-

do tal como lo muestra la Figura 4.

3. Coloque la tapa.

4. Ajuste el tiempo de cocción deseado.

COCCIÓN DE ARROZ

1. Ajuste la vaporiera tal como se describe en la

sección “Como usar”.

2. Coloque el recipiente vaporizador en la base.

3. Agregue 1 taza de arroz y 1/2 taza de agua en el

recipiente para sopa-arroz-alimentos (Máximo

250 gr. de arroz)

4. Coloque la tapa.

5. Ajuste el tiempo de cocción deseado.

AGREGAR AGUA DURANTE LA COCCIÓN
Para recetas que poseen tiempo prolongado de cocción:

1. Verifique el nivel del agua

2. Agregue agua a través de la entrada de agua tal

como lo muestra la Figura 6.
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1. Para la cocción en altura, el tiempo de vaporización puede aumentar. El tiempo exacto varía de acuer-

do a la localidad.

2. El tiempo de vaporización establecido en el gráfico es sólo para referencia. El tiempo de cocción varía

de acuerdo al grosor de los alimentos, espacio entre los alimentos dentro del recipiente vaporizador,

frescura de los alimentos y preferencia personal. En la medida que se vaya familiarizando con la unidad,

ajuste el tiempo de cocción al nivel deseado.

3. Una única capa de alimentos se vaporiza mucho más rápido que varias capas. Por lo tanto, el tiempo

de cocción para grandes cantidades de alimentos será mayor.

4. Para obtener mejores resultados, prepare los alimentos en porciones pequeñas. Si el tamaño de los ali-

mentos varía considerablemente y es necesario ubicarlos en capas, coloque las piezas más pequeñas

en el recipiente vaporizador superior.

5. No amontone los alimentos innecesariamente. Organícelos con el espacio suficiente como para que fluya

el vapor.

6. Cuando cocine grandes cantidades de alimentos, retire la tapa hasta la mitad del recipiente, revuelva

los alimentos utilizando un utensilio de mango largo, no coloque sus manos dentro del recipiente vapo-

rizador.

7. No agregue sal ni condimentos en el recipiente vaporizador o en el depósito. Estos minerales pueden

causar incrustaciones y dañar la resistencia térmica.

8. Conserve el líquido en el colector de líquidos para hacer sopas, salsas y salsas de carne.

9. Nunca vaporice carne vacuna, aves o mariscos congelados directamente desde el freezer. Primero

descongélelos completamente.

10. Todos los valores de la “Guía de Vaporización” se basan en el depósito lleno con agua fría.

11. El recipiente para sopa-arroz-alimentos es ideal para frutas, vegetales, budines, aperitivos, etc.

12. Uso de los tres recipientes vaporizadores

a. Siempre coloque las piezas de alimentos más grandes que requieren mayor tiempo de cocción en el

recipiente vaporizador inferior.

b. Puede colocar diferentes tipos de comidas en los recipientes superiores e inferiores teniendo en

cuenta el goteo desde el recipiente superior debido a la condensación.

c. Cuando vaporice carne o aves con vegetales, siempre coloque la carne o aves en el recipiente infe-

rior para que el jugo de la carne cruda o parcialmente cocida no gotee sobre el resto de los alimen-

tos.

d. El tiempo de vaporización de los alimentos que se encuentran en el recipiente superior es un poco

más prolongado, por lo tanto considere unos cinco minutos más de cocción.

e. Si se deben vaporizar alimentos que poseen diferente tiempo de cocción, inicie la vaporización de los

alimentos que requieren mayor tiempo de cocción colocándolos en el recipiente inferior. Cuando el

tiempo restante de cocción es el necesario para el resto de los alimentos, retire con cuidado la tapa

utilizando agarraderas acolchadas y coloque el recipiente superior. Coloque la tapa y continúe con la

vaporización.

Consejos Utiles
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1. Nunca sumerja el cable, el enchufe o la base en agua.

2. Desenchufe el cable del tomacorrientes y permita que la unidad se enfríe antes de realizar cualquier tipo

de limpieza.

3. No limpie ninguna parte de la unidad con limpiadores abrasivos como por ejemplo polvos para limpieza,

esponjas de acero o blanqueadores.

4. No limpie los recipientes plásticos o canastos con la parte abrasiva de la esponja.

5. No sumerja la base en agua. Llene el depósito con agua jabonosa tibia y límpielo con un paño.

6. Enjuáguelo completamente. Limpie la base con un paño húmedo.

7. Lave la tapa, el recipiente para sopa-arroz-alimentos y los recipientes vaporizadores con agua tibia y

detergente. Enjuáguelos y séquelos completamente.

8. Limpie la unidad después de cada uso.

DESCALCIFICAR EL DEPÓSITO
Después de dos o tres meses de uso, pueden formarse residuos calcáreos en el depósito y en la resisten-

cia. Esto es normal y las incrustaciones dependen del grado de dureza del agua. Es esencial que regular-

mente se quiten las incrustaciones de la unidad para conservar la producción del vapor y extender la vida

útil del electrodoméstico.

1.Llene el depósito hasta su nivel máximo con vinagre blanco (no vinagre de vino)

IMPORTANTE: no utilice ningún otro químico o líquido comercial para eliminar las incrustaciones

2.Conecte los cables de alimentación eléctrica. El colector de líquidos, los recipientes vaporizadores y la 

tapa deben estar colocados en su lugar durante este procedimiento.

3.Ajuste el temporizador en 25 minutos para iniciar la vaporización.

ADVERTENCIA: si el vinagre blanco comienza a hervir y rebasa los bordes de la base, apague el

temporizador y desconecte los cables de alimentación eléctrica. Reduzca la cantidad de vinagre

blanco.

