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ZUBEHOR
ACCESORIES

DE Zubehor

EN Accesories
FR Accessoires
ES Accessorios
IT Accessori
ZHcen Bo

BG MpuHaanexHoctn
CS Prislusenstvi
DA Tilbehor

Fl Lisatarvikkeet
EL eEaptnua

HR Pribor

HU Tartozék

ID Aksesori

KO oA M2

NL Toeheoren
NO Tilbehar

PL Akcesoria

PT Acessorios
RO Accesorii

RU MpuHaanexHoctn
SK Prislusenstvo
SL Pribor

SV Tillbehor

TH gunIoliadu
TR Aksesuar

ZHtw BN

DRUCK ABBAUEN

07 9618 6380

07 8942 6030

RELEASE PRESSURE

WMF GmbH
WMF Platz 1
73312 Geislingen/Steige

Germany

contact-de@wmf.com
wmf.com

CMMF 1520014683 | 64 1368 0790 | 10/23
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

SCHNELLTOPF | PRESSURE COOKER

BEDIENUNGSANLEITUNG
OPERATING INSTRUCTIONS

135

FUNKTION KOCHSCHIEBER
FUNCTION SLIDING INDICATOR

FUNKTION KOCHSIGNAL MIT PIN
FUNCTION COOKING INDICATOR WITH PIN
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BESTANDTEILE IM UBERBLICK
OVERVIEW OF COMPONENTS
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117 135 149 20 149 135

INNENSKALIERUNG ERSATZTEILE /| VERSCHLEISSTEILE

Ersatzzeile
Replacement parts
Pieces de rechange
Piezas de repuesto
Ricambi

&Y

PesepBHu yactu
Nahradni dily
Reservedele
Varaosat
AvtaANaKTIKA
Rezervni dijelovi
Cserealkatrészek
Suku cadang

ojlH| 2=
Reserveonderdelen
Reservedeler
Czedci zamienne
Pecas de substituicdo
Piese de schimb

3anuactn
Néhradné diely
Nadomestni deli
Reservdelar
Fugmezlng
Yedek parcalar

KOCHSIGNALDICHTUNG WECHSELN SICHERHEITSVENTIL PRUFEN

ERZH
Das Ventil sollte nicht ver-
stopft sein. Reinigen Sie es
mit einem Zahnstocher.
08 9180 6030 Perfect 07 9179 6042 Perfect (18 cm)
08 9480 6030 Perfect Plus 07 9180 6042 Perfect (22 cm)
08 9980 6030 Perfect Element 07 9479 6042 Perfect Plus (18 cm)

07 9480 6042 Perfect Plus (22 cm)
07 9980 6042 Perfect Element (22 cm)

J

60 6852 9990 (18 cm) 60 9114 9510 07 9615 9510
60 6856 9990 (22 cm)
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Bedienungsanleitung
Operating Instructions
Notice d'utilisation
Instrucciones de uso
Istruzioni per I'uso
BIRIRBAH
YnbBaHe 3a obcnyxBaHe
Navod k obsluze
Betjeningsvejledning
0dnyieg xprong
Kayttoohje

Upute za uporabu
Kezelési utmutato
Petunjuk Pengoperasian
AE 2 A4
Gebruiksaanwijzing
Bruksanvisning
Instrukcja obstugi
Manual de instrucoes
Manual de operare
PykoBoacteo no skennyataumum
Navod na pouzitie
Navodila za uporabo
Bruksanvisning
gilamsldam

Kullanim kilavuzu

ZHtw IR{EEREAZE

24

46

68

90
12
134
156
178
200
222
244
266
288
310
332
354
376
398
420
442
464
486
508
530
552
574



2|
3

4

5
6|
7|
8]
9
10|
11|
12|
13|
14

15]

Gerateaufbau

Wichtige Sicherheitshinweise
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Herzlichen Gliickwunsch zu |hrem neuen WMF
Produkt und vielen Dank fiir Ihr Vertrauen in
uns! Mit der Erfahrung und dem Know how aus
tiber 160 Jahren, entwickeln und fertigen wir
unsere qualitativ hochwertigen und hochfunk-
tionalen Produkte mit viel Liebe zum Detail und
hohem Anspruch an das Design. Heute freuen
wir uns mit lhnen, dass Sie sich fiir einen WMF
Schnelltopf entschieden haben. Bitte lesen Sie
die nachfolgenden Sicherheitshinweise auf-
merksam durch und beachten diese im téglichen
Gebrauch. Viele weitere Informationen uber lhre
WMF, unsere Produkte und Aktionen fiir Sie,
finden Sie tibrigens auch auf www.wmf.com.

1| GERATEAUFBAU

Topf

Seitengriff

Stielgriff
Stielgriffmarkierung
Verschlusssicherung Stielgriff
Deckel

Sicherheitsventil

Halter

Aufsetzmarkierung Deckel
Sicherheitsschlitz
Abnehmbarer Deckelgriff
Kochschieber
Verschlussicherung im Deckelgriff
Griffentriegelung
Druckregeleinrichtung
Druckanzeige

Halteschlitz
Kochsignaldichtung
Sicherheitsdffnungssystem
Dichtlippe Deckelgriff
Dichtungsring
Offnungszeichen

RIEEEEREEEEE R IE E el = Mo [« (2] [« M [=]

2| WICHTIGE SICHER-
HEITSHINWEISE

In dieser Bedienungsanleitung sind wichtige
Hinweise durch Bildzeichen und Signalworter
gekennzeichnet:

WLGIIYLCH zeigt eine gefdhrliche Situation
an, die zu ernsten Verletzungen fiihren kann

(z. B. Verbrennungen durch Dampf oder heiBe
Oberflichen).

VAL S A zeigt eine potentiell gefdhrliche
Situation an, die zu geringfligigen oder leichten

Verletzungen flihren kann.

LS RRVNTER zeigt eine Situation an, die zu

Sachschéden fiihren kann.

gibt zusatzliche Informationen
zum sicheren Umgang mit dem Schnelltopf.

& Symbole Hinweise beachten und
befolgen.

2.1| BESTIMMUNGSGEMASSE
VERWENDUNG

Der Schnelltopf ist ausschlieBlich geeignet

« fiir die in dieser Anleitung aufgefiihrten
Herdarten

* zum Garen oder Schmoren von Lebensmitteln
(ohne und mit Einsitzen/Steg)

» zum Einkochen von haushaltsiiblichen Men-

gen in Einweckgldsern (mit gelochtem Einsatz)

zum Entsaften von kleinen Mengen Obst (mit

Einsatz)

* zum Sterilisieren von Babyflaschen, Einweck-
glasern etc. (mit gelochtem Einsatz)

Der Schnelltopf ist nicht geeignet

* zur Benutzung in einem heiBen Backofen oder
einer Mikrowelle

« zum Frittieren von Nahrungsmitteln mit Ol

» zur Sterilisation im medizinischen Bereich

DE



« flir andere als die genannten Herdarten,
offenes Feuer
« fiir Campingkocher

Bedienungsanleitung

« ist sorgfaltig zu behandeln

« ist in der Ndhe des Schnelltopfes
aufzubewahren

* muss an andere Benutzer weitergegeben
und von diesen gelesen werden

Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zum spa-
teren Nachlesen gut auf. Lesen Sie diese Hin-
weise vor dem Gebrauch aufmerksam durch.
Der Schnelltopf darf nur benutzt werden, wenn
die Sicherheitshinweise gelesen und verstan-
den wurden. Das Nichtbeachten dieser Hinweise
kann zu Beschadigungen und Verbrennungen
beim Gebrauch des Schnelltopfes flihren.

2.2| ALLGEMEINE HINWEISE

& Nutzung nur durch mit dem

Umgang vertraute Personen

Der Schnelltopf darf nur von Personen genutzt

werden, die sich vorher mit der Gebrauchsanlei-

tung vertraut gemacht und die Sicherheitshin-

weise gelesen haben.

 Schnelltopf nicht an Personen weitergeben,
die damit nicht vertraut sind.

* Kinder nicht mit dem Schnelltopf spielen oder
diesen benutzen lassen.

& Schnelltopf [ Sicherheitseinrich-

tungen nicht verindern
Die Sicherheitseinrichtungen verhindern
gefahrliche Situationen. Sie funktionieren nur,
wenn sie nicht verandert werden und Topf
sowie Deckel zusammenpassen.
* Am Schnelltopf und seinen Sicherheitsein-
richtungen keine Anderungen bzw. Eingriffe
vornehmen.

« Den Perfect | Perfect Plus [ Perfect Element
Deckel [6] nur zusammen mit einem passenden
Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element Topf
[1]und umgekehrt verwenden. Keine anderen
Deckel oder Topfe benutzen.

& Kinder und Haustiere fernhalten

Kinder und Haustiere wahrend der Benutzung
des Schnelltopfes nicht in dessen Nahe lassen,
da der Schnelltopf schwer ist, sehr heil3 wird
und Dampf austreten kann.

& Vorhersehbare

Fehlanwendung

Um Fehlbenutzung und damit verbundene
Beschddigungen bzw. Verbrennungen zu ver-
meiden, Schnelltopf nicht:

in einem heiBen Backofen oder einer Mikro-
welle benutzen,

zum Frittieren von Nahrungsmitteln mit Ol
verwenden,

zur Sterilisation im medizinischen Bereich
einsetzen,

mit anderen als den genannten Herdarten
oder tiber offenem Feuer verwenden.

& Topfgriffe nicht iiber heie

Herdplatte ragen lassen

* Ragen die Griffe [2]/[3]/ [11] Gber heiBe Herd-
platten oder die Flamme eines Gasherdes,

kénnen sie sehr heiB werden und bei Beriih-
rungen zu Verbrennungen fiihren.

& VerschleiBteile regelmaBig
priifen und tauschen
VerschleiBteile (Kochsignaldichtung [18], Dich-
tungsring [21)) bei erkennbaren Verfarbun-
gen, Rissen, Verhidrtung, Beschddigung oder
nicht korrektem Sitz gegen Originalersatzteile
tauschen.

» Der Dichtungsring [21] muss am Deckelrand
anliegen.

* Den Dichtungsring [21] nach ca. 400 Koch-
vorgdngen, spatestens nach 2 Jahren
austauschen.

* Nur WMF Originalersatzteile verwenden.



2.3| ERSTE INBETRIEBNAHME

Vor der ersten Inbetriebnahme muss der Schnell-
topf mit ausschlieBlich Wasser (die angegebenen
Fillmengen beachten) mindestens 5 Minuten
lang auf der 2. Kochstufe bekocht werden. Dies
ist ausdriicklich auch fiir jegliche Produktprii-
fung zu berlicksichtigen.

2.4| VOR JEDER BENUTZUNG

WARNUNG

Verbrennungsgefahr aufgrund
& beschidigter / fehlender oder

falsch eingesetzter Teile
Vor jeder Benutzung priifen, ob alle Teile vor-
handen, in ordnungsgeméBem Zustand und rich-
tig eingesetzt [ verschlossen sind. Bei fehlenden,
beschadigten, verformten oder falsch eingesetz-
ten Teilen besteht Verbrennungsgefahr durch
heiBe Oberflachen und austretenden Dampf.
- Deckel [6] auf korrekten Zusammenbau /
korrektes Einsetzen liberpriifen.
Fehlende Teile (z. B. Kochsignaldichtung 18],
Dichtungsring [21) einsetzen.
Bei beschadigten, verformten, verfarbten oder
gebrochenen Teilen den Schnelltopf nicht
benutzen und den WMF Fachhéndler [ Service
kontaktieren.
Entspricht die Funktion von Teilen nicht
der Beschreibung in der Betriebsanleitung,
Schnelltopf nicht benutzen und den WMF
Fachhiandler [ Service kontaktieren.
Priifen, ob der Schnelltopf sicher verschlos-
sen ist.

Verbrennungsgefahr aufgrund
& nicht funktionierender
Sicherheitseinrichtungen
Vor jeder Benutzung die Sicherheitseinrichtun-
gen auf Funktion, Beschddigungen, Schmutz
und Verstopfungen priifen. Ansonsten besteht
Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflichen
und austretenden Dampf.
« Korrekten Sitz der Kochsignaldichtung [18] prii-
fen. Der Dichtungsring [21] muss am Deckel-
rand anliegen.

* Bei beschiddigten, verformten, verfarbten oder
gebrochenen Teilen den Schnelltopf nicht
benutzen und den WMF Fachhiandler [ Service
kontaktieren.

- Verschmutzungen [ Verstopfungen beseitigen.

& Verbrennungsgefahr durch

ungeniigende Reinigung

Vor jeder Benutzung die Sicherheitsventile /

-einrichtungen und die Druckanzeige auf Ver-

schmutzung [ Verstopfung priifen, da sonst

unkontrolliert Dampf austreten kann. Dies kann

zu Verbrennungen flihren.

« Sicherheitseinrichtungen und Druckanzeige
prifen und ggf. reinigen.

& Verbrennungsgefahr durch falsch
zusammengesetzten Deckel

Der Deckel darf nicht fehlerhaft zusammenge-
baut werden. Der Zusammenbau darf nur in der
beschriebenen Weise erfolgen.

» Anweisungen genau beachten.

* Korrekten Sitz priifen.

2.5 WAHREND DER BENUTZUNG

WARNUNG

& Verletzungsgefahr

durch hohen Druck

Im Topf entsteht wahrend des Kochens ein

hoher Druck. Entladt sich dieser Druck, kann es

zu schweren Verbrennungen und Verletzungen
kommen.

* Immer Uberpriifen, ob der Schnelltopf sicher
verschlossen ist.

« Schnelltopf nie mit Gewalt 6ffnen. Nur wenn
der Schnelltopf vollstandig drucklos ist, ldsst
er sich leicht 6ffnen.

* Schnelltopf vorsichtig bewegen, wenn er
unter Druck steht.

« Schnelltopf wahrend der Benutzung niemals
unbeaufsichtigt lassen.

DE



A Verbrennungsgefahr durch
heiBen Dampf

Baut sich im Schnelltopf kein Druck auf, son-
dern Dampf tritt aus, besteht Verbrennungs-
gefahr an Handen und Gesicht durch heiBe
Oberflachen und austretenden Dampf.

 Herd sofort ausschalten, Topf abkihlen lassen
und Uberpriifen.

& Verbrennungsgefahr durch
austretenden Dampf

Wihrend des Kochens tritt am Deckel [6] gele-
gentlich heiBer Dampf aus.

» Niemals in den Dampf greifen.

* Héande, Kopf und Kérper immer aus dem
Gefahrenbereich - Gber dem Deckel [6] und
dem seitlichen Sicherheitsschlitz [10 am
Deckelrand - halten.

Schnelltopf wihrend der Benutzung niemals
unbeaufsichtigt lassen.

Kinder und Haustiere fernhalten.

Schnelltopf immer so ausrichten, dass austre-
tender Dampf nicht in Richtung sich im Raum
befindlicher Personen austritt. Insbesondere
fir ,offene Kiichen" beachten.

& Verbrennungsgefahr beim

Schnellabdampfen

Beim Schnellabdampfen durch Zuriickziehen des

Kochschiebers [12] oder unter flieBendem Was-

ser besteht Verbrennungsgefahr durch heifen

Dampf oder Gargut.

« Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

* Das Eintauchen des Schnelltopfes in kaltes
Wasser ist verboten.

» Hénde, Kopf und Kérper immer aus dem
Gefahrenbereich tiber dem Deckel [6] und dem
seitlichen Sicherheitsschlitz [19 am Deckelrand
halten.

& Verbrennungsgefahr durch
Blasenbildung (Siedeverzug)

Beim Offnen des abgekiihlten Schnelltopfes kann
heiBes Gargut Blasen bilden und schlagartig her-
ausspritzen. Bei Fleisch mit Haut kann beim Ein-

stechen heiBe Fliissigkeit herausspritzen. Dies kann
zu Verbrennungen bzw. Verbriihungen fiihren.

« Schnelltopf vor jedem Offnen riitteln.

* HeiBes Fleisch, das mit der Haut gekocht
wurde (z. B. Ochsenzunge) nicht gleich
einstechen, sondern erst abkiihlen lassen.

& Verbrennungsgefahr durch

austretende Speisen

Bei einem tberfiillten Schnelltopf kdnnen heile

Speisen durch das Sicherheitsventil [7], die

Druckregeleinrichtung [15] oder den seitlichen

Sicherheitsschlitz [10] austreten und zu Verbren-

nungen fiihren.

* Schnelltopf niemals tberfiillen.

« Schnelltopf maximal bis zu 2/3 seines Nennin-
haltes befiillen.

« Schnelltopf héchstens bis zur 1/2 seines
Nenninhaltes befiillen, wenn breiende, dick-
fliissige oder stark schaumende Speisen, wie
z. B. Suppen, Hiilsenfriichte, Eintdpfe, Briihen,
Innereien oder Teigwaren gegart werden.

* Speisen vorher im offenen Topf ankochen,
umriihren und ggf. Schaum abschépfen.

& Verbrennungsgefahr am

heiBen Topf / Deckel

Wéhrend des Kochvorgangs wird der Schnell-

topf sehr heiB. Bei Gasherden konnen

durch die offene Flamme auch die Griffe

sehr heiB werden. Bei Beriihrung besteht

Verbrennungsgefahr.

 Niemals die heiBen AuBenflichen des Schnell-
topfes beriihren.

« Topf[1]/ Deckel [6] nur an den Kunststoffgrif-

fen anfassen.

Handschuhe bzw. Handschutz (z. B. Topflap-

pen) verwenden.

HeiBe Einsdtze und Stege nur mit Hilfsmitteln

entnehmen, z.B. Topflappen.

HeiBen Schnelltopf nur auf hitzefesten Unter-

lagen abstellen.

& Beschidigung durch zu wenig /
fehlende Fliissigkeit

Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit oder unbe-
aufsichtigt auf hochster Stufe aufheizen, da
sonst die Gefahr der Uberhitzung und Beschidi-
gung besteht.



* Schnelltopf nur mit ausreichend Flissigkeit
(Minimum 1/4 | Wasser, Fonds, Sauce, etc.)
verwenden.

» Bei dickflissigen Speisen auf ausreichend
Flissigkeit achten.

* Bei zu wenig oder keiner Flussigkeit, Herd
sofort ausschalten und Schnelltopf nicht
bewegen, bis er vollstdndig abgekiihlt ist.

* Schnelltopf nie unbeaufsichtigt lassen.

2.6/ RICHTIGE REINIGUNG

Schnelltopf nach jeder Nutzung reinigen!

& Verbrennungsgefahr durch

Beschidigung bei der Reinigung

Zur Reinigung der Sicherheitseinrichtungen

keine Biirsten, Scheuermittel und Chemikalien

verwenden, da diese sonst beschadigt werden

und Verbrennungsgefahr durch austretenden

Dampf besteht.

 Reinigungs- und Pflegehinweise beachten.

» Kochgeschirr nach jeder Reinigung gut
abtrocknen.

2.7| NOTWENDIGE REPARATUREN

Beschadigung durch

& unsachgemiBe Reparatur /

falsche Ersatzteile

Reparaturen nur von einem WMF Fachhindler /

Service ausfiihren lassen, da sonst der Schnell-

topf beschadigt, oder die Sicherheitseinrichtun-

gen nicht mehr richtig funktionieren kénnten
und Verbrennungsgefahr besteht.

« Im Fall von Reparaturen an einen WMF Fach-
handler [ Service wenden.

« Griffe, die Risse aufweisen oder nicht korrekt
sitzen, vom WMF Fachhindler [ Service aus-
tauschen lassen.

* Nur Original Schnelltopfersatzteile von WMF
verwenden.

2.8| GEEIGNETE HERDARTEN

& Geeignete Herdarten und
KochfeldgréBen

Der Schnelltopf darf nur mit Induktions-, Glas-
keramik-, Gas- oder Elektroherden benutzt wer-
den. Der Durchmesser der Herdplatten bzw. der
Gasflamme sollte nicht gréBer als der Topfbo-
den sein.

+ Bei Gasherden darf die Gasflamme nicht iber
den Topfboden herausragen.

Fiir eine optimale Warmetibertragung und
Herdankopplung miissen die TopfgréBe und
das Kochfeld Gbereinstimmen.

Bei Glaskeramik- oder Elektroherden sollte der
Durchmesser der Herdplatte nicht gréBer als
160 mm (2,5 1) bzw. 190 mm (3,0 - 8,5 1) sein.
Bei Induktionsherden kann bei hohen Koch-
stufen ein Summgerdusch entstehen. Dies ist
technisch bedingt und kein Anzeichen fiir
einen Defekt an Ihrem Herd oder Schnelltopf.

2.9| LEBENSDAUER ERHALTEN

& Beschiddigung des Schnelltopfes

Um Beschddigungen des Schnelltopfs zu

vermeiden:

« Kiichenhelfer nicht am Topfrand abschlagen.

« Salz nur in kochendes Wasser geben und
umriihren, damit der Topfboden nicht ange-
griffen wird.

» Schmutz zwischen Topfboden und Kochstelle
vermeiden, da sonst die Kochstelle (z. B. Glas-
keramik) verkratzt werden kann.
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3| TECHNISCHE DATEN UND HINWEISE

3.1| TECHNISCHE DATEN Boden: TransTherm®-Allherdboden
Das Gerit entspricht der Richtlinie 2014/68/EU
Hersteller: WMF GmbH tiber Druckgerate.
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element Anderungen vorbehalten.
Material
Topf [ Deckel: Cromargan®: Edelstahl Griffe: Hitzeisolierender Kunststoff
Rostfrei 18/10 Dichtungen: Silikon
Abmessungen
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
FOLLVOLUMEN 251 30-85]I 251 30-85]1
BODEN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INNEN 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LANGE TOPF MIT GRIFFEN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LANGE TOPF MIT DECKEL 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hohe
VOLUMEN TOPF TOPF MIT DECKEL TOPF MIT DECKEL UND GRIFF
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
45| 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Leergewicht KochfeldgroBe
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm fiir 2,5 |
2,511,84 kg Max. ¢ 190 mm fiir 3,0 - 8,5 |
3,01252kg4512,75kg Innenskalierung Fillhohe
6,513,11 kg 8,513,36 kg (abhzngig vom Gesamtvolumen): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Geeignete Herdarten
3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,513,50 kg <) ((::;) &> N

PS-Wert: 150 kPa

Druckwerte

Erster Ring: ca. 106 °C, 25 kPa
Betriebsdruck

Zweiter Ring: ca. 115 °C, 70 kPa
Betriebsdruck, 90 kPa Regeldruck



3.2| ZUBEHOR-, ERSATZ- UND
VERSCHLEISSTEILE

Zubehor

Einsatz gelocht 22 cm (Art.Nr. 07 8941 6000)
Einsatz Set 22 cm (Art.Nr. 07 8942 6030)

Glasdeckel 22 ecm (Art.Nr. 07 9618 6380)

Ersatzteile

Deckelgriff [11]

Perfect (Art.Nr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (Art.Nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (Art.Nr. 08 9980 6030)

Deckel [6] mit Griff 11 18 cm
Perfect (Art.Nr. 07.9179.6042)
Perfect Plus (Art.Nr. 07.9479.6042)

Deckel [6] mit Griff 11 22 cm

Perfect (Art.Nr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (Art.Nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (Art.Nr. 07 9980 6042)

VerschleiBteile
Dichtungsring [21]
18 cm (Art.Nr. 60 6852 9990)

Dichtungsring [21]
22 cm (Art.Nr. 60 6856 9990)

Sicherheitsventil
(Art.Nr. 07 9615 9510)

Kochsignaldichtung
(Art.Nr. 60 9310 9502)

4| SCHNELLTOPF AUSPACKEN

1| Verpackung 6ffnen und kontrollieren, ob alle

Teile vorhanden sind:

« Topf [1] mit Seiten- [2] und Stielgriff [3]

» Deckel [6] mit abnehmbarem Griff [11]:
Deckel mit Sicherheitsventil [ 7], Austausch-
bare Kochsignaldichtung

« Dichtungsring (grau) 21]

* Betriebsanleitung
Bei fehlenden Teilen wenden Sie sich bitte
an lhren autorisierten WMF Fachhiandler |
Service oder direkt an WMF.

« Alle vorhandenen Aufkleber und Anhan-
ger entfernen

2| Nicht benétigtes Verpackungsmaterial ent-
sprechend den geltenden Vorschriften
entsorgen.

3| Bedienungsanleitung sorgfiltig durchlesen und
in Reichweite des Schnelltopfes aufbewahren.

4| Garantiebedingungen sind der beiliegenden
Garantieerklarung zu entnehmen.

(=)



5| BEDIENUNG SICHERHEITSELEMENTE

Sicherheitselemente

Beschreibung

Druckregeleinrichtung im
Deckelgriff

Wird der vorgesehene Druck fiir Kochstufe 2 tiberschritten, 6ffnet sich auto-
matisch die Druckregeleinrichtung [15 und tiberschissiger Dampf entweicht. So
wird zu groBer Druck sofort abgebaut.

Sicherheitsventil

Spricht die Druckregeleinrichtung [15] nicht an, wird zu groBer Druck sofort iiber
das Sicherheitsventil [ 7 abgebaut.

Sicherheitsschlitz im
Deckelrand

Fallen alle anderen Sicherheitseinrichtungen beispielsweise durch die Verstop-
fung mit Speiseresten aus, dient der Sicherheitsschlitz [10] als ,Notaustritt". Ent-
steht ein zu hoher Druck wird der Dichtungsring [21] durch den Sicherheitsschlitz
so stark nach auBen gedriickt, dass Dampf entweichen kann und der Druck
abgebaut wird.

Druckanzeige im Deckelgriff

Die Druckanzeige [16] verfiigt liber eine Sichthilfe, vorausschauendes, energie-
sparendes Kochen zu ermdglichen. Sie zeigt den momentanen Stand des Koch-
drucks an. Sie ist mit einem runden Pin in der Mitte der Druckanzeige (Druck ist
vorhanden) und 2 Ringen (Garstufe 1 und 2) versehen.

Sicherheitséffnungssystem

Das Sicherheitsoffnungssystem [19] verhindert, dass der Schnelltopf ge6ffnet
werden kann, wenn noch Restdruck vorhanden ist. Erst nach dem vollstandigen
Druckabbau kann der Schnelltopf ge6ffnet werden.

Kontrolliertes Abdampfen
per Kochschieber

Durch entsprechend langsames Zuriickziehen des Kochschiebers kann die
Geschwindigkeit beim Abdampfen beeinflusst werden [12].

Verschlusssicherung

Im Deckelgriff@ befindet sich die Verschlusssicherung , die verhindert, dass
der Schnelltopf wéahrend des Kochens gedffnet werden kann.

6| INBETRIEBNAHME SCHNELLTOPF

6.1| SCHNELLTOPF

2| Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe G),

AUSEINANDERNEHMEN dazu zuerst Deckel [6] umdrehen.
DECKEL ABNEHMEN

(Vgl. Bildreihe E, B).

3] Dichtungsring [21] vorsichtig aus dem Topf-
rand herausziehen und zur Seite legen.

1] a) Den Kochschieber beidseitig ganz nach
hinten in Richtung Griffende ziehen. 4| Deckel [¢] festhalten und die Griffentriege-
- Die Markierungen auf dem Kochschieber lung [14] in Richtung Griffende driicken.
missen auf AUF/OPEN stehen.
b) Mit der linken Hand nur den Stielgriff [3] 5| Deckel [6] vom Stielgriff abnehmen.
des Topfes [1] festhalten.
¢) Mit der rechten Hand den Deckelgriff [11]

greifen und nach rechts drehen, bis der 6.2| SCHNELLTOPF

Deckel [6] sich abheben lésst. ERSTMALS REINIGEN

Die Deckel- [9] und Stielgriffmarkierung

missen in einer Linie stehen. 1| Schnelltopf gemiB Kapitel 6.1
d) Deckel [6] am Griff 17 abheben. auseinanderbauen.



2| Topf [1] zu 2/3 (siehe Innenskalierung Bild 1)
mit Wasser fiillen und 2-3 Essloffel Haus-
haltsessig dazugeben.

3| Topf [1] ohne Deckel [6] ca. 5-10 Minuten
lang mit dem Essigwasser auskochen.

4| AnschlieBend alle Teile griindlich von Hand spiilen.

5| Alle Teile nach der Reinigung gut abtrocknen.

6.3| SCHNELLTOPF ZUSAMMENBAUEN

& Verbrennungsgefahr durch falsch
zusammengesetzten Deckel

Der Deckel darf nicht fehlerhaft zusammenge-
setzt werden. Der Zusammenbau darf nur in der
beschriebenen Weise erfolgen.

* Anweisungen genau beachten.

* Korrekten Sitz priifen.

6.4| DECKEL ZUSAMMENSETZEN

(Siehe Bildreihe H)

1| Deckelrand, Deckelgriff, Sicherheitseinrich-
tungen und Dichtungsring auf Schmutz oder
Verstopfungen liberpriifen.

2| Deckel [6] so drehen, dass der Rand nach
unten zeigt.

3| Griff 11 umdrehen und festhalten.

4| Halteschlitz 17 am Deckelgriff [11] in den
Halter [8] des Deckels [6] einhdngen.

5| Griff 1] langsam herunterklappen.

6| Deckel [6] mit Griff 11 umdrehen.

7| Deckel [6] und Griff [11] so ausrichten, dass
die Kochsignaldichtung (18] nicht gequetscht

oder durch die Rander der Deckeldffnungen
beschadigt wird.

11

8| Deckel [6] vorsichtig hinunterdriicken, bis er
horbar einrastet. Das Einrasten durch nach-
driicken des Schiebers kontrollieren.

9| Dichtungsring [21] in den Topfrand einlegen
und vorsichtig unter den Rand driicken. Der
Dichtungsring [21] muss komplett unter dem
gebogenen Topfrand liegen.

6.5| DECKEL AUFSETZEN

(Siehe Bildreihe F)
1| Topf [1] auf fester Unterlage abstellen.

2| Deckel [6] mit dem Rand nach unten auf den
Topf [1] setzen. Die Aufsetzmarkierung [9] am
Deckel und die Stielgriffmarkierung [4] miis-
sen lbereinstimmen, sonst kann der Deckel
nicht aufgesetzt werden. Der Dichtungsring
[21] muss in den Deckelrand eingesetzt sein!

3| Mit der linken Hand den Stielgriff [3] des
Topfes [1] festhalten.

4| Mit der rechten Hand den Deckel [6] mit dem
Griff B nach links schwenken.

5| Wenn beide Griffe [3] /11 genau iibereinan-
derstehen, Kochschieber exakt auf Position
ZU/LOCK schieben.

7| BEDIENUNG SCHNELLTOPF

7.1| SICHERHEITSEINRICHTUNGEN
PRUFEN

Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.
1| Dichtungsring [21] vorsichtig aus dem Topf-
rand herausziehen und zur Seite legen.

2| Deckelgriff 11 gemaB Kapitel 6.1 entfernen.

3| Uberpriifen, ob der Dichtungsring 21 und der
Deckelinnenrand sauber sind.

DE



4| Kontrollieren, ob ...
« der Sicherheitsschlitz [10] im Deckelrand,
« die Druckregeleinrichtung [18],
- die Druckanzeige 18],
« die Griffentriegelung 14,
« das Sicherheitsventil [7] sauber und nicht
verstopft sind.
- Verkrustungen einweichen und reinigen,
Verstopfungen beseitigen (siehe Kapitel
12.1 Reinigung).

5| Priifen, ob auf der Deckelunterseite die Kugel
im Sicherheitsventil [7] sichtbar ist.
- Ggf. den Deckel [6] schiitteln, bis die Kugel
wieder sichtbar ist.
- Bei Beschddigung durch den WMF Fach-
handel/Service ersetzen lassen.

6| Druckregeleinrichtung [15 per Fingerdruck
vorsichtig auf Beweglichkeit testen.

7| Priifen, ob alle Dichtungen sauber und unbescha-
digt sind sowie korrekt sitzen (vgl. Bildreihe J).
- Priifen der Kochsignaldichtung auf Sitz
und Beschédigung.

7.2| DECKEL OFFNEN

Zum Offnen des Schnelltopfes den Deckel [6]
gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

7.3| SCHNELLTOPF BEFULLEN

Gargut mit ausreichend Flussigkeit in den Topf
legen, ggf. Einsitze und einen Steg (siehe Kapi-
tel 11.2) verwenden. Fleisch ggf. gemiB Kapitel
11.1 vorher im Topf anbraten.

7.4| SCHNELLTOPF VERSCHLIESSEN

1| Ggf. den Deckel gemiB Kapitel 6.3
zusammensetzen.

2| Den Deckel gemiB Kapitel 6.3 aufsetzen
und verschlieBen.

7.5| SPEISEN GAREN

Im Schnelltopf garen die Speisen unter Druck. Durch
den Dampfdruck im Topf herrschen hohere Tempera-
turen als beim ,normalen” Kochen. Dadurch verkiir-
zen sich die Garzeiten auf bis zu 70 Prozent, was zu
einer deutlichen Energieeinsparung fiihrt. Durch das
kurze Garen im Dampf bleiben zudem Aroma, Ge-
schmack und Vitamine weitgehend erhalten.

TIPP Energiebewusste schalten die Heizquelle
bereits vor Beendigung der Garzeit aus, da die
im Topf gespeicherte Warme ausreicht, den Gar-
prozess zu beenden.

& Verbrennungsgefahr durch
austretende Speisen
HeiBe Speisen kdnnen durch die Druckregel-
einrichtung, das Sicherheitsventil oder den
seitlichen Sicherheitsschlitz austreten und zu
Verbrennungen fiihren.
« Schnelltopf maximal bis zu 2/3 (siehe Innen-
markierung) seines Nenninhalts befillen.
« Schnelltopf héchstens bis zu 1/2 seines Nenn-
inhalts befillen, wenn quellende, brei-
ige oder stark schiumende Speisen, wie z.
B. Suppen, Hiilsenfriichte, Eintdpfe, Briihen,
Innereien oder Teigwaren gegart werden.

& Beschidigung durch zu wenig /
fehlende Fliissigkeit

Gefahr der Uberhitzung und Beschidigung

* Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit oder
unbeaufsichtigt auf hochster Stufe aufheizen.

* Schnelltopf nur mit ausreichend Flissigkeit
(Minimum 1/4 | Wasser) verwenden.



8| GARSTUFEN SCHNELLTOPF

Garzeiten variieren

Die Garzeiten kdnnen bei demselben Gar-
gut unterschiedlich sein, da Menge, Form und
Beschaffenheit des Lebensmittels variieren.

8.1| GARSTUFE 1

Schongarstufe flir empfindliche Speisen wie
Gemlise, Fisch oder Kompott.

Bei dieser Kochstufe wird besonders schonend

gegart, Aroma und Nahrstoffe bleiben so wei-

testgehend erhalten. Bei Kochstufe 1 steigt die

Druckanzeige bis zum 1. Kochring.

1] Priifen, dass der Schnelltopf korrekt ver-
schlossen ist.

2| Schnelltopf auf den Herd stellen.

3| Herd auf hohe Energiestufe einstellen.

- Der Schnelltopf erwarmt sich.

a) Uber das Sicherheitsventil [7], das zugleich
Ankochautomatik ist, entweicht in der
Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil
schlieBt und sich Druck aufbaut.

b) Zuerst der Pin und dann die gesamte
Druckanzeige [16 beginnen zu steigen. Der
Anstieg kann durch die Energiezufuhr ent-
sprechend reguliert werden.

¢) Das Ansteigen des Pins in der Mitte der
Druckanzeige signalisiert, dass der Topf
jetzt nicht mehr gedffnet werden kann.

4| Sobald die Druckanzeige [16] den 1. Kochring
gut sichtbar anzeigt, beginnt die Garzeit.

5| Darauf achten, dass die Ringposition an der
Druckanzeige [16 stabil bleibt.

6| Sinkt die Druckanzeige [18] unter den 1. Koch-
ring, die Energiezufuhr erhéhen.
- Die Garzeit verlangert sich dadurch etwas.

7| Steigt die Druckanzeige [16] iiber den 1. Koch-

ring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck,

der uber die Energiezufuhr reguliert wer-

den muss.

a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.

b) Warten bis sich die Druckanzeige auf den
1. Kochring gesenkt hat.

¢) Schnelltopf bei verringerter Energiezufuhr
wieder auf den Herd stellen.

8| Nach Beendigung der Garzeit den Schnell-
topf von der Kochstelle nehmen und den
Druck abbauen (siehe Kapitel 9).

9| Nachdem der Druck abgebaut wurde,
Schnelltopf riitteln und vorsichtig 6ffnen.

8.2| GARSTUFE 2

Schnellgarstufe fiir alle ibrigen Speisen

Bei dieser Kochstufe wird viel Zeit und Energie

gespart. Bei Kochstufe 2 steigt die Druckanzeige

bis zum 2. Kochring. Zu hoher Druck wird auto-

matisch reguliert.

1| Priifen, dass der Schnelltopf korrekt ver-
schlossen ist.

2| Schnelltopf auf den Herd stellen.

3| Herd auf die hochste Kochstufe einstellen.

- Der Schnelltopf erwdrmt sich.

a) Uber das Sicherheitsventil [7], das zugleich
Ankochautomatik ist, entweicht in der
Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil
horbar schlieBt und sich Druck aufbaut.

b) Zuerst der Pin und dann die gesamte
Druckanzeige [16] beginnt zu steigen. Der
Anstieg kann durch die Energiezufuhr ent-
sprechend requliert werden.

¢) Das Ansteigen des Pins in der Mitte der
Druckanzeige signalisiert, dass der Topf
jetzt nicht mehr gedffnet werden kann.

- Sobald die Druckanzeige [16] den 2. Koch-
ring gut sichtbar anzeigt, beginnt die
Garzeit.



4| Darauf achten, dass die Ringposition an der
Druckanzeige [16] stabil bleibt.

5| Sinkt die Druckanzeige [16/ unter den 2. Koch-
ring, die Energiezufuhr am Herd héher
einstellen.
- Die Garzeit verlangert sich dadurch etwas.

6| Steigt die Druckanzeige [16] iiber den 2. Koch-

ring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck, der

tiber die Druckregeleinrichtung 15 horbar

entweicht.

a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.

b) Warten bis sich die Druckanzeige auf den
2. Kochring gesenkt hat.

¢) Schnelltopf bei verringerter Energiezufuhr
wieder auf den Herd stellen.

7| Nach Beendigung der Garzeit den Schnell-
topf von der Kochstelle nehmen und den
Druck gemaB Kapitel 9 abbauen.

8| Nachdem der Druck abgebaut wurde,
Schnelltopf riitteln und vorsichtig 6ffnen.

Tipp Bei Uberschreiten des Kochbetriebsdruck
von Garstufe 2 spricht die Druckregeleinrich-
tung hérbar an, sodass die Energiezufuhr verrin-
gert werden sollte.

9| DRUCK ABBAUEN
UND ABKUHLEN

Topf abdampfen

Bei schdumenden oder quellenden Speisen (z.
B. Hiilsenfriichte, Fleischbriihe, Getreide) den
Druck nicht nach Methode 2 oder 3 abbauen.
So platzen z. B. Pellkartoffeln, wenn sie nach
diesen Methoden abgedampft werden.

9.1| METHODE 1 -
RESTWARME NUTZEN

1| Schnelltopf vom Herd nehmen.
- Nach kurzer Zeit senkt sich die
Druckanzeige.

2| Ist die Druckanzeige 1§ inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, den Kochschieber
langsam auf AUF/OPEN schieben.

3| Der noch vorhandene restliche Dampf
entweicht.

4] Tritt kein Dampf mehr aus, den Topf riitteln
und 6ffnen.

9.2| METHODE 2 -
LANGSAM ABDAMPFEN

(Abdampfautomatik - siehe Bild A)
1| Den Kochschieber langsam stufenweise in
Richtung AUF/OPEN schieben.

2| Je nach Position des Kochschieber entweicht
der Dampf langsam oder schnell.

3| Ist die Druckanzeige inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, Topf riitteln und
offnen.

9.3| METHODE 3 -
OHNE DAMPFAUSTRITT

1| Schnelltopf in das Spiilbecken stellen und
kaltes Wasser tiber den Deckel laufen lassen.

2| Ist die Druckanzeige inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, Topf riitteln und
offnen.



A Verbrennungsgefahr beim

Schnellabdampfen

Beim Schnellabdampfen per Kochschieber

oder unter flieBendem Wasser besteht Verbren-

nungsgefahr durch heiBen Dampf oder Gargut.

« Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

» Hénde, Kopf und Kdérper immer aus dem
Gefahrenbereich - tiber dem Deckel [16] und
seitlichen Sicherheitsschlitz [10 am Deckelrand
- halten.

10| SCHNELLTOPF OFFNEN
OFFNEN NACH DEM GAREN

(Siehe Bildreihe E)

1| Zuerst den Druck gemaB Kapitel 9 abbauen.
Die Restdrucksicherung gewahrleistet, dass
sich der Topf nur 6ffnen lasst, wenn der
Druck vollkommen abgebaut ist, das heilt
auch der Pin darf nicht mehr sichtbar sein.
Bleibt der Pin sichtbar, hat die Restdrucksi-
cherung angesprochen.
- Vor dem Offnen muss der Druck abgebaut

worden sein.

2| Den Kochschieber langsam auf AUF/OPEN
schieben.

3| Topf riitteln.

4| Mit der linken Hand den Stielgriff [3] des
Topfes [1] festhalten.

5| Mit der rechten Hand den Deckelgriff B grei-
fen und nach rechts drehen, bis der Deckel [6]
entriegelt.
- Die Deckel- [9] und Stielgriffmarkierung
miissen sich decken.

6| Zum Offnen den Deckelgriff 17 mit Deckel [6]
leicht nach unten kippen, so dass der restli-
che Dampf nach vorne wegstromt.

7| Deckel [6] abheben.

11| VERWENDUNGS- UND
ZUBEREITUNGSARTEN

11.1] GAREN MIT EINSATZEN
UND STEG

Im Schnelltopf kdnnen - je nach Héhe des
Schnelltopfes - mehrere Gerichte gleichzeitig
zubereitet werden. Die einzelnen Lebensmittel
werden dabei durch Einsdtze getrennt aufein-
ander gestapelt. Soll auf dem Topfboden z. B.
Fleisch gegart werden, wird ein Steg auf den
Topfboden gestellt, so dass sich der erste Einsatz
tiber dem Fleisch befindet.

Hinweis Zubehor

Einsdtze und Stege als Zubehor beim WMF Fach-

handel [ Service beziehen. Fiir Gemiise werden

ungelochte, fiir Kartoffeln gelochte Einsdtze ver-

wendet. Das Gericht mit der ldngsten Garzeit

wird zuerst ohne Einsatz in den Topf gefiillt.

1| Um Speisen mit verschiedenen Garzeiten
zuzubereiten muss zwischendurch der Topf
gedffnet werden. Dadurch entweicht Dampf,
daher etwas mehr als die erforderliche Fliis-
sigkeit in den Topf geben und ggf. nachfillen.

Beispiele

- Braten (20 Minuten) - Topfboden

- Kartoffeln (8 Minuten) - gelochter Einsatz
- Gemiise (8 Minuten) - ungelochter Einsatz

2| Den Braten zunichst 12 Minuten garen.

3| Den Topf gemiB Kapitel 6.1 6ffnen.

4| Kartoffeln im gelochten Einsatz auf einen
Steg lber den Braten stellen, Gemiise in

einem ungelochten Einsatz dariiber einsetzen.

5| Topf gemiB Kapitel 6.3 schlieBen und weitere
8 Minuten garen.

TIPP Unterscheiden sich die Garzeiten nicht
wesentlich, konnen alle Einsatze gleichzeitig in
den Topf gegeben werden.
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11.2| BRATEN

Vor dem Garen kdnnen Lebensmittel (z. B. Zwie-

beln, Fleischstiicke o. 4.) im Schnelltopf wie in

einem herkdmmlichen Topf angebraten werden.

1| Deckel [6] gemiB Kapitel 6.7 abnehmen und
Lebensmittel anbraten.

2| Zum Fertiggaren ...
a) den Bratensatz I6sen,
b) die erforderliche Fliissigkeitsmenge (min-
destens 1/4 1) zufligen,
¢) Ggf. weitere Lebensmittel - mit oder ohne
Einsatze - hinzufligen.

3| Deckel gemaB Kapitel 6.3 aufsetzen und
verschlieBen.

4| Hitze zufiihren bis gewiinschte Garstufe
erreicht ist.

11.3| TIEFKUHLKOST VERWENDEN

1| Mindestmenge an Fliissigkeit hinzufiigen
(1/4 1 Wasser).

2| Tiefkiihlkost unaufgetaut in den Topf geben.
3| Fleisch zum Anbraten antauen.

4| Gemiise direkt aus der Verpackung in einen
ungelochten Einsatz geben.
- Bei Tiefkiihlkost verlangern sich die
Garzeiten.

11.4| GETREIDE ODER HULSEN-
FRUCHTE ZUBEREITEN

Bei der Zubereitung im Schnelltopf miissen
Getreide und Hiilsenfriichte nicht eingeweicht
werden.
- Die Garzeiten verlangern sich dadurch um
ca. die Halfte der Zeit.
- Darauf achten, dass der Topf nur zur Halfte
gefiillt werden darf.

1] 1/4 1 Mindestfliissigkeit in den Topf fiillen

und zusétzlich pro 1 Teil Getreide [ Hiilsen-
friichte mind. 2 Teile Flissigkeit dazugeben.

2| Kurz vor Ende der Garzeit die Energiezufuhr
beenden und die Restwarme der Kochstelle
zum Nachquellen nutzen.

11.5| STERILISIEREN

1| Babyflaschen, Einweckgliser etc. kénnen ste-
rilisiert werden, dazu die Teile mit der Off-
nung nach unten in einen gelochten Einsatz
stellen.

2| 1/4 | Wasser zugeben.
3| 20 Minuten auf Garstufe 2 sterilisieren.

4| Langsam abkiihlen lassen
(Abdampf-Methode 1).

11.6| EINKOCHEN

1| Lebensmittel wie gewohnt vorbereiten und in
Einweckglaser fillen.

2| 1/4 | Wasser in den Topf fiillen.

3| Einweckgliser in einen gelochten Einsatz
stellen.

4| Einweckgldser mit 1| Inhalt im 6,5 | bzw. 8,5
| Schnelltopf, kleinere Einweckgldser im 4,5 |
Schnelltopf einkochen.

5| Gemiise / Fleisch auf Garstufe 2 ca. 20 Minu-
ten, Steinobst auf Garstufe 1 ca. 5 Minuten
und Kernobst ca. 10 Minuten garen.

6| Zum Abdampfen Topf langsam abkiihlen las-
sen (Abdampf-Methode 1), da sich bei den
anderen Methoden sonst der Saft aus den
Einweckgléasern driickt.



12| REINIGUNG, WARTUNG UND
AUFBEWAHRUNG

12.1| REINIGEN

Zur Reinigung heiBes Wasser und handelsiibli-
ches Spiilmittel benutzen.
- Keine sandhaltigen, scheuernden Reini-
gungsmittel, Stahlwolle oder die harte Sei-
ten von Schwdmmen verwenden.

1| Deckelgriff 11 gem#B Kapitel 6.1 abnehmen
und nur unter flieBendem Wasser reinigen
(siehe Bildreihe G).

2| Dichtungsring 1] aus dem Deckel [6] entneh-
men und von Hand spiilen.

3| Leicht anhaftende Speisereste einweichen,
stark anhaftende Speisereste im Schnelltopf
mit etwas Wasser aufkochen.

4| Ventile bei Verschmutzung bzw. Verstopfung
mit einem feuchten Wattestabchen reinigen.
- Keine scharfen oder spitzen Gegensténde
verwenden.

5| Der Topf, die Einsdtze und der Steg kdnnen in
der Spiilmaschine gereinigt werden.

- Dies kann jedoch zu Farbverdnderungen
der Oberldchen fiihren. Die Funktion wird
dadurch nicht beeintrachtigt.

- Wir empfehlen trotzdem die Reinigung von
Hand.

6| Bei Kalkansatz Schnelltopf mit Essigwasser
auskochen.

7| Kochgeschirr nach der Reinigung gut
abtrocknen.

12.2| AUFBEWAHREN / LAGERN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in sau-

berer, trockener und geschiitzter Umgebung
aufbewahren.

17

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

2| Dichtungsring [21] aus dem Topfrand heraus-
ziehen und separat aufbewahren.

3| Deckelgriff 11 gemaB Kapitel 6.1 entfernen
und in den Topf [1] bzw. Deckel [6] legen.

4] Deckel [6] umgekehrt auf den Topf [1] legen.

12.3| WARTEN / VERSCHLEISS-
TEILE TAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in sau-

berer, trockener und geschiitzter Umgebung

aufbewahren.

* Seiten- und Stielgriff nur durch den WMF
Fachhandel / Service ersetzen lassen.

« VerschleiBteile regelmaBig Uberpriifen und
ggf. gegen Originalersatzteile austauschen.

* Dichtungsring und Kochsignaldichtung bei
Beschadigung, Verhartung, Verfarbung oder
nicht korrektem Sitz umgehend gegen Origi-
nalersatzteile tauschen.

12.4| DICHTUNGSRING TAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in
sauberer, trockener und geschiitzter Umgebung
aufbewahren.

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

2| Deckel [6] umdrehen.

3| Defekten Dichtungsring 21 aus dem Topfrand
herausziehen und entsorgen.

4| Neuen originalen Dichtungsring [21] in den
Topfrand einlegen und vorsichtig unter den
Rand driicken.
- Der Dichtungsring [21] muss komplett unter
dem gebogenen Topfrand liegen.
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12.5| KOCHSIGNALDICHTUNG
AUSTAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in

sauberer, trockener und geschiitzter Umgebung

aufbewahren.

1| Ggf. Deckel [6] gemiB Kapitel 6.1 vom Topf
abnehmen.

2| Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe G),
dazu Deckel [6] umdrehen.

3| Deckel [6] festhalten und die Griffentriege-
lung 14 in Richtung Griffende driicken.

4| Deckelgriff 11 abnehmen.

5| Kochsignaldichtung [18) vom Deckelgriff [i1]
abziehen und entsorgen (siehe Bild J).

13| HILFE BEI STORUNGEN

12.6| SICHERHEITSVENTIL
AUSTAUSCHEN

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 von Topf
abnehmen.

2| Deckel [6] umdrehen.

3| Defektes Sicherheitsventil [7] aus dem Topf-
deckel [6] heraus I6sen und entsorgen.

4| Das neue Sicherheitsventil [7] vorsichtig mit
etwas Druck und leichten Drehbewegungen
von der Innenseite durch die Offnung schie-
ben. Das Sicherheitsventil darf dabei nicht
beschadigt werden.

TIPP Um das Einsetzen des Sicherheitsventils zu

erleichtern, kann etwas Speisedl flir eine bessere
Gleitfahigkeit auf den Kopf des Sicherheitsven-

tils aufgetragen werden.

BEI STORUNGEN GRUNDSATZLICH DEN SCHNELLTOPF VON DER KOCHSTELLE NEHMEN.

SCHNELLTOPF NIEMALS MIT GEWALT OFFNEN!

Stérung

Magliche Ursache Losung

Durchmesser der
Kochstelle ungeeignet

Zu lange Ankochzeit
oder das Druckanzeige

Kochstelle wahlen, die zum Topfdurchmesser passt

inklusive Pin steigt
nicht

Kochstufe ungeeignet

Auf hochste Kochstufe stellen

a) Deckel ist nicht
richtig aufgesetzt.
b) Kochsignaldichtung
fehlt.

¢) Deckel nicht
korrekt
zusammengebaut

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

2. Dichtungsring [21] [ Kochsignaldichtung [18] (siehe Bild J)
auf richtigen Sitz priifen.

3. Deckel [6] auf korrekten Sitz | Zusammenbau priifen.

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.

Kugel in Sicherheits-
ventil [ Ankochau-
tomatik sitzt nicht
richtig

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
o6ffnen.

2. Deckelgriff [11] gem4B Kapitel 6.1 abnehmen.

3.Sitz der Metallkugel im Sicherheitsventil priifen und
dieses ggf. reinigen.

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.

Flussigkeit fehlt

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

2. Fliissigkeit nachftillen (mind.1/4 1).

3. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.




Stérung

Mdgliche Ursache Losung

Dampf tritt am Deckel
aus

Dichtungsring und /
oder Topfrand sind
nicht sauber

1. Topf geméB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

2. Dichtungsring |21 und Topfrand reinigen.

3. Topf gemaB Kapitel 6.3 wieder verschlieBen.

Kochschieber steht
nicht auf ZU/LOCKED

Kochschieber auf ZU/LOCKED stellen

Dichtungsring
beschadigt oder hart
(durch VerschleiB)

Dichtungsring [21] durch einen original WMF Dichtungsring
erneuern

Kochsignaldichtung
sitzt nicht richtig
oder ist beschaddigt

Sitz der Kochsignaldichtung 18] korrigieren oder durch
original WMF Ersatzteil erneuern.

Aus dem Sicherheits-
ventil / Ankochauto-
matik tritt stindig

Dampf aus (gilt nicht
fiir die Ankochphase)

Kugel Sicherheitsven-
til sitzt nicht richtig
im Ventil

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
6ffnen.

2. Deckelgriff [11] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

3. Sicherheitsventil bzw. Sitz der Metallkugel im Deckel
priifen.

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 wieder verschlieBen.

14| TIPPS UND TRICKS

ZUM GAREN

* Dichtungsring zur Erhéhung der Leichtgén-

gigkeit beim Offnen und SchlieBen, mit einem
Speisedl oder Fett leicht einfetten.

« Die Garzeit beginnt, sobald der vorgeschrie-

bene Ring am Druckanzeige sichtbar wird.

« Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte,

lieber kiirzere Garzeiten wiahlen, es kann
jederzeit nachgegart werden.

« Bei den angegebenen Garzeiten fiir Gemiise

erhalten Sie bissfeste Speisen.

 Die Gartemperatur betragt beim ersten Ring
106 °C (besonders geeignet fiir Gemiise und
Fisch), beim 2. Ring 115 °C (besonders geeig-

net fiir Fleisch).

Rezepte finden Sie unter

www.wmf.com!
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15| GARZEITENTABELLE SCHNELLKOCHEN

Lebensmittel Garzeit

Hinweise

SCHWEIN UND KALB

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;

KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Geschnetzeltes Schwein 5 -7 Min. -

Gulasch Schwein 10 - 15 Min. -

Schweinebraten 20 - 25 Min. Garzeit abhingig von GroBe und Form
Geschnetzeltes Kalb 5-7 Min. -

Gulasch Kalb 10 - 15 Min. -

Kalbshaxe am Stiick 25 - 30 Min. -

Kalbszunge 15 - 20 Min. Mit Wasser bedecken

Kalbsbraten 20 - 25 Min. Garzeit abhangig von GroBe und Form

RIND

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;

FUR RINDERZUNGE WIRD EIN GELOCHTER EINSATZ BENOTIGT

Hackbraten 10 - 15 Min. -
Sauerbraten 30 - 35 Min. -
Rinderzunge 45 - 60 Min. -
Geschnetzeltes 6 - 8 Min. -
Gulasch 15 - 20 Min. -
Rouladen 15 - 20 Min. -
Rinderbraten 35 - 45 Min. Garzeit abhéngig von GroBe und Form

GEFLUGEL

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
FUR EIN SUPPENHUHN WIRD EIN GELOCHTER EINSATZ BENOTIGT

Suppenhuhn 20 - 25 Min. max. 1/2 Fiillmenge
Hihnerteile 6 - 8 Min. -

Putenkeule 25 - 30 Min. Abhingig von Dicke der Keulen
Putenragout 6 - 10 Min. Truthahn ist identisch
Putenschnitzel 2 - 3 Min. -
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Lebensmittel Garzeit Hinweise

WILD
BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Hasenbraten 15 - 20 Min. -
Hasenrlicken 10 - 12 Min. -
Hirschbraten 25 - 30 Min. -
Hirschgulasch 15 - 20 Min. -
LAMM

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Lammragout 20 - 25 Min. Hammel hat ldngere Garzeiten
Lammbraten 25 - 30 Min. Garzeit abhingig von GroBe und Form
FISCH

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
BEI RAGOUT UND GULASCH IST KEIN EINSATZ ERFORDERLICH

Fischfilets 2 - 3 Min. Im eigenen Saft gediinstet
Ganze Fische 3 -4 Min. Im eigenen Saft gediinstet
Ragout oder Gulasch 3 -4 Min. -

SUPPEN

BEIM 2. RING GAREN; MIND. 1/4 L FLUSSIGKEIT BIS MAX. 1/2 TOPFINHALT;
KEIN EINSATZ NOTIG

Erbsen-, Linsensuppe 12 - 15 Min. Eingeweichte Hiilsenfriichte
Fleischbriihe 25 - 30 Min. Fiir alle Fleischarten giiltig
Gemiisesuppe 5 -8 Min. -

Gulaschsuppe 10 - 15 Min. -

Hihnersuppe 20 - 25 Min. Garzeit abhdngig von der GroBe
Kartoffelsuppe 5 -6 Min. -

Ochsenschwanzsuppe 35 Min. -
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Lebensmittel Garzeit Hinweise

GEMUSE

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT; BEI SAUERKRAUT UND ROTE BETE IST
KEIN EINSATZ NOTIG, BEI ALLEN ANDEREN GERICHTEN DER GELOCHTE EINSATZ; AB DEN BOHNEN
BEIM 2. RING GAREN

Auberginen, Gurken und Tomaten 2 - 3 Min. Im Dampf gegartes Gemiise wird nicht so
schnell ausgelaugt

Blumenkohl, Paprika, Porree 3 -5 Min. —

Erbsen, Sellerie, Kohlrabi 4 - 6 Min. -

Fenchel, Karotten, Wirsing 5 -8 Min. -

Bohnen, Griinkohl, Rotkohl 7 - 10 Min. 2. Ring

Sauerkraut 10 - 15 Min. 2. Ring

Rote Bete 15 - 25 Min. 2. Ring

Salzkartoffeln 6 - 8 Min. 2. Ring

Kartoffeln in der Schale 6 - 10 Min. 2. Ring, Pellkartoffeln platzen auf, wenn sie
schnell abgedampft werden

HULSENFRUCHTE

BEIM 2. RING GAREN; MIND. 1/4 L FLUSSIGKEIT BIS MAX. 1/2 TOPFINHALT; AUF 1 TEIL GETREIDE KOM-
MEN 2 TEILE WASSER; NICHT EINGEWEICHTES GETREIDE 20 - 30 MIN. LANGER GAREN; MILCHREIS
BEIM 1. RING GAREN

Erbsen, Bohnen, Linsen 10 - 15 Min. Dicke Bohnen 10 Min. lénger garen
Buchweizen, Hirse 7 - 10 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
Mais, Reis, Griinkern 6 - 15 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
Milchreis 20 - 25 Min. beim 1. Ring garen

Langkornreis 6 - 8 Min. -

Vollkornreis 12 - 15 Min. -

Weizen, Roggen 10 - 15 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
OBST

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT

Kirschen, Pflaumen 2 - 5 Min. Gelochter Einsatz wird empfohlen
Apfel, Birnen 2 - 5 Min. Gelochter Einsatz wird empfohlen
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Congratulations on purchasing your new WMF
product and thank you for putting your trust

in us! We use the experience and expertise

we have gained over more than 160 years to
develop and manufacture our high-quality and
highly functional products with great atten-
tion to detail and the highest standards in terms
of design. We are delighted that you have cho-
sen a WMF pressure cooker. Please read the fol-
lowing safety instructions carefully and observe
them during daily use. You will also find much
more information about WMF and our products
and promotions on www.wmf.com.

1| COMPONENTS

Pot

Side handle

Handle

Handle marking
Handle locking device
Lid

Safety valve

Holder

Lid placement marking
Safety slot

Removable lid handle
Slider

Lid handle locking device
Handle locking device
Pressure regulation device
Pressure indicator
Holding slot

Cooking indicator seal
Safety opening system
Lid handle sealing lip
Seal ring

Opening symbol

RIEEEEREEEEE R EE e = Mo [« [(#] [ [~ [=]
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2| IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

Important information is indicated in these
operating instructions using symbols and sig-
nal words:

VYLRUINICR indicates a hazardous situation
that can cause serious injuries (e.g. burns caused
by steam or hot surfaces).

(& [0]\R indicates a potentially hazard-
ous situation that can cause minor or moder-
ate injuries.

ARV indicates a situation that can lead
to material damage.

provides additional information regard-
ing the safe handling of the pressure cooker.

AN

2.1| PROPER USE

Symbols observe and follow the
indications.

The pressure cooker is only suitable

« for the types of stove indicated in these
instructions

for cooking or stewing food (with and with-
out inserts/trivet)

for boiling down normal household quantities
in preserving jars (with perforated insert)

for extracting juice from small quantities of
fruit (with insert)

(with perforated insert)

The pressure cooker is not suitable

« for use in a hot oven or a microwave

« for frying foods with oil

« for sterilisation in a medical context

« for stove types other than those listed or an
open fire

« for camping stoves

for sterilising baby bottles, preserving jars, etc.
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Operating Instructions

» must be treated with care

» must be stored in close proximity to the pres-
sure cooker

» must be forwarded to other users and read by
them

Save these operating instructions in a safe
place to re-read later. Read these notes care-
fully before use. The pressure cooker can only
be used if the safety notes have been read and
understood. Failure to take heed of these notes
can lead to damages and burns when using the
pressure cooker.

2.2| GENERAL NOTES

To be used only by persons

& familiar with proper handling

The pressure cooker must only be used by per-

sons who have first familiarised themselves with

the operating instructions and read the safety

notes.

* Do not pass the pressure cooker on to persons
who are unfamiliar with the product.

* Do not let children play with or use the pres-

sure cooker.

& Do not modify the pressure

cooker / safety devices

The safety devices prevent hazardous situations.

They only function in an unmodified state and

when the pot and lid fit together.

* Do not make any modifications to the pres-
sure cooker or its safety devices.

« Only use the Perfect [ Perfect Plus | Perfect
Element lid [6] together with the matching
Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element pot
[1] and vice versa. Do not use any other lids

or pots.
A Keep out of reach of children

and household pets
Keep children and pets away from the pressure
cooker while it is in use as the pressure cooker is
heavy, very hot and steam can escape from it.

& Foreseeable misuse

In order to prevent misuse and any damage or
burns associated with it, do not use the pres-
sure cooker:

* in a hot oven or a microwave,

« for frying foods with oil,

« for sterilisation in a medical context,

« with stove types other than those listed or

over an open fire.

& Do not allow the handles to

protrude over the hotplate

« If the handles [2]/ [3]/[11] protrude over hot-
plates or the flames of a gas stove, they can
become very hot and cause burns if touched.

& Check and replace wear

parts regularly

Replace wear parts (cooking indicator seal [18],

seal ring [21) with original spare parts if there is

visible discolouration, cracks, hardening, dam-
age or incorrect fit.

* The seal ring [21] must be touching the rim of
the lid.

* Replace the seal ring [21] after approx. 400
cooking operations, or after 2 years at the
latest.

* Only use WMF original spare parts.

2.3| FIRST USE

Before using the pressure cooker for the first
time, it must be filled with water only (to the
specified level) and heated for at least 5 min-
utes at the 2nd cooking level. This is expressly
to be taken into account for any product
inspection.
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2.4| BEFORE EACH USE

Risk of burns caused by
& damaged/missing or

incorrectly inserted parts
Before each use, check that all parts are present,
in proper condition and inserted/closed cor-
rectly. There is risk of burns caused by hot sur-
faces and escaping steam if parts are missing,
damaged, deformed or incorrectly inserted.
Check lid [6] to ensure correct assembly / cor-
rect insertion.
Insert any missing parts (e.g. cooking indica-
tor seal [18], seal ring [21)).
Do not use the pressure cooker if parts are
damaged, deformed, discoloured or broken,
and contact the WMF specialist dealer [ Ser-
vice centre.
Do not use the pressure cooker if the func-
tion of the parts does not correspond with
the description in the operating instructions,
and contact the WMF specialist dealer [ Ser-
vice centre.
Check that the pressure cooker is securely closed.
& Risk of burns caused by non-

functioning safety features
Before usage, check the safety devices for dam-
ages, dirt, blockages and to ensure that they
work. Otherwise there is a risk of burns caused
by the hot surfaces and escaping steam.
* Check that the cooking indicator seal [18] fits
correctly. The seal ring 21] must be touching
the rim of the lid.
Do not use the pressure cooker if parts are dam-
aged, deformed, discoloured or broken, and con-
tact the WMF specialist dealer [ Service centre.
 Remove dirt/blockages.

Risk of burns caused by

A inadequate cleaning

Before each usage, check the safety valves /
devices and the pressure indicator for dirt /
blockages, otherwise uncontrolled steam will be
able to escape. This can lead to burns.
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» Check the safety devices and pressure indica-
tor [16 and clean if necessary.

& Risk of burns caused by

incorrectly assembled lid

The lid must not be put together incorrectly.

Assembly must follow the manner described.

» QObserve the instructions strictly.

* Check for correct fit.

2.5/ DURING USE

Risk of injury caused

& by high pressure

High pressure builds up in the pot during cook-

ing. If this pressure is released, it can cause seri-

ous burns and injuries.

 Always check that the pressure cooker is
closed securely.

 Never use force to open the pressure cooker.
The pressure cooker can only be opened with
ease when it is completely unpressurised.

* Move the pressure cooker carefully when it is
under pressure.

» Never leave pressure cooker unattended
during use.

CAUTION
Risk of burns caused

A by hot steam

If steam escapes instead of pressure being built
up, there is a risk of burns to hands and face
from hot surfaces and escaping steam.
* Turn off the stove immediately, let the pot
cool down and inspect it.

& Risk of burns caused

by escaping steam
Hot steam sometimes escapes from under the
lid [6] during cooking.
» Never reach into the steam.
 Always keep hands, head and body out of the

danger area - above the lid [6] and the side
safety slot [19] on the rim of the lid.
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» Never leave pressure cooker unattended
during use.

* Keep out of reach of children and household pets.

» Always position the pressure cooker so that
steam does not escape in the direction of any
people in the room. For "open-plan kitchens"
be particularly aware of

A Risk of burns during

quick release of steam

There is a risk of burns caused by hot steam or

cooked food when steam is released quickly

by pulling back the slider [12] or under running

water.

* Give the pressure cooker a shake before
opening.

» Immersing the pressure cooker in water is
prohibited.

« Always keep hands, head and body out of the
danger area - above the lid [6] and the side
safety slot 10 on the rim of the lid.

& Risk of burns caused by bubble

formation (delay in boiling)

Hot cooked food can form bubbles and sud-

denly spray out when the cooled pressure

cooker is opened. Hot liquid can spray out when

piercing meat with skin. This can lead to burns

and / or scalding.

« Shake the pressure cooker before opening.

* Do not immediately pierce hot meat that is
cooked with skin (e.g. cow tongue), let it cool
down first.

& Risk of burns caused

by leaking food

When the pressure cooker is overfilled, hot food

can leak out of the safety valve [7], pressure

regulation device [15 or the side safety slot

and cause burns.

» Never overfill the pressure cooker.

« Fill the pressure cooker to a maximum of 2/3
(see inner marking) of its nominal capacity.

« Fill the pressure cooker to a maximum of 1/2

its nominal capacity if puréed, viscous or high

foaming foods, such as soups, legumes, stews,

broths, offal or pasta are being cooked.

Pre-cook foods beforehand in an open pot,

stir and skim off foam if necessary.

& Risk of burns from hot pot/lid

The pressure cooker becomes very hot during
cooking. The handles can also become very hot
from open flames on gas stoves. Touching these
can cause burns.

» Never touch the hot outer surface of the
pressure cooker.

Only take hold of the pot [1]/ lid [6] by the
plastic handles.

Use gloves and/or hand protection (e.g. pot
holders).

Only remove inserts and trivets using aids, e.g.
pot holders.

Place the hot pressure cooker on heat-resist-
ant surface only.

& Damage caused by too

little or lack of liquid

Never turn the pressure cooker on without lig-

uid or switch to the highest setting unattended

as this can cause overheating and damage.

* Only use the pressure cooker with sufficient
liquid (minimum Va | water, stock, sauce, etc.).

» Check that there is sufficient liquid when
cooking viscous foods.

« If there is insufficient or no liquid, turn the
stove off immediately and do not move the
pressure cooker until it has cooled down
completely.

» Never leave the pressure cooker unattended.

2.6/ CORRECT CLEANING

Clean the pressure cooker after each use!

& Risk of burns from damage
caused when cleaning

Do not use brushes, abrasive cleaners or chem-
icals when cleaning the safety devices as this
can damage them, leading to risk of burns from
escaping steam.

 Observe the cleaning and care instructions.
* Dry the cookware well after cleaning.



2.7| NECESSARY REPAIRS

& Damage caused by improper
repairs [ incorrect spare parts
Repairs must only be carried out by WMF spe-
cialist dealer [ the Service centre, otherwise the
pressure cooker could be damaged or the safety
devices might not function properly any more,
causing risk of burns.

« If repairs are necessary, contact a WMF spe-
cialist dealer [ the Service centre.

» Handles that are cracked or that do not fit
properly should be replaced by a WMF spe-
cialist dealer [ the Service centre.

 Only use original pressure cooker spare parts
from WMF.

2.8| SUITABLE STOVE TYPES

& Suitable types of stove
and hob sizes

The pressure cooker can only be used with an
induction, glass ceramic or electric stove. The
diameter of the hob or gas flame cannot be big-
ger than the bottom of the pot.

» On gas stoves, the gas flame must not pro-
trude above the base of the pot.

* For optimum heat transfer and connection
with the cooker, the size of the pot should
match the size of the hob.

* For glass ceramic or electric cookers, the
diameter of the hotplate should not exceed
160 mm (2.5 litres) or 190 mm (3.0 - 8.5
litres).

* A buzzing sound may occur on induction hobs
at high cooking levels. This is due to technical
reasons and is not a sign of a defect on your
stove or pressure cooker.

2.9 MAINTAINING SERVICE LIFE

& Damage to the pressure cooker

To prevent damage to the pressure cooker:

* Do not hit kitchen utensils against the pot's
rim.

« Only add salt to boiling water and stir so that
the bottom of the pot is not damaged.

+ Avoid getting dirt between the bottom of the
pot and the hob, otherwise the hob (e.g. glass
ceramic) can get scratched.
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3| TECHNICAL SPECIFICATIONS AND INSTRUCTIONS

3.1| TECHNICAL SPECIFICATIONS

Manufacturer: WMF GmbH
Type: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element

Base: TransTherm® universal base

The device complies with the 2014/68/EU direc-
tive on pressure equipment.

Subject to change.

Material
Pot/lid: Cromargan®: Stainless steel Handles: Heat-resistant plastic
18/10 Seals: Silicone
Dimensions
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
FILLING VOLUME 251 3.0-851 251 3.0-851
BASE 158 mm 191.5 mm 158 mm 191.5 mm
INTERIOR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
POT LENGTH WITH HANDLES 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
POT LENGTH WITH LID 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Height
VOLUME POT POT WITH LID POT WITH LID AND HANDLE
251 112 mm 135 mm 162 mm
3.01 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6.51 186 mm 215 mm 240 mm
851 236 mm 265 mm 290 mm
Tare weight Hob size
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm, for 2.5 |
2.511.84 kg Max. @ 190 mm, for 3.0 - 8.5 |

3.012.52 kg 4.512.75 kg
6.513.11 kg 8.5 13.36 kg
Perfect Plus

2.511.99 kg

3.012.67 kg 4.512.90 kg
6.513.25 kg 8.513.50 kg
PS value: 150 kPa

Pressure values

First ring, approx. 106 °C, 25 kPa

Operating pressure

Second ring, approx. 115 °C, 70 kPa
Operating pressure, 90 kPa control pressure
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Inside scale for fill level
(depending on the total volume): 1/3, 1/2, 2/3

Suitable stove types
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3.2| ACCESSORIES, SPARE PARTS AND
WEAR PARTS

Accessories

Perforated insert 22 cm (Item No. 07 8941 6000)
Insert set 22 ¢cm (Item No. 07 8942 6030)

Glass lid 22 ¢m (Item No. 07 9618 6380)

Spare parts

Lid handle 11]

Perfect (Item No. 08 9180 6030)

Perfect Plus (Item No. 08 9480 6030)
Perfect Element (Item No. 08 9980 6030)

Lid [6] with handle 1] 18 cm
Perfect (Item No. 07.9179.6042)
Perfect Plus (Item No. 07.9479.6042)

Lid [6] with handle 1] 22 ecm

Perfect (Item No. 07 9180 6042)

Perfect Plus (Item No. 07 9480 6042)
Perfect Element (Item No. 07 9980 6042)

Wear parts
Seal ring [21]
18 cm (Item No. 60 6852 9990)

Seal ring [21]
22 cm (Item No. 60 6856 9990)

Safety valve
(Item No. 07 9615 9510)

Cooking indicator seal
(Iitem No. 60 9310 9502)
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4| UNPACKING THE PRESSURE
COOKER

1| Open the packaging and check to ensure that
all parts are included:

« Pot [1] with side handle [2] and handle
Lid [6] with removable handle 11 Lid with
safety valve [7] replaceable cooking indica-
tor seal
Seal ring (grey) [21]

Operating instructions If parts are missing,
please contact your authorised WMF
specialist dealer [ Service centre or WMF
directly.

Remove all stickers and tags

2| Dispose of unneeded packing material in
accordance with applicable regulations.

3| Read the operating instructions carefully and
store them within easy reach of the pressure
cooker.

4| For warranty conditions please refer to the
enclosed warranty declaration.
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5| OPERATION SAFETY FEATURES

Safety features

Description

Pressure regulation device
in the lid handle

If the intended pressure for the cooking level 2 is exceeded, the pressure regula-
tion device |15/ opens automatically and excess steam escapes. This way pressure
is reduced immediately.

Safety valve

If the pressure regulation device [15] does not respond, excess pressure is immedi-
ately released via the safety valve [7].

Safety slot on rim of lid

If all the other safety devices fail, e.g. due to being clogged with food remains,
the safety slot [10] serves as an “"emergency discharge”. If the pressure becomes
too high, the seal ring [21] is pushed outwards through the safety slot |19 so far
that steam can escape and the pressure is reduced.

Pressure indicator in the lid
handle

The pressure indicator [16] has a visual aid to enable anticipatory, energy-saving
cooking. It displays the current cooking pressure status. It has a round pin in the
middle of the pressure indicator (pressure is present) and 2 rings (cooking lev-
els 1 and 2).

Safety opening system

The safety opening system prevents the pressure cooker from being opened
if there is still some residual pressure. The pressure cooker can only be opened
after the pressure has been reduced completely.

Controlled release of steam
via the slider

Pulling the slider back slowly can affect the speed of the release of the steam[12].

Locking device

The locking device [11]is located in the lid handle [13] and prevents the pressure
cooker from being opened during cooking.

6| USING THE PRESSURE COOKER FOR THE FIRST TIME

3| Carefully pull the seal ring [21] out of the pot's

6.1| TAKING THE PRESSURE COOKER
APART REMOVE LID

(cf. image series E, B).
1] a) Pull the slider on both sides all the way
back towards the end of the handle.
- The markings on the slider must be in the
OPEN position.
b) With the left hand, only hold the handle
of the pot [1]
¢) Hold the lid handle [11] with your right
hand and turn it to the right until the lid
[6] can be lifted off.
The lid [8] and handle marking [4] must
line up.
d) Lift the lid [6] by the handle [11].

2| Take the lid apart (see image series G) by first

turning the lid [6] over.

32

rim and place aside.

4] Hold the lid [6] and press the handle locking
device [14 towards the end of the handle.

5| Remove the lid [6] from the handle.
6.2| CLEANING THE PRESSURE
COOKER FOR THE FIRST TIME

1| Take the pressure cooker apart as described
in Section 6.1.

2| Fill 2/3 (see inside scale image I) of the pot
[1] with water and add 2-3 tablespoons of
household vinegar.



3| Boil the vinegar water in the pot [1] without
the lid [6] for approx. 5-10 minutes.

4] Afterwards, wash all parts thoroughly by hand.

5| Dry all parts well after cleaning.

6.3| ASSEMBLING THE PRESSURE COOKER

Risk of burns caused by

& incorrectly assembled lid

The lid must not be assembled incorrectly.
Assembly must follow the manner described.
 Observe the instructions strictly.

» Check for correct fit.

6.4| ASSEMBLING THE LID

(see image series H)
1| Check lid rim, lid handle, safety devices and
seal ring for dirt or clogging.

2| Turn the lid [6]so that the rim faces downwards.
3| Turn the handle [i1] and hold in place.

4] Attach the holding slot [17] on the lid handle
[11] to the holder [8] on the lid [6].

5| Slowly lower the handle [11] into place.
6| Turn lid [6] over using the handle 1]

7| Position the lid [6] and handle [11] so that the
cooking indicator seal 18] is not squished or
damaged by the edges of the lid openings.

8| Carefully press down the lid [6] until you hear
it click into place. Check that it has engaged
correctly by pressing on the slider.

9| Insert the seal ring [21] into the pot's rim and
carefully press under the rim. The seal ring
must be positioned fully under the curved
pot rim.
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6.5| PUTTING LID ON

(see image series F)
1| Place pot [1] on a firm surface.

2| Place lid [6] on the pot [1] with the rim facing
downwards. The placement marking [9] on
the lid and the handle marking [4] must line
up, otherwise the lid cannot be put on. The
seal ring [21] must be inserted into the lid rim!

3| Hold the handle [3] of the pot [1] with the
left hand.

4| With the right hand, use handle B to swivel
the lid [6] round to the left.

5| When both handles [3]/[11] are lined up
exactly with each other, push the slider to
the LOCK position.

7| OPERATING THE
PRESSURE COOKER

7.1| CHECK SAFETY DEVICES

Remove the lid [6] as described in Section 6.1.
1| Carefully pull the seal ring [21] out of the pot's
rim and place aside.

2| Remove the lid handle [11] as described in
Section 6.1.

3| Check that the seal ring [21] and the inner lid
rim are clean.

4| Check that...
« the safety slot [1o on the lid rim,
* the pressure regulation device
* the pressure indicator
» the handle locking device
« the safety valve
are clean and not clogged.
- Soak and clean incrustations, remove clogs
(see Section 12.1 Cleaning).
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5| Check that the ball in the safety valve [7] is
visible on the bottom of the lid.
- Shake the lid [6] if necessary until the ball
becomes visible again.
- If damaged, contact the WMF specialist
dealer [ Service centre for a replacement.

6| Carefully test the pressure regulation device
[15 for movability by applying finger pressure.

7| Check that all seals are clean, undamaged
and fit correctly (cf. image series J).
- Check that the cooking indicator seal fits
correctly and is not damaged.

7.2| OPENING THE LID

To open the pressure cooker, remove the lid [6]
as described in Section 6.1.

7.3| FILLING THE PRESSURE COOKER

Place the food into the pot with sufficient lig-
uid and use inserts and a trivet if necessary (see
Section 11.2). If necessary, sear meat in the pot
beforehand as described in Section 11.1.

7.4| CLOSING THE PRESSURE COOKER

1] If necessary, assemble the lid as described in
Section 6.3.

2| Put the lid on and close as described in
Section 6.3.

7.5| COOKING FOOD

Foods are cooked under pressure in the pressure
cooker. Due to the steam pressure in the pot,
the temperatures are higher than during "nor-
mal" cooking. This shortens cooking times by up
to 70%, which leads to a significant reduction
in energy consumption. The aroma, taste and
vitamins are also largely preserved thanks to the
short cooking process using steam.

TIP Energy-conscious people turn the heat
source off before the end of the cooking time,
as the heat stored in the pot is sufficient to
complete the cooking process.

& Risk of burns caused

by leaking food

Hot food can leak through the pressure regula-

tion device, safety valve or the side safety slot

causing burns.

« Fill the pressure cooker to a maximum of 2/3
(see inner marking) of its nominal capacity.

« Fill the pressure cooker to a maximum of 1/2
of its nominal capacity if expanding, mushy
or high foaming foods, such as soups, leg-
umes, stews, broths, offal or pasta are being
cooked.

& Damage caused by too

little or lack of liquid

Risk of overheating and damage

» Never heat the pressure cooker without liquid
or heat at the highest level unattended.

« Only use the pressure cooker with sufficient
liquid (minimum 1/4 | water).

8| PRESSURE COOKER COOKING
LEVELS

Varying cooking times

Cooking times can be different for the same
food because the amount, form and state of the
food varies.

8.1| COOKING LEVEL 1

Low cooking level for tender foods like vegeta-
bles, fish or stewed fruit.

Food is cooked gently at this cooking level so
that the aroma and nutrients remain preserved



as much as possible. At cooking level 1, the

pressure indicator rises to the 1st cooking ring.

1| Check that the pressure cooker is closed
correctly.

2| Place the pressure cooker on the stove.

3| Set the stove to a high energy level.

- The pressure cooker will heat up.

a) Air will escape through the safety valve [7],
which is also the automatic cooking sys-
tem, until the valve closes and pressure
builds up.

b) First the pin and then the entire pressure
indicator [16/ will start to rise. The increase
can be regulated by adjusting the energy
supply accordingly.

¢) The rise of the pin in the middle of the
pressure indicator signals that the pot can
no longer be opened.

4| The cooking time begins as soon as the pres-
sure indicator [16] clearly displays the 1st
cooking ring.

5| Ensure that the ring position on the pressure
indicator (16| remains constant.

6| If the pressure indicator [1§ drops below the
1st cooking ring, increase the energy supply.
- This increases the cooking time slightly.

7| If the pressure indicator 18] rises above the

1st cooking ring, the result is an excess

build-up of steam pressure, which must

be regulated via adjustment of the energy

supply.

a) Remove the pressure cooker from the hob.

b) Wait until the pressure indicator has low-
ered to the 1st cooking ring.

¢) Once the energy supply has been reduced,
put the pressure cooker back on the stove.

8| After the cooking time is over, remove the
pressure cooker from the hob and reduce the
pressure (see Section 9).

9] Once the pressure has been reduced, shake
the pressure cooker and open carefully.

8.2| COOKING LEVEL 2

Quick cooking level for all other foods

A lot of time and energy is saved at this cooking

level. At cooking level 2, the pressure indicator

rises to the 2nd cooking ring. If the pressure is

too high, it is requlated automatically.

1| Check that the pressure cooker is closed
correctly.

2| Place the pressure cooker on the stove.

3| Set the stove to the highest heat setting.

- The pressure cooker will heat up.

a) Air will escape through the safety valve [7],
which is also the automatic cooking sys-
tem, until the valve closes audibly and
pressure builds up.

b) The pressure indicator [16] begins to rise.
The increase can be regulated by adjusting
the energy supply accordingly.

¢) The rise of the pin in the middle of the
pressure indicator signals that the pot can
no longer be opened.

- The cooking time begins as soon as the
pressure indicator [16] clearly displays the
2nd cooking ring.

4| Ensure that the ring position on the pressure
indicator [16] remains constant.

5| If the pressure indicator [16] drops below the
2nd cooking ring, turn up the energy supply
on the stove.
- This increases the cooking time slightly.

6| If the pressure indicator 18] rises above the 2nd

cooking ring, the result is an excess build-up

of steam pressure, which escapes audibly

through the pressure control device [15]

a) Remove the pressure cooker from the hob.

b) Wait until the pressure indicator has low-
ered to the 2nd cooking ring.

¢) Once the energy supply has been reduced,
put the pressure cooker back on the stove.

7| After the cooking time is over, remove the
pressure cooker from the hob and reduce the
pressure as described in Section 9.
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8| Once the pressure has been reduced, shake
the pressure cooker and open carefully.

Tip If the cooking pressure for cooking level
2 is exceeded, the pressure control device will
respond audibly to indicate that the energy
supply should be reduced.

9| REDUCING PRESSURE
AND COOLING

Releasing steam from the pot

Do not reduce pressure using methods 2 or 3 if
cooking foaming or expanding foods (e.g. legumes,
meat broth, grains). Boiled potatoes burst for
instance, when steamed off using these methods.

9.1| METHOD 1 - USE RESIDUAL HEAT

1| Remove the pressure cooker from the stove.
- After a short time the pressure indicator
will go down.

2| If the pressure indicator [16 including the pin
has completely disappeared into the lid han-
dle, slowly push the slider to OPEN.

3| Any remaining steam will escape.

4| When no more steam comes out, shake the
pot and open it.

9.2| METHOD 2 - SLOW STEAM
RELEASE

(automatic steam release - see Image A)
1| Slowly push the slider in stages towards the
OPEN position.

2| Depending on the position of the slider, the
steam will escape slowly or quickly.

3| If the pressure indicator, including the pin,
has disappeared completely in the lid handle,
shake the pot and open it.

9.3| METHOD 3 -
NO ESCAPING STEAM

1| Put the pressure cooker in the sink and run
cold water over the lid.

2| If the pressure indicator, including the pin,
has disappeared completely in the lid handle,
shake the pot and open it.

& Risk of burns during quick release
of steam

When releasing steam quickly using the slider

or under running water, there is a risk of burns

being caused by hot steam or cooked food.

* Give the pressure cooker a shake before
opening.

* Always keep hands, head and body out of the
danger area - above the lid [16 and the side
safety slot [10] on the rim of the lid.

10| OPENING THE
PRESSURE COOKER

OPENING AFTER COOKING

(see image series E)

1] First release the pressure as described in Sec-
tion 9. The residual pressure safety device
ensures that the pot can only be opened
when fully depressurised, i.e. when the pin is
no longer visible. If the pin remains visible,
the residual pressure safety device has been
triggered.

- The pressure must be released before
opening.

2| Slowly push the slider to OPEN.
3| Shake the pot.

4| Hold the handle [3] of the pot [1] with the
left hand.



5| Hold handle B with the right hand and turn
it to the right until the lid [6] unlocks.
- The lid marking [¢] and handle marking
must line up.

6| To open the lid handle [i11] with lid [6], tilt
downwards slightly so that the remaining
steam is emitted towards the front.

7| Take off the lid [s].

11| USAGE AND PREPARATION
METHODS

11.1| COOKING WITH INSERTS
AND TRIVET

Several foods can be prepared in the pres-

sure cooker at the same time - depending on
the height of the pressure cooker. The indi-
vidual foods are stacked separately on top of
each other using inserts. For instance, if meat is
being cooked at the bottom of the pot, a trivet
is placed on the bottom of the pot so that the
first insert is above the meat.

Note about accessories

Purchase inserts and trivets as accessories

from WMEF specialised dealers [ Service centres.

Unperforated inserts are used for vegetables

and perforated inserts are used for potatoes.

The food with the longest cook time should be

placed in the pot first without an insert.

1| In order to cook foods with different cook-
ing times, the pot must be opened now and
again. While doing so steam escapes, so put
more liquid into the pot than required and
refill if need be.

Examples

- Roasting (20 min) - pot base

- Potatoes (8 min) - perforated insert

- Vegetables (8 min) - unperforated insert

2| First cook the roast for 12 min.
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3| Open the pot as described in Section 6.1.

4] Put the potatoes in a perforated insert on a
trivet above the roast and place the vegeta-
bles on top in an unperforated insert.

5| Close the pot as described in Section 6.3 and
cook for another 8 min.

TIP If there is not much difference between the
cooking times, all inserts can be placed in the
pot at the same time.

11.2| SEARING

Before cooking, foods (e.g. onions, pieces of

meat etc.) can be seared in the pressure cooker

like in a conventional pot.

1| Remove the lid [6] as described in Section 6.1
and sear the food.

2| To finish cooking ...
a) loosen any residue,
b) add the required amount of liquid (at least
1/41),
¢) add other foods if desired - with or with-
out inserts.

3| Put the lid on and close it as described in
Section 6.3.

4| Heat until the desired cooking level is reached.

11.3| USING FROZEN FOOD

1| Add minimum amount of liquid (1/4 | water).
2| Place unthawed frozen food in the pot.

3| Thaw meat for searing.

4| Place the vegetables into an unperforated

insert directly from the packet.
- Cooking times are longer for frozen food.
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11.4| PREPARING GRAIN OR LEGUMES

Grains and legumes do not need to be soaked
when prepared in the pressure cooker.
- This extends the cooking times by approx.
half the time.
- Ensure that the pot is only half full.

1] Fill the pot with at least 1/4 | liquid and add
a minimum of 2 parts liquid to 1 part grains/
legumes.

2| Shortly before the cooking time is over, turn

off the energy supply and use the residual
heat on the hob as a source.

11.5| STERILISING

1| Baby bottles, preserving jars etc. can be ster-
ilised. To do this, place the items in a perfo-
rated insert with the opening facing down.

2| Add 1.4 | water.

3| Sterilise for 20 min on cooking level 2.

4] Allow to cool slowly (steam release method 1).

11.6| BOILING DOWN

1| Prepare foods as usual and fill preserving jars.

2| Fill the pot with 1/4 | water.

3| Place the preserving jars in a perforated
insert.

4| Boil down preserving jars with 1| content
in 6.5 | or 8.5.1 pressure cooker; boil down
smaller preserving jars in a 4.5 | pressure
cooker.

5| Cook vegetables/meat at cooking level 2 for
approx. 20 min, stone fruits on cooking level
1 for approx. 5 min and pip fruits for approx.
10 minutes.
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6| To release the steam, cool the pot slowly
(steam release method 1), as the juice will
press out of the preserving jars if the other
methods are used.

12| CLEANING, MAINTENANCE
AND STORAGE

12.1| CLEANING

Use hot water and conventional detergent for
cleaning.
- Do not use any sandy, scouring detergents,
steel wool or the hard side of sponges.

1| Remove the lid handle [11] as described in
Section 6.1 and clean under running water
only (see image series G).

2| Take the sealing ring [21] out of the lid [6] and
wash by hand.

3| Soak lightly sticking food residues, bring
strongly sticking food residues to the boil in
the pressure cooker with some water.

4] Clean any dirt or clogging from valves with a
moist cotton bud.
- Do not use any sharp or pointed objects.

5| The pot, inserts and trivet can be cleaned in
the dishwasher.
-+ However, this can lead to discolourations of
the surfaces. This does not impair function.
- Nonetheless, we recommend cleaning by hand.

6| If limescale develops, bring some vinegar
water to the boil in the pressure cooker.

7| Dry the cookware well after cleaning.



12.2| STORAGE

Keep the clean, dry pressure cooker in a clean,
dry and protected environment.

1| Remove the lid [6] as described in Section 6.1.

2| Pull the seal ring [21] out of the pot rim and
store separately.

3| Remove the lid handle [17] as described in
Section 6.1 and place inside the pot[1] and/
or lid [6].

4| Place the lid [6] upside down on the pot [1]

12.3| MAINTENANCE / REPLACING
WEAR PARTS

Keep the clean, dry pressure cooker in a clean,

dry and protected environment.

« Side handle and handle only to be replaced by
the WMF specialist dealer [ Service centre.

 Check wear parts reqularly and replace with
original parts if necessary.

* Replace the seal ring and cooking indica-
tor seal with original spare parts if they are
damaged, hardened, discoloured or if they no
longer fit properly.

12.4| REPLACING THE SEAL RING

Keep the clean, dry pressure cooker in a clean,
dry and protected environment.
1| Remove the lid [6] as described in Section 6.1.

2| Turn the lid [6]over.

3| Remove the defective seal ring [21] from the
pot rim and dispose of it.

4] Insert new original seal ring 21] into the pot's
rim and carefully press under the rim.
- The seal ring [21] must be positioned com-
pletely under the curved rim of the pot.
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12.5| REPLACING THE COOKING
INDICATOR SEAL

Keep the clean, dry pressure cooker in

a clean, dry and protected

environment.

1| If necessary, remove the lid [6] from the pot
as described in Section 6.1.

2| Take the lid apart (see image series G). Turn
the lid (6] over to do this.

3| Hold the lid [6] and press the handle locking
device [14 towards the end of the handle.

4| Remove the lid handle [11],

5| Remove the cooking indicator seal
from the lid handle [11] and dispose of it
(see Image J).

12.6| REPLACING THE SAFETY VALVE

1| Remove the lid [6] from the pot as described
in Section 6.1.

2| Turn the lid [&] over.

3| Remove the defective safety valve [7] from
the lid of the pot [6] and dispose of it.

4] Carefully push the new safety valve
through the opening from the inside using a
little pressure and slight turning movements.
The safety valve must not become damaged
while doing so.

TIP Some cooking oil can be applied to the head
of the safety valve to make it easier to slide and
insert.
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13| TROUBLESHOOTING

IN THE EVENT OF A MALFUNCTION, ALWAYS REMOVE THE PRESSURE COOKER FROM THE HOB.
NEVER OPEN THE PRESSURE COOKER WITH FORCE!

Problem

Potential cause

Solution

Cooking time is too
long or the pressure
indicator including the
pin does not rise

Diameter of the hob
is not suitable

Select a hob that fits the diameter of the pot

Cooking level
is not suitable

Set to the highest cooking level

a) The lid is not sit-
ting on the pot
properly.

b) The cooking indica-
tor seal is missing.

¢) The lid is not
assembled
correctly.

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

2. Check seal ring [21] / cooking indicator seal
(see image J) to ensure they are correctly in place.

3. Check lid [6] for correct fit/assembly.

4. Close the pot as described in Section 6.3.

The ball in the safety
valve [ automatic
cooking system is not
in the right place

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

2. Remove the lid handle [11] as described in Section 6.1.

3. Check the position of the metal ball in the safety valve
and clean if necessary.

4. Close the pot as described in Section 6.3.

Not enough liquid

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

2. Refill liquid (at least 1/4 1).

3. Close the pot as described in Section 6.3.

Steam is escaping from
the lid

Seal ring and/or pot
rim is not clean

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

2. Clean the seal ring 21] and pot rim.

3. Close the pot again as described in Section 6.3.

Slider is not in
CLOSED position

Move the slider to CLOSED

Seal ring damaged or
hard (due to wear)

Replace the seal ring [21] with a WMF original seal ring

Cooking indica-
tor seal does not
fit properly or is
damaged

Correct the position of the cooking indicator seal 18] or
replace it with an original WMF spare part.

Steam is constantly
escaping from the

safety valve / automatic

cooking system (does
not apply to the pre-
cook phase)

Safety valve ball
is not positioned
properly in the valve

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

2. Remove the lid handle [11] as described in Section 6.1.

3. Check the safety valve or the position of the metal ball
in the lid.

4. Close the pot again as described in Section 6.3.
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14| COOKING TIPS AND TRICKS

« Seal ring should be lightly greased with cook-
ing oil or fat in order to increase ease of
opening and closing.

The cooking time begins as soon as the spec-
ified ring becomes visible on the pressure
indicator.

The indicated cooking times are reference
values, it is better to select shorter cooking
times: you can always cook it more.

The indicated cooking times prepare vegeta-
bles that are firm to the bite.

The cooking temperature of the first ring is
106°C (especially suitable for vegetables and
fish), the temperature of the second ring is
115 °C (especially suitable for meat).

Find recipes at www.wmf.com!

a1
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15| COOKING TIME CHART QUICK COOKING

Food Cooking time

Notes

PORK AND VEAL
COOK AT 1ST RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
NO SPECIAL INSERT REQUIRED

Sliced pork 5-7min -

Pork goulash 10 - 15 min -

Roast pork 20 - 25 min Cooking time depends on size and shape
Sliced veal 5-7 min -

Veal goulash 10 - 15 min -

Veal shank - one piece 25 - 30 min -

Veal tongue 15 - 20 min Cover with water

Roast veal 20 - 25 min Cooking time depends on size and shape
BEEF

COOK AT 2ND RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
A PERFORATED INSERT IS REQUIRED FOR OX TONGUE

Meat loaf 10 - 15 min —

Marinated pot roast 30 - 35min -

Ox tongue 45 - 60 min -

Sliced meat 6 -8 min -

Goulash 15 - 20 min -

Meat rolls 15 - 20 min -

Roast beef 35 - 45 min Cooking time depends on size and shape
POULTRY

COOK AT 2ND RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
A PERFORATED INSERT IS REQUIRED FOR STEWING HEN

Stewing hen 20 - 25 min max. 1/2 fill level

Chicken pieces 6 -8 min -

Turkey leg 25 - 30 min Depends on the thickness of the drumstick
Turkey ragout 6 - 10 min The same for turkey

Turkey escalope 2 -3 min -
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Food Cooking time Notes

GAME
COOK AT 2ND RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
NO SPECIAL INSERT REQUIRED

Roast rabbit 15 = 20 min -
Saddle of rabbit 10 - 12 min -
Roast venison 25 - 30 min -
Venison goulash 15 - 20 min -
LAMB

COOK AT 2ND RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
NO SPECIAL INSERT REQUIRED

Lamb ragout 20 - 25 min Mutton has longer cooking time
Lamb roast 25 - 30 min Cooking time depends on size and shape
FISH

COOK AT 1ST RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
NO SPECIAL INSERT REQUIRED FOR RAGOUT AND GOULASH

Fish fillet 2 -3 min Steamed in its own juice
Whole fish 3 -4 min Steamed in its own juice
Ragout or goulash 3 -4 min -

SOUPS

COOK AT 2ND RING; AT LEAST 1/4 L LIQUID UP TO 1/2 POT CONTENT;
NO INSERT REQUIRED

Pea soup, lentil soup 12 - 15 min Soaked legumes

Meat broth 25 - 30 min Applicable to all types of meat
Vegetable soup 5-8min -

Goulash soup 10 - 15 min -

Chicken soup 20 - 25 min Cooking time depends on the size
Potato soup 5-6min -

Oxtail soup 35 min -
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Food Cooking time

Notes

VEGETABLES

COOK AT 1ST RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID; NO INSERT REQUIRED FOR SAUERKRAUT AND BEETROOT;
ALL OTHER FOODS REQUIRE THE PERFORATED INSERT; FOR BEANS ONWARDS COOK AT 2ND RING

Aubergine, cucumber and tomatoes 2 -3 min Vegetables cooked in steam are not leached
as quickly

Cauliflower, peppers, leeks 3-5min -

Peas, celery, kohlrabi 4 - 6 min -

Fennel, carrots, savoy cabbage 5-8min -

Beans, kale, red cabbage 7 - 10 min 2nd ring

Sauerkraut 10 - 15 min 2nd ring

Beetroot 15 - 25 min 2nd ring

Salted potatoes 6 -8 min 2nd ring

Potatoes with peel 6 - 10 min 2nd ring, potatoes cooked in their skins
burst when the steam is released too quickly

LEGUMES

COOK AT 2ND RING; AT LEAST 1/4 L LIQUID UP TO 1/2 POT CONTENT; 2 PARTS WATER TO 1 PART GRAINS, COOK
UNSOAKED GRAINS FOR 20-30 MIN LONGER; COOK RICE PUDDING AT 1ST RING

Peas, beans, lentils 10 - 15 min Cook thick beans 10 min longer
Buckwheat, millet 7 - 10 min Cooking time for soaked grain
Corn, rice, green spelt 6 - 15 min Cooking time for soaked grain
Rice pudding 20 - 25 min Cook at 1st ring

Long grain rice 6 -8 min -

Brown rice 12 - 15 min -

Wheat, rye 10 - 15 min Cooking time for soaked grain
FRUIT

COOK AT 1ST RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID

Cherries, plums 2 -5min

Perforated insert is recommended

Apples, pears 2 -5min

Perforated insert is recommended
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2|
3
4|
5]
6|
7
8|
9
10]
11]
12]
13]
14|

15]
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Félicitations pour I'achat de votre nouveau pro-
duit WMF et merci beaucoup pour la confiance
que vous nous témoignez ! Grace a nos 160 ans
d'expérience et de savoir-faire, nous développons
et produisons des produits de qualité supérieure
hautement fonctionnels avec un amour du détail
inégalé et des exigences élevées en matiére de
design. Aujourd'hui, nous nous réjouissons avec
vous de votre choix d'un autocuiseur WMF.
Veuillez lire attentivement les consignes de sécu-
rité ci-dessous et les respecter lors de I'utilisation
quotidienne du produit. Retrouvez de nom-
breuses autres informations sur WMF, nos pro-
duits et nos offres sur www.wmf.com.

1| COMPOSITION DE L'APPAREIL

Autocuiseur

Poignée latérale

Manche

Marquage du manche

Systéme de blocage du manche
Couvercle

Soupape de sécurité

Support/butée

Marquage du couvercle

Fente de sécurité

Poignée du couvercle amovible
Curseur

Systéme de blocage de la poignée du couvercle
Déverrouillage de la poignée
Dispositif de régulation de la pression
Indicateur de pression

Fente de retenue

Joint de l'indicateur de cuisson
Systéme d'ouverture de sécurité
Joint de la poignée du couvercle
Bague d'étanchéité

Marquage d'ouverture/point de repére

RIEEEEREEEEE R IE E el = Mo [« (2] [« M [=]
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2| CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

Dans cette notice d'utilisation, les informa-
tions importantes sont signalées par des picto-
grammes et des mentions d'avertissement :

PYAW[CEISY indique une situation dangereuse qui
peut entrainer de graves blessures (par ex. des
brilures par la vapeur ou les surfaces chaudes).

D)6 indique une situation potentiel-
lement dangereuse qui peut entrainer des bles-

sures minimes ou légéres.

AN indique une situation qui peut
entrainer des dommages matériels.

donne des informations supplé-
mentaires sur |'utilisation de 'autocuiseur en
toute sécurité.

AN

2.1| UTILISATION CONFORME AUX
INSTRUCTIONS

Symboles Suivre et respecter les
instructions.

L'autocuiseur convient uniquement

* aux types de feux présentés dans cette notice

« pour faire cuire ou mijoter des aliments (avec
ou sans paniers vapeur/support)

* pour faire des conserves en quantités nor-
males dans des bocaux (avec le panier vapeur
a trous)

* pour extraire le jus de petites quantités de
fruits (avec le panier vapeur)

* pour stériliser les biberons, les bocaux, etc.
(avec le panier vapeur a trous)

L'autocuiseur ne convient pas

* a une utilisation dans un four chaud ou un
micro-ondes

* pour faire frire des aliments avec de I'huile

* a la stérilisation dans le secteur médical
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 a d'autres types de feux que ceux mentionnés
ou a un feu ouvert
* a un réchaud de camping

Cette notice d'utilisation

* doit étre manipulée avec soin

* doit étre conservée a proximité de I'autocuiseur

* doit étre transmise a chaque utilisateur et lue
par ce dernier

Conservez cette notice d'utilisation afin de la
consulter ultérieurement. Lisez attentivement
ces indications avant utilisation. L'autocuiseur
doit étre utilisé uniquement si les consignes de
sécurité ont été lues et comprises. Le non-res-
pect de ces instructions peut entrainer des
dommages et des bralures lors de ['utilisation de
I'autocuiseur.

2.2| INSTRUCTIONS GENERALES

Utilisation uniquement par des
personnes familiarisées avec le
maniement
L'autocuiseur peut étre utilisé uniquement par
des personnes qui ont au préalable pris connais-
sance de la notice d'utilisation et qui ont lu les
consignes de sécurité.
» Ne pas donner I'autocuiseur a des personnes
qui ne sont pas familiarisées avec celui-ci.
» Ne pas laisser les enfants jouer ou utiliser
I'autocuiseur.

& Ne pas modifier I'autocuiseur/les
dispositifs de sécurité

Les dispositifs de sécurité empéchent les situa-
tions dangereuses. lIs fonctionnent uniqguement
s'ils ne sont pas modifiés et si I'autocuiseur et le
couvercle s'emboitent.
+ Ne procéder a aucune modification ou interven-
tion sur l'autocuiseur et ses dispositifs de sécurité.
« N'utiliser le couvercle Perfect [ Perfect Plus
| Perfect Element [6] qu'avec un autocuiseur
Perfect | Perfect Plus | Perfect Element [1]
et inversement. Ne pas utiliser d'autres cou-
vercles ou autocuiseurs.

& Tenir hors de portée des enfants
et des animaux

Ne pas laisser les enfants et les animaux a
proximité de |'autocuiseur pendant I'utilisation,

car l'autocuiseur est lourd, trés chaud et peut
émettre de la vapeur.

& Mauvais usage prévisible

Pour éviter une mauvaise utilisation et ainsi les

dommages associés, et plus particuliérement les

bralures, ne pas utiliser I'autocuiseur :

 dans un four chaud ou un micro-ondes,

* pour faire frire des aliments avec de I'huile,

* pour la stérilisation dans le secteur médical,

« avec d'autres types de feux que ceux men-
tionnés ou sur un feu ouvert.

Ne pas faire dépasser les
& poignées au-dessus des plaques
de cuisson chaudes
« Si les poignées [2]/[3] [ [11] dépassent au-dessus
des plaques de cuisson ou de la flamme d'une

gaziniére, elles peuvent étre tres chaudes et
causer des brilures en cas de contact.

& Contrdler régulierement les

pi¢ces d'usure et les remplacer

Remplacer les piéces d'usure (joint de I'indica-

teur de cuisson [18] bague d'étanchéité [21) qui

présentent une décoloration visible, des fissures,

un durcissement et des dommages ou qui ne

sont plus correctement en place par des pieces

de rechange d'origine.

» La bague d'étanchéité [21] doit toucher le
rebord du couvercle.

 Remplacer la bague d'étanchéité [21] apreés
env.400 cycles de cuisson, au plus tard tous
les 2 ans.

« Utiliser uniquement des pieces de rechange
WMF d'origine.

2.3| PREMIERE MISE EN SERVICE

Avant la premiére mise en service, faire bouillir
de I'eau dans I'autocuiseur (respecter les quanti-



tés de remplissage indiquées) pendant au moins
5 minutes sur la position de cuisson 2. Il faut
impérativement prendre cela en compte pour
tout test du produit.

2.4| AVANT CHAQUE UTILISATION

Risque de brillure en raison de
pieces endommagées/manquantes
ou mal positionnées
Vérifier avant chaque utilisation que toutes les
pieces sont en bon état et correctement position-
nées/fermées. Des piéces manquantes, endom-
magées, déformées ou utilisées de maniere non
conforme représentent un risque de brllure par
les surfaces chaudes et la vapeur qui s'échappe.
« Vérifier que le couvercle [6] est assemblé et
positionné correctement.
Installer les pieces manquantes (par ex. joint
de l'indicateur de cuisson 18, bague d'étan-
chéité [21).
« Si des pieces sont endommagées, déformées,
décolorées ou cassées, ne pas utiliser I'auto-
cuiseur et contacter le revendeur/le service
apres-vente WMF.
Si la fonction des pi¢ces ne correspond pas
a la description dans la notice d'utilisation,
ne pas utiliser 'autocuiseur et contacter le
revendeur/le service aprés-vente WMF.
« Vérifier que l'autocuiseur est fermé correctement.

& Risque de brillure en raison de
dispositifs de sécurité hors service
Avant chaque utilisation, vérifier que les dis-
positifs de sécurité fonctionnent correctement
et qu'ils ne sont pas endommaggés, sales et obs-
trués. Sinon, il y a un risque de brGlure par les
surfaces chaudes et la vapeur qui s'échappe.

« Vérifier que le joint de I'indicateur de cuisson
est bien positionné. La bague d'étanchéité
21] doit toucher le rebord du couvercle.

« Si des pieces sont endommagées, déformées,

décolorées ou cassées, ne pas utiliser l'auto-

cuiseur et contacter le revendeur/le service
aprés-vente WMF.

Eliminer les saletés/obstructions.

& Risque de briilure en raison d'un

nettoyage insuffisant

Avant toute utilisation, vérifier que les sou-

papes/dispositifs de sécurité et I'indicateur de

pression ne sont pas sales ou obstrués. Sinon, de

la vapeur peut s'échapper de maniére incontro-

|ée et causer des bralures.

« Controler les dispositifs de sécurité et I'indica-
teur de pression [16] et les nettoyer si nécessaire.

& Risque de briilure en raison d'un
couvercle mal assemblé

Le couvercle doit étre assemblé correctement, en
respectant impérativement la procédure décrite.

« Suivre attentivement les instructions.
« Contrdler la bonne mise en place.

2.5/ PENDANT L'UTILISATION

& Risque de blessure en raison

d'une pression élevée

Pendant la cuisson, la pression a l'intérieur de

I'autocuiseur augmente fortement. Si cette

pression s'évacue brutalement, cela peut entrai-

ner de graves brilures et blessures.

+ Toujours vérifier que |'autocuiseur est bien fermé.

 Ne jamais ouvrir I'autocuiseur en forcant.
L'autocuiseur s'ouvre facilement lorsqu'il est
complétement hors pression.

« Déplacer I'autocuiseur avec précaution lors-
qu'il est sous pression.

* Ne jamais laisser I'autocuiseur sans surveil-
lance pendant I'utilisation.

& Risque de briilure en raison

de la vapeur chaude

Si la pression ne se forme pas dans I'autocuiseur,

mais que de la vapeur s'échappe, il y a un risque

de brllure aux mains et au visage par les sur-

faces chaudes et la vapeur qui s'échappe.

» Couper immédiatement le feu, laisser refroidir
I'autocuiseur et le contrdler.

FR



& Risque de brilure en raison de la
vapeur qui s'échappe
Pendant la cuisson, de la vapeur chaude
s'échappe occasionnellement par le couvercle [6]
 Ne jamais toucher la vapeur.
« Tenir toujours les mains, la téte et le corps
hors de la zone de danger qui se trouve
au-dessus du couvercle [6] et de |a fente de
sécurité latérale [19/ sur le rebord du couvercle.
Ne jamais laisser I'autocuiseur sans surveil-
lance pendant I'utilisation.
« Tenir hors de portée des enfants et des animaux.
* Toujours orienter I'autocuiseur de maniere a
ce que la vapeur ne s'échappe pas en direction
des personnes se trouvant dans la piece, sur-
tout dans les « cuisines ouvertes ».

& Risque de brilure en raison d'une
évacuation rapide de la vapeur
Lors de I'évacuation rapide de la vapeur par
remise en position du curseur [12 ou par refroi-
dissement rapide sous I'eau du robinet, il y a un
risque de briilure par la vapeur ou les aliments
chauds.

» Secouer légérement I'autocuiseur avant

I'ouverture.

II'est interdit de plonger I'autocuiseur dans

I'eau froide.

« Tenir toujours les mains, la téte et le corps
hors de la zone de danger qui se trouve
au-dessus du couvercle [6] et de la fente de
sécurité latérale [19/ sur le rebord du couvercle.

Risque de brilure en raison de la
& formation de bulles (retard
d'ébullition)

Lors de I'ouverture de I'autocuiseur refroidi, les
aliments chauds peuvent présenter des bulles
qui risquent d'éclater brutalement. Dans le cas
d'une viande cuite avec la peau, le fait de piquer
dedans peut entrainer la projection de liquide
bouillant. Cela peut entrainer des bralures.

» Secouer légérement I'autocuiseur avant
chaque ouverture.

» Ne pas piquer tout de suite dans une viande
chaude qui a été cuite avec la peau (par ex.
de la langue de beeuf), mais la laisser d'abord
refroidir.

& Risque de briilure en raison du

débordement d'aliments

Lorsqu'un autocuiseur déborde, des aliments

chauds peuvent sortir par la soupape de sécu-

rité (7] le dispositif de régulation de la pression
ou la fente de sécurité latérale [19] et causer
des brilures.

» Ne jamais faire déborder I'autocuiseur.

» Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'aux
2/3 de sa capacité.

« Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'a 1/2
de sa capacité pour faire cuire des aliments
qui sont sirupeux, épais ou qui font beaucoup
d'écume, par ex. de la soupe, des légumes
secs, des potées, des bouillons, des abats ou
des pates.

* Cuire les aliments au préalable dans I'autocui-
seur ouvert, remuer et écumer si nécessaire.

& Risque de brilure sur
I'autocuiseur [ le couvercle chaud
Pendant la cuisson, I'autocuiseur est trés chaud.
Sur une gaziniére, les poignées peuvent étre tres
chaudes lorsqu'elles se trouvent au-dessus de la
flamme. Risque de brilure en cas de contact.

» Ne jamais toucher les surfaces extérieures
chaudes de l'autocuiseur.

Saisir I'autocuiseur [1]/ le couvercle [6] uni-
quement par les poignées en plastique.
Utiliser des gants ou une protection (par ex.
des maniques).

Retirer les paniers vapeur et supports chauds
uniquement a l'aide de protections, par ex.
des maniques.

Poser I'autocuiseur chaud uniquement sur une
surface résistante a la chaleur.

Dommages en cas de liquide
& insuffisant ou d'absence de
liquide

Ne jamais faire chauffer I'autocuiseur sans

liquide ou sans surveillance a puissance maxi-

male pour éviter tout risque de surchauffe et de

dommage.

« Utiliser I'autocuiseur uniquement avec un
volume de liquide suffisant (au minimum Vs |
d'eau, de fond, de sauce, etc.).



* Veiller a ce que la quantité de liquide soit suf-
fisante pour les préparations épaisses.

« S'il n'y a pas ou pas assez de liquide, éteindre
immédiatement la plaque et ne pas dépla-
cer I'autocuiseur jusqu'a ce qu'il soit entiére-
ment refroidi.

* Ne jamais laisser 'autocuiseur sans surveillance.

2.6| NETTOYAGE CONFORME

Nettoyer I'autocuiseur apres chaque utilisation !

ATTENTION
Risque de brillure en raison de

& dommages lors du nettoyage

Pour le nettoyage des dispositifs de sécurité, ne

pas utiliser de brosses, de produits abrasifs ou

de produits chimiques afin d'éviter des dom-

mages et un risque de brilure par la vapeur qui

s'échappe.

» Respecter les instructions de nettoyage et
d'entretien.

* Bien sécher les ustensiles de cuisson apres le
nettoyage.

2.7| REPARATIONS NECESSAIRES

Dommages dus a une réparation
& non conforme / a des piéces de
rechange incorrectes
Faire réaliser les réparations uniquement par un
revendeur spécialisé/le service aprés-vente WMF
pour éviter les dommages sur I'autocuiseur, le
dysfonctionnement des dispositifs de sécurité et
tout risque de bralure.
 En cas de réparations, s'adresser a un reven-
deur/au service aprés-vente WMF.
« Faire remplacer par le revendeur spécialisé/
le service apres-vente WMF les poignées qui
présentent des fissures ou qui sont instables.
» N'utiliser que des pieces de rechange pour
autocuiseur originales de WMF.
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2.8| TYPES DE FEU APPROPRIES

Types de feu appropriés et

& diamétre de la plaque de cuisson

L'autocuiseur peut étre utilisé uniquement avec
des plaques de cuisson a induction, en vitro-
céramique, de gaziniere ou électriques. Le dia-
metre des plaques de cuisson ou de la flamme
de la gaziniere ne doit pas étre plus grand que
I'autocuiseur.

* La flamme de la gazini¢re ne doit jamais
dépasser le fond de l'autocuiseur.

* Pour une transmission de chaleur optimale

et un bon fonctionnement sur la plaque de

cuisson, la taille de I'autocuiseur doit corres-
pondre a celle de la plaque de cuisson.

Pour les plaques en vitrocéramique ou élec-

triques, le diametre de la plaque de cuisson ne

doit pas dépasser 160 mm (2,5 1) ou 190 mm

(3.0-851).

* Les plaques a induction peuvent générer un
bourdonnement lorsque la température est
élevée. Il s'agit d'un bruit technique et en
aucun cas d'un défaut de votre plaque de
cuisson ou de votre autocuiseur.

2.9| PROLONGER LA DUREE DE
VIE DE L'AUTOCUISEUR

& Dommages de I'autocuiseur

Afin d'éviter tout endommagement de
I'autocuiseur :

* Ne pas frapper les accessoires de cuisine sur le
rebord de l'autocuiseur.

Ajouter du sel uniquement dans I'eau de cuis-
son et mélanger afin qu'il ne détériore pas le
fond de I'autocuiseur.

S'assurer qu'il n'y a pas de saleté entre le fond
de l'autocuiseur et la plaque de cuisson pour
ne pas rayer la plaque de cuisson (par ex. en
vitrocéramique).
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3| CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET INFORMATIONS

3.1| CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Fabricant : WMF GmbH
Type : Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element

Matériau
Autocuiseur [ couvercle : Cromargan® : acier
inoxydable 18/10

Fond : Fond diffuseur TransTherm®

L'appareil correspond a la directive 2014/68/UE
relative aux équipements sous pression.

Sous réserve de modifications.

Poignées : plastique résistant a la chaleur
Joints : silicone

Dimensions
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
VOLUME DE REMPLISSAGE 251 30a851 2,51 3023851
FOND 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INTERIEUR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LONGUEUR DE L'’AUTOCUISEUR AVEC POIGNEES 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LONGUEUR DE L'AUTOCUISEUR AVEC COUVERCLE | 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hauteur
VOLUME AUTOCUISEUR  AUTOCUISEUR AVEC COUVERCLE AUTOCUISEUR AVEC COU-
VERCLE ET POIGNEE
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Poids a vide Diameétre des plaques de cuisson
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm pour 2,5 |
2,511,84 kg Max. @ 190 mm pour 3,02 8,5 |

3,012,552 kg 4,512,75 kg
6,513,11 kg 8,5 13,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg
Valeur CV : 150 kPa

Valeurs de pression

Premier anneau : env. 106 °C, 25 kPa

Pression de service

Deuxieme anneau : env. 115 °C, 70 kPa

Pression de service, 90 kPa de pression de régulation
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Graduation interne du niveau de remplissage
(en fonction du volume total) : 1/3, 1/2, 2/3

Types de feu appropriés
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3.2| ACCESSOIRES, PIECES DE
RECHANGE ET D'USURE

Accessoires

Panier vapeur a trous 22 cm (art. n° 8941 6000)
Set panier a trous 22 cm (art. n° 07 8942 6030)
Couvercle en verre 22 cm (art. n° 07 9618 6380)

Pieces de rechange

Manche du couvercle [11]

Perfect (art. n° 08 9180 6030)

Perfect Plus (art. n° 08 9480 6030)
Perfect Element (art. n° 08 9980 6030)

Couvercle [6] avec poignée [11] 18 cm
Perfect (art. n° 07.9179.6042)
Perfect Plus (art. n° 07.9479.6042)

Couvercle [6] avec poignée 1122 cm
Perfect (art. n° 07 9180 6042)

Perfect Plus (art. n° 07 9480 6042)
Perfect Element (art. n° 07 9980 6042)

Piéces d'usure
Bague d'étanchéité 21 18 cm
(art. n° 60 6852 9990)

Bague d'étanchéité 2122 cm
(art. n° 60 6856 9990)

Soupape de sécurité
(art. n° 07 9615 9510)

Joint de l'indicateur de cuisson
(art. n° 60 9310 9502)
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4| DEBALLER L'AUTOCUISEUR

1| Ouvrir I'emballage et vérifier que toutes les

pieces sont présentes :

» Autocuiseur [1] avec poignée latérale [2] et
manche

« Couvercle [6] avec poignée amovible [11] :
couvercle avec soupape de sécurité [7], joint
de l'indicateur de cuisson remplacable

 Bague d'étanchéité (grise) [21]

* Notice d'utilisation
Si des pieces sont manquantes, veuillez
vous adresser a votre revendeur/au service
apres-vente WMF ou directement 8 WMF.

* Retirer toutes les étiquettes et attaches
présentes

2| Eliminer les emballages qui ne sont plus
utiles conformément aux réglementations en
vigueur.

3| Lire attentivement la notice d'utilisation et la
conserver a proximité de I'autocuiseur.

4] Les conditions de garantie sont indiquées
dans la déclaration de garantie ci-jointe.
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5| UTILISATION DES ELEMENTS DE SECURITE

Eléments de sécurité

Description

Dispositif de régulation de
la pression dans la poignée
du couvercle

Si la pression prévue pour la position de cuisson 2 est dépassée, le dispositif de
régulation de la pression [15 s'ouvre automatiquement et la vapeur excédentaire
s'échappe. Une pression trop élevée est ainsi immédiatement réduite.

Soupape de sécurité

Si le dispositif de régulation de la pression [15 ne réagit pas, la pression excéden-
taire est immédiatement évacuée par la soupape de sécurité [7]

Fente de sécurité dans le
rebord du couvercle

En cas de défaillance de tous les autres dispositifs de sécurité, par exemple en
raison de I'obstruction par des résidus d'aliments, la fente de sécurité [10] sert
d'« évacuation d'urgence ». Si la pression est trop élevée, la bague d'étanchéité
[21] est poussée fortement vers I'extérieur a travers la fente de sécurité [10], de
sorte que la vapeur peut s'échapper et que la pression peut étre réduite.

Indicateur de pression dans
la poignée du couvercle

L'indicateur de pression [16] dispose d'une aide visuelle pour permettre une cuis-
son prédéterminée et économe en énergie. Il affiche I'état instantané de la
pression de cuisson. Il est doté d'une broche ronde en son centre (il y a de la
pression) et de 2 bagues (position de cuisson 1 et 2).

Systeme d'ouverture de
sécurité

Le systeme d'ouverture de sécurité [19] empéche I'ouverture de I'autocuiseur
lorsqu'il y a encore une pression résiduelle. L'autocuiseur ne peut étre ouvert
qu'apres I'évacuation compléte de la pression.

Evacuation controlée de la
vapeur par le curseur

I 'est possible d'influencer la vitesse d'évacuation de la vapeur en déplacant len-
tement le curseur en fonction de la vitesse souhaitée [12.

Systéeme de blocage

Le systeme de blocage [11] qui se trouve dans la poignée du couvercle [13]
empéche I'ouverture de I'autocuiseur pendant la cuisson.

6| MISE EN SERVICE DE L'AUTOCUISEUR

6.1] DEMONTER L'AUTOCUISEUR
RETIRER LE COUVERCLE

(voir. figures E, B).
1| a) Saisir le curseur de part et d'autre et le
tirer complétement en arriére, vers I'extré-
mité de la poignée.
- Les reperes sur le curseur doivent étre en
position OUVERT/OPEN.
b) Avec la main gauche, tenir uniquement le
manche [3] de l'autocuiseur [1].
¢) Avec la main droite, saisir la poignée du
couvercle [11] et la tourner vers la droite
jusqu'a ce qu'il soit possible de soulever le
couvercle [6].
Le point de repére du couvercle [9] et celui
du manche [4] doivent étre alignés.
d) Soulever le couvercle [6] par la poignée [11].

2| Pour démonter le couvercle (voir la figure G),
d'abord retourner le couvercle [6].

3| Retirer avec précaution la bague d'étanchéité
du rebord de I'autocuiseur et la mettre de coté.

4| Tenir fermement le couvercle [6] et pousser le
déverrouillage de la poignée [14] vers I'extré-
mité de la poignée.
5| Retirer le couvercle [6] du manche.
6.2 NETTOYER L'AUTOCUISEUR POUR
LA PREMIERE FOIS

1| Démonter I'autocuiseur conformément au
chapitre 6.1.



2| Remplir I'autocuiseur [1] aux 2/3 (voir la gra-
duation interne sur la figure [) avec de I'eau
et 2-3 cuilléres a soupe de vinaigre ménager.

3| Faire chauffer I'eau vinaigrée pendant env.5-
10 minutes sans mettre le couvercle [6] sur
I'autocuiseur [1].

4| Laver ensuite minutieusement toutes les
pieces a la main.

5| Bien sécher toutes les piéces apres le nettoyage.

6.3| ASSEMBLER L'AUTOCUISEUR

ATTENTION
Risque de briilure en raison d'un

& couvercle mal assemblé

Le couvercle doit étre assemblé correctement, en
respectant impérativement la procédure décrite.
 Suivre attentivement les instructions.

« Contrdler la bonne mise en place.

6.4| ASSEMBLER LE COUVERCLE

(voir la figure H)

1| Vérifier que le rebord du couvercle, la poignée
du couvercle, les dispositifs de sécurité et la

bague d'étanchéité ne sont ni sales ni obstrués.

2| Tourner le couvercle [6] de maniére a ce que
le rebord soit orienté vers le bas.

3| Tourner la poignée [i1] en la tenant fermement.

4] Placer la fente de retenue [17] de la poignée de cou-
vercle 1] sur le support/la butée [8] du couvercle [6]

5| Rabattre lentement la poignée [11]

6| Retourner le couvercle [6] avec la poignée [i1]

7| Positionner le couvercle [6] et la poignée [11]
de maniere a ce que le joint de I'indicateur de

cuisson [18] ne soit ni coincé ni endommagé
par les rebords des ouvertures du couvercle.
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8| Enfoncer le couvercle [6] prudemment jusqu'a ce
qu'il s'enclenche de maniére audible. Controler le
bon enclenchement en appuyant sur le curseur.

9| Insérer la bague d'étanchéité 21] dans le rebord
de I'autocuiseur et appuyer avec précaution
pour l'insérer sous le rebord. La bague d'étan-
chéité [21] doit se trouver complétement sous le
rebord courbé de |'autocuiseur.

6.5/ METTRE EN PLACE LE COUVERCLE

(voir la figure F)
1| Poser I'autocuiseur [1] sur un support fixe.

2| Poser le couvercle [6]sur I'autocuiseur [1],
rebord orienté vers le bas. Le point de repere
[9] du couvercle et celui du manche [4] doivent
étre alignés, sinon le couvercle ne peut pas étre
mis en place. La bague d'étanchéité 21] doit
étre insérée dans le rebord de I'autocuiseur !

3| Avec la main gauche, tenir uniquement le
manche [3] de l'autocuiseur [1].

4] Avec la main droite, saisir la poignée B et
faire tourner le couvercle [6] vers la gauche.

5] Lorsque les deux poignées [3] / [11] sont parfai-
tement superposées, pousser le curseur exac-
tement en position FERMEE/LOCK.

7| UTILISER L'AUTOCUISEUR

7.1| CONTROLER LES DISPOSITIFS DE
SECURITE

Retirer le couvercle [6] conformément au chapitre 6.1.
1| Retirer avec précaution la bague d'étanchéité 21]
du rebord de I'autocuiseur et la mettre de coté.

2| Retirer la poignée du couvercle [i1] conformé-
ment au chapitre 6.1.
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3| Vérifier que la bague d'étanchéité [21] et le
rebord intérieur du couvercle sont propres.

4| Vérifier que...
« la fente de sécurité [10] dans le rebord du couvercle,
« le dispositif de régulation de la pression 15
* l'indicateur de pression
« le déverrouillage de la poignée et
* la soupape de sécurité [7] sont propres et non
obstrués.
- Faire tremper et nettoyer la saleté
incrustée, éliminer les obstructions
(voir le chapitre 12.1 Nettoyage).

5| Vérifier si, sur le coté inférieur du couvercle, la
bille dans la soupape de sécurité [7] est visible.
- Sinon, secouer le couvercle [6] jusqu'a ce
que la bille soit de nouveau visible.
- En cas d'endommagement, faire procéder
au remplacement par le revendeur/le ser-
vice aprés-vente WMF.

6| Tester la mobilité du dispositif de régulation
de la pression [15 en exercant une légére pres-
sion du doigt.

7| Vérifier que tous les joints sont propres et en bon
état, et qu'ils sont bien en place (voir la figure J).
- Verifier que le joint de l'indicateur de cuis-
son est bien en place et qu'il n'est pas
endommagé.

7.2| OUVRIR LE COUVERCLE

Pour ouvrir l'autocuiseur, retirer le couvercle [6]
conformément au chapitre 6.1.

7.3| REMPLIR L'AUTOCUISEUR

Mettre I'aliment dans l'autocuiseur avec suf-
fisamment de liquide, utiliser si nécessaire les
paniers vapeur et un support (voir le chapitre
11.2). Si nécessaire, faire revenir la viande au
préalable dans I'autocuiseur conformément au
chapitre 11.1.

7.4| FERMER L'AUTOCUISEUR

1| Assembler si nécessaire le couvercle confor-
mément au chapitre 6.3.

2| Poser et fermer le couvercle conformément
au chapitre 6.3.

7.5| FAIRE CUIRE DES ALIMENTS

Dans l'autocuiseur, les aliments sont cuits sous
pression. La pression de la vapeur permet d'at-
teindre des températures plus élevées dans I'au-
tocuiseur qu'en cas de cuisson « traditionnelle ».
Cela permet de réduire les temps de cuisson
jusqu'a 70 %, ce qui représente une économie
d'énergie considérable. La cuisson rapide a la
vapeur permet de préserver une grande partie
des aromes, de la saveur et des vitamines.

CONSEIL Les personnes soucieuses de réaliser
des économies d'énergie peuvent éteindre le feu
avant la fin du temps de cuisson, car la chaleur
emmagasinée dans l'autocuiseur est suffisante
pour terminer la cuisson.

& Risque de briilure en raison du

débordement d'aliments

Des aliments chauds peuvent sortir par le dis-

positif de régulation de la pression, la soupape

de sécurité ou la fente de sécurité latérale et

entrainer des brlures.

» Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'aux
2/3 (voir la graduation interne) de sa capaciteé.

» Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'a
1/2 de sa capacité pour faire cuire des ali-
ments qui gonflent, sont sirupeux ou qui
font beaucoup d'écume, par ex. de la soupe,
des légumes secs, des potées, des bouillons,
des abats ou des pates.



ATTENTION
Dommages en cas de liquide

A insuffisant ou d'absence de liquide

Risque de surchauffe et de dommage

+ Ne jamais faire chauffer I'autocuiseur sans
liquide ou sans surveillance a puissance
maximale.

« Utiliser I'autocuiseur uniquement avec du
liquide en quantité suffisante (au minimum
1/4 | d'eau).

8| POSITIONS DE CUISSON DE
L'AUTOCUISEUR

Les temps de cuisson varient

Pour un méme aliment, les temps de cuisson
peuvent varier en fonction de la quantité, de la
forme et de la qualité de I'aliment.

8.1| POSITION DE CUISSON 1

Cuisson délicate pour les denrées fragiles telles
que les [égumes, le poisson ou la compote.

Cette position de cuisson permet de cuire

les aliments en douceur, pour mieux préser-

ver les ardbmes et les nutriments. Avec la posi-
tion de cuisson 1, l'indicateur de pression monte
jusqu'au 1¢ anneau de cuisson.

1] Vérifier que l'autocuiseur est fermé correctement.

2| Poser l'autocuiseur sur le feu.

3| Allumer la plaque a feu vif.

- L'autocuiseur chauffe.

a) Pendant la phase de démarrage de cuis-
son, de l'air s'échappe par la soupape de
sécurité [7], qui sert également de systéme
automatique de démarrage de cuisson,
jusqu'a ce que la soupape se verrouille et
que la pression monte.

b) Tout d'abord, la broche commence a mon-
ter, puis I'ensemble de I'indicateur de pres-
sion [16] suit le mouvement. Il est possible
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de réguler la montée en réglant la puis-
sance du feu.

¢) La montée de la broche au centre de I'in-
dicateur de pression indique que l'autocui-
seur ne peut plus étre ouvert.

4] Dés que l'indicateur de pression [16] laisse
apparaitre nettement le 1¢ anneau de cuis-
son, la cuisson proprement dite commence.

5] Veiller 4 ce que la position de I'anneau sur
I'indicateur de pression [16] reste stable.

6| Si I'indicateur de pression [16 descend en des-
sous du 1¢ anneau de cuisson, augmenter la
puissance du feu.
- Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus
long.

7| Si I'indicateur de pression [16] monte au-des-

sus du 1% anneau de cuisson, la pression de

vapeur est trop élevée et il faut baisser la

puissance du feu.

a) Retirer I'autocuiseur de la plaque de cuisson.

b) Patienter jusqu'a ce que l'indicateur de pres-
sion soit au niveau du 1¢ anneau de cuisson.

¢) Replacer I'autocuiseur sur le feu a une
puissance plus faible.

8| A la fin du temps de cuisson, retirer I'auto-
cuiseur du feu et évacuer la pression (voir le
chapitre 9).

9| Une fois la pression évacuée, secouer légérement
I'autocuiseur et I'ouvrir avec précaution.

8.2| POSITION DE CUISSON 2

Position de cuisson rapide pour tous les autres
mets Cette position de cuisson permet d'éco-
nomiser beaucoup de temps et d'énergie. Avec
la position de cuisson 2, I'indicateur de pres-
sion monte jusqu'au 2e anneau de cuisson. Si la
pression est trop élevée, elle est automatique-
ment régulée.

1| Vérifier que I'autocuiseur est fermé correctement.

2| Poser I'autocuiseur sur le feu.
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3| Allumer la plaque a puissance maximale.

- L'autocuiseur chauffe.

a) Pendant la phase de démarrage de cuis-
son, de I'air s'échappe par la soupape de
sécurité [7], qui sert également de systéme
automatique de démarrage de cuisson,
jusqu'a ce que la soupape se verrouille et
que la pression monte.

b) L'indicateur de pression [16] commence &
monter. |l est possible de réguler la montée
en réglant la puissance du feu.

¢) La montée de la broche au centre de I'in-
dicateur de pression indique que I'autocui-
seur ne peut plus étre ouvert.

- Dés que l'indicateur de pression [16] [aisse
apparaitre nettement le 2¢ anneau de cuis-
son, la cuisson proprement dite commence.

4| Veiller a ce que la position de I'anneau sur
I'indicateur de pression [16] reste stable.

5| Si l'indicateur de pression [16] descend en des-
sous du 2¢ anneau de cuisson, augmenter la
puissance du feu.
- Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus long.

6| Si l'indicateur de pression [16l monte au-des-

sus du 2¢ anneau de cuisson, la pression

de vapeur est trop ¢élevée, et on I'entend

s'échapper par le dispositif de régulation de

la pression [15]

a) Retirer I'autocuiseur de la plaque de cuisson.

b) Patienter jusqu'a ce que I'indicateur de pres-
sion soit au niveau du 2¢ anneau de cuisson.

¢) Replacer I'autocuiseur sur le feu a une
puissance plus faible.

7] Ala fin du temps de cuisson, retirer I'auto-
cuiseur du feu et évacuer la pression confor-
mément au chapitre 9.

8| Une fois la pression évacuée, secouer légére-
ment I'autocuiseur et I'ouvrir avec précaution.

Conseil Si la pression de cuisson du niveau de
cuisson 2 est dépassée, le dispositif de régula-
tion de la pression se fera entendre, auquel cas,
il faudra baisser la puissance du feu.

9| EVACUER LA PRESSION ET
REFROIDIR

Evacuer la vapeur de l'autocuiseur

Pour les aliments qui font de I'écume ou qui
gonflent (par ex. des légumes secs, du bouillon
de viande, des céréales), ne pas évacuer la pres-
sion avec la méthode 2 ou 3. Par exemple, les
pommes de terre en robe des champs éclatent si
la pression est évacuée avec ces méthodes.

9.1| METHODE 1 - UTILISER LA
CHALEUR RESIDUELLE

1| Retirer I'autocuiseur du feu.
- Apres un court instant, l'indicateur de
pression baisse.

2| Lorsque l'indicateur de pression 1§ et sa bro-
che ont complétement disparu dans la poi-
gnée du couvercle, pousser le curseur en
position OUVERT/OPEN.

3| La vapeur résiduelle est évacuée.

4] Lorsqu'il n'y a plus de vapeur qui sort,
secouer légerement I'autocuiseur et I'ouvrir.

9.2| METHODE 2 - EVACUER LA
VAPEUR LENTEMENT

(automatisme d'évaporation - voir la figure A)
1| Pousser le curseur lentement et progressive-
ment vers la position OUVERT/OPEN.

2| En fonction de la position du curseur, la
vapeur s'échappe lentement ou rapidement.

3| Une fois que I'indicateur de pression et sa
broche ont complétement disparu dans la
poignée du couvercle, secouer légerement
l'autocuiseur et I'ouvrir.
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9.3 METHODE 3 - SANS EVACUATION
DE LA VAPEUR

1| Mettre I'autocuiseur dans I'évier et faire cou-
ler de I'eau froide sur le couvercle.

2| Une fois que I'indicateur de pression et sa
broche ont complétement disparu dans la
poignée du couvercle, secouer légérement
I'autocuiseur et I'ouvrir.

ATTENTION
Risque de briilure en raison d'une

A évacuation rapide de la vapeur

Lors de I'évacuation rapide de la vapeur par le
curseur [16 ou par refroidissement rapide sous
I'eau du robinet, il y a un risque de bralure par
la vapeur ou les aliments chauds.

» Secouer légérement l'autocuiseur avant
I'ouverture.

« Tenir toujours les mains, la téte et le corps
hors de la zone de danger qui se trouve
au-dessus du couvercle [16] et de la fente de
sécurité latérale 19/ sur le rebord du couvercle.

10| OUVRIR L'AUTOCUISEUR

OUVERTURE APRES LA CUISSON

(voir la figure E)

1] Evacuer d'abord la pression conformément
au chapitre 9. La sécurité de pression rési-
duelle garantit que l'autocuiseur ne peut étre
ouvert que lorsque la pression a été comple-
tement évacuée, c'est-a-dire que la broche
ne doit plus étre visible. Si la broche est tou-
jours visible, la sécurité de pression résiduelle
s'enclenche.

- Avant I'ouverture, la pression doit avoir été
évacuée.

2| Pousser lentement le curseur en position
OUVERT/OPEN.

3| Secouer légérement I'autocuiseur.
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4| Avec la main gauche, tenir uniquement le
manche [3] de l'autocuiseur [1].

5| Avec la main droite, saisir la poignée du cou-
vercle B et faire tourner le couvercle [6vers la
droite jusqu'a ce qu'il se déverrouille.
- Le point de repére de la poignée du couvercle
[9] et celui du manche [4] doivent étre alignés.

6| Pour I'ouverture, saisir la poignée du cou-
vercle [11] et basculer le couvercle [6] lége-
rement vers le bas, de maniére a ce que la
vapeur résiduelle s'échappe vers I'avant.

7| Retirez le couvercle [6].

11| TYPES D*UTILISATION
ET DE PREPARATION

11.1| CUISSON AVEC PANIERS
VAPEUR ET SUPPORT

En fonction de la hauteur de I'autocuiseur, il est
possible d'y cuisiner plusieurs plats en méme
temps. Les différents aliments sont séparés les
uns des autres a I'aide de paniers vapeur que
I'on superpose. Si par exemple de la viande doit
étre cuisinée dans le fond de 'autocuiseur, un
support est posé sur le fond de I'autocuiseur de
maniére a ce que le premier panier vapeur se
trouve au-dessus de la viande.

Remarque sur les accessoires

Acheter les paniers vapeur et les supports

aupres du revendeur/du service aprés-vente

WMF. Des paniers vapeur sans trous sont utili-

sés pour les légumes et des paniers vapeur avec

trous pour les pommes de terre. Le plat avec le

temps de cuisson le plus long est placé en pre-

mier dans l'autocuiseur, sans panier vapeur.

1| Pour préparer des mets avec différents temps
de cuisson, il est nécessaire d'ouvrir I'auto-
cuiseur pendant la cuisson, ce qui entraine
une évacuation de vapeur. De ce fait, verser
un peu plus de liquide que requis dans I'au-
tocuiseur et en rajouter si nécessaire.
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Exemples

- Roti (20 minutes) - fond de I'autocuiseur

- Pommes de terre (8 minutes) - panier
vapeur a trous

- Légumes (8 minutes) - panier vapeur sans trous

2| Commencer par faire cuire le roti pendant
12 minutes.

3| Ouvrir I'autocuiseur conformément au
chapitre 6.1.

4| Par-dessus le roti, poser le panier vapeur a
trous avec les pommes de terre sur un sup-
port et ajouter par-dessus un panier sans
trous avec les légumes.

5| Fermer I'autocuiseur conformément au cha-
pitre 6.3 et faire cuire pendant 8 minutes
supplémentaires.

CONSEIL Si les temps de cuisson sont tous a
peu pres les mémes, tous les paniers vapeur
peuvent étre mis dans l'autocuiseur en méme
temps.

11.2| FAIRE RISSOLER

Avant la cuisson, il est possible de faire revenir

les aliments (par ex. les oignons, les morceaux

de viande, etc.) dans I'autocuiseur comme dans

une marmite/braisiére traditionnelle.

1| Retirer le couvercle [6] conformément au
chapitre 6.1 et faire revenir les aliments.

2| Pour poursuivre la cuisson...
a) déglacer le fond de cuisson,
b) ajouter la quantité de liquide nécessaire
(au moins 1/4 1),
¢) Ajouter éventuellement d'autres aliments -
avec ou sans paniers vapeur.

3| Poser et fermer le couvercle conformément
au chapitre 6.3.

4| Mettre sur le feu jusqu'a ce que la position
de cuisson souhaitée soit atteinte.

11.3| CUISINER DES ALIMENTS
CONGELES

1| Ajouter la quantité minimale de liquide (1/4 | d'eau).
2| Mettre les aliments congelés dans I'autocuiseur.
3| Faire décongeler la viande a rotir.

4| Mettre les légumes dans un panier vapeur
sans trous directement apres les avoir sortis
de leur emballage.
- Pour les aliments congelés, les temps de
cuisson sont plus longs.

11.4| PREPARER DES CEREALES OU
DES LEGUMES SECS

Avec l'autocuiseur, il n'est plus nécessaire de
faire tremper les céréales et les légumes secs.
- |l suffit de les faire cuire un peu plus long-
temps : une fois et demie le temps normal.
- Veiller a ne remplir I'autocuiseur qu'a
moitié.

1| Verser un 1/4 | de liquide dans I'autocui-
seur et ajouter au moins 2 volumes de liquide
pour 1 volume de céréales/légumes secs.

2| Juste avant la fin du temps de cuisson, cou-
per le feu et utiliser la chaleur résiduelle de

la plaque de cuisson pour faire gonfler les
aliments.

11.5| STERILISER

1] Les biberons, bocaux, etc. peuvent étre sté-
rilisés en les posant téte en bas dans panier
vapeur a trous.

2| Ajouter 1/4 | d'eau.

3| Stériliser 20 minutes sur la position de cuisson 2.

4| Laisser refroidir lentement (méthode d'éva-
cuation de la vapeur 1).



11.6| FAIRE DES CONSERVES

1| Préparer les aliments comme a I'nabitude et
remplir les bocaux.

2| Verser 1/4 | d'eau dans l'autocuiseur.
3| Mettre les bocaux dans un panier vapeur a trous.

4| Les autocuiseurs de 6,5 | et 8,5 | conviennent
pour les bocaux d'une contenance de 11, les
autocuiseurs de 4,5 | pour les bocaux plus
petits.

5| Faire cuire les légumes/la viande sur la
position de cuisson 2 pendant environ
20 minutes, les fruits a noyau sur la position
de cuisson 1 pendant env. 5 minutes et les
fruits a pépins pendant env.10 minutes.

6| Laisser refroidir lentement (méthode d'éva-
cuation de la vapeur 1), car avec les autres
méthodes, le jus risque d'étre pressé hors des
bocaux.

12| NETTOYAGE, ENTRETIEN ET
CONSERVATION

12.1| NETTOYAGE

Pour le nettoyage, utiliser de I'eau chaude et du
liquide vaisselle classique.
- Ne pas utiliser de détergents sablonneux
ou abrasifs, ni de la laine d'acier ou le coté
abrasif des éponges.

1| Retirer la poignée du couvercle [11] conformé-
ment au chapitre 6.1 et la nettoyer sous I'eau
courante (voir la figure G).

2| Retirer la bague d'étanchéité 1] du couvercle
[6] et la laver a la main.

3| Faire tremper les résidus légérement incrustés
et dissoudre les résidus tres incrustés en faisant
chauffer un fond d'eau dans I'autocuiseur.
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4| Nettoyer les soupapes sales ou obstruées avec
un coton-tige humidifié.
- Ne pas utiliser d'objets coupants ou pointus.

5| L'autocuiseur, les paniers vapeur et le support
peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

- Toutefois, cela risque d'occasionner un
changement de couleur au niveau de la sur-
face. Le fonctionnement n'en sera pas altéreé.

- Nous recommandons toutefois un net-
toyage a la main.

6| En cas de dépdt calcaire dans I'autocuiseur, y
faire bouillir de I'eau vinaigrée.

7| Bien sécher les accessoires de cuisson apres le
nettoyage.

12.2| CONSERVATION / STOCKAGE

Conserver I'autocuiseur nettoyé et sec dans un
environnement propre, sec et protégé.

1| Retirer le couvercle [6] conformément au
chapitre 6.1.

2| Retirer la bague d'étanchéité 1] du rebord de
I'autocuiseur et la conserver séparément.

3| Retirer la poignée du couvercle [11] conformé-
ment au chapitre 6.1 et la poser dans l'auto-
cuiseur [1] ou le couvercle [6].

4| Poser le couvercle [6] a I'envers sur I'autocui-

seur [1].

12.3| MAINTENANCE / REMPLACEMENT
DES PIECES D'USURE

Conserver l'autocuiseur nettoyé et sec dans un

environnement propre, sec et protégeé.

« Faire remplacer la poignée latérale et le
manche uniquement par le revendeur/le ser-
vice aprés-vente WMF.

 Controler régulierement les pieces d'usure et
les remplacer si nécessaire par des piéces de
rechange d'origine.
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* Remplacer immédiatement par des pieces
d'origine la bague d'étanchéité et le joint de
I'indicateur de cuisson en cas de dommage, de
durcissement, de décoloration ou d'instabilité.

12.4| REMPLACER LA BAGUE
D'ETANCHEITE

Conserver l'autocuiseur nettoyé et sec dans un

environnement propre, sec et protégeé.

1| Retirer le couvercle [6] conformément au
chapitre 6.1.

2| Retourner le couvercle [6]

3| Retirer la bague d'étanchéité défectueuse
du rebord de I'autocuiseur et la jeter.

4| Insérer la nouvelle bague d'étanchéité d'ori-
gine 21 dans le rebord de I'autocuiseur et
appuyer avec précaution pour l'insérer sous
le rebord.
- La bague d'étanchéité 21] doit se trouver
complétement sous le rebord courbé de
|'autocuiseur.

12.5| REMPLACER LE JOINT DE
L'INDICATEUR DE CUISSON

Conserver I'autocuiseur nettoyé et sec dans un

environnement propre, sec et protégé.

1| Retirer le couvercle [6] de I'autocuiseur
conformément au chapitre 6.1.

2| Pour démonter le couvercle (voir la figure G),
retourner le couvercle [6].

3| Tenir fermement le couvercle [6] et pousser le
déverrouillage de la poignée [14] vers I'extré-
mité de la poignée.

4| Retirer la poignée du couvercle [11.
5| Retirer le joint de I'indicateur de cuisson

de la poignée du couvercle [11] et le jeter (voir
la figure J).
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12.6| REMPLACER LA SOUPAPE DE
SECURITE

1| Retirer le couvercle [6] de I'autocuiseur
conformément au chapitre 6.1.

2| Retourner le couvercle [6].

3| Desserrer la soupape de sécurité défectueuse
du couvercle de l'autocuiseur [6] et la jeter.

4| Par le coté intérieur, insérer doucement la
nouvelle soupape de sécurité [7] dans I'ou-
verture en exercant une légére pression et en
faisant de légers mouvements de rotation.
Veiller a ne pas endommager la soupape de
sécurité lors de cette manipulation.

CONSEIL Afin de faciliter 'insertion de la sou-
pape de sécurité, il est recommandé d'appliquer
un peu d'huile alimentaire sur le bout de la sou-
pape en guise de lubrifiant.



13| ASSISTANCE EN CAS DE DYSFONCTIONNEMENT

EN CAS DE DYSFONCTIONNEMENT, RETIRER L'AUTOCUISEUR DE LA PLAQUE DE CUISSON. NE JAMAIS
OUVRIR L'AUTOCUISEUR EN FORCANT !

Probléme

Cause probable

Solution

La cuisson met trop
longtemps a démarrer
ou l'indicateur de pres-
sion et sa broche ne
montent pas

Diametre de la plaque
de cuisson inapproprié

Choisir une plaque de cuisson adaptée au diametre de
I'autocuiseur

Position de cuisson
inappropriée

Régler sur la position de cuisson la plus élevée

a) Le couvercle n'est
pas bien positionné

b) Le joint de I'indica-
teur de cuisson est
manquant

¢) Le couvercle n'est
pas assemblé
correctement

1. Mettre I'autocuiseur entierement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

. Vérifier que la bague d'étanchéité 1) le joint de I'indica-
teur de cuisson [18] (voir la figure J) est bien en place.

3. Vérifier que le couvercle [6] est assemblé correctement.

4. Fermer l'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

N

La bille dans la sou-
pape de sécurité/le
systeme automatique
de démarrage de
cuisson n'est pas bien
en place

—_

. Mettre I'autocuiseur entiérement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

. Retirer la poignée du couvercle [11] conformément au
chapitre 6.1.

. Veérifier que la bille en métal dans la soupape de sécurité
est bien en place et la nettoyer si nécessaire.

4. Fermer l'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

N

w

Liquide insuffisant

—

. Mettre 'autocuiseur entiérement hors pression conformeé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

. Ajouter du liquide (min.1/4 1).

. Fermer I'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

w N

La vapeur s'échappe du
couvercle

La bague d'étanchéité
et/ou le rebord de
|'autocuiseur ne sont
pas propres

—_

. Mettre I'autocuiseur entiérement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

. Nettoyer la bague d'étanchéité [21] et le rebord de I'autocuiseur.