4.Cuando suene la campanilla del temporizador, desenchufe la unidad y permita que se enfríe antes de reti-

rar el vinagre.

5.Enjuague el depósito varias veces con agua fría.

Limpieza
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Recetas y guía de vaporización

1.El tiempo de vaporización establecido en esta guía y en las recetas es sólo una referencia. El tiempo

puede variar de acuerdo al tamaño de los alimentos ,espaciado de los mismos en el reciente vaporizador,

frescura de los alimentos y preferencias personales.

En la medida que se familiarice con el vaporizador, ajuste el tiempo de cocción.

2.El tiempo de vaporización es para la cantidad establecida en la guía o receta. Para cantidades mayores

o menores, ajuste el tiempo en consecuencia.

3.El tiempo de vaporización se basa sobre los alimentos que se cocinan en el recipiente inferior, a menos

que se especifique lo contrario. Los alimentos que se cocinan en el recipiente superior pueden demorar

más tiempo.

4.Todos los tiempos establecidos en la guía y las recetas se basan sobre el uso de agua fría.

VEGETALES
1. Corte el brócoli, coliflor y repollo en pedazos.

2. Vaporice los vegetales de hojas verdes el menor tiempo posible ya que pierden color con facilidad.

3. Para obtener mejores resultados, sale y condimente los vegetales una vez que los ha vaporizado.

4. Los vegetales congelados no deben descongelarse antes de la vaporización.

Vegetal Tipo Peso/Cantidad
de piezas

Condimento
sugerido

Tiempo de coc-
ción (minutos)

Recomendaciones

Alcauciles Frescos 3 medianos
Ajo

Estragón
Eneldo

45-50 Corte la base

Espárragos
Frescos

Congelados
(Verdes)

400gr.
400gr.

Jugo de limón
Hojas de laurel

Tomillo

13-15
16-18

Coloque los espárra-
gos cruzados para

permitir que el vapor
circule

Brócoli Fresco
Congelado

400gr.
400gr.

Ajo
Ají molido
Estragón

16-18
15-18

Zanahoria
(Fileteada)

Fresca 400gr.
Anís

Menta
Eneldo

20-22
Revuelva dándolas
vuelta durante la 

cocción

Coliflor Fresco
Congelado

400gr.
400gr.

Romero
Albahaca
Estragón

16-18
18-20

Revuelva dándolas
vuelta durante la 

cocción

Espinacas Frescas
Congeladas

250gr.
250gr.

Perifollo
Tomillo

Ajo

8-10
18-20

Revuelva dándolas
vuelta durante la 

cocción

Chauchas Frescas
Congeladas

400gr. Semillas de comino
Semillas de eneldo

Ajedrea

18-20
Revuelva dándolas
vuelta durante la 

cocción

Arvejas Fresca 400gr.
400gr.

Albahaca
Mejorana

Menta
10-12
15-18

Revuelva dándolas
vuelta durante la 

cocción

Papas,
batatas

Frescas 400gr.
Perifollo
Cebollín
Eneldo

20-22
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CARNES Y AVES
1.La vaporización posee la ventaja de que permite que el alimento se desgrase durante la cocción. Debido

al calor moderado, sólo elija cortes magros y tiernos y retire toda la grasa con anticipación. Los cortes de

carne que se hacen a la parrilla son ideales para la vaporización.

2.Sirva las carnes y aves con salsas aromáticas o marínelas antes de vaporizarlas.

3.Cocine completamente todos los alimentos antes de servirlos. Pinche los cortes con un cuchillo o un pa-

lito de brochete para verificar que el centro esté cocido y que salga jugo.

4.Las salchichas deben cocinarse completamente antes de vaporizarlas.

5.Mientras vaporiza utilice hierbas frescas para saborizar.

PESCADOS Y MARISCOS
1.El pescado está cocido cuando está opaco y se deshace con facilidad al pincharlo con un tenedor.

2.El pescado congelado se puede vaporizar sin descongelar si se separa antes de la vaporización y el tiem-

po de cocción debe ser mayor.

3.Agregue hierbas y tiritas de cáscara de limón mientras vaporiza para mejorar el sabor.

ARROZ
1.Utilice el recipiente para arroz y agregue la cantidad de agua necesaria junto con el arroz.

Alimento Tipo Peso/Cantidad
de piezas

Condimento
sugerido

Tiempo de
cocción

(minutos)
Recomendaciones

Pollo
Filet Deshuesado,

Mixto
250gr(4 piezas)

450gr
Curry

Romero
Tomillo

12-15

30-35
Retire toda la grasa

Cerdo
Lomo de cerdo,

filet, costillitas de
cerdo o 

churrasco

400gr. (4 piezas
de 2,5 cm de

grosor)

Curry
Jugo de limón

Tomillo
5-10 Retire toda la grasa

Carne vacuna
Rebanadas de
vacío, lomo o
churrascos

250gr.
Curry

Ají molido
Tomillo

8-10 Retire toda la grasa

Alimento Tipo Peso/Cantidad
de piezas

Condimento
sugerido

Tiempo de
cocción

(minutos)

Mariscos Frescos 250gr./400gr.
Mejorana

Jugo de limón 8-10

Camarones Frescos 400gr.
Jugo de limón

Ajo 6

Mejillones Frescos 400gr.
Jugo de limón

Ajo 8-10

Langosta
(rabo) Congelada

2 unidades
(400gr. c/u)

Rábano 
picante

Ajo
20-22

Filetes de
pescado

Congelado
Fresco

250gr.
250gr.

Mostaza seca
Pimienta
Mejorana

10-12
6-8

Alimento Tipo Peso/Cantidad
de piezas

Tiempo de
cocción
(minutos)

Recomendaciones

Arroz Blanco 200gr./300gr. 35-40 2 porciones
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Modelo: VA811
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