. Refermer I'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

w N

Le curseur n'est pas
en position FERME/
LOCKED

Mettre le curseur en position FERME/LOCKED

Bague d'étanchéité
endommagée ou dur-
cie (par l'usure)

Remplacer la bague d'étanchéité 21] par une bague d'étan-
chéité WMF d'origine.

Le joint de I'indica-
teur de cuisson n'est
pas bien en place ou
est endommagé

Corriger le positionnement du joint de I'indicateur de
cuisson [18] ou le remplacer par une piece de rechange WMF
d'origine.

La vapeur sort en
continu de la soupape

de sécurité / du systéme

automatique de démar-
rage de cuisson (ne
s'applique a la phase de
démarrage de cuisson)

La bille de la soupape
de sécurité n'est pas

bien en place dans la
soupape

1. Mettre I'autocuiseur entierement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

2. Retirer la poignée du couvercle [11] conformément au
chapitre 6.1.

3. Vérifier I'é¢tat de la soupape de sécurité [7], resp. la posi-
tion de la bille en métal dans le couvercle.

4. Refermer I'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.
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14| CONSEILS ET ASTUCES
CONCERNANT LA CUISSON

Pour faciliter I'ouverture et la fermeture,
graisser légérement la bague d'étanchéité
avec une huile alimentaire ou de la graisse.

* Le temps de cuisson commence dés que I'an-
neau spécifié est visible sur I'indicateur de
pression.

Les temps de cuisson indiqués sont des valeurs
de référence, il est recommandé de choisir des
temps de cuisson plus courts, car la cuisson
peut étre poursuivie a tout moment.

Les temps de cuisson indiqués pour les
legumes offrent un résultat croquant.

« La température de cuisson du premier anneau
est de 106 °C (particulierement appropriée
pour les légumes et le poisson), tandis que
pour le 2¢ anneau, la température est de

115 °C (particuliérement appropriée pour la
viande).

Retrouvez nos recettes
sur www.wmf.com !
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15| TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON EN CUISSON RAPIDE

Aliment Temps de cuisson Indications

PORC ET VEAU
CUISSON AU 18 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
SPECIAL N'EST REQUIS

Emincé de porc 5-7 min. —

Goulasch de pore 10 - 15 min. -

Roti de pore 20 - 25 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la
forme

Emincé de veau 5 -7 min. -

Goulasch de veau 10 - 15 min. —

Jarret de veau entier 25 - 30 min. —

Langue de veau 15 - 20 min. Couvrir d'eau a hauteur

Roti de veau 20 - 25 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme

BCEUF

CUISSON AU 2¢ ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; UN PANIER VAPEUR A
TROUS EST REQUIS POUR LA LANGUE DE BCEUF

Roti de viande hachée 10 - 15 min. -

Roti de beeuf mariné 30 - 35 min. —

Langue de boeuf 45 - 60 min. —

Emincé 6 - 8 min. —

Goulasch 15 - 20 min. —

Paupiettes 15 - 20 min. -

Roti de boeuf 35 - 45 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme
VOLAILLE

CUISSON AU 25 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; UN PANIER VAPEUR A
TROUS EST REQUIS POUR LE POULET BOUILLI

Poulet bouilli 20 - 25 min. Max.1/2 du volume de I'autocuiseur
Morceaux de poulet 6 - 8 min. —

Cuisse de dinde 25 - 30 min. En fonction de I'épaisseur des cuisses
Rago(t de dinde 6 - 10 min. La cuisson du dindon est identique
Escalope de dinde 2 -3 min. —
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Aliment Temps de cuisson Indications

GIBIER
CUISSON AU 2¢ ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
SPECIAL N'EST REQUIS

Roti de lievre 15 = 20 min. —
Rable de lievre 10 - 12 min. -
Roti de cerf 25 - 30 min. -
Goulasch de cerf 15 - 20 min. -
AGNEAU

CUISSON AU 2¢ ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
SPECIAL N'EST REQUIS

Rago0t d'agneau 20 - 25 min. Le mouton requiert des temps de cuisson plus longs
Roti d'agneau 25 - 30 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme
POISSON

CUISSON AU 1% ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
N'EST REQUIS POUR LE RAGOUT ET LE GOULASCH

Filets de poisson 2 -3 min. Cuits dans leur propre jus
Poissons entiers 3 -4 min. Cuits dans leur propre jus
Ragodt ou goulasch 3 -4 min. —

SOUPES

CUISSON AU 2F ANNEAU ; AU MOINS 1/4 L DE LIQUIDE JUSQU'A MAX.1/2 DU VOLUME DE L'AUTOCUISEUR ;
AUCUN PANIER VAPEUR N'EST REQUIS

Soupe de pois, de lentilles 12 - 15 min. Légumes secs trempés

Bouillon de viande 25 - 30 min. Valable pour toutes les viandes

Soupe de légumes 5 -8 min. —

Soupe de goulasch 10 - 15 min. -

Soupe de poulet 20 - 25 min. Le temps de cuisson dépend de la taille
Soupe de pommes de terre 5-6 min. —

Soupe de queue de beeuf 35 min. —
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Aliment Temps de cuisson Indications

LEGUMES

CUISSON AU 188 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
N'EST REQUIS POUR LA CHOUCROUTE ET LA BETTERAVE ROUGE, POUR TOUS LES AUTRES PLATS, UTILISER LE
PANIER VAPEUR A TROUS. A PARTIR DES HARICOTS, CUISSON AU 2t ANNEAU

Aubergines, concombres et 2 - 3 min. Un légume cuit a la vapeur s'appauvrit moins
tomates rapidement

Chou-fleur, poivron, poireau 3 - 5 min. —

Pois, céleri, chou-rave 4 -6 min. -

Fenouil, carottes, chou frisé 5 -8 min. -

Haricots, chou vert, chou rouge 7 - 10 min. 2¢ anneau

Choucroute 10 - 15 min. 2¢ anneau

Betterave rouge 15 - 25 min. 2¢ anneau

Pommes de terre a I'eau 6 - 8 min. 2¢ anneau

Pommes de terre en robe des 6 - 10 min. 2¢ anneau, les pommes de terre en robe des champs
champs éclatent si la pression est évacuée rapidement

LEGUMES SECS

CUISSON AU 2¢ ANNEAU ; AU MOINS 1/4 L DE LIQUIDE JUSQU'A MAX.1/2 DU VOLUME DE L'AUTOCUISEUR ;

2 VOLUMES D'EAU POUR 1 VOLUME DE CEREALES ; CUIRE LES CEREALES NON PREALABLEMENT TREMPEES 20 A
30 MIN. DE PLUS ; CUIRE LE RIZ AU LAIT AU 1ER ANNEAU

Pois, haricots, lentilles 10 - 15 min. Cuire les gros haricots 10 min. de plus
Sarrasin, millet 7 - 10 min. Temps de cuisson pour les céréales trempées
Mais, riz, épeautre vert 6 - 15 min. Temps de cuisson pour les céréales trempées
Riz au lait 20 - 25 min. Cuisson au 1¢ anneau

Riz long grain 6 - 8 min. -

Riz complet 12 - 15 min. -

Blé, seigle 10 - 15 min. Temps de cuisson pour les céréales trempées
FRUITS

CUISSON AU 128 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE

Cerises, prunes 2 - 5min. Le panier vapeur a trous est recommandé
Pommes, poires 2 - 5 min. Le panier vapeur a trous est recommandé
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Le felicitamos por su nuevo producto WMF y

le agradecemos su confianza en nosotros. Con
la experiencia y los conocimientos acumula-
dos durante mas de 160 afios, desarrollamos

y fabricamos nuestros productos de gran cali-
dad y funcionalidad con mucho amor al deta-
lle y un exclusivo disefio. Hoy nos alegramos de
que se haya decidido por una olla rapida WMF.
Por favor lea detenidamente las siguientes
advertencias de seguridad y téngalas en cuenta
durante el uso diario. Encontrard mucha infor-
macion adicional sobre WMF, nuestros produc-
tos y descuentos en www.wmf.es.

1| PARTES DE LA OLLA

Olla

Asa lateral

Mango

Marca del mango

Dispositivo de cierre de seguridad en el mango
Tapa

Valvula de seguridad

Soporte

Marca de apoyo de la tapa

Ranura de sequridad

Mango de la tapa extraible

Botdn giratorio

Dispositivo de cierre de sequridad en el
mango de la tapa

Desbloqueo del mango

Dispositivo regulador de la presion
Indicador de presion

Ranura de retencion

Junta de indicador de coccion

Sistema de apertura de seguridad
Falda de obturacion del mango de la tapa
Goma de la tapa

Sefial de apertura
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2| ADVERTENCIAS DE
SEGURIDAD IMPORTANTES

En estas instrucciones de uso se incluyen indica-
ciones importantes sefializadas mediante simbo-
los y términos indicativos.

LISV [MPAY indica una situacion de peligro

que puede provocar lesiones graves (p. ej., que-
maduras provocadas por el vapor o por la ele-
vada temperatura de las superficies).

(6] 22V2]0R indica una situacion potencial-
mente peligrosa que puede provocar lesiones
leves o de poca importancia.

1E)N €0\ indica una situacion que puede
provocar dafios materiales.

ofrece informacion adicional
para el manejo sequro de la olla rapida.

AN

2.1| UTILIZACION SEGUN EL USO
PREVISTO

Simbolos Tener en cuenta y respetar las
indicaciones.

La olla rapida esta indicada exclusivamente

* para los tipos de cocinas indicados en estas
instrucciones

* para cocer o guisar alimentos (sin y con inte-
riores/soporte portacomidas)

* para cocinar cantidades de comida habituales

en el ambito doméstico en tarros de conservas

(con interior perforado)

para extraer el zumo de pequefas cantidades

de fruta (con interior)

para esterilizar biberones, tarros de conservas,

etc. (con interior perforado)

La olla rapida no es adecuada
* para su uso en hornos calientes o microondas
* para freir alimentos con aceite
* para esterilizar objetos dentro del ambito médico

ES



para otros tipos de cocinas diferentes a los
indicados o para su exposicion directa al
fuego desprotegido

para cocinillas para camping

Instrucciones de uso

« deben tratarse con cuidado

» deben conservarse cerca de la olla rapida

» deben entregarse a otros usuarios y ser leidas
por estos

Conserve estas instrucciones de uso en un lugar
seguro para poder leerlas posteriormente. Lea
detenidamente estas indicaciones antes del uso.
La olla rapida solo debe utilizarse si se han leido
y comprendido las indicaciones de seguridad.

El incumplimiento de estas indicaciones puede
provocar dafios y quemaduras durante el uso de
la olla rapida.

2.2| INDICACIONES GENERALES

& Uso permitido tinicamente a personas

familiarizadas con su manejo

La olla rapida solo debe ser utilizada por perso-

nas que estén familiarizadas con las instruccio-

nes de uso y que hayan leido las indicaciones de

seguridad.

* No deje la olla rapida en manos de personas
que no estén familiarizadas con ello.

» No permita que lo nifios jueguen con la olla
rapida ni la utilicen.

& Olla rapida / No modificar los

dispositivos de seguridad

Los dispositivos de seguridad evitan que se pro-

duzcan situaciones peligrosas. Solo funcionan si

no han sido modificados y tanto la olla como la
tapa encajan.

* No realice modificaciones ni intervencio-
nes en la olla rapida ni en sus dispositivos de
seguridad.

« Use la tapa Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Ele-
ment [6] solo con la olla Perfect [ Perfect Plus
| Perfect Element [1]y viceversa. No utilice
otras tapas u ollas.

Mantenga alejados a los

niiios y las mascotas
Mantenga la olla alejada de los nifios y de las
mascotas durante su uso, ya que la olla rapida
pesa mucho, alcanza temperaturas muy eleva-
dasy puede expulsar vapor.

& Uso errdneo previsible

Para evitar un uso erroneo y las quemaduras o los

dafos derivados de ello, no utilice la olla rapida:

 en hornos calientes o microondas

« Esto significa que tampoco se pueden refreir
alimentos?

* para esterilizar objetos dentro del ambito médico

* con tipos de cocinas diferentes a los indicados
o sobre el fuego desprotegido.

No dejar que los mangos de la
& olla sobresalgan sobre placas de
cocina calientes
« Silas asas[2]/[3]/ 1] sobresalen sobre placas de
cocina calientes o sobre las llamas de una cocina

de gas, su temperatura podria elevarse notable-
mente y provocar quemaduras al tocarlas.

& Comprobar y sustituir regularmente
las piezas de desgaste

Sustituya las piezas sometidas a desgaste (junta

del indicador de coccion 18], anillo obturador [21])

por otras piezas de repuesto originales si detecta

decoloraciones, grietas, endurecimiento, dafios o

un asiento incorrecto de las mismas.

» La goma de la tapa [21] debe quedar ceiido al
borde de la tapa.

» Sustituya la goma de la tapa [21] después

* de aprox. 400 procesos de coccion, como

* maximo una vez cada 2 anos.

« Utilice Unicamente piezas de repuesto origi-
nales de WMF.

2.3| PRIMERA PUESTA A PUNTO

Antes de realizar la primera puesta a punto,
ponga a hervir la olla rapida solo con agua (tenga
en cuenta las cantidades de llenado indicadas)



durante al menos 5 minutos en el 2.° nivel de
coccion. Tenga siempre en cuenta esto también
para cualquier comprobacion del producto.

2.4| ANTES DE CADA USO

Peligro de sufrir quemaduras

& debido a piezas danadas/faltantes

o colocadas incorrectamente

Antes de cada uso, compruebe que de todas las pie-

zas estén completas, en buen estado, bien colocadas

y que cierren correctamente. En caso de que falten

piezas, estén dafadas, deformadas o mal coloca-

das, existe peligro de sufrir quemaduras debido a las
superficies calientes y al escape de vapor.

+ Compruebe el montaje/la colocacion correcta

de la tapa [6].

Coloque las piezas que falten (p. ej., junta del

indicador de coccion 18, goma de la tapan [21)).

* En caso de piezas danadas, deformadas, des-
coloridas o rotas, no utilice la olla rapida 'y
pongase en contacto con el comerciante espe-
cializado de WMF/el servicio postventa de WMF.

« Si el funcionamiento de las piezas no se corres-
ponde con la descripcion incluida en estas ins-
trucciones de uso, no utilice la olla rapida y
pongase en contacto con el comerciante espe-
cializado de WMF/el servicio postventa de WMF.
Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

& debido a dispositivos de

seguridad que no funcionan

Antes de cada uso, compruebe que los dispositivos

de seguridad funcionan correctamente, no presen-

tan dafos, suciedad ni obstrucciones. De lo con-
trario, existe peligro de sufrir quemaduras debido

a las superficies calientes y al vapor emergente.

» Compruebe que el indicador de coccion encaja
perfectamente [18. La goma de la tapa [21] debe
quedar ajustada al borde de la tapa.

* En caso de piezas dafadas, deformadas, des-

coloridas o rotas, no utilice la olla rapida y

pongase en contacto con el comerciante espe-

cializado de WMF/el servicio postventa de WMF.

Elimine los restos de suciedad/las obstrucciones.

Peligro de quemaduras

7

CUIDADO
Peligro de sufrir quemaduras

A debido a una limpieza insuficiente

Antes de cada uso, compruebe que no existen
restos de suciedad/obstrucciones en las valvu-
las/los dispositivos de seguridad y el indicador
de presion, ya que, de lo contrario, podria emer-
ger vapor de forma descontrolada. Como conse-
cuencia, podria sufrir quemaduras.
» Compruebe vy, en caso necesario, limpie los
dispositivos de seguridad y el indicador de

presion [16].
& Peligro de sufrir quemaduras
debido a una tapa mal montada
La tapa debe montarse siempre correctamente.
Montela solo de la forma descrita.
* Siga las instrucciones detalladamente.
» Compruebe su asiento correcto.

2.5| DURANTE EL USO

ADVERTENCIA
Peligro de sufrir lesiones

A debido a la alta presion

Durante el proceso de coccion se forma una

gran presion en la olla. Si esta presion se descar-

gase, podria sufrir quemaduras y lesiones graves.

» Compruebe siempre que la olla rapida esta
bien cerrada.

» No fuerce nunca la olla rapida para abrirla.
La olla rapida solo puede abrirse facilmente
cuando esta totalmente libre de presion.

» Mueva la olla rapida con cuidado si todavia
esta bajo presion.

* No deje nunca de vigilar la olla rapida durante
SuU uso.

CUIDADO
Peligro de sufrir quemaduras

A debido al vapor caliente

Si en la olla rapida no se genera presion, sino que
sale vapor, existe el peligro de sufrir quemaduras
en las manos y la cara debido a la elevada tem-
peratura de las superficies y al vapor emergente.
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» Apague inmediatamente el fuego, deje que la
olla se enfrie y compruébela.

& Peligro de sufrir quemaduras
debido al vapor emergente
Durante el proceso de coccion, es posible que
salga vapor caliente por la tapa [6].
» No toque nunca el vapor.
* Mantenga siempre las manos, la cabeza y
el cuerpo fuera de la zona de peligro (por
encima de la tapa[6]y de la ranura de seguri-
dad lateral en el borde de la tapa [10).

» No deje nunca de vigilar la olla rapida durante

Su uso.
Mantenga alejados a los nifios y a las
mascotas.

Alinee la olla rapida siempre de manera que el
vapor no salga en direccion a las personas que
se encuentren presentes. Tenga esto en cuenta
sobre todo en las "cocinas abiertas".

& Peligro de sufrir quemaduras
durante la salida rapida de vapor
Durante la salida rapida de vapor al tirar hacia
atras del boton giratorio [12] o al colocar la olla
bajo el agua corriente, existe el peligro de sufrir
quemaduras debido a la elevada temperatura
del vapor o de la comida.
« Agite la olla rapida antes de abrirla.
« Estd prohibido sumergir la olla rapida en
agua fria.
* Mantenga siempre las manos, la cabeza y
el cuerpo fuera de la zona de peligro (por
encima de la tapa [6]y de la ranura de seguri-
dad lateral 19 en el borde de la tapa).

Peligro de sufrir quemaduras
& debido a la formacion de
burbujas (ebullicion retardada)
Al abrir la olla rapida enfriada, la comida
caliente puede formar burbujas que pueden sal-
tar hacia arriba bruscamente. En caso de carnes
con piel, podria saltar liquido caliente al pin-
charlas. Como consecuencia, podria sufrir que-
maduras o escaldaduras.
 Agite la olla rapida antes de abrirla.
» No pinche directamente la carne caliente que
haya sido cocinada con la piel (p. e]., lengua
de buey). Deje que se enfrie primero.

& Peligro de sufrir quemaduras debido
al desbordamiento de la comida

En caso de que haya llenado la olla rapida en

exceso, la comida caliente podria desbordarse

por la valvula de seqguridad [7], el dispositivo

regulador de la presion [15] o la ranura de sequ-

ridad lateral 19y provocarle quemaduras.

* No llene nunca la olla rapida en exceso.

* Llene la olla rapida, como maximo, hasta

alcanzar 2/3 de su capacidad nominal.

Llene la olla rapida como méaximo hasta la mitad

de su capacidad nominal cuando desee cocer ali-

mentos viscosos, que se expanden o que produ-

cen espuma durante la coccion como, p. €j., sopas,

legumbres, potajes, consomés, visceras o pastas.

« Cueza estos alimentos previamente con la olla
abierta, remuévalos vy, en caso dado, retire la
espuma.

& Peligro de sufrir quemaduras debido
a la alta temperatura de la olla/tapa

La olla rapida alcanza temperaturas muy eleva-
das durante el proceso de coccion. En el caso de
las cocinas de gas, las llamas desprotegidas pue-
den incrementar también la temperatura de los
mangos. Si los toca, podria sufrir quemaduras.

» No toque nunca las superficies exteriores
calientes de la olla rapida.

Sujete la olla [1]/ tapa [6] solo por las empu-
fiaduras de material plastico.

Utilice guantes o cualquier otro tipo de pro-
teccion para las manos (p. ej., manoplas).
Retire los interiores y soportes calientes uni-
camente con los medios auxiliares adecuados
(p. €j., manoplas).

Coloque la olla rapida caliente solamente
sobre superficies resistentes al calor.

& Daiios debido a liquido

insuficiente/faltante

No ponga nunca a calentar la olla rapida sin

liquido o sin vigilancia con la maxima potencia,

ya que, de lo contrario, existe peligro de sobre-

calentamiento y de dafos.

« Agregue siempre a la olla rapida la cantidad
de liquido suficiente (minimo 1/4 | de agua,
caldos concentrados, salsas, etc.).



* En caso de alimentos viscosos, asegurese de
que existe liquido suficiente.

* En caso de que el liquido sea insuficiente o
de que no quede liquido, apague inmedia-
tamente el fuego y no mueva la olla rapida
hasta que se haya enfriado por completo.

» No deje nunca la olla rapida sin vigilancia.

2.6| LIMPIEZA CORRECTA

iLimpie la olla rapida después de cada uso y
muy a fondo en la primera utilizacion, de lo
contrario saldran manchas de color marrén!

Peligro de sufrir quemaduras
debido a daiios causados durante
la limpieza
No utilice cepillos, productos abrasivos ni pro-
ductos quimicos para limpiar los dispositivos
de seguridad, ya que, de lo contrario, podria
dafarlos y existiria peligro de sufrir quemaduras
debido al vapor emergente.
» Tenga en cuenta las indicaciones relativas a la
limpieza y la conservacion.
* Seque correctamente los utensilios de cocina
tras su limpieza.

2.7| REPARACIONES NECESARIAS

Daiios por reparaciones
& inadecuadas / repuestos
incorrectos
Haga reparar el equipo solo por comerciantes
especializados WMF | el servicio posventa WMF
ya que, de lo contrario, se podria dafar la olla
rapida o los dispositivos de seguridad podrian
dejar de funcionar correctamente y, como con-
secuencia, existiria peligro de sufrir quemaduras.
 En caso de que sea necesario realizar alguna
reparacion, dirijase a un comerciante especia-
lizado WMF o al servicio posventa WMF.
* Encargue la sustitucion de los mangos agrie-
tados o que no estan correctamente asenta-

dos a un comerciante especializado WMF o al
servicio posventa WMF.

« Utilice solo repuestos originales WMF para la
olla rapida.

2.8| TIPOS DE COCINAS ADECUADOS

& Tipos de cocinas y tamaiios de las
placas de coccion adecuados

La olla rapida solo debe utilizarse con cocinas de
induccion, vitroceramica, cocinas de gas o coci-
nas eléctricas. El diametro de las placas de coc-
cion o de la llama de gas no debe ser superior al
de la base de la olla.

* En el caso de cocinas de gas, la llama de gas
no debe sobresalir de la base de la olla.

Para conseguir una transmision del calor y un
acoplamiento optimos, el tamafio de la olla
debe corresponderse con la placa de coccion.
* En el caso de las cocinas de vitroceramica

o eléctricas, el didametro de la placa de coc-
cion no debe ser superior a 160 mm (2,5 1) o
190 mm (3,0 - 8,5 I).

En el caso de las cocinas de induccion podria
sonar un zumbido si el nivel de coccion es ele-
vado. Esto se debe a razones técnicas y no indica
ningln defecto en su cocina ni en la olla rapida.

2.9| PROLONGAR LA VIDA UTIL

& Daiios en la olla rapida

Para evitar dafios en la olla rapida:

» No golpee los utensilios de cocina contra el
borde de la olla.

+ Aiada sal unicamente cuando el agua esté
hirviendo y remuévala para no daiar la base
de la olla.

* Elimine los restos de suciedad acumulados
entre la base de la olla y en la zona de coccion
ya que, de lo contrario, podria rayar la zona
de coccion (p. ej., vitroceramica).
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3| DATOS TECNICOS E INDICACIONES

3.1| DATOS TECNICOS

Fabricante: WMF GmbH

Fondo: Fondos TransTherm®
El equipo cumple la directiva 2014/68/UE sobre
equipos a presion.

Modelo: Perfect / Perfect Plus [ Perfect Element Sujeto a modificaciones.

Material
Olla/tapa: Cromargan®: acero
inoxidable 18/10.

Dimensiones

Asas: Plastico con aislamiento térmico
Juntas: Silicona

PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

CAPACIDAD DE LLENADO 251 30-851 251 30-851
BASE 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INTERIOR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LONGITUD DE LA OLLA CON MANGOS 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LONGITUD DE LA OLLA CON TAPA 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Altura

VOLUMEN OLLA OLLA CON TAPA OLLA CON TAPA'Y MANGO
251 112 mm 135 mm 162 mm

301 91 mm 120 mm 145 mm

4,51 129 mm 158 mm 183 mm

6,51 186 mm 215 mm 240 mm

8,51 236 mm 265 mm 290 mm

Peso en vacio

Perfect | Perfect Element
2,511,84 kg
3,01252kg 451275 kg
6,513,11 kg 8,5 1 3,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,5 | 3,50 kg
Valor PS: 150 kPa

Valores de presion

Primer anillo: aprox. 106 °C 25 kPa

Presion de servicio

Segundo anillo: aprox. 115 °C 70 kPa

Tamaiio de la placa de coccion

Méx. @ 160 mm para 2,5 |

Méx. @ 190 mm para 3,0 - 8,51

Escala de medicion interna altura de llenado
(depende del volumen total): 1/3, 1/2, 2/3

Tipos de cocinas adecuados

qs PULITY
S @ & m

Presion de servicio, 90 kPa presion de regulacion
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3.2| ACCESORIOS, REPUESTOS Y
PIEZAS DE DESGASTE

Accesorios

Interior perforado 22 cm (ndim. art. 07 8941 6000)
Juego de interiores 22 cm (num. art. 07 8942 6030)

Tapa de cristal (nim. art. 07 9618 6380)

Repuestos

Mango tapa [11]

Perfect (num. art. 08 9180 6030)

Perfect Plus (num. art. 08 9480 6030)
Perfect Element (nGim. art. 08 9980 6030)

Tapa [6] con mango [11] 18 cm
Perfect (num. art. 07.9179.6042)
Perfect Plus (num. art. 07.9479.6042)

Tapa [6] con mango [11]22 cm

Perfect (num. art. 07 9180 6042)

Perfect Plus (ntm. art. 07 9480 6042)
Perfect Element (niim. art. 07 9980 6042)

Piezas de desgaste
Anillo de obturacion [21]
18 ecm (num. art. 60 6852 9990)

Anillo de obturacion [21]
22 cm (ntm. art. 60 6856 9990)

Valvula de sequridad
(nam. art. 07 9615 9510)

Junta de indicador de coccion
(nim. art. 60 9310 9502)
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4| DESEMBALAJE DE LA
OLLA RAPIDA

1| Abra el embalaje y compruebe que contiene
todas las piezas:

« Olla[1] con asa lateral [2] y mango [3]

« Tapa [6] con asa extraible [11]: Tapa con val-
vula de seguridad [7], junta de indicador de
coccion sustituible
Anillo de obturacion (gris) [21]
Instrucciones de uso
En caso de que falten piezas, pongase en
contacto con su comerciante especializado
autorizado de WMF/el servicio postventa o
directamente con WMF.

Retire todos los adhesivos y etiquetas col-
gantes existentes

2| Elimine el material de embalaje que no nece-
site de conformidad con las normas vigentes.

3| Lea detenidamente las instrucciones de uso y
consérvelas cerca de la olla rapida.

4| Encontrara las condiciones de la garantia en
la declaracion de garantia adjunta.
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5| MANEJO DE LOS ELEMENTOS DE SEGURIDAD

Elementos de seguridad

Descripcion

Dispositivo regulador de
presion en el asa de la tapa

Si se sobrepasa la presion prevista para el nivel de coccion 2, se abre automati-
camente el dispositivo regulador de la presion [15]y se escapa el vapor excedente.
De este modo se reduce de inmediato la presion excesiva.

Valvula de seguridad

En caso de que el dispositivo regulador de la presion [15] no se active, la valvula
de sequridad | 7 | reduce inmediatamente la presion excedente.

Ranura de seguridad situada
en el borde de la tapa

En caso de que no funcionen el resto de dispositivos de seguridad, por ejemplo,
debido a una obstruccion provocada por restos de alimentos, la ranura de segu-
ridad [10] actua como "salida de emergencia”. Si la presion es demasiado elevada,
el anillo de obturacion [21] es presionado por la ranura de sequridad [10] con tanta
fuerza hacia fuera que el vapor puede salir y la presion disminuye.

Indicador de presion en el
mango de la tapa

El indicador de presion [16] dispone de una ayuda visual para permitir una coc-
cion previsora que ahorra energia. El indicador muestra el estado actual de la
presion de coccion. Dispone de un pasador redondo en el centro del indicador de
presion (hay presion) y de 2 anillos (nivel de coccion 1y 2).

Sistema de apertura de
seguridad

El sistema de apertura de seguridad [19] evita que la olla rapida pueda abrirse
cuando existe todavia presion residual. La olla rapida solo puede abrirse tras la
despresurizacion completa de la misma.

Salida controlada de vapor
mediante el boton giratorio

Tirando del botdn giratorio hacia atras se puede regular la velocidad de la salida
de vapor@.

Dispositivo de cierre de
seguridad

En el mango de la tapa [11] se encuentra un dispositivo de cierre de sequridad
que evita que la olla rapida pueda abrirse durante el proceso de coccion.

6| PUESTA A PUNTO DE LA OLLA RAPIDA

6.1| DESMONTAJE DE LA OLLA
RAPIDA, RETIRADA DE LA TAPA

(vea la serie de imdgenes E, B).
1] a) Desplace el boton giratorio C completa-

2| Desmonte la tapa (véase la serie de imdgenes G),
para ello dé primero la vuelta a la tapa [6].

3| Extraiga el anillo de obturacion 21 con cuidado
del borde de la olla y coléquelo a un lado.

mente hacia atras en direccion al extremo del

mango.

- Las marcas del botdn giratorio deben
encontrarse sobre AUF/OPEN.

4| Sujete la tapa [6]y presione el dispositivo
de desbloqueo del mango (14 en direccion al
extremo del mango.

b) Con la mano izquierda sujete tinicamente

el mango [3] de la olla [1].

5| Retire la tapa [¢] del mango.

¢) Con la mano derecha, agarre el mango de
la tapa [11]y girela hacia la derecha hasta

que pueda levantar la tapa [6].
La marca de la tapa [9]y del mango [4]

6.2 PRIMERA LIMPIEZA DE LA OLLA
RAPIDA

deben encontrarse en una misma linea.

d) Levante la tapa [6] tirando de ella por el

mango [11]

1| Desmonte la olla rapida seguin lo descrito en
el capitulo 6.1.
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2| Llene la olla [1] con agua hasta 2/3 de su capaci-
dad (véase la escala interior, imagen [)y aiada
2-3 cucharadas de vinagre para uso doméstico.

3| Ponga la olla[1] al fuego sin la tapa [6] y deje
hervir el agua de vinagre durante aprox.5-
10 minutos.

4| A continuacion, lave bien todas las piezas a mano.

5| Seque bien todas las piezas tras su limpieza.

6.3| MONTAJE DE LA OLLA RAPIDA

CUIDADO
Peligro de sufrir quemaduras

& debido a una tapa mal montada

La tapa debe montarse siempre correctamente.
Montela solo de la forma descrita.

« Siga las instrucciones detalladamente.

» Compruebe su asiento correcto.

6.4 MONTAJE DE LA TAPA

(véase la serie de imdgenes H)

1| Compruebe que no existan restos de sucie-
dad ni obstrucciones en el borde de la tapa,
el mango de la tapa, los dispositivos de sequ-
ridad y el anillo de obturacion.

2| Gire la tapa [6] de forma que el borde quede
sefialando hacia abajo.

3| Gire el mango [11]y sujételo.

4/ Coloque la ranura de retencion [17] del mango
de la tapa[11] en el soporte [8] de la tapa [6].

5| Abata el mango [11] lentamente.

6| Gire la tapa [6] con el mango [11]

7| Coloque la tapa [6]y el mango [11] de forma
que la junta del indicador de coccion [18 no

quede aplastada ni sufra dafios causados por
los bordes de las aperturas de la tapa.

77

8| Presione la tapa [6] cuidadosamente hacia
abajo hasta que se enclave audiblemente.
Compruebe el enclavamiento presionando el
pasador de nuevo hacia abajo.

9| Coloque el anillo de obturacion 1] en el
borde de la olla y presione con cuidado
debajo del borde. El anillo de obturacion [21]
debe quedar situado completamente por
debajo del borde arqueado de la olla.

6.5/ COLOCACION DE LA TAPA

(véase la serie de imdgenes F)
1| Coloque la olla [1] sobre una superficie firme.

2| Coloque la tapa [6] con el borde hacia abajo
sobre la olla [1]. La marca de apoyo [9] de la
tapa y la marca del mango [4] deben coinci-
dir. De lo contrario, la tapa no quedara bien
colocada. La goma de la tapa 21 debe estar
colocada en el borde de la tapa.

3| Con la mano izquierda sujete el mango [3] de

laolla[1].

4| Con la mano derecha desplace la tapa [6] con
el mango B hacia la izquierda.

5| Cuando ambos mangos [3] [ [i1] se encuen-
tran exactamente uno sobre otro, desplace
el botdn giratorio exactamente a la posicion
ZU/LOCK.

7| MANEJO DE LA OLLA RAPIDA

7.1 COMPROBACION DE LOS
DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

Retire la tapa [6]segun lo indicado en el capitulo 6.1.
1| Extraiga el anillo de obturacion 21] con cuidado
del borde de la olla y coloquelo a un lado.

2| Retire el mango de la tapa [11] seguin lo indi-
cado en el capitulo 6.1.
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3| Compruebe que la goma de la tapa [21] y el
borde interior de la tapa estan limpios.

4| Controle si ...
* la ranura de seguridad 19 del borde de la tapa,
- el dispositivo requlador de la presion [15]
« el indicador de presion
« el dispositivo de desbloqueo del mango
* la valvula de seguridad [7] estan limpios y no
estan obturados.
- Ponga en remojo los restos incrustados y
limpielos, elimine las obstrucciones (véase
el capitulo 12.1 Limpieza).

5| Compruebe si la bola de la valvula de sequridad
puede verse en la parte inferior de la tapa.
- En caso necesario, agite la tapa [6] hasta
que la bola quede visible de nuevo.
- En caso de dafios, encargue la sustitucion
en su comercio especializado de WMF/ser-
vicio posventa de WMF.

6| Compruebe con cuidado la movilidad del dis-
positivo regulador de la presion [15] presio-
nando con los dedos.

7| Compruebe que todas las juntas estan lim-
pias, no presentan dafos y su asiento es
correcto (vea la serie de imdgenes J).

- Compruebe que la junta del indicador de coc-
cion esta bien colocada y no presenta dafos.

7.2| APERTURA DE LA TAPA

Para abrir la olla rapida, retire la tapa [6]seglin
lo indicado en el capitulo 6.1.

7.3| LLENADO DE LA OLLA RAPIDA

Coloque los alimentos en la olla con la cantidad
suficiente de liquido y, en caso necesario, utilice
el interior y un soporte (véase el capitulo 11.2).
En caso necesario, dore la carne previamente en
la olla segun lo indicado en el capitulo 11.1.

7.4| CIERRE DE LA OLLA RAPIDA

1| En caso necesario, monte la tapa segun lo
indicado en el capitulo 6.3.

2| Coloque v cierre la tapa segun lo indicado en
el capitulo 6.3.

7.5| COCCION DE ALIMENTOS

En la olla rapida, los alimentos se cocinan bajo
presion. Debido a la presion del vapor en la olla
se alcanzan temperaturas mas elevadas que en
el caso de una coccion "normal”. Como con-
secuencia, los tiempos de coccion se reducen
hasta un 70%, lo cual conlleva un claro aho-
rro energético. Ademas, la reduccion del tiempo
de coccidn contribuye a conservar el aroma, el
gusto y las vitaminas.

CONSEJO Las personas sensibilizadas con el
ahorro energético desconectan la fuente de
calor antes de que finalice el tiempo de coccion,
ya que el calor acumulado en la olla basta para
finalizar el proceso.

Peligro de sufrir quemaduras
& debido al desbordamiento
de la comida

Los alimentos calientes pueden desbordarse a

través del dispositivo regulador de la presion, de

la véalvula de seguridad o de la ranura de sequri-
dad lateral y provocar quemaduras.

* Llene la olla rapida como maximo hasta
alcanzar 2/3 de su capacidad nominal (véase
la marca interior).

* Llene la olla rapida como maximo hasta la
mitad de su capacidad nominal cuando desee
cocer alimentos que se expanden o que
producen espuma durante la coccion como,
p. €j., sopas, legumbres, potajes, consomés,
visceras o0 pastas.



A Dafios debido a liquido

insuficiente/faltante

Peligro de sobrecalentamiento y dafios

* No caliente nunca la olla rapida sin liquido
dentro ni la deje sin vigilancia en el nivel de
coccion mas alto.

« Utilice la olla rapida solo con una cantidad de
liquido suficiente (como minimo, 1/4 | de agua).

8| NIVELES DE COCCION DE LA
OLLA RAPIDA

Variacion de los tiempos de coccion

Un mismo alimento puede tener tiempos de
coccion diferentes, ya que la cantidad, la forma
y el estado del alimento varian.

8.1] NIVEL DE COCCION 1

Nivel de coccidn para preparar alimentos delica-
dos como verdura, pescado o compota.

Este nivel de coccidn es especialmente cuida-
doso y mantiene el aroma y los nutrientes. En el
nivel de coccion 1, el indicador de presion solo
sube hasta el primer anillo de coccion.

1] Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

2| Coloque la olla rapida en el fuego.

3| Ajuste una potencia elevada de la fuente de
calor.

- La olla rapida se calienta.

a) Mediante la valvula de sequridad [7], que
sirve al mismo tiempo de dispositivo auto-
matico de coccion, se expulsa aire durante
la fase inicial de calentamiento hasta que
la valvula se cierra de forma audible y se
genera presion.

b) Primero empieza a subir el primer anillo y
después el indicador de presion [16] com-
pleto. La subida se puede regular mediante
la potencia de la fuente de calor.

¢) La subida del anillo en el centro del indica-
dor de presion indica que la olla ya no se
puede abrir.

4| Una vez que el indicador de presion [16 mues-
tra bien visiblemente el primer anillo de coc-
cion, empieza el tiempo de coccion.

5| Asegurese de que la posicion del anillo en el
indicador de presion [16/ se mantiene estable.

6| Si el indicador de presion [16 baja por debajo
del primer anillo de coccion, aumente la
potencia de la fuente de calor.
- El tiempo de coccion se prolongara un poco.

7] Si el indicador de presion [16 sube por encima
del primer anillo de coccion se genera una
presion de vapor excesiva que debe regularse
mediante la potencia de la fuente de calor.
a) Retire la olla rapida de la fuente de calor.
b) Espere hasta que el indicador de presion haya
descendido hasta el primer anillo de coccidn.

¢) Vuelva a colocar la olla rapida sobre la
placa de coccidon con una menor potencia
de la fuente de calor.

8| Una vez que haya finalizado el tiempo de
coccion, retire la olla rapida de la fuente de
calor y libere la presion (véase el capitulo 9).

9| Una vez que haya liberado la presion, agite la
olla rapida y abrala con cuidado.

8.2| NIVEL DE COCCION 2

Nivel de coccion rapido para preparar el resto de
alimentos Este nivel le permite ahorrar mucho
tiempo y energia. En el nivel de coccion 2, el
indicador de presion solo sube hasta el sequndo
anillo de coccion. La presion excesiva se regula
automaticamente.

1| Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

2| Coloque la olla rapida en el fuego.

3| Ajuste la maxima potencia de la fuente de calor.
- La olla rapida se calienta.
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a) Mediante la valvula de seguridad [7], que sirve
al mismo tiempo de dispositivo automatico de
coccion, se expulsa aire durante la fase inicial
de calentamiento hasta que la vélvula se cie-
rra de forma audible y se genera presion.

b) El indicador de presion 16 empieza a subir.
La subida se puede regular mediante la
potencia de la fuente de calor.

¢) La subida del anillo en el centro del indica-
dor de presion indica que la olla ya no se
puede abrir.

- Una vez que el indicador de presion
muestra bien visiblemente el segundo anillo
de coccion, empieza el tiempo de coccion.

4| Asegurese de que la posicion del anillo en el
indicador de presion [16] se mantiene estable.

5| Si el indicador de presion [16 baja por debajo
del segundo anillo de presion, aumente la
potencia de la fuente de calor.
- El tiempo de coccion se prolongara un poco.

6| Si el indicador de presion [18] sube por encima

del segundo anillo de coccion se genera una

presion de vapor excesiva que escapa audi-

blemente a través del dispositivo regulador

de presion [15]

a) Retire la olla rapida de la fuente de calor.

b) Espere hasta que el indicador de presion
haya descendido hasta el segundo anillo
de coccion.

¢) Vuelva a colocar la olla rapida sobre la
placa de coccion con una menor potencia
de la fuente de calor.

7| Una vez que haya finalizado el tiempo de
coccion, retire la olla rapida de la fuente de
calor y libere la presion segun lo indicado en
el capitulo 9.

8| Una vez que haya liberado la presion, agite la
olla rapida y abrala con cuidado.

Consejo Si se sobrepasa la presion de coccion
del nivel de coccidn 2, el dispositivo regulador
de presion se activa audiblemente y se debe dis-
minuir la potencia de la fuente de calor.

9| COMO DISMINUIR LA
PRESION/ENFRIAMIENTO

Disminucion de la presion de la olla

Si ha cocinado alimentos que forman espuma

o0 que se expanden (como legumbres, caldo de
carne, cereales), no libere la presion siguiendo
los métodos 2 ni 3. Las patatas cocidas con piel,
p. €j., se revientan cuando la olla se descom-
prime utilizando estos métodos.

9.1 METODO 1 - UTILIZACION DEL
CALOR RESIDUAL

1| Retire la olla rapida de la fuente de calor.
- Tras un breve espacio de tiempo, el indica-
dor de presion desciende.

2| Cuando el indicador de presion [16 incluyendo
el anillo haya desaparecido por completo en
el mango de la tapa, empuje lentamente el
botdn giratorio hasta AUF/OPEN.

3| Al hacerlo, se escapara el resto del vapor que
quede.

4] Si no sale mas vapor, agite la olla y abrala.

9.2| METODO 2 - LIBERACION LENTA
DEL VAPOR

(Salida de vapor automdtica - véase la figura A)

1| Empuje el botén giratorio lentamente, paso a

paso, en direccion a AUF/OPEN.

2| El vapor escapa rapida o lentamente en fun-
cion de la posicion del botén giratorio.

3| Cuando desaparezca el indicador de presion
en el mango de la tapa, agite la olla y dbrala.



9.3 METODO 3 - SIN LIBERACION DE
VAPOR

1| Coloque la olla rapida en el fregadero y deje
correr agua fria por encima de la tapa.

2| Cuando desaparezca el indicador de presion
en el mango de la tapa, agite la olla y dbrala.

CUIDADO
Peligro de sufrir quemaduras

& durante la salida rapida de vapor

Durante la liberacion rapida de vapor mediante

el boton giratorio [16) 0 al colocar la olla bajo el

agua corriente, existe el peligro de sufrir que-

maduras debido a la elevada temperatura del

vapor o de la comida.

« Agite la olla rapida antes de abrirla.

* Mantenga siempre las manos, la cabeza y el
cuerpo fuera de la zona de peligro (por encima de
la tapa [16]y de la ranura de sequridad lateral [10]).

10/ COMO ABRIR LA OLLA RAPIDA

DESPUES DE COCINAR

(véase la serie de imdgenes E)

1| En primer lugar, libere la presion como se
describe en el capitulo 9. El dispositivo de
presion residual garantiza que la olla solo se
pueda abrir cuando la presion haya desapa-
recido por completo, es decir que tampoco
debe poder verse ya el pasador. Si el pasador
todavia se puede ver, el dispositivo de presion
residual se ha activado.
- Antes de abrir la olla debe haber liberado

la presion.

2| Empuje el boton giratorio lentamente en
direccion a AUF/OPEN.

3| Agite la olla.

4| Con la mano izquierda sujete el mango [3] de

laolla[1]
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5| Con la mano derecha, sujete el mango de la
tapa By girela hacia la derecha hasta que
pueda desbloquear la tapa [6].
- La marca de la tapa [8]y del mango
deben coincidir.

6| Para abrir la olla, incline ligeramente el
mango de la tapa [17] con la tapa [6] hacia
abajo, de forma que el vapor restante salga
hacia delante.

7| Levante la tapa [s].

11| TIPOS DE USOS Y
PREPARACIONES

11.1| COCCION CON INTERIORES Y
SOPORTE PORTACOMIDAS

Dependiendo de la altura de la olla rapida,
puede preparar varios platos al mismo tiempo.
Los diferentes alimentos se separan utilizando
interiores. Si desea cocinar, p. ej., carne en el
fondo de la olla, coloque un soporte portaco-
midas sobre el fondo de la olla, de forma que el
primer interior quede colocado sobre la carne.

Indicaciones sobre accesorios

Puede adquirir interiores y soportes como acce-

sorios en su comercio especializado WMF o a

través del servicio postventa de WMF. Para ver-

duras debe utilizar el interior no perforado, para

patatas el interior perforado. El plato que nece-

site un mayor tiempo de coccion deberd colo-

carse en primer lugar sin interior en la olla.

1| Para preparar platos con diferentes tiempos
de coccion, debe abrir de vez en cuando la
olla. Al hacerlo sale vapor, por lo que debera
echar mas liquido del necesario en la olla o
bien ir afadiendo liquido.

Ejemplos

- Asado (20 min) - Base de la olla

- Patatas (8 min) - Interior perforado

- Verduras (8 min) - Interior no perforado
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2| Deje que el asado se cueza durante 12 minutos.
3| Abra la olla como se describe en el capitulo 6.1.

4| Coloque las patatas en el interior perfo-
rado sobre un soporte portacomidas encima
del asado. Coloque las verduras encima en el
interior no perforado.

5| Cierre la olla siguiendo las instrucciones del
capitulo 6.3y deje que todo se siga coci-
nando durante otros 8 minutos.

Consejo Si los tiempos de coccion de los diferentes
alimentos no son muy diferentes, puede introducir
todos los interiores en la olla al mismo tiempo.

11.2] ASADO

Antes de cocinar los alimentos (p. €j., cebolla,

trozos de carne, etc.), puede dorarlos en la olla

rapida como si fuese una olla convencional.

1| Retire la tapa [6] siguiendo las instruccio-
nes que figuran en el capitulo 6.1y dore los
alimentos.

2| Para terminar la preparacion ...
a) remueva el contenido,
b) anada la cantidad de liquido necesaria (al
menos, 1/4 1),
¢) agregue, en su caso, el resto de alimentos
(con o sin interior).

3| Coloque vy cierre la tapa segtn lo indicado en
el capitulo 6.3.

4| Aumente el calor hasta alcanzar el nivel de
coccion deseado.
11.3| PREPARAR ALIMENTOS
CONGELADOS

1| Afada la cantidad minima de liquido (1/4 |
de agua).

2| Introduzca los alimentos congelados sin des-
congelarlos previamente.
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3| Deje que se descongele un poco la carne
antes de dorarla.

4/ La verdura puede echarse directamente del
envase en un interior no perforado.
- Cuando se preparan alimentos congelados
el tiempo de coccion se alarga.

11.4] PREPARACION DE CEREALES O
LEGUMBRES

Para cocinar en la olla rapida, no es necesa-
rio poner en remojo antes los cereales ni las
legumbres.
- Los tiempos de coccion se prolongan en
ese caso aproximadamente la mitad.
- Asegurese de llenar la olla solo hasta la mitad.

1| Introduzca 1/4 | de liquido como minimo en
la olla y, ademas, por cada parte de cerea-
les/legumbres afiada como minimo 2 partes
de liquido.

2| Poco antes de que finalice el tiempo de coc-
cion, apague el suministro energético y uti-

lice el calor residual de la fuente de calor
para que la comida acabe de hacerse.

11.5] ESTERILIZACION

1| Puede esterilizar biberones, tarros de cristal,
etc. Para ello, coloque las piezas con la aber-
tura hacia abajo en un interior perforado.

2| Afada 1/4 | de agua.

3| Esterilicelos durante 20 minutos en el nivel
de coccion 2.

4] Deje que se enfrien lentamente (método de
liberacion de vapor 1).

11.6] PREPARACION DE CONSERVAS

1| Prepare los alimentos como siempre y rellene
los tarros de cristal.



2| Afada 1/4 | de agua en la olla.

3| Coloque los tarros de cristal en un interior
perforado.

4| Para tarros de cristal de 1 | se utiliza la olla
rapida de 6,51y 8,5 I, y para envases mas

pequefos, la de 4,5 I.

5| Cueza la verdura/la carne en el nivel de coc-

cion 2 durante aproximadamente 20 minutos.

Cueza la fruta con hueso durante aproxima-
damente 5 minutos y la fruta con pepitas
durante aproximadamente 10 minutos en el
nivel de coccion 1.

6| Para liberar el vapor, deje que la olla se enfrie
lentamente (método de liberacion de vapor
1), ya que si lo hace siguiendo alguno de los
otros métodos, el zumo haria presion en los
recipientes.

12| LIMPIEZA, MANTENIMIENTO
Y ALMACENAMIENTO

12.1] LIMPIEZA

Limpie la olla con agua caliente y un producto
de limpieza convencional.
- No utilice productos de limpieza arenosos,
abrasivos, estopas de acero o el lado duro
de los estropajos.

1 Retire el mango de la tapa [i1] siguiendo las
instrucciones que figuran en el capitulo 6.1y
limpiela solo bajo un chorro de agua corriente
(véase la serie de imdgenes G).

2| Extraiga la goma de la tap [21] de la tapa[6]y
lavelo a mano.

3| Deje que los restos de comida adheridos se
ablanden en agua, y deje hervir los restos de
alimentos fuertemente adheridos en la olla
rapida con un poco de agua.
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4| Si las valvulas estan sucias u obstruidas, lim-
pielas con un bastoncillo de algodon humedo.
- No utilice objetos afilados o puntiagudos.

5| La olla, los interiores y el soporte portacomi-
das pueden lavarse en el lavavaijillas.
- No obstante, las superficies podrian sufrir
decoloraciones. Esto no afecta en absoluto
a su funcionamiento.
- Sin embargo, recomendamos limpiar estos
elementos a mano.

6| En caso de acumulacion de cal, deje hervir la
olla rapida con agua de vinagre.

7| Seque correctamente los utensilios de cocina
tras su limpieza.

12.2| CONSERVACION/ALMACENAMIENTO

Guarde la olla rapida limpia y seca en un
entorno limpio, seco y protegido.

1| Retire la tapa [6] seguin lo indicado en el
capitulo 6.1.

2| Extraiga la goma de la tapa [21] con cuidado del
borde de la olla y consérvelo por separado.

3| Retire el mango de la tapa [i1] segtin lo indi-
cado en el capitulo 6.1y coloquelo en la olla
[1]o en la tapa [6].

4| Coloque la tapa [6] en posicion invertida
sobre la olla [1].

12.3| MANTENIMIENTO/SUSTITU-
CION DE PIEZAS DE DESGASTE

Guarde la olla rapida limpia y seca en un

entorno limpio, seco y protegido.

* Encargue la sustitucion del asa lateral y el
mango unicamente a un comercio especiali-
zado de WMF/al servicio postventa de WMF.

» Compruebe regularmente las piezas sometidas
a desgaste y, en caso dado, sustitiyalas por
repuestos originales.
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Sustituya el anillo de obturacion y la junta
del indicador de coccion inmediatamente por
repuestos originales en caso de que presenten
dafios, endurecimiento, decoloracion o si no
quedan asentados correctamente.

12.4| SUSTITUCION DE LA GOMA DE
LA TAPA

Guarde la olla rapida limpia y seca en un

entorno limpio, seco y protegido.

1| Retire la tapa [6] seguin lo indicado en el
capitulo 6.1.

2| De la vuelta a la tapa[6].

3| Extraiga la goma de la tapa defectuosa
defectuoso [21] del borde de la olla y tirelo.

4| Coloque un anillo de obturacién nuevo [21]
en el borde de la olla y presione con cuidado
debajo del borde.
- La goma de la tapa 21 debe quedar situada
completamente por debajo del borde
arqueado de la olla.

12.5| SUSTITUCION DE LA JUNTA DEL
INDICADOR DE COCCION

Guarde la olla rapida limpia y seca en

un entorno limpio, seco y protegido.

1| En caso necesario, retire la tapa [6] de la olla
siguiendo las instrucciones que figuran en el
capitulo 6.1.

2| Desmonte la tapa (véase la serie de imdgenes G),
para ello dé primero la vuelta a la tapa [6].

3| Sujete la tapa [6] y presione el dispositivo
de desbloqueo del mango 14 en direccion al
extremo del mango.

4| Retire el mango de la tapa [11]
5| Retire la junta del indicador de coccion

del mango de la tapa 11y eliminela (véase la
imagen J).
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12.6| SUSTITUCION DE LA VALVULA DE
SEGURIDAD

1| Retire la tapa [6] de la olla siguiendo las ins-
trucciones que figuran en el capitulo 6.1.

2| De la vuelta a la tapa [6].

3| Afloje la valvula de seguridad [7] defectuosa y
retirela de la tapa de la olla [6], y eliminela.

4| Introduzca con cuidado la nueva valvula de
seguridad [7] presionandola un poco y con
ligeros movimientos giratorios desde el inte-
rior a traveés del orificio. La valvula de segu-
ridad no debe sufrir dafios durante este
proceso.

CONSEJO Para facilitar la introduccion de la
valvula de seguridad, puede untar un poco de
aceite comestible sobre el cabezal de la val-
vula de seguridad para aumentar su capacidad
deslizante.



13| AYUDA EN CASO DE FALLOS

EN CASO DE AVERIA, RETIRE SIEMPRE LA OLLA RAPIDA DE LA FUENTE DE CALOR. NO FUERCE
NUNCA LA OLLA RAPIDA PARA ABRIRLA.

Fallo

Posible causa

Solucion

Tiempo de coccion ini-
cial demasiado largo o
el indicador de coccion,
incluyendo el pasador,
no sube.

El diametro de la
placa de coccion no
es adecuado.

Seleccione una placa de coccion adecuada al didmetro de
la olla.

La placa de coccion
no es adecuada

Aumente la potencia al maximo

a) La tapa no esta
bien colocada.

b) Falta la junta
del indicador de
coccion.

¢) La tapa no
esta montada
correctamente.

—_

. Libere completamente la presion de la olla y abrala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.

. Compruebe el asiento correcto del anillo de obturacion /[21]
la junta del indicador de coccion |18 (véase la imagen J).

Compruebe el asiento/el montaje correcto de la tapa [6]

Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en el
capitulo 6.3.

N

Hw

La bola no asienta
correctamente en
la vélvula de sequ-
ridad/en el disposi-
tivo automatico de
coccion

-

. Libere completamente la presion de la olla y abrala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.

. Retire el mango de la tapa [11] siguiendo las instrucciones

que figuran en el capitulo 6.1.

Compruebe el asiento de la bola de metal en la valvula de
sequridad |7 |y limpiela en caso necesario.

4. Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en el

capitulo 6.3.

N

i

Falta liquido

—_

. Libere completamente la presion de la olla y abrala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.
Afiada liquido (1/4 | como minimo).

Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en el
capitulo 6.3.

w N

Sale vapor por la tapa

El anillo de
obturacion y/o el
borde de la olla no
estan limpios

—

. Libere completamente la presion de la olla y 4brala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.
Limpie el anillo de obturacién [21]y el borde de la olla.
Cierre de nuevo la olla siguiendo las instrucciones que
figuran en el capitulo 6.3.

w N

El boton giratorio no
se encuentra en ZU/
LOCKED

Coloque el boton giratorio en ZU/LOCKED

La goma de la tapa
esta dafada o muy
dura (por desgaste)

Sustituya la goma de la tapa [21] por una original WMF.

La junta del indicador
de coccion no queda
correctamente asen-
tada o estd dafiada

Corrija el asiento de la junta del indicador de coccion [18/ o
sustittiyalo por un repuesto WMF original.
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Fallo Posible causa

Solucion

De la valvula de La bola de la val-
seguridad/dispositivo vula de seguridad
automatico de coccion no asienta correcta-
sale continuamente mente en la valvula

vapor (no se aplica
a la fase inicial de
calentamiento).

1. Libere completamente la presion de la olla y dbrala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.
2. Retire el mango de la tapa [11] siguiendo las instrucciones
que figuran en el capitulo 6.1.

3. Compruebe la valvula de sequridad | 7 |y el asiento de la
bola de metal en la tapa.

4. Cierre de nuevo la olla siguiendo las instrucciones que
figuran en el capitulo 6.3.

14| CONSEJOS PARA LA
COCCION

Engrase ligeramente el anillo de obturacion
con aceite comestible o grasa para incremen-
tar la suavidad de movimiento durante la
apertura y el cierre.

El tiempo de coccion empieza cuando el ani-
llo prescrito queda visible en el indicador de
presion.

Los tiempos de coccion indicados son valores
orientativos. Es preferible seleccionar tiem-
pos de coccion mas cortos, ya que la coccion
puede continuarse en cualquier momento
cuando sea preciso.

Los tiempos de coccion para las verduras estan
definidos de manera que éstas sigan algo cru-
jientes después de la coccion.

* La temperatura de coccion en el primer ani-
llo es de 106 °C (especialmente adecuada para
verduras y pescado), en el segundo anillo de
115 °C (especialmente adecuada para carne).

Encontrara una serie de recetas en
www.wmf.es
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15| TABLA DE TIEMPOS DE COCCION PARA OLLAS RAPIDAS

Alimento Tiempo de coccion Indicaciones

CERDO Y TERNERA
COCER EN EL 1.8 ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR ESPECIAL

Tiras de carne de cerdo 5-7min. —

Gulasch de cerdo 10 - 15 min. —

Asado de cerdo 20 - 25 min.  El tiempo de coccion depende del tamafio y de la forma
Ragu de ternera 5-7min. —

Gulasch de ternera 10 - 15 min.  —

Codillo de ternera 25-30min. —

Lengua de ternera 15 -20 min.  Cubrir con agua

Asado de ternera 20 - 25 min.  El tiempo de coccion depende del tamafio y de la forma
VACA

COCER EN EL 2.2° ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
PARA LA LENGUA DE VACA SE NECESITA UN INTERIOR PERFORADO

Carne picada 10 - 15 min. —

Asado a la vinagreta 30 - 35 min. —

Lengua de vaca 45 - 60 min. —

Ragu 6-8min. —

Gulasch 15-20 min. —

Asado en rollo 15-20 min. —

Asado de vacuno 35 - 45 min.  El tiempo de coccion depende del tamafio y de la forma
AVES

COCER EN EL 2.°0 ANILLO; CANTIDAD MiINIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
PARA UN POLLO PARA SOPA SE NECESITA UN INTERIOR PERFORADO

Albondiguillas para sopa 20 - 25 min.  max. 1/2 cantidad de llenado
Trozos de pollo 6-8min. —

Muslos de pavo 25 -30 min. Depende del grosor de las patas
Ragu de pavo 6 - 10 min.  Para el pavo es idéntico

Filete de pavo 2-3min. —
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Alimento Tiempo de coccion Indicaciones

CAZA
COCER EN EL 2.°° ANILLO; CANTIDAD MiINIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR ESPECIAL

Asado de liebre 15 -20 min. —
Lomo de liebre 10 - 12 min. —
Asado de venado 25 -30 min. —
Gulasch de venado 15-20 min. —
CORDERO

COCER EN EL 2.°° ANILLO; CANTIDAD MiINIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR ESPECIAL

Ragu de cordero 20 - 25 min.  El carnero tiene tiempos de coccién mas prolongados
Asado de cordero 25 -30 min. El tiempo de coccion depende del tamafio y de la forma
PESCADO

COCER EN EL 1.2 ANILLO; CANTIDAD MINIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO
PARA EL RAGU Y EL GOULASH NO SE PRECISA NINGUN INTERIOR

Filetes de pescado 2 -3 min. Rociados en su propio jugo
Pescados enteros 3 -4 min. Rociados en su propio jugo
Ragu o goulash 3-4min. —

SOPAS

COCER EN EL 2.°° ANILLO; CANTIDAD MINIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO, CANTIDAD MAXIMA DE
LLENADO DE 1/2 CONTENIDO DE LA OLLA.; NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR

Sopa de guisantes/lentejas 12 - 15 min.  Legumbres secas reblandecidas

Caldo de carne 25 - 30 min. Valido para todo tipo de carnes

Sopa de verduras 5-8min. —

Sopa de goulash 10 - 15 min. —

Sopa de pollo 20 - 25 min.  El tiempo de coccion depende del tamafio
Sopa de patatas 5-6min. —

Sopa de rabo de buey 35min. —
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Alimento Tiempo de coccion

Indicaciones

VERDURA

COCER EN EL 1.2 ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO; PARA LA COL FERMENTADA Y LA
REMOLACHA ROJA NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR; PARA LOS DEMAS PLATOS SE PRECISA EL INTERIOR PER-

FORADO; A PARTIR DE LAS JUDIAS COCINAR CON EL SEGUNDO ANILLO

Berenjenas, pepinos y 2 -3 min. Las verduras hervidas al vapor no se disuelven tan
tomates rapidamente

Coliflor, pimiento, puerro 3-5min. —

Guisantes, apio, colinabo 4 -6 min. —

Hinojo, zanahoria, berza 5-8min. —

Judias, col rizada, col 7 - 10 min.  2.% Anillo

lombarda

Col fermentada 10 - 15 min. ~ 2.% Anillo

Remolacha roja 15 - 25 min.  2.% Anillo

Patatas hervidas 6 -8 min. 2.% Anillo

Patatas con piel 6 - 10 min.  2.% anillo; las patatas con piel se abren si se escapa el

vapor muy rapido

LEGUMBRES SECAS

COCER EN EL 2.%° ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO, CANTIDAD MAXIMA DE LLENADO DE
1/2 CONTENIDO DE LA OLLA, CON DOS PARTES DE AGUA POR CADA PARTE DE CEREALES. LOS CEREALES NO REBLAN-

DECIDOS PRECISAN 20-30 MINUTOS MAS DE COCCION. COCINAR EL ARROZ CON LECHE CON EL PRIMER ANILLO

Guisantes, judias, lentejas 10 - 15 min.  Cocinar las judias grandes durante 10 minutos mas
Trigo sarraceno, mijo 7 - 10 min.  Tiempo de coccion para cereales reblandecidos

Maiz, arroz, escanda verde 6 - 15 min.  Tiempo de coccion para cereales reblandecidos

Arroz con leche 20 - 25 min.  Cocer en el 1. anillo

Arroz de grano largo 6-8min. —

Arroz integral 12-15min. —

Trigo, centeno 10 - 15 min.  Tiempo de coccion para cereales reblandecidos

FRUTA

COCER EN EL 1.2 ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO

Cerezas, ciruelas 2 - 5 min.

Se recomienda utilizar un interior perforado

Manzanas, peras 2 - 5 min.

Se recomienda utilizar un interior perforado
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6|
7|
8|
9|
10]
1]
12]
13]
14|

15]

Componenti

Importanti indicazioni per la sicurezza
Dati tecnici e indicazioni

Disimballo della pentola a pressione
Utilizzo degli elementi di sicurezza

Messa in funzione della pentola a pressione
Utilizzo della pentola a pressione

Livelli di cottura della pentola a pressione
Eliminare la pressione e raffreddare
Aprire la pentola a pressione

Tipi d'impiego e preparazioni

Pulizia, manutenzione e conservazione
Risoluzione problemi

Consigli e trucchi per la cottura

Tabella tempi di cottura a pressione
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Congratulazioni per il suo nuovo prodotto WMF
e grazie della fiducia accordataci! Con I'espe-
rienza e il know-how di oltre 160 anni svilup-
piamo e produciamo i nostri prodotti di alta
qualita e funzionalita con tanto amore per

i dettagli e grande attenzione per il design.
Oggi siamo felici insieme a lei per la preferenza
accordata a una pentola a pressione WMF. La
preghiamo di leggere attentamente le seguenti
indicazioni per la sicurezza e di rispettarle
nell'utilizzo quotidiano. Trova ulteriori informa-
zioni sulla sua WMF, sui nostri prodotti e le pro-
mozioni per lei nel sito www.wmf.com.

1| COMPONENTI

Pentola

Manico laterale

Manico a stelo

Marcatura sul manico a stelo

Sicura di chiusura del manico a stelo
Coperchio

Valvola di sicurezza

Supporto

Marchio di sovrapposizione del coperchio
Fessura di sicurezza

Manico estraibile del coperchio
Scorrevole

Sicura di chiusura nel manico del coperchio
Sbloccaggio del manico

Valvola di regolazione della pressione
Indicazione della pressione

Fessura di tenuta

Guarnizione per l'indicatore di pressione
Sistema d'apertura di sicurezza

Linguetta sigillante del manico del coperchio
Anello di tenuta

Segno d'apertura
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2| IMPORTANTI INDICAZIONI
PER LA SICUREZZA

Nelle presenti istruzioni per I'uso sono riportate
importanti avvertenze attraverso simboli grafici
e avvertimenti:

A\WYNJ8] indica una situazione pericolosa
che puo causare lesioni di grave entita (ad es.
ustioni da vapore o superfici calde).

HAUIS\FZY indica una situazione potenzial-
mente pericolosa che puo causare lesioni di
minore o lieve entita.

AULEENFA[ONIS indica una situazione che puo

causare danni materiali.

indica ulteriori informazioni per
poter utilizzare la pentola a pressione in modo
sicuro.

& Simboli Rispettare e sequire le
avvertenze.

2.1| UTILIZZO CONFORME ALLE
DISPOSIZIONI

La pentola a pressione ¢ adatta

esclusivamente

« per i tipi di fornelli riportati nelle presenti

istruzioni

per la cottura o la brasatura di preparazioni

alimentari (senza e con cestelli/banda)

per la bollitura di conserve in quantita d'uso

domestico in vasi (con cestello forato)

* per l'estrazione del succo in piccole quantita
di frutta (con il cestello)

* per la sterilizzazione di biberon, vasi da con-
serva ecc. (con cestello forato)

La pentola a pressione non ¢ adatta

« per l'utilizzo in forno caldo o nel microonde

« per la frittura in olio di preparazioni alimentari
* per la sterilizzazione in ambito medico
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« per tipi di fornelli non specificati o su flamma
libera
« per fornelli da campeggio

Istruzioni per I'uso

* vanno conservate con cura

« devono essere tenute vicino alla pentola a
pressione

« devono essere cedute ad altri utilizzatori che
le devono leggere

Conservare con cura le presenti istruzioni

per I'uso per poterle leggere in tempi succes-
sivi. Leggere attentamente tutte le presenti
avvertenze prima dell'utilizzo della pentola a
pressione. La pentola a pressione pud essere uti-
lizzata solo dopo aver letto e capito le avver-
tenze per la sicurezza. Il mancato rispetto delle
presenti avvertenze puo causare danni e scotta-
ture durante l'utilizzo della pentola a pressione.

2.2| AVVERTENZE GENERALI

AWISO
A Utilizzo solo da parte di
persone pratiche

La pentola a pressione pud essere utilizzata solo

da persone che in precedenza hanno letto le istru-

zioni per l'uso e le avvertenze per la sicurezza.

» Non cedere la pentola a pressione a persone
non pratiche.

» Non permettere ai bambini di giocare con la
pentola a pressione o di utilizzarla.

& Non modificare la pentola a

pressione/i suoi dispositivi di sicurezza

| dispositivi di sicurezza evitano il verificarsi di

situazioni di pericolo. Funzionano soltanto se

non sono stati modificati e se la pentola e il

coperchio combaciano.

+ Non apportare modifiche e/o interventi alla pen-
tola a pressione e ai suoi dispositivi di sicurezza.

« |l coperchio Perfect [ Perfect Plus [ Perfect
Element [6] deve essere utilizzato esclusiva-
mente con una pentola adatta Perfect [ Per-
fect Plus [ Perfect Element [1] e viceversa. Non
utilizzare altri coperchi né pentole.
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& Tenere lontani bambini e

animali domestici

Per il suo peso, il forte calore e la possibile fuo-
riuscita di vapore evitare la vicinanza di bam-
bini e animali domestici alla pentola a pressione
in funzione.

& Utilizzo scorretto prevedibile

Per evitare I'utilizzo scorretto e i conseguenti
danni e/o scottature non usare la pentola a
pressione:

* in forni caldi né nel microonde,

* per la frittura in olio di preparazioni alimentari,
* per la sterilizzazione in ambito medico,

« con altri tipi di fornelli diversi da quelli indi-

cati o su fiamme libere.
& Non lasciare sporgere i manici
della pentola sui fornelli caldi
« Se i manici[2]/[3] /1] sporgono sui fornelli
caldi o sulle fiamme di un fornello a gas pos-
sono diventare molto caldi e procurare scotta-
ture in caso di contatto.
& Controllare regolarmente e
sostituire i pezzi usurati
Sostituire con ricambi originali i pezzi usura-
bili (guarnizione per l'indicatore di pressione
,anello di tenuta [21) in caso di evidenti altera-
zioni di colorazione, screpolature, indurimento,
danni o posizionamento non corretto in sede.
- L'anello di tenuta [21] deve essere inserito nel
bordo del coperchio.
« Sostituire I'anello della guarnizione [21] dopo
circa 400 cotture e al massimo dopo due anni.
« Utilizzare solo ricambi originali WMF.

2.3| PRIMA MESSA IN FUNZIONE

Prima di utilizzare la pentola per la prima volta
occorre fare bollire al suo interno solo dell'ac-
qua (rispettare le quantita indicate) per almeno
5 minuti al 2° livello di calore. Questa procedura
va seguita espressamente anche per qualsiasi
controllo del prodotto.



2.4| PRIMA DI CIASCUN UTILIZZO

AWISO
Pericolo di scottature dovute a

& pezzi danneggiati/mancanti o

applicati in modo scorretto

Prima di qualsiasi utilizzo controllare se tutti

i pezzi sono presenti, sono integri e ven-

gono utilizzati o si chiudono in modo corretto.

Se mancano dei pezzi oppure sono danneg-

giati, deformati o applicati in modo scorretto, il

vapore emesso e le superfici calde possono cau-

sare pericolo di scottature.

- Controllare se il coperchio [6] & stato montato/

viene utilizzato in modo corretto.

Inserire i pezzi mancanti (ad es. la guarnizione

per l'indicatore di pressione 18], I'anello di

tenuta [21)).

» Non utilizzare la pentola a pressione in caso di
pezzi danneggiati, deformati, di colore alte-
rato o rotti e contattare il rivenditore specia-
lizzato/centro di assistenza WMF.

* Non utilizzare la pentola a pressione se il fun-

zionamento dei pezzi non corrisponde alla

descrizione riportata nelle istruzioni per 'uso

e contattare il rivenditore specializzato/centro

di assistenza WMF.

Controllare se la pentola a pressione ¢ chiusa

in modo sicuro.

A dispositivi di sicurezza non

funzionanti

Prima di qualsiasi utilizzo controllare il funzio-

namento e |'eventuale presenza di danni, spor-

cizia e intasamenti dei dispositivi di sicurezza.

In caso contrario esiste il rischio di scottature

dovute a superfici calde o vapore emesso.

« Controllare se la posizione della guarnizione
per l'indicatore di pressione [18] & corretta. L'a-
nello di tenuta 21 deve essere inserito nel
bordo del coperchio.

» Non utilizzare la pentola a pressione in caso di

pezzi danneggiati, deformati, di colore alte-

rato o rotti e contattare il rivenditore specia-
lizzato/centro di assistenza WMF.

Eliminare la sporcizia/gli intasamenti.

Pericolo di scottature a causa di
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PRUDENZA
Pericolo di scottature dovute a

A pulizia insufficiente

Prima di ciascun utilizzo controllare I'eventuale

presenza di sporciziaf/intasamenti nelle valvole/

nei dispositivi di sicurezza perché diversamente

puo uscire del vapore incontrollato. Tale vapore

puo causare delle scottature.

« Controllare i dispositivi di sicurezza e I'indi-
catore della pressione [16] ed eventualmente

pulirli.

& Pericolo di scottature a sequito di
assemblaggio scorretto del coperchio

Il coperchio non deve essere montato in modo

scorretto. L'assemblaggio deve avvenire solo

nella modalita descritta.

* Sequire attentamente le istruzioni.

+ Controllare se il coperchio ¢ correttamente in sede.

2.5| DURANTE L'USO

AWISO

& Pericolo di scottature dovute

all'alta pressione

Durante la cottura nella pentola si crea una

pressione elevata. Se questa pressione si scarica

possono verificarsi gravi scottature e lesioni.

« Controllare sempre se la pentola a pressione ¢
chiusa in modo sicuro.

» Non forzare mai |'apertura della pentola a
pressione. La pentola si apre facilmente solo
se ha scaricato tutta la pressione.

» Muovere con cautela la pentola a pressione
quando ¢ sotto pressione.

 Non lasciare mai la pentola a pressione incu-
stodita durante ['uso.

PRUDENZA
Pericolo di scottature dovute

A a vapore caldo

Se all'interno della pentola non si forma della
pressione ma esce del vapore esiste il rischio di
scottarsi le mani e il viso attraverso il contatto
con le superfici calde e il vapore emesso.
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* Spegnere subito il fornello, lasciare raffred-
dare la pentola e controllare.

& Pericolo di scottature da sfiato
del vapore

Durante la cottura dal coperchio [6] pud uscire

di tanto in tanto del vapore caldo.

» Non mettere mai le mani nel vapore.

« Tenere le mani, la testa e il corpo sempre lon-
tano dalla zona di pericolo sopra il coper-
chio [6] e la fessura laterale di sicurezza [19] sul
bordo del coperchio.

* Non lasciare mai la pentola a pressione incu-
stodita durante ['uso.

« Tenere lontani bambini e animali domestici.

« Orientare sempre la pentola a pressione in
modo che il vapore che esce non sia mai
orientato verso le persone presenti nel locale.
Prestare attenzione in particolare nelle
"cucine aperte"”.

& Pericolo di scottature durante lo

sfiato rapido del vapore

Durante lo sfiato rapido del vapore ritraendo lo

scorrevole [12] oppure sotto 'acqua corrente c'e

il pericolo di scottarsi con il vapore caldo o i cibi

da cucinare.

 Prima di aprire la pentola a pressione agitarla.

« E vietato immergere la pentola a pressione in
acqua fredda.

« Tenere le mani, la testa e il corpo sempre lon-
tano dalla zona di pericolo sopra il coper-
chio [6] e la fessura laterale di sicurezza [10] sul
bordo del coperchio.

& Pericolo di scottature dovute alla

formazione di bolle (bollitura

ritardata)

Aprendo la pentola a pressione raffreddata gli

alimenti cucinati possono formare delle bolle

calde che scoppiano e schizzano improvvisa-

mente. Incidendo la carne con la pelle possono

fuoriuscire spruzzi di liquido caldo. Cio puo pro-

vocare scottature e/o ustioni.

 Agitare sempre la pentola a pressione prima
di aprirla.

* Non incidere subito la carne calda cotta con
la pelle (ad es. la lingua di manzo) ma lasciarla
prima raffreddare.

& Pericolo di scottature da

fuoriuscita di alimenti

Se la pentola a pressione & stata riempita troppo,

gli alimenti caldi possono tracimare dalla val-

vola di sicurezza [7] dal dispositivo di regolazione

della pressione [15 o dalla fessura laterale di sicu-

rezza[19 e causare delle scottature.

» Non riempire mai eccessivamente la pentola a

pressione.

Riempire la pentola a pressione al massimo

fino ai 2/3 del suo contenuto nominale.

Riempire la pentola a pressione al mas-

simo fino a 1/2 del contenuto nominale per

la cottura di alimenti pastosi, che si adden-

sano o formano molta schiuma come ad es.

zuppe, legumi, stufati, brodi, frattaglie o paste

alimentari.

« Cuocere prima gli alimenti a pentola aperta,
mescolare ed eventualmente togliere la schiuma.

& Pericolo di scottature dovute a

pentola/coperchio caldo

Durante la cottura la pentola a pressione

diventa molto calda. | fornelli a gas o le flamme

libere possono scaldare moltissimo anche i

manici. In caso di contatto c'¢ il rischio di

scottature.

» Non toccare le superfici esterne calde della
pentola a pressione.

» Toccare la pentola [1]/ il coperchio [6] solo sui
manici in plastica.

« Utilizzare guanti efo protezioni per le mani
(ad es, presine).

* Togliere i cestelli e le bande caldi solo con gli
appositi ausili, ad esempio le presine.

 Appoggiare la pentola a pressione calda solo
su basi che resistono al calore.

ATTENZIONE

& Danni dovuti a liquido
insufficiente/assente
Non riscaldare mai la pentola a pressione senza
liquidi né alzare al massimo la fiamma senza
controllare la pentola per evitare rischi di surri-
scaldamento e danni.
« Utilizzare la pentola a pressione solo con
una sufficiente quantita di liquido (quantita
minima d'acqua, fondo, salsa ecc. Va It.).



« Per gli alimenti densi controllare che la quan-
tita di liquido sia sufficiente.

Se il liquido ¢& insufficiente o assente spegnere
subito il fornello e non muovere la pentola

a pressione finché non si € completamente
raffreddata.

Non lasciare mai la pentola a pressione
incustodita.

2.6| PULIZIA CORRETTA

Lavare la pentola a pressione dopo ogni utilizzo!

PRUDENZA
Pericolo di scottature da danni

& procurati durante la pulizia

Per la pulizia dei dispositivi di sicurezza non uti-

lizzare spazzole, sostanze abrasive né prodotti

chimici che possono danneggiarli e causare

pericoli di scottature da vapore emesso.

* Rispettare le avvertenze per la pulizia e la
manutenzione.

« Asciugare bene le pentole dopo ogni loro
utilizzo.

2.7| RIPARAZIONI NECESSARIE

PRUDENZA
Danni da riparazioni inadeguate/

A ricambi errati

Le riparazioni devono essere eseguite solo da
un rivenditore specializzato/centro di assistenza
WMF

per evitare danni alla pentola a pressione
oppure possibili difetti di funzionamento dei
dispositivi di sicurezza che possono comportare
pericoli di scottature.

* In caso di riparazione rivolgersi a un rivendi-
tore specializzato/centro di assistenza WMF.
Fare sostituire dal rivenditore specializzato/
centro di assistenza WMF i manici che presen-
tano screpolature o non sono correttamente
posizionati.

Utilizzare esclusivamente ricambi WMF origi-
nali per pentole a pressione.
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2.8| TIPI DI PIANO DI COTTURA
ADATTI

PRUDENZA
Piani di cottura adatti e

& dimensioni dei piani di cottura

La pentola a pressione deve essere utilizzata
solo con fornelli a induzione, vetroceramica, gas
o elettrici. Il diametro delle piastre dei fornelli
e/o della fiamma del gas non dovrebbe superare
il fondo della pentola.

 Con i fornelli a gas la famma non deve spor-
gere dal fondo della pentola.

Per una trasmissione ottimale del calore e un
abbinamento ideale al fornello la misura della
pentola e del piano cottura devono coinci-
dere tra loro.

Nei fornelli in vetroceramica o elettrici il dia-
metro della piastra non dovrebbe essere supe-

riore ai 160 mm (2,5 It.) o 190 mm (3,0 - 8,5 It.).

Nei fornelli a induzione ai livelli piu alti di
calore di cottura si pud produrre un ronzio.
Tale rumore dipende da motivi tecnici e non
¢ indice di guasti al fornello o alla pentola a
pressione.

2.9| MANTENERE LA DURATA DI VITA
DELLA PENTOLA

ATTENZIONE

& Danni alla pentola a pressione

Per evitare danni alla pentola a pressione:

* non sbattere gli utensili da cucina contro il
bordo della pentola.

» Mettere il sale nell'acqua solo quando bolle e
mescolare per evitare che corroda il fondo.

« Eliminare eventuali depositi tra il fondo della
pentola e il fornello per non graffiare il piano
di cottura (ad es. in vetroceramica).
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3| DATI TECNICI E INDICAZIONI

3.1| DATI TECNICI Fondo: fondo universale TransTherm®
L'apparecchio € conforme alla direttiva 2014/68/

Produttore: WMF GmbH UE sulle attrezzature a pressione.

Tipo: Perfect / Perfect Plus [ Perfect Element Con riserva di modifiche.

Materiale

Pentola/coperchio: Cromargan®: acciaio Manici: materiale plastico termoisolante

inox 18/10. Guarnizioni: silicone

Dimensioni

PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

CAPACITA DI RIEMPIMENTO 251 30-851 251 30-851
FONDO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INTERNO 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LUNGHEZZA PENTOLA CON MANICI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LUNGHEZZA PENTOLA CON COPERCHIO | 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Altezza
VOLUME PENTOLA PENTOLA CON COPERCHIO PENTOLA CON COPERCHIO E MANICO
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Peso a vuoto Dimensioni piano di cottura
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm, per 2,5 |
2,511,84 kg Max. @ 190 mm, per 3,0 - 8,5 |
3,01252kg4512,75kg Scala graduata interna livello di riempimento
6,513,11 kg 8,513,36 kg (in base al volume complessivo): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Tipi di piano di cottura adatti
3,012,67 kg 4,512,90 kg
6,513,25 kg 8,513,50 kg <) ((::;) &> N

Valore HP: 150 kPa

Valori di pressione

Primo anello: ca. 106°C, 25 kPa

Pressione d'esercizio

Secondo anello: ca. 115°C, 70 kPa

Pressione d'esercizio, 90 kPa pressione di regolazione
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3.2| ACCESSORI, RICAMBI E PARTI
SOGGETTE A USURA

Accessori

Cestello forato 22 c¢m (cod. art. 07 8941 6000)
Set di cestelli 22 ¢cm (cod. art. 07 8942 6030)
Coperchio in vetro (cod. art. 07 9618 6380)

Pezzi di ricambio

Manico coperchio [11]

Perfect (cod. art. 08 9180 6030)

Perfect Plus (cod. art. 08 9480 6030)
Perfect Element (cod. art. 08 9980 6030)

Coperchio [6] con manico [11] 18 cm
Perfect (cod. art. 07.9179.6042)
Perfect Plus (cod. art. 07.9479.6042)

Coperchio [6] con manico [1122 cm
Perfect (cod. art. 07 9180 6042)

Perfect Plus (cod. art. 07 9480 6042)
Perfect Element (cod. art. 07 9980 6042)

Parti soggette a usura
Anello di tenuta [21]
18 cm (cod art. 60 6852 9990)

Anello di tenuta [21]
22 cm (cod art. 60 6856 9990)

Valvola di sicurezza
(cod. art. 07 9615 9510)

Guarnizione per l'indicatore di pressione
(cod. art. 60 9310 9502)
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4| DISIMBALLO DELLA PENTOLA
A PRESSIONE

1| Aprire e controllare se nella confezione sono
presenti tutti i pezzi:
» pentola [1] con manico laterale [2] e manico
a stelo
coperchio [6] con manico rimovibile [11]:
coperchio con valvola di sicurezza [7], guar-
nizione per l'indicatore di pressione sosti-
tuibile
anello di tenuta (grigio) 21]
Istruzioni per I'uso
In caso di mancanza di alcuni pezzi rivol-
gersi al proprio rivenditore specializ-
zato autorizzato/centro di assistenza WMF
oppure direttamente a WMF.
* Rimuovere tutti gli adesivi e i cartellini presenti

2| Smaltire il materiale di imballo non necessa-
rio secondo le norme in vigore.

3| Leggere accuratamente le istruzioni per l'uso e
conservarle a portata della pentola a pressione.

4] Le condizioni di garanzia sono descritte nella
dichiarazione di garanzia allegata.
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5| UTILIZZO DEGLI ELEMENTI DI SICUREZZA

Elementi di sicurezza

Descrizione

Dispositivo di regolazione
della pressione nell'impu-
gnatura del coperchio

Se viene superata la pressione prevista per il livello di cottura 2, il dispositivo
di regolazione della pressione [15] si apre automaticamente e viene scaricato il
vapore eccessivo. In questo modo si elimina subito la pressione in eccesso.

Valvola di sicurezza

Se il dispositivo di regolazione della pressione |15 non scatta, I'eccessiva pres-
sione viene subito eliminata attraverso la valvola di sicurezza [7].

Fessura di sicurezza nel
bordo del coperchio

Se non funzionano tutti gli altri dispositivi di sicurezza, ad esempio a causa della
presenza di residui di cibo, la fessura di sicurezza diventa uno [10] "Sfiato d'emer-
genza". Se si forma una pressione eccessiva, I'anello di tenuta [21] viene spinto
verso |'esterno attraverso la fessura di sicurezza in modo tanto forte da con-
sentire lo sfiato del vapore e lo scarico della pressione.

Indicatore di pressione sul
manico del coperchio

L'indicatore di pressione [16] ¢ dotato di una spia per prevedere il grado di cot-
tura e risparmiare energia e indica il livello di pressione del momento. E dotato
di un perno rotondo al centro (pressione presente) e di 2 anelli (livello di cot-
tura 1e2).

Sistema d'apertura di
sicurezza

Il sistema d'apertura di sicurezza |19 impedisce I'apertura della pentola a pres-
sione se vi ¢ ancora della pressione residua all'interno. Solo dopo I'eliminazione
di tutta la pressione ¢ possibile aprire la pentola a pressione.

Sfiato controllato mediante
lo scorrevole

Retraendo lentamente lo scorrevole € possibile influire sulla velocita di fuoriu-
scita del vapore [12],

Sicura della chiusura

Nel manico del coperchio [11] si trova la sicura della chiusura [13] che impedisce
che la pentola a pressione possa essere aperta durante la cottura.

6| MESSA IN FUNZIONE DELLA PENTOLA A PRESSIONE

6.1| SMONTARE LA PENTOLA
A PRESSIONE TOGLIERE IL

COPERCHIO

2| Smontare il coperchio (vedi serie di figure G),
a questo scopo girare prima il coperchio [6].

3| Estrarre I'anello di tenuta [21] delicatamente

(Confronta serie figure E, B).
1| a) Portare lo scorrevole da entrambi i lati
completamente all'indietro in direzione
dell'estremita del manico.
- Le marcature sullo scorrevole devono tro-
varsi su AUF/OPEN.
b) Con la mano sinistra trattenere solo il
manico a stelo [3] della pentolal1].
¢) Con la mano destra prendere il manico del
coperchio [11] e girare verso destra finché
non si riesce ad alzare il coperchio [6].
Il segno del coperchio[9] e del manico a
stelo [4] devono essere allineati.
d) Alzare il coperchio [6] con il manico [11].
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dal bordo della pentola e tenerlo da parte.

4| Trattenere il coperchio [6] e comprimere lo

sblocco del manico 14]in direzione dell'estre-
mita del manico.

5| Togliere il coperchio [6] dal manico a stello.

6.2| PRIMA PULIZIA DELLA PENTOLA A

PRESSIONE

1| Smontare la pentola a pressione secondo il
capitolo 6.1.



2| Riempire la pentola [1] per 2/3 (vedi gradua-
zione interna figura I) con acqua e aggiun-
gere 2-3 cucchiai d'aceto da tavola.

3| Fare bollire la pentola [1] senza il coperchio
[6] per circa 5 - 10 minuti con acqua e aceto.

4| Lavare quindi accuratamente a mano tutti i pezzi.
5| Asciugare bene tutti i pezzi dopo la pulizia.

6.3| ASSEMBLAGGIO DELLA
PENTOLA A PRESSIONE

& Pericolo di scottature a sequito di
assemblaggio scorretto del coperchio
[l coperchio non deve essere montato in modo
scorretto. L'assemblaggio deve avvenire solo
nella modalita descritta.

 Sequire attentamente le istruzioni.
» Controllare se tutto € correttamente in sede.

6.4| ASSEMBLARE IL COPERCHIO

(Vedere la serie di figure H)

1| Controllare se il bordo del coperchio, il
manico del coperchio, i dispositivi di sicu-
rezza e I'anello di tenuta sono sporchi o

intasati.

2| Girare il coperchio [6] in modo che il bordo
sia rivolto verso il basso.

3| Girare il manico [11] e trattenerlo.

4| Agganciare la tacca [17] del manico del coper-
chio [11] al supporto [8] del coperchio [6].

5| Abbassare lentamente il manico [11]

6| Girare il coperchio [6] con il manico [11]

7| Allineare il coperchio [6] e il manico [11]
in modo che la guarnizione per l'indica-
tore di pressione [18] non risulti schiacciata
né danneggiata dai bordi delle aperture del
coperchio.

8| Premere delicatamente il coperchio [6] verso
il basso fino a sentire lo scatto dell'innesto in
posizione. Controllare I'agganciamento pre-
mendo lo scorrevole.

9] Inserire I'anello della guarnizione [21] nel
bordo della pentola premendolo delicata-
mente sotto il bordo. L'anello della guarni-
zione [21] deve trovarsi completamente sotto il
bordo curvo della pentola.

6.5/ POSIZIONARE IL COPERCHIO

(Vedere la serie di figure F)
1| Disporre la pentola [1] su una base solida.

2| Applicare il coperchio [6] sulla pentola [1]
con il bordo rivolto verso il basso. Il segno di
sovrapposizione [9] del coperchio e quello del
manico a stelo [4] devono coincidere, altri-
menti non ¢ possibile applicare il coperchio.
L'anello di tenuta [21] deve essere applicato
nel bordo del coperchio!

3| Con la mano sinistra trattenere il manico a
stelo [3] della pentola [1].

4] Con la mano destra girare il coperchio [6] con
il manico B verso sinistra.

5| Quando entrambi i manici [3] / [11] sono alli-
neati esattamente spingere lo scorrevole con
precisione su ZU/LOCK.
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7| UTILIZZO DELLA
PENTOLA A PRESSIONE

7.1 CONTROLLO DEI DISPOSITIVI
DI SICUREZZA

Togliere il coperchio [6] come descritto nel

capitolo 6.1.

1| Estrarre I'anello di tenuta [21] delicatamente
dal bordo della pentola e tenerlo da parte.

2| Togliere il manico del coperchio [i1] secondo il
capitolo 6.1.

3| Controllare che I'anello di tenuta [21] e il
bordo dell'interno del coperchio siano puliti.

4| Controllare che...

* la fessura di sicurezza 10 nel bordo del coperchio

il dispositivo di regolazione della pressione

I'indicatore di pressione

lo sblocco del manico

la valvola di sicurezza [7] siano puliti € non

otturati.

- Ammorbidire ed eliminare le incrostazioni,
togliere gli intasamenti (vedere il capitolo
12.1 Pulizia).

5| Controllare se sotto il coperchio si vede la
sfera nella valvola di sicurezza [7].
- Scuotere event. il coperchio [6] finché la
sfera € di nuovo visibile.
- Se danneggiato, richiederne la sostituzione
al rivenditore specializzato/centro di assi-
stenza WMF.

6| Controllare delicatamente premendo con un
dito se il dispositivo di regolazione della pres-
sione 19 risulta mobile.

7| Controllare che tutte le guarnizioni siano pulite
e non danneggiate e siano inserite corretta-
mente in sede (confronta serie di figure J).
- Controllare se la guarnizione per I'indica-
tore di pressione € correttamente in sede e
presenta danni.

100

7.2| APERTURA DEL COPERCHIO

Per aprire il coperchio della pentola a pressione
togliere il coperchio [6] come descritto nel
capitolo 6.1.

7.3| RIEMPIMENTO DELLA PENTOLA A
PRESSIONE

Mettere gli alimenti con sufficienti liquidi nella
pentola, event. inserendo i cestelli e una banda
(vedi capitolo 11.2). Eventualmente scottare
prima la carne nella pentola come indicato nel
capitolo 11.1.

7.4| CHIUSURA DELLA PENTOLA A
PRESSIONE

1| Assemblare event. il coperchio come indicato
nel capitolo 6.3.

2| Applicare e chiudere il coperchio come
descritto al capitolo 6.3.

7.5| COTTURA DEGLI ALIMENTI

Nella pentola a pressione gli alimenti si cuo-
ciono sotto pressione. La pressione del vapore
all'interno della pentola crea temperature piu
elevate rispetto alla cottura "normale". Per que-
sto i tempi di cottura si riducono fino al 70%,
con un conseguente notevole risparmio d'ener-
gia. | tempi brevi di cottura conservano inoltre
tutto I'aroma, il gusto e le vitamine dei cibi.

CONSIGLIO Per un utilizzo razionale dell'ener-
gia si puo spegnere la flamma a cottura non
ancora completamente ultimata perché il calore
immagazzinato della pentola & sufficiente per
concludere la cottura.



A Pericolo di scottature da
fuoriuscita di alimenti

Gli alimenti caldi possono fuoriuscire dalla val-
vola di regolazione della pressione, dalla valvola
di sicurezza o dalla fessura laterale di sicurezza
e causare scottature.

* Riempire la pentola a pressione fino a un
livello massimo di 2/3 (vedere il segno interno)
della sua capacita nominale.

Riempire la pentola a pressione al massimo
fino alla meta della sua capacita nominale
per la cottura di alimenti che si gonfiano,
pastosi o formano molta schiuma come ad
es. zuppe, legumi, stufati, brodi, frattaglie o
paste alimentari.

ATTENZIONE

A Danni dovuti a liquido

insufficiente/assente

Pericolo di surriscaldamento e danni

» Non riscaldare mai la pentola a pressione
senza liquidi né alzare al massimo la fiamma
se la pentola non ¢ sorvegliata.

« Utilizzare la pentola a pressione solo con suf-
ficiente liquido (minimo 1/4 It. d'acqua).

8| LIVELLI DI COTTURA DELLA
PENTOLA A PRESSIONE

Variare i tempi di cottura

| tempi di cottura di uno stesso alimento pos-
sono variare in base alla sua quantita, alla sua
forma e alle sue caratteristiche.

8.1| LIVELLO DI COTTURA 1

Livello leggero di cottura per alimenti delicati
come le verdure, il pesce o la frutta cotta.

Questo livello consente una cottura particolar-
mente dolce che conserva al massimo I'aroma e
i principi nutritivi delle pietanze. Nel livello di

cottura 1 I'indicatore di pressione arriva fino al

1° anello di cottura.

1| Controllare che la pentola a pressione sia
chiusa correttamente.

2| Mettere la pentola a pressione sul fornello.

3| Regolare il fornello sulla potenza elevata.

- La pentola a pressione si riscalda.

a) Attraverso la valvola di sicurezza [7] che &
contemporaneamente modalita automa-
tica parboiling, nella fase parboiling viene
rilasciata aria finché la valvola si chiude e
si forma la pressione.

b) Inizialmente sale il perno e successiva-
mente inizia a salire l'intero indicatore di
pressione [16]. La risalita puo essere regolata
tramite il livello di calore del fornello.

¢) La risalita del perno al centro dell'indica-
tore di pressione segnala che ora la pentola
non puo piu essere aperta.

4| Quando l'indicatore di pressione [1 indica in
modo visibile il 1° anello di cottura, inizia il
tempo di cottura.

5| Verificare che la posizione dell'anello sull'in-
dicatore di pressione [16] resti stabile.

6/ Se I'indicatore di pressione [1g] scende al di
sotto del 1° anello di cottura, incrementare il
livello di calore del fornello.

- In tal modo il tempo di cottura si allunga
di poco.

7] Se I'indicatore di pressione [16] sale al di sopra
del 1° anello di cottura, viene prodotto un
eccesso di pressione che deve essere regolato
tramite il livello di calore del fornello.

a) Togliere la pentola a pressione dal fuoco.

b) Attendere fino a quando I'indicatore di
pressione scende sul 1° anello di cottura.

¢) Rimettere la pentola a pressione sul fuoco
con una fiamma piu bassa.

8| Al termine della cottura togliere la pentola
a pressione dal fornello ed eliminare la pres-
sione (vedi capitolo 9).
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9| Dopo aver sfiatato la pressione, agitare la
pentola a pressione e aprirla con cautela.

8.2| LIVELLO DI COTTURA 2

Livello di cottura rapido per tutti gli altri ali-
menti Questo livello di cottura consente di
risparmiare molto tempo ed energia. Nel livello
di cottura 2 I'indicatore di pressione sale fino al
2° anello di cottura. La pressione troppo elevata
viene regolata automaticamente.
1| Controllare che la pentola a pressione sia
chiusa correttamente.

2| Mettere la pentola a pressione sul fornello.

3| Regolare il fornello sul livello massimo d'energia.

- La pentola a pressione si riscalda.

a) Attraverso la valvola di sicurezza [7] che &
contemporaneamente modalita automatica
parboiling, nella fase parboiling viene rila-
sciata aria finché la valvola si chiude produ-
cendo un rumore e si forma la pressione.

b) L'indicatore di pressione [1§ inizia a salire.
La risalita puo essere regolata tramite il
livello di calore del fornello.

¢) La risalita del perno al centro dell'indica-
tore di pressione segnala che ora la pentola
non puo piu essere aperta.

- Quando l'indicatore di pressione [16] indica
in modo ben visibile il 2° anello di cottura,
inizia il tempo di cottura.

4| Verificare che la posizione dell'anello sull'in-
dicatore di pressione [16] resti stabile.

5| Se I'indicatore di pressione [16] scende al di
sotto del 2° anello, incrementare il livello di
calore del fornello.

- In tal modo il tempo di cottura si allunga
di poco.

6| Se I'indicatore di pressione [16 sale al di sopra
del 2° anello di cottura, si crea una pressione
eccessiva che viene eliminata in modo udi-
bile tramite il dispositivo di regolazione della
pressione [15].
a) Togliere la pentola a pressione dal fuoco.

b) Attendere finché I'indicatore di pressione
scende al 2° anello di cottura.

¢) Rimettere la pentola a pressione sul fuoco
con una fiamma piu bassa.

7| Al termine della cottura togliere la pentola
a pressione dal fornello ed eliminare la pres-
sione come descritto nel capitolo 9.

8| Dopo aver sfiatato la pressione, agitare la
pentola a pressione e aprirla con cautela.

Consiglio Al superamento della pressione d'e-
sercizio del livello di cottura 2, il dispositivo di
regolazione della pressione interviene in modo
udibile e il livello di calore del fornello deve
essere ridotto.

9| ELIMINARE LA PRESSIONE E
RAFFREDDARE

Sfiatare la pentola

Per la cottura di alimenti che producono
schiuma o si gonfiano (ad es. legumi, brodo di
carne, cereali) non sfiatare la pressione secondo
il metodo 2 o 3. Ad esempio, le patate con la
buccia possono scoppiare se la pentola viene
sfiatata con questi metodi.

9.1| METODO 1 - SFRUTTARE IL
CALORE RESIDUO

1| Togliere la pentola a pressione dal fornello.
- Dopo breve tempo l'indicatore di pressione
si abbassa.

2| Quando I'indicatore di pressione [1] e il perno
sono completamente scomparsi nel manico
del coperchio, spingere lentamente lo scorre-
vole su AUF/OPEN.

3| Viene sfiatato il vapore residuo ancora presente.

4| Quando non esce pill vapore agitare la pen-
tola e aprirla.



9.2| METODO 2 - SFIATARE
LENTAMENTE

(Sistema di sfiato automatico - vedi figura A)
1| Spingere gradualmente e lentamente lo scor-
revole in direzione AUF/OPEN.

2| In base alla posizione dello scorrevole il
vapore esce lentamente o rapidamente.

3| Quando l'indicatore di pressione, incluso
il perno, € completamente scomparso nel
manico del coperchio, agitare la pentola e
aprirla.

9.3| METODO 3 - SENZA
SFIATO DEL VAPORE

1| Mettere la pentola a pressione sotto il rubi-
netto e fare scorrere sul coperchio dell'ac-
qua fredda.

2| Quando l'indicatore di pressione, incluso
il perno, € completamente scomparso nel
manico del coperchio, agitare la pentola e
aprirla.

& Pericolo di scottature durante lo
sfiato rapido del vapore

Durante lo sfiato rapido del vapore con lo scorre-
vole [16] oppure sotto I'acqua corrente c'¢ il peri-

colo di scottarsi con il vapore caldo o gli alimenti.

 Prima di aprire la pentola a pressione agitarla.

« Tenere le mani, la testa e il corpo sempre lon-
tano dalla zona di pericolo sopra il coper-
chio [16] e la fessura laterale di sicurezza 19 sul
bordo del coperchio.

10| APRIRE LA PENTOLA A
PRESSIONE

APERTURA DOPO LA COTTURA

(Vedere la serie di figure E)

1| Anzitutto eliminare la pressione come indi-
cato al capitolo 9. L'indicatore di pressione
residua assicura che la pentola possa essere
aperta solo quando la pressione ¢ stata com-
pletamente eliminata, cio significa che anche
il perno non deve piu essere visibile. Se il
perno resta visibile ¢ intervenuto I'indicatore
di pressione residua.
- Prima dell'apertura occorre eliminare la

pressione.

2| Spingere lentamente lo scorrevole in dire-
zione AUF/OPEN.

3| Agitare la pentola.

4| Con la mano sinistra trattenere il manico a
stelo [3] della pentola [1].

5| Con la mano destra afferrare il manico del
coperchio B e girarlo verso destra finché il
coperchio [6] si sblocca.
- Il segno del coperchio [¢] e del manico a
stelo [4] devono coprirsi.

6| Per aprire, inclinare il manico del coperchio [11]
con il coperchio [6] leggermente verso il basso

per fare uscire dal davanti il vapore rimanente.

7| Alzare il coperchio [6]

11| TIPI D'IMPIEGO E
PREPARAZIONI

11.1| COTTURA CON CESTELLI E
BANDA

Nella pentola a pressione - a seconda dell'al-
tezza della pentola stessa - si possono cuocere
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in contemporanea diverse pietanze. | singoli ali-
menti vengono messi I'uno sull'altro separati da
cestelli. Se sul fondo della pentola si vuole cuo-
cere ad es. della carne si deve mettere sul fondo
una banda per introdurre il primo cestello sopra
la carne.

Indicazioni accessori

Acquistare i cestelli e le bande come accessori

da rivenditori specializzati/centro di assistenza

WMEF. Per le verdure si utilizzano cestelli senza

fori e per le patate cestelli forati. Nella pentola

si pone prima e senza cestello la pietanza che

richiede un tempo di cottura pit lungo.

1| Per preparare alimenti con diversi tipi di cot-
tura occorre aprire ogni tanto la pentola. Cio
comporta una dispersione del vapore per-
Cio & necessario mettere un po' di liquido in
piu nella pentola ed event. aggiungerlo in
seguito.

Esempi

- Arrosto (20 minuti) - fondo della pentola
- Patate (8 minuti) - cestello forato

- Verdura (8 minuti) - cestello non forato

2| Fare cuocere prima l'arrosto per 12 minuti.

3| Aprire la pentola come indicato nel capitolo 6.1.

4| Mettere le patate nel cestello forato su una
banda sopra I'arrosto e disporvi sopra la ver-

dura in un cestello non forato.

5| Chiudere la pentola come indicato nel
capitolo 6.3 e fare cuocere per altri 8 minuti.

CONSIGLIO Se i tempi di cottura non sono
molto diversi si possono mettere tutti i cestelli
contemporaneamente nella pentola.

11.2| ARROSTIRE

Prima della cottura si possono abbrustolire gli ali-
menti (ad es. cipolle, pezzi di carne o simili) nella

pentola a pressione come in una pentola tradizionale.

1| Togliere il coperchio [6] come indicato nel
capitolo 6.1 e abbrustolire i cibi.

2| Per terminare la cottura...
a) togliere il set per l'arrostitura,
b) aggiungere la quantita di liquido necessa-
ria (almeno 1/4 It.),
¢) aggiungere event. altri alimenti, con o
senza cestelli.

3| Applicare il coperchio come descritto nel
capitolo 6.3 e chiuderlo.

4] Riscaldare fino al raggiungimento del livello
di cottura desiderato.

11.3| UTILIZZO DI SURGELATI

1| Aggiungere una quantita minima di liquidi
(1/4 It d'acqua).

2| Mettere I'alimento surgelato nella pentola.
3| Scongelare la carne da arrostire.

4| Mettere le verdure direttamente dalla confe-
zione in un cestello non forato.
- Gli alimenti surgelati richiedono un mag-
giore tempo di cottura.

11.4| PREPARAZIONE DI
CEREALI O LEGUMI

Per la preparazione nella pentola a pressione i
cereali o i legumi non devono essere messi in
ammollo.
- | tempi di cottura si allungano di circa la meta.
- Accertarsi che la pentola sia piena solo a meta.

1| Mettere nella pentola la quantitd minima di
liquido di 1/4 It e aggiungere in piu per cia-
scuna parte di cereali/legumi almeno 2 parti
di liquido.

2| Poco prima della fine del tempo di cottura
spegnere il fornello e sfruttare il calore resi-
duo perché I'alimento si gonfi.



11.5| STERILIZZAZIONE

1] I biberon, i vasi per le conserve ecc. possono
essere sterilizzati mettendo le parti con I'aper-
tura rivolta verso il basso in un cestello forato.

2| Aggiungere 1/4 It d'acqua.

3| Sterilizzare per 20 minuti sul livello di
cottura 2.

4| Lasciare raffreddare lentamente (metodo di
sfiato del vapore 1).

11.6| BOLLITURA PER LA
STERILIZZAZIONE DEI VASI DI
CONSERVE

1| Preparare gli alimenti nel modo abituale e
versarli negli appositi vasi.

2| Aggiungere 1/4 It. d'acqua.
3| Mettere i vasi in un cestello forato.

4| Fare bollire i vasi dal contenuto di 1 It. nella
pentola a pressione da 6,5 It. 0 8,5 It. e i vasi
piu piccoli nella pentola a pressione da 4,5 It.

5| Cuocere le verdure/la carne sul livello 2 per
circa 20 minuti, la frutta con i noccioli sul
livello di cottura 1 per circa 5 minuti e la
frutta con i semi per circa 10 minuti.

6| Per sfiatare il vapore lasciare raffreddare len-
tamente la pentola (metodo di sfiato del
vapore 1), perché altrimenti con gli altri
metodi il succo fuoriesce dai vasi.

12| PULIZIA, MANUTENZIONE E
CONSERVAZIONE

12.1| LAVAGGIO

Per il lavaggio utilizzare acqua calda e deter-
sivo per stoviglie del tipo abitualmente in
commercio.
- Non utilizzare detersivi abrasivi o conte-
nenti granuli, pagliette in acciaio o il lato
duro delle spugne.

1| Togliere il manico del coperchio [11] come
indicato nel capitolo 6.1 e lavarlo solo sotto
acqua corrente (vedere la serie di figure G).

2| Togliere I'anello di tenuta [21] dal coperchio [6]
e lavarlo a mano.

3| Lasciare ammorbidire leggere incrostazioni di
cibo, scaldare in poca acqua i residui di cibo
molto tenaci.

4] Se le valvole sono sporche o intasate pulirle
eventualmente con un cotton fioc bagnato.
- Non utilizzare oggetti acuminati o appuntiti.

5| Pentola, cestelli e banda possono essere lavati
in lavastoviglie.
- Questo pero puo determinare alterazioni di
colore sulle superfici, ma non compromette
il funzionamento della pentola.
- Ciononostante consigliamo il lavaggio manuale.

6| In presenza di residui calcarei bollire dell'ac-
qua con dell'aceto nella pentola.

7| Asciugare bene le pentole dopo il lavaggio.

12.2| CONSERVAZIONE/STOCCAGGIO

Conservare la pentola a pressione pulita e asciutta
in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

1| Togliere il coperchio [6] come descritto nel
capitolo 6.1.
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2| Estrarre I'anello di tenuta 21 dal bordo della
pentola e conservarlo a parte.

3| Togliere il manico del coperchio [i1] come
descritto al capitolo 6.1 e metterlo nella pen-
tola [1] o nel coperchio [6].

4| Posizionare il coperchio [6] capovolto sulla
pentola [1].

12.3| MANUTENZIONE/SOSTITUZIONE
DEI PEZZI USURATI

Conservare la pentola a pressione pulita e asciutta
in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

« Fare sostituire il manico laterale e a stelo solo
dal rivenditore specializzato/centro di assi-
stenza WMF.

Controllare regolarmente la presenza di pezzi
usurati ed event. sostituirli con ricambi originali.
Sostituire immediatamente con ricambi ori-
ginali I'anello di tenuta e la guarnizione per
I'indicatore di pressione in caso di danni,
indurimento, alterazioni di colore o non per-
fetto posizionamento in sede.

12.4| SOSTITUZIONE DELL'ANELLO DI
TENUTA

Conservare la pentola a pressione pulita e asciutta

in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

1| Togliere il coperchio [6] come descritto nel
capitolo 6.1.

2| Girare il coperchio [6].

3| Estrarre I'anello di tenuta difettoso [21] dal
bordo della pentola e smaltirlo.

4] Inserire il nuovo anello di tenuta originale
nel bordo della pentola premendo delicata-
mente sotto il bordo.

- L'anello della guarnizione [21] deve trovarsi
completamente sotto il bordo curvo della
pentola.

12.5| SOSTITUZIONE DELLA
GUARNIZIONE PER L'INDICATORE
DI PRESSIONE

Conservare la pentola a pressione pulita e asciutta

in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

1| Togliere event. il coperchio dalla pentola [6]
come descritto al capitolo 6.1.

2| Smontare il coperchio (vedi serie di figure G),
a questo scopo girare il coperchio [6].

3| Trattenere il coperchio [6] e comprimere lo
sblocco del manico [14 in direzione dell'estre-
mita del manico.

4] Togliere il manico del coperchio [11].

5| Estrarre la guarnizione per I'indicatore di
pressione [18 dal manico del coperchio [11] e
smaltirla (vedere la figura J).

12.6| SOSTITUZIONE DELLA VALVOLA
DI SICUREZZA

1| Togliere il coperchio [6] dalla pentola come
descritto al capitolo 6.1.

2| Girare il coperchio [6].

3| Estrarre la valvola di sicurezza [7] difettosa
dal coperchio della pentola [6] e smaltirla.

4| Spingere con cautela la nuova valvola di
sicurezza [7] con una leggera pressione e pic-
coli movimenti di rotazione dall'interno
attraverso I'apertura. Non danneggiare la val-
vola di sicurezza.

CONSIGLIO Per facilitare I'inserimento della
valvola di sicurezza ¢ possibile applicare un
poco di olio alimentare sulla testa della valvola
di sicurezza.



13| RISOLUZIONE PROBLEMI

IN PRESENZA DI PROBLEMI, IN LINEA DI PRINCIPIO OCCORRE TOGLIERE DAL FUOCO LA PENTOLA A
PRESSIONE. NON FORZARE MAI L'APERTURA DELLA PENTOLA A PRESSIONE!

Problema

Possibile causa

Soluzione

Tempo di cottura
troppo lungo oppure

I'indicatore di pressione

con il perno non sale.

Diametro del piano di
cottura inadeguato

Scegliere il piano di cottura adatto al diametro della pentola

Livello di cottura
inadeguato

Metterlo al massimo livello

a) Coperchio non cor-

rettamente applicato.

b) Manca la guarni-
zione per l'indica-
tore di pressione.

¢) Coperchio
non montato
correttamente

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.

2. Controllare la corretta posizione dell'anello di tenuta [21]
| guarnizione per I'indicatore di pressione [18] (vedere la
figura J).

3. Controllare il corretto posizionamento/montaggio del
coperchio [6]

4. Chiudere la pentola secondo quanto descritto al capitolo 6.3.

La sfera della val-
vola di sicurezza/della
modalita parboiling
non ¢ in posizione
corretta

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.

2. Togliere il manico del coperchio [11] secondo il capitolo 6.1.

3. Controllare la corretta posizione della sfera in metallo
nella valvola di sicurezza [7] ed event. pulirla.

4. Chiudere la pentola secondo quanto descritto al capitolo 6.3.

Manca del liquido

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.
2. Aggiungere dell'altro liquido (min.1/4 It.).

3. Chiudere la pentola secondo quanto descritto al capitolo 6.3.

Esce del vapore dal
coperchio

L'anello di tenuta e/o
il bordo della pentola
non sono puliti

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.

2. Pulire I'anello di guarnizione [21] e il bordo della pentola.

3. Richiudere la pentola come descritto al capitolo 6.3.

Lo scorrevole non ¢
posizionato su ZU/
LOCKED

Posizionare lo scorrevole su ZU/LOCKED

L'anello di tenuta ¢
danneggiato oppure si
& indurito (per I'usura)

Sostituire I'anello di tenuta [21] con un anello di tenuta WMF
originale

La guarnizione per
I'indicatore di pres-
sione non appoggia
correttamente oppure
¢ danneggiata

Correggere la posizione della guarnizione per I'indicatore di
pressione [18 o sostituirla
con un ricambio originale WMF.

Dalla valvola di sicu-
rezza/modalita
parboiling esce conti-
nuamente del vapore
(non vale per la fase
parboiling)

La sfera della valvola
di sicurezza non e
posizionata corretta-
mente nella valvola

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.

2. Togliere il manico del coperchio [11] come descritto al
capitolo 6.1.

3. Controllare la valvola di sicurezza | 7| efo la corretta posi-
zione della sfera in metallo nel coperchio.

4. Richiudere la pentola come descritto al capitolo 6.3.
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14| CONSIGLI E TRUCCHI PER LA

COTTURA

Ungere leggermente con olio commestibile o
grasso l'anello di tenuta per facilitare I'aper-
tura e la chiusura.

Il tempo di cottura inizia quando diventa visi-
bile I'anello prescritto nel segnale di cottura.

| tempi di cottura menzionati sono indica-
tivi, & preferibile scegliere tempi di cottura piu
brevi per poi eventualmente prolungarli.

| tempi riportati per le verdure indicano una
cottura al dente.

La temperatura di cottura per il primo anello
¢ di 106°C (particolarmente adatta per le ver-
dure e il pesce, per il 2° anello & di 115°C (par-
ticolarmente indicata per la carne).

Ricette pubblicate sul sito www.wmf.com!
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15| TABELLA TEMPI DI COTTURA A PRESSIONE

Alimento Tempo di cottura Avvertenze

MAIALE E VITELLO
CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT, NON SERVE ALCUN
CESTELLO SPECIALE

Spezzatino di maiale 5-7 min. -

Gulasch di maiale 10 - 15 min. -

Arrosto di maiale 20 - 25 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e
alla forma

Bocconcini di vitello 5-7 min. -

Gulasch di vitello 10 - 15 min. -

Stinco di vitello in pezzi 25 - 30 min. -

Lingua di vitello 15 - 20 min. Coprire con acqua

Arrosto di vitello 20 - 25 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e
alla forma

MANZO

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO DI RIEMPIMENTO 1/4 LT, PER LA LINGUA DI MANZO
SERVE UN CESTELLO FORATO

Polpettone 10 - 15 min. -

Arrosto all'agro 30 - 35 min. -

Lingua di manzo 45 - 60 min. -

Spezzatino 6 - 8 min. -

Gulasch 15 - 20 min. -

Involtini 15 - 20 min. -

Arrosto di manzo 35 - 45 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e

alla forma
POLLAME

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO DI RIEMPIMENTO 1/4 LT.; PER IL POLLO LESSO SERVE UN
CESTELLO FORATO

Pollo lesso 20 - 25 min. quantita max. di riempimento 1/2
Pollo a pezzi 6 -8 min. -

Coscia di tacchino 25 - 30 min. A seconda dello spessore delle cosce
Ragu di tacchinella 6 - 10 min. Uguale per il tacchino
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Alimento Tempo di cottura Avvertenze

Scaloppine di tacchinella 2 -3 min. -

SELVAGGINA
CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., NON SERVE ALCUN
CESTELLO SPECIALE

Lepre arrosto 15 - 20 min. -
Sella di lepre 10 - 12 min. —
Cervo arrosto 25 - 30 min. -
Cervo in gulasch 15 - 20 min. -
AGNELLO

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., NON SERVE ALCUN
CESTELLO SPECIALE

Ragu d'agnello 20 - 25 min. I castrato ha tempi di cottura piu lunghi

Arrosto d'agnello 25 - 30 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e
alla forma

PESCE

CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., PER IL RAGU E IL GULASCH
NON SERVE ALCUN CESTELLO

Filetti di pesce 2 - 3 min. Cottura al vapore nel proprio succo
Pesci interi 3 -4 min. Cottura al vapore nel proprio succo
Ragu o gulasch 3 -4 min. -

MINESTRE

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT. FINO AL MASSIMO A META
DELLA CAPACITA DELLA PENTOLA, NON SERVE ALCUN CESTELLO.

Zuppa di piselli o lenticchie 12 - 15 min. Legumi ammollati

Brodo di carne 25 - 30 min. Vale per tutti i tipi di carne

Minestrone di verdure 5 -8 min. -

Minestra di gulasch 10 - 15 min. -

Brodo di pollo 20 - 25 min. Tempo di cottura a seconda delle dimensioni
Minestra di patate 5-6 min. -

Minestra di coda di bue 35 min. -
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Alimento Tempo di cottura Avvertenze

VERDURE

CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., PER | CRAUTI E LE RAPE
ROSSE NON SERVONO CESTELLI, PER TUTTE LE ALTRE PREPARAZIONI UTILIZZARE IL CESTELLO FORATO; A PARTIRE
DAI FAGIOLI CUOCERE AL 2° ANELLO

Melanzane, cetrioli e pomodori 2 - 3 min. La verdura cotta al vapore non perde i
nutrienti tanto rapidamente

Cavolfiori, peperoni, porri 3 -5min. -

Piselli, sedano, rapa 4 - 6 min. -

Finocchi, carote, verze 5 -8 min. -

Fagioli, cavolo riccio, cavolo rosso 7 - 10 min. 2° anello

Crauti 10 - 15 min. 2° anello

Rape rosse 15 - 25 min. 2° anello

Patate lesse 6 -8 min. 2° anello

Patate con la buccia 6 - 10 min. 2° anello, le patate con la buccia si spappolano
se il vapore viene scaricato troppo in fretta

LEGUMI

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT. FINO AL MASSIMO ALLA
META DELLA CAPACITA DELLA PENTOLA; PER UNA PARTE DI CEREALI AGGIUNGERE DUE PARTI D'ACQUA, | CERE-
ALI NON AMMOLLATI DEVONO ESSER COTTI PER 20 - 30 MIN IN PIU; CUOCERE IL RISO AL LATTE AL 1° ANELLO

Piselli, fagioli, lenticchie 10 - 15 min. Cuocere i fagioli grossi 10 minuti in piu
Grano saraceno, miglio 7 - 10 min. Tempo di cottura per cereali ammollati
Mais, riso, farro verde 6 - 15 min. Tempo di cottura per cereali ammollati
Riso al latte 20 - 25 min. cuocere al 1° anello

Riso a chicco lungo 6 - 8 min. -

Riso integrale 12 - 15 min. -

Grano, segale 10 - 15 min. Tempo di cottura per cereali ammollati
FRUTTA

CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT.

Ciliegie, prugne 2 - 5 min. Si consiglia di utilizzare il cestello forato
Mele, pere 2 - 5 min. Si consiglia di utilizzare il cestello forato
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CrpykTypa Ha ypena

BaxHu nHerpykumm 3a 6esonacHoct
TexHUYecKkn AaHHU N NHCTPYKLMN
PazonakoBaHe Ha TeHoxepaTa nNofd HanAraHe
ObcnyxBaHe Ha enemeHTH 3a besonacHocT
[TyckaHe B ynotpeba TeHmxepa nod HanAaraHe
ObcnyxBaHe Ha TeHXepaTa Nof HanAraHe
CreneHu Ha roTBeHe Ha TeH[KepaTa Mof HanaraHe
I3nyckaHe Ha HanAraHeTo n oxnaxapaHe
OtBapsAHe Ha TeHaxXepata nof HanAraHe
Bupose ynotpeba un npurotsaxe

[MouncrBaHe, NnoanpbXKa U CbXpaHeHNe
[TomoL npu HemsnpaBHOCTH

CbBETM 1 TPUKOBE 3a NPUrOTBAHE

Tabnuua 3a BpeMeTo Ha NPUroTBAHE MpPU rOTBEHE MOJ HanAraHe
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

[o3ppasaBame Bu 3a HoBua npoaykt Ha WMF u
Bu bnaropapum 3a nosepuerto kbm Hac! Moseue
o1 160 rognHmM ¢ HalWKa ONUT 1 HOYy-Xay HUe pas-
paboTBame 1 Npou3BexnaMe BUCOKOKaYeCT-

BEHW W U3KNIOUNTENHO (DYHKUMOHAMHK NPOAYKTH,
KaTo obpbllame ronamMo BHUMaHWE Ha Aetaiinure
1 MOCTaBAME BUCOKW N3UCKBAHUA 3a U3aliHa.
[lHec ce pagBame 3aenHo ¢ Bac, ue nsbpaxte TeH-
nxepata nog HanaraHe WMF. Mons, npouertete
BHMUMATENHO CeaBaLlnTe NHCTPYKLUMK 3a 6e30-
MacHOCT 1 W cra3BaiiTe B exefHeBHaTa ynotpeba.
MHoro gombnHutenHa uHgopmauma 3a WMF,
HaLKTe NPOAYKTW 1 CNeLranHu NpeanoxeHus 3a
Bac we Hamepute n Ha www.wmf.com.

1| CTPYKTYPA HA YPEIA

Tenpxepa

CrpaHunyHa fpbxka

[Tpoabnrosara apbxka

MapkunpoBka Ha npoabiroarata Apbxka
3akniouBaly npefnasuten Ha NpoabArosara
ApbXKaA

Kanak

lMpennasex knanaH

[bpxay

MapkunpoBka 3a nocraBaHe Ha kanaka
lMpennasex npouen

CBanslua ce ApbXka Ha kanaka

lMnb3ray

3akniouBaly npeanasuten B ApbXkara Ha kanaka
bytoH 3a ocBoboxgaBaHe Ha opbxKaTta
[TpucnocobneHwne 3a perynupaxe Ha
HanAraHero

Vinoukatop 3a HanAraHeto

Mpnobpxaw npouen

YnmbTHeHMEe Ha WHAMKATOP 3a roTBeHe
lpeanasHa cucrema ot oTBapAHe
YnnbTHeHMe Ha fpbXkaTta Ha kanaka
YnnbTHABALL NpbCTEH

3Hak 3a oTBapAHe

G EEIRIEE e [=] S e) [ [#][«] [ []

RIEIEEEEE

2| BAXXHU MHCTPYKLIAN 3A
BE3OMACHOCT

B Hactoauwoto ynbiBaHE 3a OﬁCJ’Iy)KBaHe BaXHUTE
YyKa3aHuna ca 0003HaU€HN CbC CUMBOMN N CUT-
HanHn oymn:

LIV 91135 17 noka3Ba onacHa cutya-

LKA, KOATO MOXE [a [OBefE [LO CEPUO3HU Hapa-
HABaHUA (Hanpumep n3rapsHua ¢ napa uim
ropeLLy NoBbPXHOCTY).

EIIYITIE nokassa noteHunanto onacka

CUTyaLMA, KOATO MOXe Oa faoseae ao .D.pEf)HM
VNN NE€KU HapaHABaHUA.

G VNS nokasBa cuTyalma, KOATO MOXe
0a [l0Befe 10 MaTepuantn WeTw.

naBa JonbaHUTeNHa UHdopmaLma 3a
besonacHa paborta ¢ TeHIKepaTa nof HanAraHe.

& Cumsonu [la ce cna3Bart u cneggat
yKasaHuATa.

2.1| U3NON3BAHE MO
NMPEAHA3SHAYEHUE

Tenmkeparta 3a rotBeHe Nof, HanAraHe e
NoAxoAAwa camo 3a

BUMIOBETE Meykm, N36POeHM B HACTOALIOTO YbTBAHE
32 NPUroTBAHE WIN 33y LIABAHE HA XPaHU-
TenHu npopyktu (6e3 1 ¢ npucrasku/nperpana)
3a BapeHe Ha 06UYaiHN JOMAKUHCKM Konnue-
cTBa B bypkaHu (c npucraska ¢ mynku)

3a NPUroTBAHE Ha COK OT Masiki KOMINYECTBA
nnopose (¢ npucraeka)

3a crepunusupade Ha bebewkn wuwera, CTbK-
nenu bypkanun u ap. (c npuctaska ¢ aynku)

TeHnmkepara 3a rorBeHe nof, HanAraHe He e

nopxoaAwa

* 3a ynoTpeba B ropeuwa dypHa nim MUKPOBbII-
HOBa Meuka

* 32 MbPXEHE Ha XPaHUTENHU NPOAYKTU C ONNO
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¢ 3a cTepunnsauma ¢ MeANLMHCKO NpeaHasHavyeHne

* 3a BUOOBE NEYKKU, PA3TNYHN OT NOCOUEHUTE
U OTKPUT OrbH

* 3a TYpUCTUYeCKN razos KOT/1I0H

YnbrBaHe 3a obenyxsane

* TpAbBa Aa ce TpeTmpa rpuxInBo

* TpAbBa na ce cbxpaHABa B 61M30CT 0O TEHAXE-
pata 3a roTBeHe nop, HanaraHe

» TpAbBa Aa ce npeaasa Ha Apyru notpebutenu
1 fia 6bae NpoyeTeHo o TAX

[Masete nobpe ynbrBaHeTo 3a ynorpeba 3a
no-kbCcHU cnpasku. Mpenn ynotpeba npouerere
BHWUMATE/HO Te31 UHCTPyKUnK. Texmxepata nog
HanAraHe MOXe Aa Ce W3Mo/3Ba camo cnef Kato
6bOat npoyeteHn 1 pazbpaHu MHCTPYKLMUTE 3a
6e3onacHoct. HecnasBaHeTo Ha Te31 MHCTPYKLMK
MOXe [1a A0Bee 10 MOBPEeaN N N3rapaHna npu
ynotpebarta Ha TeHKepaTa nop HanaraHe.

2.2| OBLUM YKA3AHUA

MNPEAYNPEXOAEHUE

A N3non3BaHe camo ot nuua,

3ano3Hatu ¢ paborara

TEHL[)KepaTa noa HanAraHe Moxe Aa ce u3non3sa

CaMo OT 1A, KoUTo npeaun T1osa ca ce 3ano3-

Hann ¢ ynbrBaHETO 3a yr|0Tpe6a n ca npoyenn

WHCTPYKLUMUTE 3a besonacHocT.

. TeHmKepaTa noa HanAraHe Aa He ce AaBa Ha
Ninua, KOUTo HE ca 3ano3Hatn ¢ TAX.

« [la He ce paspelwaBa Ha aeua aa UrpaAat ¢ nnn
[a N3Mon3Bat TeHAXepaTa noa HanAraHe.

[la He ce npomeHAT TeHmKepaTa
& nop HanArane/npeanasHurte
npucnocobneHus
Mpeana3sxute npucnocobneHus npenoTeparasar
onacHu cutyaumnn. Te GyHKLMOHMPAT CaMOo ako He ce
NPOMEHAT M TEHAXEPaTa 1 KAanakbT CU CHOTBETCTBAT.
* [1a He ce 3BBLPLIBAT MPOMEHN U UHTEPBEHLINN
Ha TeH[KepaTa Mof HanAraHe u HeiHuTe npepa-
nasHu npucnocobneHuna.
« [la ce usnonssa kanakwt Perfect [ Perfect Plus
| Perfect Element [6] camo 3ae0HO CbC CHOT-
erctBawa teHmxepa Perfect / Perfect Plus

| Perfect Element [1] n o6patHo. [la He ce
W3MON3BaT APYrM Kanauy Ui TEHIXEPU.

& [Masete oT geua v fOMauIHK
XXNUBOTHN

Mo BpE€ME Ha N3MON3BaAHETO HA TEHOXEPATa noa
HanAraHe aeuarta n AoMallHnNTE XNUBOTHU Aa HE

Ce 0CTaBAT B 6H/1M30CT 10 HeA, TbI1 KaTo TeHXE-

pata nop HanAraHe € TeXka, CMIHO ce Harope-

LABa U MOXe [a n3nese napa.

& MNpepBuonma HenpaBunHa
ynotpeba

3a pa ce n3berHe HenpasunHa ynotpeba u cbp-

3aHUTE C HeA NOBPeAN W U3rapaHnA, TeHmxepara

MOA HanAraHe Aa He ce:

* N3Mon3Ba B ropeLa GypHa unm MUKpPoOBBI-
HOBa Mneuka,

* M3MON3Ba 3a MbPXEHE Ha XPaHWTENHN Npoay-

KTW € 0110,

13M0N3Ba 3a CTEPUAN3ALIMA 33 MELULIMHCKM Lienn,

“3Mon3Ba ¢ Neyku, pasnuyHK oT NoCoYeHUTe

WU BbPXY OTKPUT OTbH.

[pbxkute Ha TeHmKepaTa aa He
& ce OCTaBAT 1a CTbpyYaTt Haj
ropewm KoTnoHu
 Ako apbxkute [2] [ [3]/ 11 crbpuat Hapa ropetun
KOT/IOHW WKW Hap, Nniambka Ha ra3oBa neuka, 1e

MOTaT CMIHO fa C€ HaropewAar n npn nonup noa
npenn3BuKaT U3rapAaHnA.

& bbp3omnsHocBawure ce yactn pa ce

nposepABaT PeAOBHO M 1a C€ CMEHAT

Bbp3ousHocBawwmre ce yactu (ynibTHeHne Ha

MHOMKATOP 3a roTBeHe (18], ynmbTHABALY NPbCTEH

1) npu BUAMMK NpoMeHN B LBETa, MyKHATUHN,

BTBbPLABAHE, MOBPEXAAHE UN HENPaBUIHO

3acTaBaHe [1a Ce CMEHAT C OPUrMHANHU Pe3epBHYU

uacru.

* YnnbTHABAWMAT NpbeTeH 21 TpAbBa Aa nexu Ha
pbba Ha kanaka.

+ CmeHeTe ynnbTHABALLMA NPbCTEH [21] cned okono
400 rotBeHNA, HAN-KBLCHO CNen 2 rTOANHMU.

« [la ce usnon3sear caMo OpuUrMHanHu pe3epaHu
yactn Ha WMF.



2.3| NMbPBO NYCKAHE B YNOTPEBA

[Tpeau nbpBOTO NyckaHe B ynotpeba TeHaxepara
nog Hansrae TpAbBa aa Bpu camo ¢ Boaa (na ce
Crna3pat NoCoUYeHNUTE KOMMUECTBA 3a HaMbBaHe)
B NPOAbMKEHUE HA Hal-Manko 5 MUHYTW Ha cTe-
neH 3a roteeHe 2. ToBa TpAbBa M3pnuHoO Aa ce
B3eMe NpeaBn[ CbLiO 1 NPU BCAKA MPOBEpKa Ha
npoayKra.

2.4| MPEOM BCAKA YNOTPEBA

OnacHoct oT u3rapsaHe nopaau

& nospeaeHN/nunceawm unm

HENPaBWIHO MOCTaBEHU YacTu

Mpean BeAka ynotpeba oa ce nposepsAsa, 4anu

BCMUKM YaCTV Ca HANUUHM, U3NPABHN U Npa-

BWIHO nocTaBeHn/dukcupatu. Mpu nuncsaiy,

nospeaeHn, AedopMUpaHn UNM HemnpaBuIHO

MOCTaBeHM YacTh 1MMa OMacHOCT OT n3rapsHe

nopaan HaropeLieHnTe NOBLPXHOCTU U U3Nn3a-

wara napa.

« [la ce npoBepn NpaBUNHUAT MOHTax/NpaBun-
HOTO MocTaBAHe Ha Kanaka [6].

« [la ce nocrasat nunceawmte yactm (ynnsrHe-
HUE Ha WHAMKATOP 3a roTBeHe [18], ynnbTHABALL
npbereH [21)).

« lpu nospeneHun, AeopmMnUpaHn Yactu, yactu
C MPOMEHEH LIBAT UIN CYYTEHU YacTu He
N3Mon3BaiiTe TeHAXepaTa Mog HanAraHe n ce
CBbPXETE CbC Crieunanu3npaHus Tbprosel Ha
WMF/cepsu3a.

* AkO (yHKUMATA HA UaCTUTE HE OTrOBapA Ha
OMMCaHMeTo B yMbTBAHETO 3a ynoTtpeba, He
N3MoN3BailTe TeHLXepara Mof HanaraHe n ce
CBbPXETE CbC Crieynanu3npaHus Tbprosew Ha
WMF/cepsu3a.

- lpoBeperte, nanu TeHaxepara nof HanAraxe e
3aTBOpPEHA CUTYpPHO.

OnacHoct oT usrapaHe nopaau
A He(yHKUMOHMpaLLM npeanasHu
npucnocobnexus
[penn Bcaka ynotpeba nposepaBalite npen-

nasHuTe I'IpI/ICI'IOCOf)J'ICHI/IFl 3a (byHKLI,VIOHVIpaHE,
noBpeaun, 3aMbpcABaHE N 3anyLLBaHE. B npotn-

BEH C/ly4ail UMa OMacHOCT OT N3rapaHe nopaau

HaropeLieHn NoBLPXHOCTY W N3N13alla napa.

« [IpoBepere NpaBUIHOTO MONOXEHUE HA YMNTbT-
HEHMETO Ha WHANKaTopa 3a roteeHe [18. Ynnbr-
HABAWMAT NpbeTeH 21 TpabBa aa nexm Ha pbba
Ha kanaka.

* lpu nospeneHn, neOpPMUPaHN UacTu, YacTu
C MPOMEHEH LBAT WN CUYMEHN YacTu He
13M0/13BaiiTe TeHXepara nofl HanAraHe u ce
CBbPXETE CbC CMeLmanu3npaHms Tbprosetl Ha
WMF/cepsu3a.

« OtcTpaHete 3amMbpcABaHMATa/3anyLIBaHNATA.

BHUMAHWE

& OnacHoct oT u3rapsaHe nopaau

Hef0CTaTbuyHO NOYUCTBAHE

[Tpean BcAka ynotpeba nposepaABalite npeanas-

HWUTe knanaxu/npeanasHure npucnocobneHns

1 MHOMKATOpa 3a HanAraHero 3a 3ambpessaHe/

3anyLluBaHe, TbI1 KaTo B MPOTUBEH C/Ty4an MOXe

Aa u3ne3e HEKOHTPONMpPaHo napa. ToBa Moxe Aa

MPUUYNHU U3rapAHNA.

« [IpoBeperte 1 eBeHTyanHO nouncrete npeanas-
HUTE NpucnocobneHnsa n NHAMKaTopa 3a HanAa-

raHero [16].

& OnacHoct oT u3rapsaHe nopaau
HEeNnpaBWIHO MOHTMPAH Kanak
KanaksT He buBa [a C€ MOHTMPa HENPaBUIHO.
MoHTaxwT TpFIﬁBa [a Ce€ N3BbPLLBA CaMO No onn-
CaHMA HaYuH.

« [la ce cna3sBat TOUHO yKa3aHuATA.
- [la ce npoBepu NpaBUNHOTO MNONOXEHME.

2.5| MO BPEME HA YNOTPEBATA

NMPEAYNPEXOEHUE

& OnacHocT oT HapaHABaHe nopaau

BUCOKO HanAraHe

Mo Bpeme Ha roteeHe B TeHaxepata ce obpasysa

BMCOKO HanaraHe. AKO TOBa HanAraHe ce 0cBO-

60am, MOXe Aa ce CTUTHE [0 TeXKN U3rapaHus u

HapaHABaHWA.

 Bunaru nposepagalite, nanu TeHmxepara nog
HanAraHe € CUrypHo 3aTBOpeHa.
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Hukora He oTBapaiTe TeHOxXepaTa noa HanA-
raHe cbe cuna. Camo Korato HanAraHeto e
HanbNHO ocBoboneHo OT TeHxepaTa nog
HanAraHe, TA ce O0TBapA JIECHO.

[lBuxete TeHkepaTa noa HanAraHe BHUMa-
Te/THO, KOraTo TA € MOof HanAraHe.

[To Bpeme Ha ynotpeba HuKora He octaBanTe
TeH[KepaTa rnof Hanarave 6e3 Hag3op.

BHUMAHUE

& OnacHocrt ot usrapaHe nopaau

ropeuwa napa

Ako B TEHOXEPATa NoA HanAraHe He ce o6pasyBa

napa, a n3nusa napa, “Ma onacHOCT OT n3rapAaHe

Ha pbUETE U NNLIETO OT HAaropeLeHnTe NoBbPX-

HOCTN 1 n3nu3allarta napa.

» BenHara unskntouerte neukarta, octaBeTe TeHmxe-
pata Aa U3CTMHE 1 NpoBepeTe.

A OnacHocT oT u3rapsaHe nopaau
usnusaiua napa

Mo Bpeme Ha roteeHe oT kanaka [6] noHsakora
13nu3a ropeula napa.

Hukora He ce npucaraiite KbM napara.
[lpbxTe pbleTe, rnagata 1 TAN0TO BUHATU U3BbH
omacHara 30Ha - Haj Kanaka [6] u cTpaHuuHuA
npennaseH npouen [10/ Ha pvba Ha kanaka.

[To Bpeme Ha ynotpeba HUKOra He octaBamnTe
TeH[XepaTa nof Hanaraxve 6e3 Haa3op.
[Ma3ete oT AeUa U AOMALLIHM XUBOTHN.

BuHaru HacouBaiite TeHIXepaTa nof HanAraHe
B TaKkaBa Mocoka, ue n3nu3allata napa ga He
0TVBa KbM XopaTa B ctaaTa. [la ce nma npen-
BMA 0cObEHO 3a ,,0TBOPEHU KYXHMN".

& OnacHocrt ot nsrapave npu 6np3o
M3nyckaHe Ha napara

[Tpn 6bp30 M3NyckaHe Ha napara, KkoraTo ce
“3abpna Hasad Nab3raybt [12) unu nop Tevauwa

BOAA, UMa OMACHOCT OT U3rapAHe ¢ ropeula napa
NN CrotBE€Ha XpaHa.

* ﬂpe,uvl OTBAPAHE pa3knatere TeHAXKEPaTa noa HanAaraHe.

» 3abpaHeHo e noTanAHeTo Ha TeHQXepaTa nof
HanAraHe B CTyfieHa BOAA.

 [lpbxTe pbLeTe, rasara u TANOTO BUHATK
W3BbH OMacHaTa 30Ha Haf kanaka [6] n cTpa-
HUYHMA NpeanaseH npouen [10] Ha pvba Ha
Kanaka.

OnacHoct oT usrapaHe nopagm
obpa3yBaHe Ha MexypueTa
(sabasaHe Ha KuneHero)
[Tpu oTBapAHe Ha n3cTMHanaTa TeHaxepa noa
HanAraHe ropetiarta CrorBeHa xpaHa Moxe aa
obpa3syBa Mexypueta 1 Aa NpbCKa BHE3amnHo.
ﬂpm MECO C KOXa npu Ha60)K,ElaH€ MOXe Oa
NPBbCHE ropeLa TeYHOCT. ToBa moxe 0a npuynHn
M3rapAHnA 1 3anmBaHe € ropella soaa.
* [lpeawn BcAKo oTBapAHE pasknallante TeHoxe-
paTa nof Hanarase.
« lopeLwoTo mMeco, cBapeHo ¢ koxara (Hanpumep
Tenewkn CBVIK) [la HeE ce Haﬁo»(na Be€aHara, a
MbPBO Aa C€ 0CTaBM fa C€ Oxragun.

& OnacHoct oT u3rapsaHe nopagm
n3nusaila xpaHa
[Tpy npenbnHeHa TeHLXepa Noa HanAraHe npes
npeanasHua knanax [7], npucnocobnexnero 3a
perynupaHe Ha HanAaraHeto [15 unu cTpaHuYHUA
npennaseH npouen [10 Mmoxe fa n3nese ropewia
XpaHa 1 Aa NpUYMHU U3rapaHus.
* Hukora He npenbneaite TeHAXepaTa noa
Hanaraxe.
 TeHpxepata nNof HanAraHe Aa ce MbAHNU Mak-
CUMYM [0 2/3 oT HOMuHanHUA cu obem.
TeHpxepata nop, HanAraHe fa ce MbHN Han-
MHOTO [0 1/2 0T HOMUHaNHNA cu 0beM, Korato
Ce roTBAT KalK, MCTU MU CUMHO pPa3neHBaLlm
ce AcTuA, kaTo Hanpumep cynu, 6obosu pacte-
HWA, BapeHo, OyNbOHM, BLTPELUHOCTA UK Tec-
TEHU NPOLYKTH.
XpaHarta npeau ToBa fa ce nofBapu B 0TBO-
peHa TeH[kepa, Aa ce pa3bbpka u eBeHTyanHo
na ce obepe naHara.

& OnacHoct oT usrapsaHe Ha

ropewara TeHmpkepa/kanak

Mo Bpeme Ha roTBeHe TeHmKepaTa oM Hans-

raHe CUIHO ce Haropelasa. [pu ra3oBu neuku

nopaau OTKPUTUA NAaMbK MOraT fia ce Harope-

LWAT CUITHO CbLLO 1 ApbxXkuTe. Mpn nonup uma

0MacHOCT OT U3rapsHe.

+ Hukora na He ce nunat HaropeLeHnTe BLHLWHY
MOBLPXHOCTY HA TEHXEpaTa MOf HanAraHe.

« Tenmxepara [1]/kanakst [6] na ce xsawar camo
3a NNacTMacoBUTE PBLXKM.

« [la ce n3non3Bar pbKaBULM UK 3alLmMTa 3a
pbueTe (Hanpumep pbKOXBATKK 3a TeHOXepH).
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« [opelunTe NpucTaBkM 1 Nperpaan aa ce n3Bax-
[aT caMo € MOMOLYHY CPeACTBa, HanpuMep
PBLKOXBATKM 32 TEHOXEPU.

« lopewwara TeHaxepa noa HanAraHe aa ce
0CTaBA CaMO BbpPXY MOBbPXHOCTH, YCTORUMBY
Ha ropewuHa.

| BHYMAHME |
& MoBpexnpaHe nopaan npekaneHo
Manko/nunceaia TeYHoCT
Tenpxepata nof HanAraHe HUKOra Aa He ce
HarpAaBa Ha Hall-BKcoKaTta creneH be3 TeuHocT
unu 6e3 Haasop, Tbi KaTo B NPOTUBEH Cyyan
1IMa 0MacHOCT OT NperpABaHe 1 NospexaaHe.
* TeHpxepata nof HanAraHe Aa ce n3nonssa
€amMo C 0CTaTbUYHO TeYHOCT (MUHUMYM a |
Bofa, BynboH, COC 1 T. H.).
MMpu rbeTV ACTUA Aa CE BHUMABA 3a JOCTaTbUHO
TEYHOCT.
MMpu npekaneHo mManko unn NnnceaLla TeYHoCT
neykarta fla ce N3KNoUN BeaHara n TeHaxe-
paTta noj HanAraHe a He ce MecTu, AoKaTo He
M3CTUHE HaMbIHO.
Tenmxepara nof HanAraHe HUKOra Aa He ce
ocrasa 6e3 Haz3op.

2.6/ NMPABUTHO NOYUCTBAHE

Cnen Bcaka ynoTtpeba TeHxepata nof HanAaraHe
na ce noumcrea!

BHUMAHWE
OnacHoct oT u3rapaHe nopagu

& noBpEXAaHE NPU NOYNCTBAHETO

3a nouuctBaHe Ha NpeanasHUTe NPUCNoCo-

6neHuna na He ce 13non3Bat yetkn, abpasmeHu

npenapat u XUMUKanu, Tbil Kato B NPOTUBEH

cnyvari Te Le ce NoBpeaaT 1 MMa onacHoCT o7

n3rapaHe nopaay u3nu3saila napa.

« [la ce cna3gart yka3aHuATa 3a NOYUCTBAHE 1
NOAAPbBXKA.

« Cnep BCAKO NOUKCTBAaHE CbOBETE 3a roTBEHE
[a ce noacylwasar gobpe.
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2.7| HEOBXOAMMW PEMOHTHU

BHUMAHWE

MNospexpaHe nopagu HenpaBuneH

& PEMOHT/HENpaBUIHU pe3epBHN

yactu

PemoHTMTE fa ce u3BbpLLIBAT camo oT AucTpuby-

1op Ha WMF/ cepBu3, Tbii KaTo B NPOTUBEH CITy-

yaif TeH[XepaTa nof HanAraHe e ce noBpeaun
unu npeanasHute npucnocobneHna HAmMa
noseve Aa (yHKUMOHMPAT NPaBUIHO U 1Ma
0MacHOCT OT U3rapaHe.

* pn pemoHTU ce obpbLuanTe kbM gucTpubyTop
Ha WMF/cepsus.

* [IpbXKuTe, KOUTO Ca HanyKaHW WK He CTOAT
npaBuHO, fa Ce JafaT 3a CMAHA Ha ANCTPU-
6yropa Ha WMF/cepsu3a.

* 13non3Balite caMo OpUTMHAMHN PE3EPBHU
yactn 3a TeHaxepata noa HanaraHe Ha WMF.

2.8/ noaxonAwun BUAOOBE MEYKU

BHUMAHWE
MopxopAwm BuaoBe neuku n

& pasmMepu KOTNoHK

TeHmxeparta nof HanAraHe MOXe fla ce U3nosn3Ba
€aMO C MHOYKLUMOHHW MeUKu, MeUKM ChbC CThK-
NOKepaMUUeH MoT, ra3oBu WK enekTpruueckm
neykn. [InameTbpbT Ha KOTNIOHUTE UK Ha ra30-
BMA MNaMbK He TpAbBa [1a € No-rofAM 0T IbHOTO
Ha TeHxepara.

Mpu ra3o0BM Neukn NNaMbKbT Ha rasra He 6uBa
Aa ce nofiasa W3BbH ALHOTO Ha TEHKepara.
3a onTumaneH NpeHoc Ha ToMmnHa U KoMbu-
HUpaHe C neykara rofeMuHaTa Ha TeHpkepara
1 Ha KOTNIoHa TpAbBa fa chBnaaar.

Mpu neukn cbe CTbKIOKEpaMUUeH Mot uin
€NeKTPUYECKM NeYKn AMaMeTbpbT Ha KOT/I0Ha
He 6uBa ga e no-ronam o1 160 mm (2,5 1) unn
190 mm (3,0 - 8,5 1).

Mpy MHOYKUMOHHN MEYKM Mpu BUCOKN CTe-
MeHN Ha rOTBEHe MOXeE f1a Ce MOJTyum CBUC-
TeHe. MpuunHara 3a ToBa e TexHUUecka, a He e
npusHak 3a fedekr Ha Bawara neuka unn TeH-
[xepa nof HanAarawe.
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2.9| 3AMA3BAHE HA
EKCIM/TOATALIMOHHUA XUBOT

& MoBpexpaHe Ha TeHmKepaTa nop
Hanaraxve

3a na ce nsberHar noBpean Ha TeHAXEpaTta non
HanAraHe:

* He yaparite nomMoLHMTE KyXHEHCKUTE Ypeau B
pbba Ha TeHxepata.

« [lobaBaiite con camo BbB BpALLa BOAA W pa3-
6bpKBaNTe, 3a Aa He ce 3acerHe AbHOTO Ha
TeHXeparTa.

« [la ce usbarsar 3amMmbpcaBaHNATa Mexay
ABLHOTO Ha TeH[XepaTa W KOT/I0Ha, Tbi KaTo B
MPOTUBEH CIlyyail KOTIIOHBT (HanpyuMep CTbK-
noKepammKa) Moxe Aa ce Hajpacka.

3| TEXHUWYECKN OAHHU N NHCTPYKLMUA

3.1| TEXHWYECKWN OAHHU

Mpownssoanten: WMF GmbH
Tun: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element

Marepuan
Tenmxepa/kanak: Cromargan®:
HepbXaaema ctomaHa 18/10

[wHo: TransTherm® 3a Bcuuky BuaoBe neyku
Ypenwt otroBapa Ha [upektusa 2014/68/EC 3a
CbOPBXEHNA NOA HanAraHe.

3ana3eame cu NpaBoTO 32 MPOMEHU.

[Npbxku: nnactmaca, usonupatya ot
HaropellsBaHe
YnnvtHenua: Silikon

Pasmepu
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
OBEM 3A Mb/IHEHE 251 30-851 251 30-851
ObHO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
BBTPELLIHA YACT 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
IB/TXNHA TEHIDKEPA C IPBXKN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
OB/DKUHA TEHIDKEPA C KATNAK 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Bucounna
OBEM TEHIDKEPA TEHIDKEPA C KAMAK TEHIDKEPA C KAMAK U IPBXXKA
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
851 236 mm 265 mm 290 mm

CobcetBeHO Terno
Perfect/Perfect Element
2,511,84 kg
3,01252kg4512,75kg
6,513,11 kg 8,513,36 kg

Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,512,90 kg
6,513,25kg 8,513,50 kg
PS-ctoiiHoct: 150 kPa



CroiiHOCTM Ha HanAraHeTo

[Tbpeu npweteH: okono 106 °C, 25 kPa

paboTHO HanAraHe

Bropu npweren: okono 115 °C, 70 kPa

pabotHo Hanaraxe, 90 kPa koHTponHo HanAaraHe
Pasmep Ha nnouara

Makec. # 160 mm 3a 2,5 | .
Make. 8 190 mm 3a 3,0 - 8,5 |
Ckana oT BbTpeLLHaTa CTpaHa 3a HMBO Ha HarmblBaHe .

(3aBucm ot 0bwma obem): 1/3, 1/2, 2/3

MNoaxoaAwm BuaoBe neykmn

X
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3.2| NPUHANEXXHOCTW, PE3EPBHU U
BbbP30U3HOCBALLIM CE YACTIU

MpuHagnexHoctTu

HanynueH cba 22 cm (apr. Ne 07 8941 6000)
Cba komnnekt 22 ecm (apt. Ne 07 8942 6030)
CrbkneH kanak 22 cm (apr. Ne 07 9618 6380)

4| PASONAKOBAHE HA
TEHIDKEPATA NOA HANATAHE

1| OTBOpETE ONakOBKaTa U NpoOBEpETE, AanM Ca
HaNMYHN BCUYKN YacTu:

TeHmxepa [1] cbe cTpaHnuHa apwbxka [2] n
MpOObAroBara Apbxka

Kanak [6] cbe cBanawa ce npwxka [11: Kanak
¢ npeanasex knanau [7], cMeHaemMo ynsbi-
HEeHWe Ha MHAWKATOpa 3a roTBeHe
YnnwrHagaul npbereH (cus) 21]

YnwiBaHe 3a ynotpeba

AKo nunceat yactu, ce obbpHeTe KbM
Bawns otopusnpan auctpubytop Ha WMF/
cepsus unu gupektHo kbm WMF.

MaxHeTe BCUUKI HASIMUYHN CTUKEPU 1
BUCALLN €TUKETH

2| Vi3xBbpneTe HEHYXHUA ONAKOBBLUEH MaTepuan
CbracHo fencTealyute pasnopenbu.

3| MpoueTeTe BHUMATENHO YNBTBAHETO 3a

obcnyxBaHe u cbxpaHaBaiTe 61130 00 TeH-

PesepBHu yactu

[pwbxka Ha kanaka [11]

Perfect (apr. Ne 08 9180 6030)

Perfect Plus (apt. Ne 08 9480 6030)
Perfect Element (apt. Ne 08 9980 6030)

Kanak [6] ¢ npwxka 11] 18 cm
Perfect (apr. Ne 07.9179.6042)
Perfect Plus (apt. Ne 07.9479.6042)

Kanak [6] ¢ npwxka 11122 cm

Perfect (apr. Ne 07 9180 6042)

Perfect Plus (apt. Ne 07 9480 6042)
Perfect Element (apt. Ne 07 9980 6042)

N3HocBawm ce yactu

YnnwrHasauy npbereH 21 18 em (apr. Ne 60 6852 9990)
YnnbtHABaLL npbere 21122 em (apt. Ne 60 6856 9990)
lMpennasex knanax

(apT. Ne 07 9615 9510)

YNnbTHEHME Ha MHAMKATOpPa 33 rOTBEHE

(apt. Ne 60 9310 9502)
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[Kepara nof HanAaraHe.

4| FapaHUMOHHUTE yCnoBus Morar aa bbaat
HamepeHu B NPUIoXeHaTa Aeknapauna 3a
rapaHums.
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5| OBC/TY)XBAHE HA EJIEMEHTU 3A BE3OMACHOCT

Enementn 3a 6e3onacHoct

OnucaHue

Yetpoiictso 3a perynupate
Ha HanAraHeTo B pbXKaTta
Ha Kanaka

Ako NpeaBuaeHOTo HanAraHe 3a CTeNeH Ha rotBeHe 2 bbae HaaBWLWEHO, aBTOMa-
TUYHO ce oTBapA I'Ipl/lCI'IOCOﬁI'IEHVIE 3a perynupaHe Ha HanAaraHeTo @ n n3nuni-
HaTa napa n3nunsa. Taka MpeKaneHo BMCOKOTO HanAraHe BeaHara ce ocBoboxpaasa.

Mpeanasen knanax

Ako I'IpVICI'IOCOﬁﬂeHl/IQTO 3a perynmpaHe Ha HanAraHeto He ce 3apelicTBa, npeka-
NEHO BMCOKOTO HanAraHe BedHara ce ocsoboxaasa 4pes3 npeanasHuA KnanaH .

Mpennasex npouen B pvba
Ha Kanaka

AKO BCWUKW OCTaHanu npeanasHu npucrnocobneHna He cpaboTar, Hanpumep
nopaam 3anyLuBaHe ¢ ACTMETO, NPeanasHuUAT npouen [10] cnyxu Kato ,aBapueH
n3xoa". Ako ce obpasyBa NpekaneHo BUCOKO HanAraHe, ynabTHABALUMAT NPbC-
TeH [21] Taka ce npuTicka OT NpeanasHua npouen [10] HaBbH, Y€ napara Moxe fa
1311€3€ N HaNAraHeTo ce 0cBODOXAaBa.

Wupukartop 3a Hanaraveto B
IpbXKaTa Ha Kanaka

WNHavkatopst 3a Hansraero [16) uMa NomMoLWwHO npucnocobnenne 3a Buxnaxe,
KOETO Mo3B0/IABA NPeABMANMO, MKOHOMUYHO roTBeHe. To Moka3Ba CbCTOAHUETO
Ha HanAraHeTo 3a roTBeHe B MOMeHTa. To MMa KpbIbi WUT B cpeaata Ha UHAMKa-
TOpa 3a HanAraHe (HanuuHo e HanAaraxe) n 2 npbereHa (crenex Ha roteeHe 1 u 2).

MpennasHa cucrema ot
oTBapaHe

I'IpennaaHaTa cucrema ot oTBapaHe BB3MPENATCTBA Bb3MOXHOCTTA 32 OTBApPAHE
Ha TeHKEpaTta noa HanAraHe npu HaIMYnMEeTo Ha OCTaTbYHO HaslAraHe. Enga cnen
MBAHOTO N3NYCKAaHE HAa HanAraHeTo TEHAXEPaTa NoA HanAraHe MOXe fia ce OTBOPW.

KontponupaHo nsnyckane
Ha napara ¢ nab3ray

CKopocna Ha N3MnyckaHe Ha napara Moxe Aa 6bae nosnuaHa ypes 6aBHO
M30bPrNBaHE Ha Nib3raya Hasan .

3akniousau, npeanasuten

B APBbXKaTa Ha Kanaka @ MMa 3akntoyBall npeanasurten , KOWTO BB3MPENATCTBA
Bb3MOXHOCTTA 33 OTBAPAHE HA TEHXEPATa Mo HafAraHe no BpEMe Ha rotBeHe.

6| MYCKAHE B YNOTPEBA TEH[DKEPA MO HANATAHE

6.1| PA3INOBETE TEHKEPATA Noa
HANATAHE CBAJIETE KAIAKA

(CpasHere ¢ur. E, B).

1| a) dpbnHeTe nbraua U3LANO Ha3ad B NOCOKa

Kpafa Ha ApbXKara.

- MapkupoBkuTe BbpXy Mb3raya Tpabsa ga

ca Ha OTBOPEH

b) C nABata pbka XBaHeTe 3[paBo camo npo-

2| Pasrnobere kanaka (Bux ¢ur.G), 3a uenta
nbpBo 0bbpHeTe Kanaka [6].

3| Wsabpnaiite BHUMATENHO YNTLTHABALLNA NPbCTEH
221] ot pvba Ha TeH[KepaTa 1 ocTaBeTe HacTpaHa.

4| XsaneTe 3npaBo kanaka [6] 1 HaTucHeTe
byToHa 3a ocBoboxaaBaHe Ha ApbxKaTa [14) B
nocoka kpas Ha Apbxkata.

Obrosarata ApbXka Ha TeHXeparta m

C) C pAcHata PbKa XBaHETE ApbXKaTa Ha

5| Ceanere kanaka [6] 0T NpobAroBaTata ApLXKa.

Kanaka @ M 3aBbPTETE HAAACHO, AOKATO
KanakbT @ MOXe fa c€ NMoBOUTHE.

MapkupoBkara Ha kanaka [9] 1 Mapknpos-
KaTa Ha npoabirosarara apwxka [4] pabsa

6.2| MbPBO MOUNCTBAHE HA
TEHDKEPATA NOA HANMATAHE

[1a 3aCTaHaT Ha €Ha NUHUA.

d) BaurHete kanaka [6] 3a apbxkarta [11].

1| Pasrnobete TEHOXepaTa noa HanAaraHe
CbIMacHo r/1a8a 6.1.
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2| Hanwnuete Tenpxeparta [1] no 2/3 (Bux
BwIpewwHara ckana ¢ur.l) c Bona n nobasete
2-3 CYNeHU TbXMLM IOMALLEH OLIET.

3| Ocrasete Tenpxepara [1] 6e3 kanak [6] na Bpu
C BOAATa C OLIeT B MPOLb/KEHNE HA OKOMO
5-10 MuHyTH.

4| Cnen ToBa U3MMIiTe Ha pbKa OCHOBHO BCUUKY YacTh.
5| Cnen nounctsaHero nofcywerte A06pe BCUKN yacTy.

6.3 MOHTUPAHE HA TEH[DKEPATA
noa HANArAHE

BHUMAHUE
OnacHoct oT u3rapaHe nopagu

& HENPAaBWIHO MOHTUPAH Kanak

Kanakst He buBa ga ce MOHTMpa HenpasuiHo. MoHTa-
XbT TpAOBA 1@ €€ N3BLPLUBA CAMO MO OMNUCAHMA HAUWH.
* [la ce cna3Bar TOUHO yKasaHuATa.

* [la ce npoBepu NpaBUMHOTO NOMOXEHNE.

6.4 MOHTUPAHE HA KAMNAKA

(Bux. gur. H)

1| MposepeTe prba Ha kanaka, ApbXKaTa Ha kanaka,
npeanasHute NpucnocobneHna 1 ynabTHABaLWNs

MPBCTEH 3a 3aMbPCABAHNA WM 3aNyLIBAHNA.

2| 3aBbprete Kanaka [6] Taka, ue pubBT Aa coun
Hagony.

3| O6bpHeTe apbxKata [11 1 apbXTe 30paBo.

4| Okauete NpumbpXalma npouen 17 Ha Apbx-
kaTa Ha kanaka [11] B abpxaua [8] Ha kanaka [6].

5| Hatuchete pukoxsarkarta [11] 6asHo Hafony.

6| O6bpHeTe 0bpaTHO Kanaka [6] ¢ pukoxsaTkarta [i1]

7| Nocrasete kanaka [6] u apwbxkata [11] Taka, ue
YNITBTHEHWNETO Ha UHAKMKATOpa 33 TOTBEHE

[la HE C€ NPUTUCKa Unn aa bbae noBpeaeHo ot
p'b6OB€T€ Ha OTBOPUTE Ha Kanaka.
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8| Hatucnerte kanaka [6] BHumarenHo, [okato ce
thukenpa ¢ wpaksaxe. posepete dukcnpa-
HETO, KaTo [LOMB/HNUTESIHO HAaTUCHETE MiTb3raya.

9| Mocrasete ynibTHABaLWMA NpbeTeH 21 B prba Ha
TEHIKepaTa N BHUMATENHO HaTUCHeTe noa pba.
YnnasTHABALMAT NpbeTeH [21] pAbBa fa nexm
M3LANO NOA OrbHaTMA pbb Ha TeHmKepaTa.

6.5/ MOCTABAHE HA KAMAKA

(Bux. cour. F)
1| MocraseTe Tenmkepata [1] BbpXy cTabuiHa 0CHOBA.

2| Mocrasere kanaka [6] c pbba HaaoNy BLPXY TeH-
mxeparta [1]. Mapkuposkata 3a nocrassHe [9]
Ha Kanaka 1 MapKupoBKaTa Ha Npoabarosara
apbxka [4] TpabBa fa cbBnagat, MHaue KanaksT
He MOXe [ia Ce MocTaBy. YMTbTHABALLMAT NPbCTEH
[21] 1pabBa na e noctaseH Ha pvba Ha kanaka!

3| C naBata pbka xBaHeTe 3ApaBo NPOAbArOBa-
Tata fipbxka [3] Ha TeHaxepata [1].

4| C pacHata pbka 3aBbpTeTe Kanaka [6] ¢ opbx-
kata B HansBo.

5| Korato asete apwxku [3] [ [11] 3actanat TouHo
eqHa Haf apyra, npemectere rjb3raya TOUHO
Ha no3unuua 3ATBOPEH.

7| OBCNTY)XBAHE HA
TEHIDKEPATA NMOA HANATAHE

7.1| MPOBEPKA HA NMPEANA3HUTE
MPNCNOCOBJEHNA

Csanerte kanaka [6] cbrnacHo rnasa 6. 7.

1| M3gbpnaiTte BHUMATENHO YNIbTHABALLMA
npbeTeH [21] ot puba Ha Tenaxepata 1 octasete
HacTpaHa.

2| MaxHerte ApbXKaTa Ha kanaka [11] cbrnacHo
rnasa 6.1.
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3| MpoBepeTe, nanu ca YNCTU YNTLTHABALNAT
npbereH 21 n BBTpelwHMAT pb Ha kanaka.

4| MposepeTe, fany ca UNCTA 1 He Ca 3aMyLIEHN ...
* npeana3sHuaT npouen [10 Ha pvba Ha Kanaka,
* NpUCnocobneHneTo 3a perynupaxe Ha Hanf-
raHero, 15
VHOMKATOPT 33 HaNAraHeTo,
» OyTOHBT 32 0cBODOOXAABAHE Ha ApbXKaTa,
* npeanasHuAT knanat [7].
- HakucHete 1 noumcrete 3acbxHanure
3aMbpCABaHMA, OTCTPaHeTe 3anylBaHNATa
(sux rnasa 12.1 [ouuncrsare).

5| MposepeTe, fanu OT AONHaTa CTpaHa Ha Kanaka
ce BUXaa cepara B npeanasHus knanau [71.
- Npn HeobxoanmocT pasknatete kanaka [6],
AokaTo cthepata ce nokaxe OTHOBO.
- [Ipn nospepa npenaiTe 3a cMAHa B cneuuna-
nu3npanute Marasunn/cepsnsu 3a WMF.

6| Mposepete, fanu perynupaiioTo Npucno-
cobneHue Ha HanAraHero [15 ce ABWXM, KaTo
N1I€KO HaTUCHETe C NpbCT.

7| MposepeTte, nann BCMUKM YMITHTHEHNA €A
UNCTU U HEMOBPEAEHW U AN €a NOCTABEHMU
npasunHo (cpasHu gur.J).
- [poBsepere yniLTHEHNETO HA MHANKATOPa 33
roTBEHE 3a NPaBUIHO MOCTaBAHE U MOBPe.a.

7.2| OTBAPAHE HA KAMAKA

3a oTBapAHe Ha TeHOXepaTa Nnof HanAraHe cBa-
nete kanaka [6] cernacHo rnasa 6.1.

7.3| HAMB/IBAHE HA TEH[DKEPATA
noa HANATAHE

MocTaBAliTe NpoayKTMTE 3a rOTBEHE € AOCTaTbUHO
TEYHOCT B TEHXEpaTa, Npu HeobX0ANMOCT U3Mon3-
BailTe NpuCTaBku v nperpana (Bux rnasa 11.2).
[Mpn HeobxoamMMOCT MbPBO 3aneyataiite MecoTo B
TeHaxepara cbrnacHo rmasa 11.1.

7.4| 3ATBAPAHE HA TEHIDKEPATA noa
HANATAHE

1| Mpu HeobxoaUMOCT MOHTUpaiiTe Kanaka
CbrnacHo rnasa 6.3.

2| Nocrasete n 3aTBOpETE Kanaka CbrnacHo
rnasa 6.3.

7.5| MPUTOTBAHE HA ACTUA

B TeHpxepata nop HanAraHe AcTuATa ce npu-
roTBAT nof HanAraxe. Mopaan HanAraHeTo Ha
napara Temnepartypara B TeHJxepaTa € no-Bu-
coKa, 0TKONKOTO NpwW ,HOPManHOTO" roTBEHE.
Taka BpemeTo 3a NpUroTBAHe Ce CbKpaluasa 4o
70 npoLeHTa, KOeTo BOAW A0 3HAUNTENTHAa UKOHO-
mMua Ha eHepruA. OcBeH ToBa nopaau KpaTkoTo
MPUroTBAHE B Mapa apomatbT, BKYChT 11 BUTAMU-
HUTE Ce 3anas3Bart [10 ronAmMa CTeneH.

CbBET Te3u, Kouto cb3HaTeIHO NeCTAT eHep-
rva, U3KM0YBaT Nevkara ole npeam N3TuyaHe Ha
BPEMETO 33 NMPUTOTBAHE, Thil KaTO aKyMynupa-
HaTa B TeH[KepaTa TonnuHa e 4oCTaTbuHa, 3a Aa
6bae 3aBbpLUEH MPOLIECHT HA FOTBEHE.

BHUMAHWE

& OnacHoct oT usrapaHe nopagm

n3nn3sawa xpaHa

[opewmara xpaHa Moxe fia n3nese npes ycTpon-

CTBOTO 32 PerysMpaHe Ha HanAraHero, npeanas-

HUA KNanaH Uan Npes CTPaHUUHUA NpeanaseH

npoLen v fa npean3suKa U3rapaHus.

« [TbnHeTe TeHmoXepaTa No4 HanAraHe Makcu-
MyM f10 2/3 (BuX BbTpelHaTa MapK1poBKa) OT
HOMUHAIHOTO 11 CbabpXaHue.

« [TbnHeTe TeHAXepaTa NoA HanAraHe MakCUMym
00 1/2 oT HOMWUHANHOTO 1 CbAbPXaHNE, KOraTo
npuroteaTe Habb6BawWyM UNKM CUNHO NeHNMBM
fAcTMA, KaTo Hanpumep cynu, 6oboswn pacte-
HUA, BAPEHO, OYNbOHM, BLTPELIHOCTN UMK TeC-
TEHU U3nenuA.
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A MoBpexpaHe nopaan npekaneHo

Manko/nunceaua TeYHoCT

OnacHocT oT nperpaBaHe 1 nospexaaHe

* Hukora He HarpaBaiiTe TeHxepaTa nog HanA-
raHe Ha Hall-BMCOKa cTeneH 6e3 TeUHOCT Unu
6e3 Hag3op.

* I3non3Bante TeHoxepaTta Nog HanAaraHe camo
€ 10CTaTb4YHO TeuHoCT (MuHUMyM 1/4 | Bopa).

8| CTENEHW HA TOTBEHE HA
TEHIDKEPATA NMOA HANATAHE

BpemeTo 3a npurotBaHe Bapupa

lMpu eavH 1 cbly NpoayKT BPEeMETo 3a npu-
rOTBAHE MOXE [1a € Pa3nnNuHo, 3aLloTo KOMu-
UecTBOTO, (hopmaTa 1 xapaKkTepucTukuTe Ha
XpaHUTeNHNA NPOAYKT Bapupar.

8.1| CTEMEH HA FOTBEHE 1

Llagawa creneH Ha NPUTroTBAHE 3a YYBCTBUTE/THU
ACTUA KaTO 3€N1eHYYLN, pVI63 nnn Komnor.

[Mpu Tasn cteneH ce roten ocobeHo WaaALlo,

Taka apomarbT U XpaHWUTENHNUTE BELLECTBA CE

3ana3Bart o ronama crenen. [pn cteneH Ha

roteeHe 1 MHAWKATOPBT 3a HANIATAHETO Ce MOBU-

LaBa o NPbCTEH 3a roteeHe 1.

1] MposeperTe, nanu TeHaXepata noa HanAraxe e
3aTBOPEHA MPaBUIIHO.

2| Mocrasete TeHmkepata Mo HanAraHe BbPXy
neykara.

3| BknoueTe neukara Ha BUCOKA CTEMEH.
- TeHpxepata noA HanAraHe ce HarpsABa.
a) MNpe3 npegnasHua knanax [7], KoiTo cbuye-
BPEMEHHO € aBToMaTIKa 3a 3aBupaHe,
BbB (ha3aTa Ha 3aBMpaHe U3N13a Bb3ayx,
710KaTO CE Uye KaK BeHTWUBT Ce 3aTBapA 1
ce obpa3yBa Hanarae.

b) MbpBOHAUaNHO WMHTLT, a ciea ToBa n
LeNIUAT MHAMKATOP 3a HanAraHeTo
3anoysar f1a ce nokausart. [lokauBaHeTo
MOXE CbOTBETHO Aa Ce perynupa upes
NoJaBaHETO Ha eHeprus.

¢) MokayusaxeTo Ha wWudTa B cpeaata Ha
MHOMKATOPA 33 HaNAraHeTo CUrHanu3npa,
ye TeHOXepaTa Beue He Moxe Aa bbae
OTBOpEHa.

4/ lllom nHavkatopbT 3a Hanaraxeto [16) nokasea
ACHO NPBCTEH 3a roTBeHe 1 3aMouBa BpeMeTo
32 NPUTOTBAHE.

5| [la ce BHUMaBa MONOXEHNETO Ha NpbCTeHa
Ha WHOMKaTopa 3a HanaraHero [16/ fa octasa
crabunHo.

6| LLlom nHankaTopsT 3a HanaraHeto [16 cnagHe
Nof NpbCTeH 3a rotBeHe 1 yBenuuere nogasa-
HEeTO Ha eHepruA.
- Taka BpemeTo 3a NpuUroTBAHe Masnko ce
yabxaBsa.

7| LWom nHankatopsT 3a HanaraHeto [16 ce

rokauu Hag npbeTeH 3a roteeHe 1 ce obpa-

3yBa TBbP/E BUCOKO HaNIATAHETO Ha maparta,

KoeTo TpAbBa na ce perynupa upes noaasa-

HETO Ha eHeprua.

a) Ceanete TeHxepata nofa HanaraHe ot
KOTNOHa.

b) Mauakaiite, [OKaTO MHAMKATOPLT 3a HanAra-
HETO NaaHe Ha NpbCTeH 3a roTeeHe 1.

¢) Mpwu no-manko noaasaHe Ha eHep-
WA NOCTaBeTe TEHAXepaTa Nnoa HanAraHe
OTHOBO Ha meukarta.

8| Cnep wstnuaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE
cBasneTe TeHIKepaTa oM HansraHe oT KOTIoHa
1 n3nycHete HanaraHeto (Bux rmasa 9).

9| Cnepn Kato HanaraHeto bbae nsnycHaro, pas-
KnateTe TeHKepaTa rnof HansraHe u otBopere
BHUMATesHO.
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8.2| CTEMEH HA FOTBEHE 2

CreneH 3a 6bp30 NpUTOTBAHE 33 BCUUKM OCTa-
Hanw Actua MNpu Tasn cTeneH Ha rotBeHe ce
crectaBat MHOro Bpeme 1 eHeprus. Mpu cre-
MeH Ha roTBeHe 2 MHANKATOPBT 33 HaNAraHeTo ce
MoBWLIABA IO NPBCTEH 3a rotBeHe 2. [pekaneHo
BMCOKOTO HasiAraHe ce perynupa aBToMaTuuHo.
1| MposepeTe, nanu TeHaXepata noa HanAraHe e
3aTBOPEHA NPaBUIHO.

2| MocrageTe TeHmkepata Mo HanAraHe BbPXY
neukara.

3| Bknouete neukara Ha Hail-B1McOKaTa cTeneH

Ha roTBeHe.

- TeHpxepata nof HanAraHe ce HarpABa.

a) MNpe3 npegnasHua knanat [7], koito cblye-
BPEMEHHO € aBTOMaTiKa 3a 3aBupaHe,

BbB (pa3aTa Ha 3aBMpaHe U3NK3a Bb3ayX,
[0KAaTO Ce Uye KaK BEHTWUITBT ce 3aTBapA U
ce obpasyBa Hanaraxe.

b) Hankatopbt 3a Hanaraxeto 16 3anousa na
ce Baura. [lokauBaHeTo MOXe CbOTBETHO Aa
Ce perynupa upes NoAaBaHeTo Ha eHeprus.

¢) MokausaHeTo Ha WMUdTa B cpeaata Ha MHAN-
KaTopa 3a HanAraHeTo CUrHaNN3mpa, Ye TeH-
[kepaTa Beue He Moxe Aa Obae oTBOpeHa.

- Lllom nHankatopsT 3a HanAraHeTo
Moka3Ba ACHO NMPbLCTEH 3a rOTBEHE 2
3arnoyBa BPEMETO 3a NPUrOTBAHE.

4| [la ce BHUMaBa NMOMOXEHNETO Ha NpbCTeHa
Ha WHOMKATOpa 3a HanAraHeTo [16] na ocrasa
crabunto.

5| LLlom nHAMKaTOPBT 3a HanaraHeto [16] cnaaHe
MoA NPbLCTEH 3a 2 yBennueTe NofaBaHeTo Ha
€Heprya Ha neuvkara.
- Taka BpemeTo 3a NpUroTBAHE ManKko Ce YbKaBa.

6| LLlom nHanKaTOp®T 3a HansaraHeto [16] ce
nokauu Hag NpbCTeH 3a roteHe 2 ce obpa-
3yBa TBbP/E BMCOKO HANATaHETo Ha maparta,
KOETO Ce UyBa Kak U3/1M3a rnpe3 npucrnoco-
bneHneTo 3a perynupaHe Ha HanaraHero 18],
a) CBanerte TeHpkepara nof HanaraHe ot KOTIoHa.
b) N3yakaitte, nokaTo MHAMKATOPBT 38 HansAra-
HETO NMagHe Ha NPbLCTEH 3a roTBEHE 2.

¢) Mpu no-manko nogasaHe Ha eHep-
ruA NocTaBeTe TeHAKepaTa Nof HanaraHe
OTHOBO Ha Meuvkarta.

7| Cnen n3tnuaxe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE
cBasieTe TeH/KepaTa nof HanAraHe ot KOTIOHA
1 U3MYCHETE HaNAraHeTo CbrmacHo rmasa 9.

8| Cnen kaTo HanaraHeto bbae u3nycHaro, pas-
Knatete TeHKepaTa Nof HanAraHe u otBoperte
BHMMATESHO.

Coaer [lpn npeBnwaBaHe Ha paboOTHOTO HanA-
raHe Ha roTBeHe Ha CTeneHTa Ha NPUroTBaAHe 2
Ce YyBa Kak Cce 3afelcTBa npucnocobneHnero 3a
perynnpaHe Ha HanAraHero, Taka ye TpAbBa fa
CE Hamanu NofaBaHETo Ha EHepruA.

9| U3NYCKAHE HA HANTATAHETO
N OXNAXOAHE

M3nyckaxe Ha napata oT TeHmKepara

Mpu neHewy ce unu HabwvbBawwm AcTua (Hanpw-
mep 6060BK pacTteHns, meceH bynboH, 3bpHEHU
KynTypm) He U3nyckainTe HanAaraHeTo no Meroq
2 nnu 3. Taka Hanpumep Hebenenute Kaptodu
ce nykart, ako napata 6bae usnycHara no Tesu
MeToau.

9.1| METOA 1 - U3MON3BAHE HA
OCTATBYHATA TOIUVTUHA

1| CBaneTe TeHaxepaTa nof HanAraHe ot neukara.
- Cnen Masnko MHAMKATOPBT 3a HanAraHeTo cnaaa.

2| LLlom nHankaTopBT 3a Hanaraxeto [16] saenHo
C WmndTa N34e3He HaMbAHO B APbXKaTa Ha
Kanaka, npemecrere 6aBHO nb3raua Ha
OTBOPEH.

3| Bce oule HanuuHata octatbuHa napa n3nn3sa.

4| Ako Beye He U3nM3a napa, paskiatere u OTBO-
peTe TeHaXeparta.
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9.2| METOA 2 - BABHO U3MYCKAHE
HA TAPATA

(aBTOMATMYHO M3MYyCKaHe Ha mapara — Bux ¢ur. A)
1| baBHO 1 NocTENEHHO NpemecTeTe Nb3raua B
nocoka OTBOPEH.

2| B 3aBMCMMOCT OT MO3MUMATA Ha MiTb3raua
naparta ce usnycka 6asHo unu 6bp30.

3| LLlom MHANKATOPBT 32 HaNAraHeTo 3aefHo
¢ wWndra U3yesHe HaMbAHO B APbXKaTa Ha
Kanaka, pasknartete 1 0TBOpeTe TeH[xepara.

9.3| METOLA 3 - BE3 U3/IN3AHE HA MAPA

1 | [TocTaBete TEHOXEpaTa noA HanAraHe B MnB-
Kata U NyCHETE BbPXYy Karnaka fa 1e4ye Cry-
[€Ha BOAa.

2| LLlom nHanKaTOPBT 3a HanAraHeTo 3aeaHo
C WndTa M34e3He HaMbHO B APbXKaTa Ha
Kanaka, pasknarere 1 oTBOpeTe TeH[xepata.

BHUMAHWE

& OnacHoct ot usrapsaxe npu 6sp3o

n3nyckaHe Ha napara

[Tpn 6bp30 M3nyckaHe Ha Naparta ¢ Nab3rava

WU NOA Teyalla Boa MMa onacHoCT oT n3ra-

pAHE C ropela napa unm crotBeHa xpaHa.

* [Ipeau oTBapAHe pasknatere TeHXepaTa nog
HanAraxe.

« [lpbXTe pbLeTe, rnasata v TAN0TO BUHATU
M3BbH OMacHaTa 30Ha - Haf Kanaka 16l n ctpa-
HUYHMA NpeanaseH npouen [10 Ha pbba Ha
Kanaka.

10| OTBAPAHE HA TEH[DKEPATA
noa HANArAHE

OTBAPAHE CJ1IEQ, TOTBEHETO

(Bux. pur. E)

1| MbpBO M3NyCHeTe NapaTa CbracHo 71080 9.
lpeanasuTenar 3a oCTaTbYHO HanAraHe rapaH-
TMpa, Ye TeHaxepata Moxe Aa b6bae oTBopeHa
CaMO aKo Ha/AraHeTo € HaMblHO N3MycHaTo,
KOETO 03HauaBa, Ye WHQTLT CbLIO Beue He ce
BuXa. AKO WUGTBT ce BIxXAaa, npeanasutenar
33 OCTaTbYHO HanAraHe ce e 3afiencrsan.
- [lpeaun otBapAHeTO HanAraHeTo TpAbBa fa e

“3nycHaro.

2| basHo npemectete nb3raua Ha OTBOPEH.
3| PasknarteTe TeHaxepara.

4| C nasata pbka xBaHeTe 34paBo NPOAbAroBa-
Tata fipbxka [3] Ha TeHaxepata [1].

5| C nAacHaTa pbka XBaHeTe IpbXKaTa Ha kanaka
B 1 3aBbpTeTe HafACHO, 10KATO KanakbT [6] ce
ocsoboam.
- MapkupoBkara Ha kanaka [9] 1 MapKnpos-
KaTa Ha npoabirosarara fpbxka [4] pabea
[a ce npunokpmaar.

6| 3a oTBapAHe Neko HakOHeTe ApbXKaTa Ha
kanaka [11] ¢ kanaka [6] Hanony, Taka ue octa-
Ballara napa na usnese Hanpen.

7| BourHete kanaka [6].

11| BUOOBE YNOTPEBA U
NMPUTOTBAHE

11.1| TOTBEHE C MPUCTABKM M
MPErPADIA

B TEHOXEpaTa NnoA HanAraHe — cnopen sBucoun-
HaTa Ha TEHOAXEpaTa Nof HanAraHe - Morar fia
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Ce NPUroTBAT €AHOBPEMEHHO HAKOJKO ACTMA.
Mpu TOBa OTAENHWTE XPAHUTENTHW NPOAYKTU ce
MOCTaBAT €AHN BbPXY LPYry, pasfeneHn ¢ npuc-
TaBkW. AKO Ha ABHOTO Ha TeHmxeparta TpAbBa fa
ce NpuUroTeA Hampumep Meco, BbpXy AbHOTO ce
nocTaBA nperpaga Taka, Ye mbpaata NpucraBka
0a Ce HaMMpa BbPXy MEecoTo.

MHeTpyKuma 3a npuHapnexHocTty

MpuctaBky 1 nperpagu Morat aa ce 3akynat

KaTo MPUHAANEXHOCTU OT CneLnanu3npaHnTe

mara3uHu Ha WMF/cepeu3a. 3a 3eneHuyun ce

13non3ear npucrasku 6e3 gynku, 3a kaptropu

NPUCTaBKM € AynKu. ICTMETO ¢ Han-ObAro Bpeme

Ha NpUroTBAHE ce cnara B TeHxepaTta nbpso 6e3

npucraska.

1] 3a na ce NPUrOTBAT ACTMA € Pa3NUYHO BPEME
Ha NPUroTBAHE, MEXAYBPEMEHHO TEHIXEpaTa
TpAbBa fia ce otBopU. Taka napara u3nusa,
3aTOBa NOCTaBeTe B TEHXepaTa Masnko rnoseve
oT HeobxofiMMmata TeUHOCT 1 MpU Hyx/aa
nobasere.

Mpumepn

- lMeuere (20 MUHYTH) - IbHO Ha TeHDKepaTa
- Kaprodu (8 MuHyTn) - npucraeka c aynku
- 3eneHuyuu (8 MuHyTM) - mpuctaska be3s mynku

2| MeueHoTo NbPBO fa ce Bapy 12 MUHYTU.

3| OtBoperte TeHXepaTa cbrnacHo r1asa 6.1.

4| Mocrasete KapTouTe B NpUCTaBKaTa ¢ AynKu
BbPXY Nperpafa Hafj neyeHoto, nocrapere

3€M1eHYyLUUTE Had TAX B NPUCTaBKa be3 aynkn.

5| 3atBOpeTe TeHAXepaTa CbIMacHo 71a8a 6.3 1
rOTBETE OLLE 8 MUHYTU.

CBBET Ako BpemeTo 3a NpuroTBAHe He ce pa3s-
NNyaBa CbLECTBEHO, BCUUKM MPUCTaBKM MoOraT fia
Ce NocCTaBAT B TeHAXepaTa e[JHOBPEMEHHO.

11.2| NMEYEHE

Mpeau roTBeHETO XpaHUTENHNUTE NPOLYKTH
(Hanpumep nyk, napueta Meco u T. H.) Morat fia
ce 3aneuvarar kaTo B 0OMKHOBEHa TeHAxepa.

1 | Csanerte kanaka [6] cbrnacHo m1a8a 6.1 1
3aneyarante XpaHuTeHUTE NPOAYKTH.

2| 3a OKOHUATENHO NPUTOTBAHE...
a) oTaenere coca ot NeYeHoTo,
b) nobasete HEOHXOAMMOTO KOMMYECTBO T€Y-
HocT (Hann-manko 1/4 1),
¢) npu HeobxoaMmocT fobaBeTe QOMbAHUTENHN
XpaHUTeNHU NPOAYKTA — ¢ unu 6e3 NpucTaBky.

3| Mocraserte kanaka cbrnacHo rnasa 6.3 u ro
3aTBopere.

4| YBenuuete HarpABAHETO, AOKATO CE€ NOCTUTHE
XKenaHata CTeneH Ha NPUroTBAHE.

11.3| U3NON3BAHE HA ObJIBOKO
3AMPA3EHA XPAHA

1| [obasete MUHUMANHO KOMMYECTBO TEUHOCT
(1/41 Bopa).

2| MocraseTe 3ampaseHa xpaHa B TeHaxepara 6e3
[a A pa3MpasnABate npeasaputenHo.

3| Pasmpasete MecoTo 3a 3aneuarsaHe.

4| Mocrasete 3eneHUyLUTE AUPEKTHO OT OMaKOB-
KaTa B mpuctaBka b6e3 oynku.
- AKO XpaHuTe ca 3aMpaseHu, BPEMETO 3a
MPUroTBAHE Ce yBenNYaBa.

11.4| MPUTOTBAHE HA 3LPHEHU
KYNTYPWU UK BOBOBU
PACTEHUA

Mpwn NpuroTBAHETO B TEH[KXEpaTa NOJ, HanAraHe 3bp-
HeHuTe 1 6000BU pacTeHus He TpAOBa fa ce HakucBear.
- ToBa yBenuuaBa BpeMeTo 3a NPUroTBAHe C
OKOJ0 NOMIOBMHATa OT BPEMETO.
- ObbpHeTe BHUMaHWe, Ye TeHaxepaTta TpAbea
[a Ce HaMb/HKM camMo A0 NOM0BMHaTa.

1| Haneiite 8 Tenmxepara 1/4 | MuHumanto
KOnmnyecTBo TeUHoCT U nobaserte Ha 1 uact
3bpHEHU KynTypr/6060BM pacTeHns MUHUMYM
2 4acCTn TeYHOCT.



2| Manko npeaun Kpas Ha BPEMETO 3a NPUroT-
BAHE U3K/I0UeTe neykara u 13non3pante
ocTaTbyHaTa TONAMHa Ha KOTIOHa 3a A0MbII-
HUTENHO KbKpEeHe.

11.5| CTEPUIU3NPAHE

1| Morart na ce ctepunusnpar bebelikn wueta,
6ypkaHn 1 T. H., 3a LienTa NocTaBeTe yacture ¢
0TBOpA HaJ0/My B NPUCTaBKa C AyNKH.

2| Nob6asete 1/4 | Bopa.

3| Crepunusupaiite 20 MUHYTU Ha cTemneH 3a
MPUroTBAHE 2.

4| Ocrasete 6aBHO Aa ce oxnaau (vetop 3a
n3nyckaHe Ha napara 1).

11.6] KOHCEPBMPAHE

1| MoaroTeeTe xpaHUTENHUTE NPOAYKTY NO 06U-
YalHUA HAUMH U HambiHeTe B BypKaHu.

2| Hanelite B Tenpxepata 1/4 | Boga.
3| Mocrasete bypkaHuTe B NpUCTaBKa C AyNKM.

4| bypkanuTe cbe chabpxaHue 1| Bapete B
TeHoXepa nof HanAaraHe ot 6,5 1 unun 8,51,
no-mankute bypkaHu B TeHXepa nop Hanf-
raHe ot 4,5 1.

5| loTBete 3e/1eHUyLM/Meco Ha cTeneH 3a npu-
rotBaHe 2 0Kono 20 MUHYTU, KOCTUSIKOBUTE
nnofoBe Ha creneH 1 okono 5 MUHyTH, a nno-
[lOBETE CbC CEMKMN OKOMO 10 MUHYTH.

6| 3a n3nyckaHe Ha naparta ocTasete TeHaXepara
6aBHo fa ce oxnaau (MeTod 3a n3nyckaHe Ha
naparta 1), Tbil KaTo NPN APYrUTe METOLM COKBT
MOXe Aa m3nese o1 bypkaHure.
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12| NOUYMUCTBAHE, NOAAPBHXKKA
N CbXPAHEHUE

12.1| NOYNCTBAHE

3a nouuncTBaHETO U3MOM3BaiiTe ropella Boaa 1
0bMKHOBEH mpenapar 3a MueHe.

- He n3nonsgarite cbabpxaluy nAcbk, abpa-
3WBHM MOYMCTBALLYW Npenapatn, cToma-
HeHa Ten unu TBbpAaTa cTpaHa Ha rebuTe 3a
nouncTeaHe.

1| Ceanerte apbxKata Ha kanaka [11] cbrnacHo
rnasa 6.1 v no4yncTeTe caMmo nof Tevaula soaa
(Bux ¢pur.G).

2| Vi3Banete ynnuTHABalLMA NpbeTeH 21 o1
Kanaka [6] 1 n3muitte Ha pbKka.

3| HakucHeTe neko ¢ Manko Boaa 3axsaHarure
0CTaTbLM OT XpaHa, CUITHO 3aXBaHaTMTE OCTa-
TblLIM OT XpaHa cBapeTe B TeHAxXepata nof
HanAraHe.

4| Mpu 3aMbpCABaHE WK 3anyLwiBaHe NoYnCTeTe
BEHTUNNTE C HaBMaXHEHa NpbymnLa ¢ Namyk.
- He nsnonssaiite npegmerun ¢ octpu psbose
UMW OCTPOBBPXM NpeaMeTn.

5| Tenmxepara, npucTaBkuTe 1 Nperpanara morar

[1a Cé MoYmnCcTBaT B MUANTHA MaLIMHA.

- Ho ToBa MOXe fia fosesie 40 NPOMEHU B
LiBeTa Ha NoBbpxHocTUTE. TOBA HE Hapy-
wasa (hyHKUMOHNPaHETO.

- Bbnpeku ToBa npenopbuBame nouncrsaHe
Ha pbKa.

6| Mpw otnarane Ha BapoBMK B TeHaXEpaTa noa
HanAraHe fa ce cBapu Bofa C OLieT.

7| Cnen noumciBaHe CbaOBETE 3a rOTBEHE fa Ce
nogcywar gobpe.
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12.2| CbXPAHEHME/CKNAOWUPAHE

CbxpaHaBaliTe nouncreHata, cyxa TeHaxepa nop
HanAraHe Ha YucTo, CyxX0 1 3alUTEHO MACTO.

1 | Csanerte kanaka [6] cbrnacHo rnasa 6.1.

2| Vsmbpnarite ynibTHABAWMA NPbLCTEH 21] OT
pbba Ha TeHOxepaTa n CbxpaHABaiiTe OTACMHO.

3| MaxHerte apbxkaTa Ha kanaka [11] cbrnacHo rasa
6.1 v nocrasete B TeHaxepara [1] unu kanaka [6].

4| MocraseTe kanaka [6] 0bpaTHO BbPXy TeHmxepara [1]

12.3| NOAABLPXXAHE/CMAHA HA
bbP30M3HOCBALLIM CE YACTU

CbxpaHABaliTe mouncTeHata, cyxa TeHaxepa nop,
HanAraHe Ha YmMCTo, CyxX0 1 3alUTEHO MACTO.
[Tpenasaiite cTpaHnyHaTa M Npoabarosatara
Apbxka 3a cmMaHa camo Ha WMF cneunanusu-
paHu Tbprosum/cepsu3.

PenosHo nposepaBaiite 6bp30oM3HOCBaLLMTE CE
yacTu 1 npu HeobXoANMOCT CMEHETE C OPUTU-
HaNHU Pe3epPBHN YacTu.

Mpu noBpexaaxe, BTBbPAABaHE, NPOMAHA Ha LiBeTa
WAW HeNpaBUIHO NOMOXEeHNe He3abaBHO CMeHeTe
YMUTbTHABALUNA NPBCTEH W YNTBTHEHNETO Ha UHAN-
kaTtopa 3a roTBeHe C OPUTHaNHU Pe3epBHU YacTL.

12.4| CMAHA HA YMTbTHEHUA

CbxpaHaBaiTe u3muTaTa, NoacyLIeHa TeHLxepa
nof HanAraHe B umcTa, Cyxa v 3almTeHa cpeaa.
1| Csanere kanaka [6] cbrnacHo rnasa 6.1.

2| O6bpHeTe kanaka [6]

3| i3Banete nedpekTHMA yNALTHABALL NpbCTEH 21
oT pbba Ha TeH@XepaTa U ro U3XBbPIIETE.

4| MocTaseTe HOB OPUTMHANEH YNTBTHABALL
npbereH [21 Ha pvba Ha TeHmXepara 1 BHUMa-
TeNHO HaTucHeTe nop pvba.
- YNIbTHABALWMAT NpbeTeH 21] TpabBsa fa nexu
M3UANO Nnof orbHaTnA pbb Ha TeHmKepata.

12.5/ CMAHA HA YI/TbTHEHUETO HA
MHOUKATOPA 3A TOTBEHE

CbxpaHaBalite U3muTaTa, NOACYLIEHA TEHAXEpa

Nof HanAraHe B YMCTa, Cyxa W 3aliuTeHa cpeaa.

1| Mpw HeobxoanMocT ceanete Kanaka [6] ot TeH-
[UKepata CbrnacHo r71a8a 6.1.

2| Pasrnobere kanaka (8ux ¢ur.G), 3a uenta
3aBbpreTe kanaka [6] obpatHo.

3| XBaHeTe 3apaBo kanaka [6] 1 HaTuCHeTe
byToHa 3a ocBoboxaaBaHe Ha ApbxkaTa [14] B
nocoka Kpas Ha ApbXkata.

4| Ceanete ApbXKaTa Ha Kanaka [11).

5| Visgbpnaiite ynabTHEHMETO Ha MHAMKATOPA
3a roTeeHe [18) 0T ApbXKaTa Ha Kanaka [11 1 ro
usxsbpnere (Bux qur.J).

12.6| CMAHA HA NPEONA3HUA
KNAMAH

1| Ceanere kanaka [6] ot TEHKEpaTa CbrMacHo
rnasa 6.1.

2| O6bpHeTe Kanaka [6].

3| Ocsobonere nedekTHNA NpeanaseH knanax
0T Kamaka Ha TeHmkepata [6] 1 ro n3xsbpnerte.

4| BrumarenHo byTHeTe HOBUA NpeanaseH Kna-
naH [7] ¢ nek HaTMCK W NeKo 3aBbpTaHe ot
BbTpELLIHaTa cTpaHa npes otBopa. [pyn ToBa
AencTBme BHMMaBanTe Aa He ce NoBpean
npeanasHNAT KnanaH.

CbBET 3a no-necHo nocraBaHe Ha npeanasHua

KnanaH Moxe fia ce N3non3sa Manko oano, Kato
Ce HaHece BbpXy rMaBata Ha NpeanasHuaA KnanaH
3a no-nobpo nnb3raHe.



13| MOMOLL NPU HEM3NPABHOCTU

MNPV HEWM3MPABHOCTY BUHATW CBANANTE TEHOXEPATA NOQ HAMATAHE OT KOT/IOHA. HIKOTA
HE OTBAPAWTE TEHXKEPATA MO[ HAJTATAHE CbC CUNA!

HeunsnpasHoct

Bb3moxHa npuunHa

PeweHne

MpekaneHo abnro
BpeMe Ha 3aBu-
paHe unu uHAMKa-
TOPLT 32 HanArawe,
BKJI. WN(TBLT He ce
nokausa

ﬂMBMCpr'bT Ha KOT/10Ha €
HenoaxoaAuy

N36epeTe KOTNOH, KOITO CLOTBETCTBA HA AMaMeTbpa Ha
TeHAXepata

CreneHTa Ha roteeHe e
HenoaxoaAuwa

Bkniouete Ha MakcMmManHa cTeneH Ha roTBeHe

a) Kanakbr e nocraseH
HenpasuHo.

b)Jlnncea ynnbsrHeHuero
Ha nHauKaTopa 3a
roTBeHe.

¢) KanakbT He € MOHTUpaH
npasuiHo

1

N

3.

. OcBobopgere HanAraHeTo OT TEHAXepaTa U3LANO CbIacHO
rnasa 9 v oTBOpeETE.

.MpoBepeTe NpaBUNHOTO MNOMOXEHNE HA YITHTHABALLUA
npueteH [21)ynnbTHenneto Ha MHANKaTopa 3a roTeeHe
(Bux ¢pur. J).

I'IposepeTe npaBuIHOTO I'IO!'IO)KQHVIE/MOHT&)K& Ha Kanaka @

4. 3atBOpeTE TEHMAXEPATA CbINACHO /1080 6.3.

Cipeparta B npennasmua
KnanaH/asromarikara 3a
3aBupaHe e B HENpaBuUIHO
nonoxeHue

N

3.

. OcBobopiete HanATaHETo OT TeHXepaTa U3LANO CbIMacHO
rnasa 9 v oTBOpeTE.

Caanete npbxkara Ha kanaka [11] cbrnacHo r1aga 6.1.
lpoBepeTe NonoxeHNeTo Ha MeTanHata cepa B npeanas-
HUA knanax | 7] 1 npu HeobxogmmocT nouucrere.

4. 3aTBopeTe TeHQKEpaTa CbrnacHo r/1a8a 6.3.

Jluncea teuHoct

. OcBobopgete HanAraHeTo ot TeHAXEepaTa n3uAano CbrnacHo
raBa 9 v oTBOpETE.

2. [lonenrte teuHocr (Hait-manko 1/4 1).
3. 3atBOpETE TEHAXEPATA CbINIACHO 71080 6.3.
Ot kanaka usnusa YNAbTHABALUMAT NPbCTEH 1. OcBobopere HanAraHeTo oT TeHXepaTa N3LANO CbINacHo
napa u/unn pubbT Ha TeHIKe- rnasa 9 v oTBOpeETE.
pata He ca uuctu 2. Mouwncrete ynibTHABALMA NPBCTEH 21lun pbba Ha Teraxepata.
3.3atBOpeTe OTHOBO TEHAXEPATA CbINACHO 71080 6.3.

Mnb3raust He ce Hamupa
Ha 3ATBOPEH

lMoctasete nnb3raua Ha 3ATBOPEH

YnnbTHABALL NPbBCTEH €
NOBPEMEH U BTBbPMEH
(nopaan usHocsaHe)

CmeHeTe ynnsTHABALLMA npbeTeH [21] ¢ opurunanen WMF
YNMbTHABALL NPbCTEH

YNnbTHEHNETO Ha MHaMKa-
TOpa 3a roTBEHE HE € pa3-
MONOXEHO NPABUIHO NNun

€ nospeaeHo

Kopurupaiite nonoxeHnero Ha ynabTHEHUETO Ha MHAMKA-
Topa 3a roteene (18] unn ro cmeere ¢
opurnHanHa pesepsHa yact Ha WMF.

Ot npeanasHus kna-
nau/aBTomaTukara
3a 3aBUpaHe Nocro-
AHHO M3NM3a napa
(He Baxu 3a ¢pasara
Ha 3aBupaHe)

Cchepara Ha npeanasHua
KnanaH He e pas3nonoxeHa
NpaBWIIHO B KNanaxa

1

. OcBobopete HanAraHeTo OT TeHXepaTa U3LANO CbINAcHO
r1a8a 9 v OTBOpETE.

2. Canere fipbXkaTa Ha kanaka @ CbrnacHo raBsa 6.1.
3. Mposepete npeanasHua knanau [7] unu nonoxexnero Ha

ME€TanHata C(bepa B Kanaka.

4.3aTBOpETE OTHOBO TEHXEPATa CbINACHO r1aBa 6.3.
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14| CbLBETU U TPUKOBE 3A
MPUTOTBAHE

* 3a no-necHa NofBMXHOCT NPK OTBAPAHE W
3aTBapAHE YNIbTHABALLMAT NPBLCTEH Ja ce
CMaXe C 0110 3a rOTBEHE UM Ma3HUHA.

M BpCMETO 3a NPUroTBAHE 3arnoysa Aa Teye, Wom

Ce MoABM OMpPefeNeHUAT NPLCTEH HA MHANKA-
TOpa 3a HanAraHero.

* [locoueHoTo BpeMme 3a MPUroTBAHE € OpUeH-
TUPOBBYHA CTOMHOCT, No-gobpe n3buparire
No-KpaTko BpeMe 33 NPUroTBAHE, MO BCAKO
BpEMe MOXeTe [a [OroTBuUTe ACTUETO.

* pu nocouyeHOTO BpeMe 33 NPUrOTBAHE Ha
3€/1eHYYLIM LU MOMYyYmnTe HE NpeKaneHo croT-
BEHU ACTWA.

» Temnepatypata 3a NpuroTBAHE Ha MbpBUA
npberen e 106° C (ocobeHo nopxopauwa 3a
3eneHuyLu 1 puba), Ha BTOPUA NPBLCTEH —
115°C (ocobeHo noaxoaALa 3a Meco).

PeuenTu we Hamepute Ha
www.wmf.com!
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15| TABJIULIA 3A BPEMETO HA NMPUTOTBAHE
MPU TOTBEHE NOA HANATAHE

XpaHMTeﬂHI/I npoaykrtu Bpeme 3a NPUroTBaHe Yka3aHusa

CBMHCKO W TEJIEWLKO MECO
TOTBEHE HA NMPBLCTEH 1; MUHUMAJTHO KOMMMYECTBO TEYHOCT 3A HAMB/IBAHE 1/4 L;
HE E HEOBXOAWUMA CMELIMATHA NMPUCTABKA

KbnuaHo ceuHeko meco 5 -7 MUH. -

l'ynaw ot cBMHCKO Meco 10 = 15 mMuH. -

CBMHCKO neyeHo 20 - 25 MUH. BpemeTto 3a npuroteAHe 3aBucy OT ronemun-

Hata u (hopmata

Kbnuato tenewko meco 5 -7 MUH. —

lynaw ot Tenewko mMeco 10 = 15 mMuH. -

Tenewkwn oxonaH Ha napuyeta 25 - 30 MuH. —

Tenewkn e3unk 15 - 20 MuH. [la ce nokpue ¢ Boga

Tenewko neyeHo 20 - 25 MUH. Bpemeto 3a npuroteaAHe 3aBuCK OT ronemMu-

Hata u hopmata

FOBEXOO MECO
FOTBEHE HA MPBCTEH 2; MUHUMATHO KOMTMYECTBO TEYHOCT 3A HAMBBAHE 1/4 L;
3A TOBEXAW E3NK E HEOBXONMA MPUCTABKA C AYNKN

Pyno ot kaitma 10 - 15 MUH. -

MapuHoBaHo neyeHo 30 - 35 MUH. -

loBexan e3nk 45 - 60 MuH. —

KbnuaHo meco 6 - 8 MUH. —

lynaw 15 = 20 mMuH. -

Pynaguun 15 - 20 MUH. —

loBexao neyeHo 35 - 45 muH. Bpemeto 3a npuroteAHe 3aBucy OT ronemu-

HaTta n hopmara
NTUYE MECO

FOTBEHE HA MPBCTEH 2; MUHUMAJTHO KOJTUYECTBO TEYHOCT 3A HAMBBAHE 1/4 L;
3A TIANE 3A CYNA E HEOBXOAMMA NMPUCTABKA C YNKK

[une 3a cyna 20 - 25 MUH. MaKC. KOJIMUECTBO 3a Hamb/BaHe 1/2
HapssaHo nune 6 - 8 MUH. -

MMyewkn byTueta 25 - 30 MUH. 3asucu ot pnebennHara Ha byryetara
Myewko pary 6 - 10 MUH. [Tyewko no cblymna HaunH

[yewxkn wHuuen 2 - 3 MUH. —
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XpaHMTeﬂHI/I npoaykTn BpCMC 3a NpUroTBaHe Yka3aHusa

OUBEY
TOTBEHE HA NMPBLCTEH 2; MUHUMAJTHO KOSTMYECTBO TEYHOCT 3A HAMB/IBAHE 1/4 L;
HE E HEOBXOOWUMA CMELIMATHA NPUCTABKA

3aewko neyeHo 15 - 20 MuH. -
3aewkn pubuun 10 - 12 MuH. -
leueHo eneHcko meco 25 - 30 MUH. -
lynaw ot eneHcko meco 15 - 20 MuH. -

ATHELWIKO MECO
TOTBEHE HA NPBCTEH 2; MUHUMAJTHO KONMMYECTBO TEYHOCT 3A HAIMB/IBAHE 1/4 L;
HE E HEOBXOAWMA CMELIMATHA NPUCTABKA

ArHewko pary 20 - 25 MUH. OBHELKOTO MECO N3UCKBa NO-ABAM0 BpeMe
3a NpuUroTBAHe

ArHeLKo neyeHo 25 - 30 MUH. Bpemero 3a npurotBaHe 3aBuCK OT ronemMu-
Hata 1 opmara

PUBA
TOTBEHE HA NMPBCTEH 1; MUHUMA/THO KOMMMYECTBO TEYHOCT 3A HAIMB/IBAHE 1/4 L;
MPU PATY U TYNALL HE E HEOBXOAMMA MPUCTABKA

PubeHo dune 2 - 3 MUH. 3apyweHo B cobetBeH coc
Llana pnba 3 = 4 MUH. 3anyweHo B cobetBeH coc
Pary unwn rynaw 3 - 4 MUH. -

cynum

TOTBEHE HA MPBCTEH 2; HA-MAJIKO 1/4 L TEYHOCT [10 MAKC. 1/2 OT CbIbPXAHWETO HA TEH[DKEPATA;
HE E HEOBXOANMA MPUCTABKA

Cyna ot rpax, cyna ot neia 12 - 15 muH. Hakuchatn 6060Bu pactenus

MeceH b6ynboH 25 - 30 MUH. Baxw 3a Bcuuku Buaose mMeco

3eneHuykoBa cyna 5 -8 MuH. -

Cyna rynaw 10 - 15 MuH. -

Munewxa cyna 20 - 25 MUH. Bpemerto 3a npurotBAHe 3aBucK OT roneMnHata
Kaprogera cyna 5 - 6 MuH. -

Cyna ot Boncka onatuka 35 MuH. -
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XpaHI/ITeHHI/I npoaykTu Bpeme 3a NPUroTBaHe Yka3saHusa

3ENIEHYYLIN

TOTBEHE HA NMPBCTEH 1; MUHUMATHO KOMMMYECTBO TEYHOCT 3A HAMB/IBAHE 1/4 L; NP KUCENO 3ENE
1 YEPBEHO LIBEKJTO HE E HEOBXOAMMA TPUCTABKA, NP BCNYKI OPYTW ACTNA MPUCTABKA C OYTNKW;
bOBOBW KYNTYPW A CE MPUTOTBAT HA MPBCTEH 2

[MatnapxaHw, kpactaBuuy u 2 - 3 MUH. [TpuroteeHnTe Ha Napa 3eneHuyumn He rybar
aomatu TONKOBa 6BP30 XpPaHUTENHNTE CM BeluecTBa
Kapduon, uywku, npa3s 3 - 5 MUH. —

pax, uenuna, anabauw 4 - 6 MUH. —

PeseHe, MOpkoBY, caBonCKo 5 -8 MUH. —

3ene

bob, kbapaso 3ene, yepseHo 7 - 10 MUH. npbseTeH 2

3ene

Knceno 3ene 10 = 15 MUH. NpbCTEH 2

YepseHo LiBekno 15 - 25 muH. npbsereH 2

BapeHu kapTtotu B coneHa Boaa 6 - 8 MUH. npbeTeH 2

Hebenenu kaptou 6 - 10 MUH. npbeTeH 2 HebeneHute kapTodu ce nykar,

ako napara ce ocsoboau 6bp30

BOBOBU PACTEHUA

TOTBEHE HA NMPBLCTEH 2; MUHUMYM 1/4 L TEYHOCT 10 MAKC. 1/2 CbObPXAHUE HA TEHIDKEPATA; HA 1 YACT
3bPHEHO-XWUTHW KYNTYPU CE CNATAT 2 YACTW BOJA; HEHAKWNCHATUTE 3bPHEHO-XWUTHW KYNTYPU CE MPN-
FOTBAT 20 - 30 MUWH. NMO-ABJTO; MITEYHA LAPEBNLIA HA NMPBCTEH 1

Ipax, 606, newa 10 = 15 MUH. Enbp 606 na ce roten 10 MuUH. No-AbATO

Enpa, npoco 7 - 10 MUH. Bpeme 3a npurotBAHe Ha HaKMCHATK 3bpHe-
HO-XWTHU KyNTypu

Llapesuua, opus, cnenta 6 - 15 MUH. Bpeme 3a npuroteAHe Ha HaKMCHATK 3bpHe-
HO-XUTHU KYNTypK

Mnako ¢ opus 20 - 25 MUH. rOTBEHE Ha MpbCTeH 1

[bnsr opus 6 - 8 MUH. —

Kadas opu3 12 - 15 MuH. —

MweHnua, pvx 10 - 15 MuH. Bpeme 3a npurotBAHe Ha HaKMCHATK 3bpHE-

HO-XWTHU KynTypu

MNOaOBE

TOTBEHE HA MPBCTEH 1; MUHUMATHO KOJTMYECTBO TEYHOCT 3A HAMB/IBAHE 1/4 L

Yepewn, cnvsm 2 - 5 MUH. lMpenopbuBa ce npucraska ¢ fynku
A6BAKK, KpyLWN 2 - 5 MUH. lMpenopbuBa ce npucraska ¢ Aynku
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Srde¢né Vam blahopiejeme k Vasemu novému
produktu od spole¢nosti WMF a dékujeme Vam
za dlvéru! Mame vice nez 160leté zkusenosti

a know-how a s laskou k detailu a vysokymi
naroky na design vyvijime a vyrabime vysoce
kvalitni a funkéni produkty. Dnes mame radost z
toho, Ze jste se rozhodli pro tlakovy hrnec WMF.
Prec¢téte si prosim dikladné nasledujici bezpec-
nostni pokyny a fidte se jimi pfi kazdodennim
pouZivani. Mnoho dalSich informaci o spolec¢-
nosti WMF, nasich produktech a akcich nalez-
nete na strankach www.wmf.com.

1| KONSTRUKCE ZARIZENi

Hrnec

Bocni ucho

Rukojet

Oznaceni na rukojeti

Pojistka na rukojeti

Poklice

Bezpecnostni ventil

Drzadlo

Oznaceni pro nasazeni na poklici
Bezpecnostni drazka
Snimatelna rukojet poklice
Varna zarazka

Pojistka v rukojeti poklice
Odjisténi rukojeti

Regulator tlaku

Ukazatel tlaku

Zahnuty okraj

Tésnéni varného signalu
Bezpecnostni systém otevirani
Tésnici chlopen rukojeti poklice
Tésnici krouzek

Znameni pro otevieni

RIEEEEEEE EE R E E e [ 5] [2] [0 [ [« [~ =]

2| DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY

Dulezita upozornéni v tomto navodu k obsluze
jsou oznacena piktogramy a hesly:

VAR{OZWNIY upozornuje na nebezpecnou situ-
aci, kterd maze zpUsobit vazné poranéni (napf.
opafeni parou nebo popaleni horkymi povrchy).

OPATRNE upozoriuje na potencialni nebez-
pecnou situaci, kterd maze zpusobit nepatrné
nebo lehké poranéni.

{0V40]3§ upozoriuje na situaci, ktera mize
zpUsobit vécné Skody.

zahrnuje dodatecné informace
k bezpecné manipulaci s tlakovym hrncem.

& Symboly DodrZujte pfislusna
upozornéni.

2.1| POUZITIi PODLE URCENI

Tlakovy hrnec je vhodny vyhradné

* pro tepelné zdroje uvedené v tomto navodu k
obsluze

na vaieni nebo duseni potravin (bez nastavcd/
stojanu a s nimi)

na zavarovani potravin v mnoZzstvi obvyklém
pro domacnost v zavafovacich sklenicich

(s dérovanym nastavcem)

na odstaviovani malého mnoZstvi ovoce

(s nastaveem)

na sterilizaci kojeneckych lahvi, zavafovacich
sklenic atd. (s dérovanym nastavcem)

Tlakovy hrnec neni vhodny

* k pouzivani v horké pecici troubé nebo mikro-
vinné troubé

* na fritovani potravin s olejem

* na sterilizaci v oblasti zdravotnictvi
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* pro jiné nez uvedené typy sporakd, na ote-
vieny ohen
* na kempinkové vafice

Navod k obsluze

* zachazejte s nim opatrné

« uschovejte ho v blizkosti tlakového hrnce

» musite ho pfedat jinému uZivateli a ten si ho
musi prostudovat

Uschovejte tento navod k pouziti bezpeéné pro
dalSi potfebu. Pfed pouzitim si pozorné prectéte
tato upozornéni. Tlakovy hrnec se smi pouZivat
pouze tehdy, kdyz jste si precetli bezpecnostni
pokyny a porozuméli jim. Nedodrzovani téchto
upozornéni mize mit za nasledek poskozeni a
popaleni pfi pouzivani tlakového hrnce.

2.2| VSEOBECNE POKYNY

& Pouzivat smi pouze osoby

obeznamené se zachazenim

Tlakovy hrnec smi pouzivat pouze osoby, které

se predtim seznamily s navodem k obsluze

a precetly si bezpecnostni pokyny.

« Tlakovy hrnec se nesmi davat k dispozici oso-
bam, které s nim nejsou obeznameny.

 Déti nesmi tlakovy hrnec pouzivat a ani si s
nim hrat.

& Neprovadéjte zmény na tlakovém
hrnci [ bezpeénostnich prvcich

Bezpecnostni prvky zabranuji vzniku nebezpec-

nych situaci. Funguji pouze tehdy, kdyz na nich

nebyly provedeny zadné zmény a kdyz spravné

sedi hrnec i police.

» Na tlakovém hrnci a jeho bezpecnostnich prv-
cich neprovadéjte zadné zmény, popf. zasahy.

« Poklici Perfect [ Perfect Plus / Perfect Element
[6] pouZivejte pouze s vhodnym hrncem Per-
fect [ Perfect Plus [ Perfect Element [1] a obra-
cené. Nepouzivejte jiné poklice nebo hrnce.

& Uchovavejte mimo dosah déti a
domacich zvirat

Déti a domaci zvifata se pfi pouzivani tlakového
hrnce nesmi nachazet v jeho blizkosti, protoze
je tézky, velmi horky a mlze z n€j unikat para.

& Predvidatelné nespravné
pouzivani

Abyste zabranili Spatnému pouzivani a s nim

spojenym poskozenim, popf. popalenim, nepou-

zivejte tlakovy hrnec:

* v horké pecici troubé nebo mikrovinné troubég,

* na fritovani potravin s olejem,

* na sterilizaci v oblasti zdravotnictvi,

* na jinych nez uvedenych tepelnych zdrojich
nebo na otevieném ohni.

& Rukojeti hrnce nesmi precnivat

pFes horké plotny sporaku

« Precnivaji-li rukojeti [2] [ [3] [ [11] pFes horké
plotny nebo plameny plynového spo-

raku, mohou se velmi rozpalit a poté se o né
muzete popalit.

& Soucasti podl¢hajici opotiebeni
pravidelné kontrolujte a vyménujte
Soucasti podléhajici opottebeni (tésnéni var-
ného signalu [18], tésnici krouzek [21) vyménte,
kdyz znateln€ zméni barvu, vzniknou na nich
trhliny, ztvrdnou, poskodi se nebo nesedi
spravné na originalnich nahradnich dilech.
* Tésnici krouzek 21] musi pFiléhat k okraji poklice.
« Tésnici krouzek [21] vyménte po cca 400 pouzi-
tich hrnce, nejpozdéji viak za 2 roky.
* PouZivejte pouze originalni nahradni dily WMF.

2.3| PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

Pfed prvnim uvedenim do provozu se musi tla-
kovy hrnec naplnit vodou (dejte pozor na uve-
deny objem) a ta se musi vafit nejméné 5
minut na stupen ohfevu 2. Toto je rovnéz nutné
zohlednit pfi kazdém testovani produktu.



2.4| PRED KAZDYM POUZITIM

Nebezpeci popaleni v disledku
& poskozenych [ chybéjicich nebo

$patné nasazenych soucasti
Pfed kazdym pouZitim zkontrolujte, zda jsou
vsechny soucasti pfitomny, v fadném stavu a
spravné nasazené [ uzaviené. V piipadé chy-
béjicich, poskozenych, deformovanych nebo
nespravné nasazenych soucasti hrozi nebezpeci
popaleni od horkych povrchl a unikajici pary.
« Zkontrolujte, zda je poklice [6] spravné sesta-
vena [ nasazena.
Nasadte chybé&jici soucasti (napf. tésnéni var-
ného signalu 18], tésnici krouzek [21]).
V pfipadé poskozenych, deformovanych, zbar-
venych nebo prasklych soucasti tlakovy hrnec
nepouzivejte a kontaktujte specializovaného
prodejce [ servis spole¢nosti WMF.
Nefunguji-li soucasti tak, jak je uvedeno v
navodu k pouziti, nepouzivejte tlakovy hrnec
a kontaktujte specializovaného prodejce /
servis spolecnosti WMF.
Zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec bezpecné

uzavren.

& Nebezpeci popaleni v dusledku

nefunkénich bezpeénostnich prvki

Pfed kazdym pouZitim zkontrolujte, zda bezpec-

nostni zafizeni funguji, nejsou poskozena, zne-

Cisténa nebo ucpana. V opacném pfipadé hrozi

nebezpeci popaleni od horkych povrchi a uni-

kajici pary.

* Zkontrolujte spravnou polohu tésnéni varného
signalu [18]. Tésnici krouzek [21] musi pfiléhat k
okraji poklice.

* V pfipadé poSkozenych, deformovanych, zbar-

venych nebo prasklych soucasti tlakovy hrnec

nepouZzivejte a kontaktujte specializovaného
prodejce / servis spole¢nosti WMF.

Odstrarite necistoty / ucpani.

159

OPATRNE
Nebezpedi popaleni v dusledku

A nedostateéného vycisténi

Pred kazdym pouzitim zkontrolujte, zda nejsou

zneCisténé nebo ucpané bezpecnostni ventily /

zafizeni a ukazatel tlaku, jinak mdze nekontro-

lované unikat para. Ta mGze zpusobit popaleni.

 Zkontrolujte a pfipadné vycistéte [16) bezpec-
nostni zafizeni a ukazatel tlaku.

& Nebezpeci popaleni v disledku

$patné sestavené poklice

Poklice se musi sestavit spravné. Sestavuje se

pouze podle popsaného postupu.

* Pfesné dodrzujte pokyny.

 Zkontrolujte, zda v3e spravné sedi.

2.5| BEHEM POUZIVANI

VAROVANI
Nebezpeci poranéni

& vysokym tlakem

V hrnci béhem vafeni vznika vysoky tlak. PFi
uvolnéni tlaku mlze dojit k vdznému popaleni
a poranéni.

« Vzdy zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec bez-
pecné uzavieny.

* Tlakovy hrnec nikdy neotevirejte nasilim. Tla-
kovy hrnec Ize snadno otevfit, pouze neni-li
jiz pod tlakem.

« S tlakovym hrncem pod tlakem manipulujte
opatrné.

« Tlakovy hrnec pfi pouZivani nikdy nenechejte
bez dohledu.

& Nebezpeci popaleni horkou parou

Pokud se v tlakovém hrnci nevytvofi tlak, ale

unika z néj para, hrozi nebezpeci popaleni rukou

a obliceje od horkych povrchii a unikajici pary.

» Okamzité vypnéte sporak, nechte hrnec
vychladnout a vie zkontrolujte.
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& Nebezpedi popaleni unikajici
parou

B&hem vareni poklici [6] pFilezitostné unika

horka para.

* Do pary nikdy nesahejte.

* Ruce, hlavu a télo vzdy udrZujte mimo nebez-
pecnou oblast nad poklici [6] a bo¢ni bezpec-
nostni drazkou [19] na okraji poklice.

* Tlakovy hrnec pfi pouzivani nikdy nenechejte

bez dohledu.

Uchovavejte mimo dosah déti a domacich

zvifat.

* Tlakovy hrnec vzdy nasmérujte tak, aby para
neunikala smérem k osobam nachazejicim se v
mistnosti. Davejte pozor obzvlasté v ,otevie-
nych kuchynich®.

& Nebezpedi popaleni pfi rychlém
odpousténi pary

Pfi rychlém odpouSténi pary odtahnutim varné

zarazky [12 nebo pod tekouci vodou hrozi nebez-

peci popaleni horkou parou nebo pokrmem.

« Tlakovym hrncem pied otevienim zatfeste.

 Ponofeni tlakového hrnce do studené vody je
zakazano.

* Ruce, hlavu a télo vzdy udrZujte mimo nebez-
pec¢nou oblast nad poklici [6] a bo¢ni bezpec-
nostni drazkou [19] na okraji poklice.

Nebezpedi popaleni puchyiky
(skryty var)
Pfi otevfeni zchlazeného tlakového hrnce se
na horkém pokrmu mohou vytvofit puchyiky
a nahle vystfiknout. Z masa s kzi mGze p¥i pro-
pichnuti vystfiknout horka tekutina. To mGze
zpusobit popaleni, pfipadné opafeni.
» Pfed kazdym otevienim tlakovym hrncem
zatreste.
« Horké maso vafené s kizi (napf. volsky jazyk)
ihned nepropichujte, ale nechte ho nejprve
vychladnout.

& Nebezpecdi popaleni

unikajicimi pokrmy

Z preplnéného tlakového hrnce mize bezpec-
nostnim ventilem [7], regulatorem tlaku 18 nebo

bocénimi bezpecénostnimi drazkami 10 unikat
pokrm a zplsobit popaleniny.
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« Tlakovy hrnec nikdy nepfeplnujte.

« Tlakovy hrnec napliite maximalné do 2/3
objemu.

« Tlakovy hrnec napliite maximalné do 1/2
objemu, kdyZ pripravujete kaSovité, husté
nebo vyrazné pénici pokrmy, jako napf.
polévky, luSténiny, husté polévky, vyvary,
vhitfnosti nebo téstoviny.

» Pokrmy nejprve povarte v otevieném hrnci,
zamichejte a pfipadné odeberte pénu.

& Nebezpeci popaleni horkym
hrncem / poklici

Tlakovy hrnec je béhem vafeni velmi horky. Na

plynovych sporacich s otevienym plamenem

se mohou rukojeti velmi rozpalit. Kdyz se jich

dotknete, mlzete se popalit.

* Nikdy se nedotykejte horkych povrch( tlako-
vého hrnce.

* Hrnec [1]/ poklici [6] uchopujte pouze za
plastové rukojeti.

* Pouzivejte rukavice popf. ochranu rukou
(napt. chinapky).

» Horké vloZky a nastavce vyjimejte pouze
pomoci pFislusnych pomtcek, napf. chiapky.

 Horky tlakovy hrnec pokladejte pouze na
zaruvzdorné podlozky.

& Poskozeni v dusledku malého
mnozstvi / chybéjici tekutiny
Tlakovy hrnec nikdy nezahfivejte na nejvyssi
stupen bez tekutiny nebo bez dohledu, nebot
hrozi nebezpeci prehfati a poskozeni.

* Tlakovy hrnec pouZivejte pouze s dostate¢nym
mnozstvim tekutiny (minimalné 1/4 | vody,
Stavy z masa, omacky atd.).

« V pfipadé hustych pokrmi dbejte na dosta-

tek tekutiny.

Bude-li tekutiny malo nebo dojde-li, okamzité

vypnéte spordk a nepohybujte tlakovym hrn-

cem, dokud zcela nevychladne.

* Nikdy nenechavejte tlakovy hrnec bez dozoru.



2.6| SPRAVNE CISTENI
Tlakovy hrnec po kazdém pouZiti vycistéte!

OPATRNE
Nebezpe¢i popaleni v disledku

& poskozeni p¥i ¢iSténi

Bezpecnostni prvky nedistéte kartackem, abra-
zivni prostfedky a chemikaliemi, protoze by je
mohly poskodit a mohlo by dojit k popaleni uni-
kajici parou.

» Dodrzujte pokyny k Cisténi a pédi.

» Nadobi po kazdém vycisténi dobre osuste.

2.7| NEZBYTNE OPRAVY

Poskozeni neodbornymi opravami

[ nespravnymi nahradnimi dily
Opravy smi provadét pouze specializovany
prodejce [ servis spole¢nosti WMF, nebot mize
dojit k poSkozeni tlakového hrnce ¢i spravné
funkénosti bezpeénostnich prvki a mohlo by
dojit k popaleni.
* Potfebujete-li opravu, obratte se na speciali-
zovaného prodejce [ servis spole¢nosti WMF.
Rukojeti, které vykazuji praskliny nebo nesedi
spravné, nechte vyménit specializovanym pro-
dejcem [ servisem spole¢nosti WMF.
Pouzivejte pouze originalni ndhradni dily na
tlakové hrnce WMF.

2.8/ VHODNE TEPELNE ZDROJE

OPATRNE
Vhodné tepelné zdroje a velikosti

& varnych desek

Tlakovy hrnec je vhodny pouze na indukéni,

sklokeramické, plynové nebo elektrické spo-

raky. Priimér ploten nebo plynového plamene by

nemél byt vétsi nez dno hrnce.

« U plynovych sporakd nesmi plamen presaho-
vat pfes dno hrnce.

* Pro dosaZeni optimalniho prenosu tepla a pro-
pojeni s plotnou musi byt velikost hrnce
stejna jako je velikost varné desky.

 Primér ploten na sklokeramickych nebo elek-
trickych sporacich by nemél pfesahovat
160 mm (2,5 1) nebo 190 mm (3,0 - 8,5 I).

« U induk¢nich sporakd maze pii vysokych tep-
lotach ohfevu dochazet k bzucivému zvuku. To
je zplsobeno technickymi dGvody a nejedna se
o0 zavadu sporaku ani tlakového hrnce.

2.9| PRODLOUZENIi ZIVOTNOSTI

& Poskozeni tlakového hrnce

Zabrante posSkozeni tlakového hrnce:

 Nenarazejte kuchyiiskymi pomtickami do
okraje hrnce.

« Sl pfidavejte pouze do vrouci vody a zami-
chejte ji tak, aby se nepfichytila na dno hrnce.

» Mezi dnem hrnce a plotnou se nesmi nachazet
necistoty, jinak maze dojit k poskrabani plotny
(napt. sklokeramické).
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3| TECHNICKE UDAJE A UPOZORNENI

3.1| TECHNICKE UDAJE

Vyrobce: WMF GmbH
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Material
Hrnec [ viko: Cromargan®: uslechtila ocel
nerezova 18/10

Dno: TransTherm® dno na v3echny typy sporakii
Zafizeni vyhovuje smérnici 2014/68/EU pro tla-
kova zafizeni.

Zmény vyhrazeny.

Rukojeti: tepelné izolovany plast
Tésnéni: silikon

Rozméry
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
PLNICi OBJEM 251 30-851 251 30-851
DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
VNITREK 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
DELKA HRNCE S RUKOJETMI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
DELKA HRNCE S POKLICI 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Vyska
OBJEM HRNEC HRNEC S POKLICi HRNEC S POKLICi A RUKOJETI
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm

Hmotnost prazdného hrnce
Perfect | Perfect Element
2,511,84 kg

3,01252kg 451275 kg
6,513,11 kg 8,5 1 3,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,5 | 3,50 kg
Hodnota PS: 150 kPa

Tlak

Prvni krouzek: cca 106 °C, 25 kPa
provozni tlak

Druhy krouzek: cca 115 °C, 70 kPa
provozni tlak, 90 kPa regula¢ni tlak
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Velikost varné desky

Max. @ 160 mm na 2,5 |

Max. ¢ 190 mm na 3,0 - 8,5 |

Vnitini stupnice a vyska naplnéni

(zavisi na celkovém objemu): 1/3, 1/2, 2/3

Vhodné tepelné zdroje
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3.2| PRiSLUSENSTVi, NAHRADNI DiLY A
OPOTREBITELNE DiLY

PFislusenstvi

Dérovana vlozka 22 cm (vyr. ¢. 07 8941 6000)
Sada vlozek 22 cm (vyr. ¢. 07 8942 6030)
Sklenéna poklice 22 ecm (vyr. ¢. 07 9618 6380)

Nahradni dily

Rukojet na poklici 1]

Perfect (vyr. ¢. 08 9180 6030)

Perfect Plus (vyr. ¢. 08 9480 6030)
Perfect Element (vyr. ¢. 08 9980 6030)

Poklice [6]s rukojeti [11] 18 cm

Perfect (vyr. ¢. 07 9179 6042)

Perfect Plus (vyr. ¢. 07 9479 6042)
Poklice [6]s rukojeti [11] 22 cm

Perfect (vyr. ¢. 07 9180 6042)

Perfect Plus (vyr. ¢. 07 9480 6042)
Perfect Element (vyr. ¢. 07 9980 6042)

Opotiebitelné dily
Tésnici krouzek [21] 18 cm (vyr. ¢. 60 6852 9990)

Tésnici krouzek [21] 22 cm (vyr. ¢. 60 6856 9990)
Bezpecnostni ventil [7] (vyr. ¢. 07 9615 9510)

Tésnéni varného signalu 18] (vyr. ¢. 60 9310 9502)
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4| VYBALENi TLAKOVEHO HRNCE

1| Otevrete obal a zkontrolujte, zda se v ném
nachazi viechny soucasti:

Hrnec[1]s bo¢nim uchem [2] a rukojeti

Poklice [6] se snimatelnou rukojeti [11]:

Poklice s bezpe¢nostnim ventilem [7], vymé-

nitelné tésnéni varného signalu

Tésnici krouzek (Sedy) 21]

Navod k pouziti

Chybéji-li n€jaké soucasti, obratte se na

autorizovaného specializovaného prodejce /

servis spole¢nosti WMF nebo pfimo na spo-

le¢nost WMF.

Odstrante vdechny nalepky a visacky

2| Zlikvidujte nepotfebny obalovy material v
souladu s platnymi predpisy.

3| Pozorné si pro¢téte navod k obsluze a ucho-
vejte ho v blizkosti tlakového hrnce.

4| Zaru¢ni podminky jsou uvedeny v pfilozeném
zarucnim listu.

w)
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5| OBSLUHA BEZPECNOSTNiCH PRVKU

Bezpecnostni prvky

Popis

Zatizeni pro regulaci tlaku v
rukojeti vika

Pokud bude pfekrocen tlak pro stupen ohfevu 2, otevie se automaticky requlator
tlaku [15] a unikne prebyte¢na para. Tim dojde k okamzitému snizeni velkého tlaku.

Bezpecnostni ventil

Nereaguje-li regulator tlaku 18], uvolni se piebyteény tlak okamzité pres bezpec-
nostni ventil [7].

Bezpecnostni drazka na
okraji poklice

Nebudou-li u¢inné vSechny ostatni bezpecnostni prvky naptiklad v dlsledku
ucpani zbytky pokrmu, slouzi bezpeénostni drazka [10] jako ,nouzovy vystup®.
Pokud je tlak pFilis vysoky, je tésnici krouzek [21] vytlatovan bezpeénostni draz-
kou natolik smérem ven, aby mohla para uniknout a sniZil se tlak.

Ukazatel tlaku v rukojeti
poklice

Ukazatel tlaku 16| disponuje optickou pomUckou umoznujici predvidavé, energe-
ticky Usporné vareni. Znazorfiuje momentalni tlak pfi vareni. Sestava z kulatého
koliku ve stfedu ukazatele tlaku (existence tlaku) a 2 krouzkd (stupen ohfevu 1 a 2).

Bezpecnostni systém
otevirani

Bezpecnostni systém otevirani [19] zabrafiuje tomu, aby byl tlakovy hrnec ote-
vien, kdyz je v ném jesté zbytkovy tlak. Tlakovy hrnec Ize otevfit teprve tehdy,
neni-li jiz viibec pod tlakem.

Kontrolované odpousténi
pary pomoci varné zarazky

Pomalym odtahnutim varné zarazky Ize ovlivnit rychlost odpousténi pary [12].

Pojistka

V rukojeti poklice [11] se nachazi pojistka [13], ktera zabrafuje otevieni tlakového
hrnce béhem vareni.

6| UVEDENI TLAKOVEHO HRNCE DO PROVOZU

6.1| ROZLOZENi TLAKOVEHO HRNCE A 4] Pridrite poklici [6] a stlacte odjisténi rukojeti

SUNDANI POKLICE

(Viz fada obrdzki E, B).

smérem ke konci rukojeti.

5| Sundejte z poklice [6] rukojet.

1 | a) Odtahnéte varnou zarazku na obou stra-
nach dozadu smérem ke konci rukojeti. L .
- Oznaceni na varné zarazce musi byt v 6.2| PRVNI CISTENI TLAKOVEHO HRNCE

poloze OTEVRENO

b) Levou rukou pevné drzte rukojet 3] hrnce[1. 1| Rozlozte tlakovy hrnec podle kapitoly 6.1.
¢) Pravou rukou uchopte rukojet poklice [11]
a otacejte doprava, dokud nejde poklici[6] 2| Naplite hrnec [1] vodou do 2/3 (viz vnitini

sundat.

stupnice obrdzek I) a p¥idejte 2-3 Izice octa.

Oznaceni na poklici [¢] a rukojeti [4] musi

byt v jedné linii.

3|V hrnei [1] bez poklice [6] povafte vodu s

d) Poklici [6] sundejte za rukojet [11]. octem po dobu cca 5-10 minut.

2| RozloZeni poklice (viz fada obrdzkii G), 4] VZechny ¢asti poté dikladné ruéné oplachnéte.

nejprve obratte [6] poklici.

5| Viechny ¢&asti po o€isténi dobre osuste.

3| Z okraje hrnce opatrné sundejte tésnici krou-
zZek 21 a odloZte ho stranou.
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6.3| SESTAVENi TLAKOVEHO HRNCE

& Nebezpeci popaleni v disledku
$patné sestavené poklice
Poklice se musi sestavit spravné. Sestavuje se
pouze podle popsaného postupu.

 Presné dodrzujte pokyny.

» Zkontrolujte, zda v3e spravné sedi.

6.4| SESTAVENI POKLICE

(viz Fada obrdzku H)

1| Zkontrolujte, zda nejsou okraj hrnce, rukojet
poklice, bezpe¢nostni prvky a tésnici krouzek
znecisténé nebo ucpané.

2| Otocte poklici [6] tak, aby jeji okraj sméfoval
dold.

3| Otocte rukojet [11] a drzte ji.

4| Zahnuty okraj 17 na rukojeti poklice [11]
zavéste do drzaku [8] na poklici [6].

5| Pomalu zacvaknéte rukojet [11].
6| Otocte poklici [6]s rukojeti [11]

7| Poklici [6] a rukojet [11] nasmérujte tak, aby se
tésnéni varného signalu 18] nestlacilo nebo
neposkodilo o okraj otvord v poklici.

8| Opatrné stla¢te poklici [6], dokud slysitelné
nezacvakne. Zacvaknuti zkontrolujte stisknu-
tim zarazky.

9| Do okraje hrnce [21] vlozte tésnici krouzek
a opatrné ho zatlaéte pod okraj. Tésnici krou-
zek [21] se musi cely nachazet pod zahnutym
okrajem hrnce.

6.5 NASAZENi POKLICE

(viz fada obrdzki F)
1| Postavte hrnec[1] na pevnou podlozku.

2| Na hrnec [1] nasad'te poklici [6], jejiZ okraj
sméfuje dolu. Znaceni [9] na poklici a rukojeti
[4] musi souhlasit, jinak nelze poklici nasadit.
Do okraje poklice musi byt nasazeny tésnici
krouzek 21]!

3| Levou rukou uchopte rukojet [3] hrnce [1].

4| Pravou rukou otocte [6] rukojeti B na poklici
smérem doleva.

5| Kdyz se obé rukojeti [3] / 11 nachazi presné
nad sebou, posuiite varnou zarazku presné€ do
polohy UZAMKNUTO.

7| OBSLUHA TLAKOVEHO HRNCE

7.1| KONTROLA BEZPECNOSTNiCH
PRVKU

Poklici [6] sejméte dle postupu uvedeného v

kapitole 6.1.

1| Z okraje hrnce opatrné sundejte tésnici
krouzek [21] a odlozte ho stranou.

2| Rukojet poklice [11] sundejte dle postupu v
kapitole 6.1.

3| Zkontrolujte, zda jsou tésnici krouzek 21] a
vnitini okraj poklice Cisté.

4| Zkontrolujte, zda nejsou zne¢isténé nebo
ucpané...

* bezpecnostni drazka [19] na okraji poklice,

- requlator tlaku [15]

» ukazatel tlaku

« odjisténi rukojeti

« bezpecnostni ventil [7].
- Namocte, vycistéte nanosy, odstrante

uepani (viz kapitola 12.1 Cisténi).
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5| Zkontrolujte, zda je na spodni strané poklice
vidét kulicka v bezpecnostnim ventilu [7].
- Pfipadné zateste poklici [6], dokud neni
kulicka opét vidét.
- PFi poskozeni kontaktujte specializovaného
prodejce [ servis spole¢nosti WMF.

6| Stisknutim opatrné zkontrolujte pohyblivost
requlatoru tlaku [15].

7| Zkontrolujte, zda jsou ¢ista, neposkozena a
presné sedi viechna tésnéni (viz fada obrdzki
J).

- Zkontrolujte polohu a stav tésnéni varného
signalu.

7.2| OTEVRENi POKLICE

Pro otevieni tlakového hrnce sundejte poklici [6]
dle postupu v kapitole 6.1.

7.3| NAPLNENi TLAKOVEHO HRNCE

Do hrnce vloZte suroviny a dostatek tekutiny,
pfipadné vlozky a nastavec (viz kapitola 11.2).
Maso pFipadné pfedem osmahnéte dle kapi-
toly 11.1.

7.4| UZAVRENi TLAKOVEHO HRNCE
1| Pripadné sestavte poklici dle kapitoly 6.3.

2| Poklici nasad'te a uzaviete dle kapitoly 6.3.

7.5| TEPELNA UPRAVA POKRMU

V tlakovém hrnci se pokrmy pfipravuji pod tla-
kem. Diky tlaku pary panuji v hrnci vyssi teploty
nez pfi ,bézném" vareni. Vysledkem je zkraceni
doby vareni az o 70 procent, coZ vede k vyrazné
uspore energie. Diky kratkému vareni v pare
zlstavaji aroma, chut a vitaminy ve velké mife
zachovany.

TIP Abyste neplytvali energii, vypnéte tepelny
zdroj jiz pfed ukoncenim tepelné tpravy, nebot
teplo nastfadané v hrnci vystaci pro dokonceni
procesu tepelné Upravy.

& Nebezpecdi popaleni unikajicimi
pokrmy

Horké pokrmy mohou unikat requlatorem tlaku,
bezpecnostnim ventilem nebo bocnimi bezpec-
nostnimi drazkami a zpGsobit popaleni.

« Tlakovy hrnec napliite maximalné do 2/3
objemu (viz vnitini stupnice).

« Tlakovy hrnec napliite maximalné do 1/2
objemu, pokud pFipravujete bobtnajici,
kasovité nebo vyrazné pénici pokrmy, jako
napr. polévky, lusténiny, husté polévky, vyvary,
vnitfnosti nebo téstoviny.

& Poskozeni v dusledku malého

mnozstvi [ chybé&jici tekutiny

Nebezpedi prehfati a poskozeni

* Tlakovy hrnec nikdy nezahfivejte bez tekutiny
nebo bez dohledu na maximalni stupen.

* Tlakovy hrnec pouzivejte pouze s dostatecnym
mnozstvim tekutiny (minimalné 1/4 | vody).

8| STUPNE OHREVU V TLAKOVEM
HRNCI

Ruzna doba tepelné upravy

Doba tepelné Gpravy se mize u stejného
pokrmu liSit, nebot zalezi na mnozstvi, tvaru a
vlastnostech konkrétnich potravin.

8.1| STUPEN OHREVU 1

Setrny stupen ohfevu pro choulostivé pokrmy,
jako je zelenina, ryby nebo kompoty.

Tento stupen ohfevu je obzvlasté Setrny, pfi-
¢emz aroma a ziviny zustavaji z velké ¢asti



zachovany. Pfi stupni ohfevu 1 ukazatel tlaku

stoupne k 1. varnému krouzku.

1| Zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec spravné
uzavreny.

2| Postavte tlakovy hrnec na plotnu.

3| Na plotné nastavte vysoky vykon.

- Tlakovy hrnec se zahfeje.

a) Bezpecnostnim ventilem [7], ktery je zaro-
ven zahfivaci automatikou, unika béhem
zahfivani tak dlouho vzduch, dokud se
ventil neuzavie a nezacne se vytvaret tlak.

b) Nejprve zacne stoupat kolik a poté [1g cely
ukazatel tlaku. Stoupani Ize regulovat
pomoci pfivodu energie.

¢) Kdyz se zvedne kolik uprostfed ukazatele
tlaku, signalizuje to, Ze hrnec jiZ nelze otevrit.

4] Jakmile je na ukazateli tlaku [16 zfetelné vidét
1. varny krouzek, zacina doba tepelné upravy.

5| Dbejte na stalou pozici krouzku ukazatele
tlaku 18]

6| Klesne-li ukazatel tlaku [16 pod 1. varny krou-
zek, zvyste intenzitu tepelného zdroje.
- Tim se trochu prodlouzi doba tepelné upravy.

7| Stoupne-li ukazatel tlaku [16] nad 1. varny

krouzek, tlak pary je pfilis vysoky a musite

snizit intenzitu tepelného zdroje.

a) Odstavte tlakovy hrnec z plotny.

b) Pockejte, dokud ukazatel tlaku neklesne na
1. varny krouZek.

¢) Snizte intenzitu tepelného zdroje a
postavte tlakovy hrnec opét na plotnu.

8| Po ukonéeni tepelné Gpravy sundejte tlakovy
hrnec z plotny a snizte tlak (viz kapitola 9).

9] Po uvolnéni tlaku zatfeste tlakovym hrncem
a opatrné ho otevrete.

8.2| STUPEN OHREVU 2

Rychla tepelna uprava pro vSechny ostatni
pokrmy Tento stupen ohfevu usetfi hodné casu

a energie. Pfi stupni ohfevu 2 ukazatel tlaku

stoupne k 2. varnému krouzku. PFili§ vysoky tlak

se reguluje automaticky.

1| Zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec spravné
uzavieny.

2| Postavte tlakovy hrnec na plotnu.

3| Nastavte plotnu na nejvy3si stupen ohFevu.

- Tlakovy hrnec se zahreje.

a) Bezpecnostnim ventilem [7], ktery je
zaroven zahfivaci automatikou, unika
béhem zahfivani tak dlouho vzduch, dokud
se ventil slySiteln€ neuzavre a nezacne se
vytvaret tlak.

b) Ukazatel tlaku [16 za¢ne stoupat. Stoupani
Ize regulovat pomoci pfivodu energie.

¢) Kdyz se zvedne kolik uprostied ukazatele
tlaku, signalizuje to, Ze hrnec jiz nelze otevrit.

- Jakmile je na ukazateli tlaku [16] zfetelné
vidét 2. varny krouzek, zacina doba tepelné
upravy.

4| Dbejte na stalou pozici krouzku ukazatele

tlaku [18].

5| Klesne-li ukazatel tlaku [16] pod 2. varny krou-
zek, nastavte na plotné vyssi pfivod energie.
- Tim se trochu prodlouzi doba tepelné upravy.

6| Stoupne-li ukazatel tlaku [1§ nad 2. varny

krouZek, vznika pfilis vysoky tlak pary, ktera

slysitelné unika requlatorem tlaku 18]

a) Odstavte tlakovy hrnec z plotny.

b) Pockejte, dokud ukazatel tlaku neklesne na
2. varny krouzek.

¢) Snizte intenzitu tepelného zdroje a
postavte tlakovy hrnec opét na plotnu.

7| Po ukonéeni tepelné Gpravy sundejte tlakovy
hrnec z plotny a snizte tlak dle kapitoly 9.

8| Po uvolnéni tlaku zatfeste tlakovym hrncem
a opatrné ho otevrete.

Tip Prekroceni tlaku pfi vafeni na stupen ohfevu
2 slysitelné€ signalizuje requlator tlaku, takze by
se méla snizit intenzita tepelného zdroje.
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9| SNIZENi TLAKU A OCHLAZENI

Vypusténi pary z hrnece

U pokrmd, které péni nebo varem zvétsuji sviij
objem (napf. lusténiny, masové vyvary, obilo-
viny), neuvolfujte tlak podle metody 2 nebo 3.
Pokud se tlak sniZi podle této metody, tak napf.
brambory varené ve slupce prasknou.

9.1| METODA 1 - VYUZITi ZBYTKOVEHO
TEPLA

1| Odstavte tlakovy hrnec ze sporaku.
- Po kratké dobé ukazatel tlaku klesne.

2| Kdyz ukazatel tlaku [16] véetné koliku zcela
zmizi v rukojeti poklice, pomalu posurite var-
nou zarazku do polohy OTEVRENO.

3| Zbytkova para unikne.

4| Pokud jiz z4dna para neunika, zatfeste hrn-
cem a otevrete ho.

9.2| METODA 2 - POMALE
ODPOUSTENi PARY

(Automatické odpousténi pdry - viz obrdzek A)
1| Varnou zaréikuv postupné pomalu posouvejte
ve sméru OTEVRENO.

2| Para unika pomalu nebo rychle v zavislosti na
poloze varné zarazky.

3| Jakmile ukazatel tlaku véetné koliku zcela
zmizi v rukojeti poklice, zatfeste hrncem a
oteviete ho.

9.3| METODA 3 - BEZ UNIKU PARY

1| Postavte tlakovy hrnec do dfezu a nechte
pres poklici téct studenou vodu.

2| Jakmile ukazatel tlaku veetné koliku zcela
zmizi v rukojeti poklice, zatfeste hrncem a
otevrete ho.

& Nebezpeci popaleni pFi rychlém

odpousténi pary

Pfi rychlém odpousténi pary pomoci varné

zarazky [16 nebo pod tekouci vodou hrozi nebez-

peci popaleni horkou parou nebo pokrmem.

* Tlakovym hrncem pred otevienim zatfeste.

* Ruce, hlavu a télo udrzujte vzdy mimo nebez-
pecnou oblast nad poklici [16/ a bo¢ni bezpec-
nostni drazkou [19] na okraji poklice.

10| OTEVRENi TLAKOVEHO HRNCE

OTEVRENI PO UKONCENI TEPELNE UPRAVY

(viz fada obrdzku E)

1| Nejprve snizte tlak podle kapitoly 9. Pojistka
zbytkového tlaku zarucuje, Ze hrnec Ize ote-
viit pouze tehdy, kdyz uz neni pod tlakem,
coZ znamena, ze neni vidét kolik. Pokud je
kolik stale vidét, je stale aktivni pojistka zbyt-
kového tlaku.
- Pred otevienim se hrnec musi zbavit tlaku.

2| Posur“lte varnou zarazku pomalu do polohy
OTEVRENO.

3| Zatieste hrncem.
4] Levou rukou uchopte rukojet[3] hrnce [1].

5| Pravou rukou uchopte rukojet poklice B
a otocte ji doprava, dokud se poklice [6]
neodblokuje.
- Znaceni na poklici [9] a rukojeti [4] se musi
prekryvat.

6| Pro otevieni mirné naklofte dolii rukojet
poklice [11]s poklici [6], aby mohla uniknout

zbyvajici para.

7| Zdvihnéte poklici [6]



11| ZPUSOBY POUZITi A DRUHY
TEPELNE UPRAVY

11.1] TEPELNA UPRAVA S NASTAVCI A
STOJANEM

V tlakovém hrnci Ize v zavislosti na vysce tlako-
vého hrnce pfipravovat vice pokrmi soucasné.
Jednotlivé potraviny se pfitom oddéli pomoci
nastavct. Cheete-li na dné hrnce vafit napf.
maso, umistite na dno hrnce stojan, takze se
prvni nastavec nachazi nad masem.

Upozornéni k prislusenstvi
Nastavce a stojan Ize objednat jako pfislusen-
stvi u specializovaného prodejce / servisu spo-
le¢nosti WMF. Na zeleninu se pouzivaji plné, na
brambory dérované nastavce. Pokrm s nejdelsi
dobou tepelné upravy se do hrnce vklada jako
prvni bez nastavce.
1| Pro pfipravu pokrmi s riznou dobou tepelné
Upravy se musi hrnec mezitim oteviit. Otevi-
ranim v prabéhu tepelné Upravy unikd para,
pridejte proto do hrnce o néco vice vody, nez
je bézné nutné.
Priklady
- Pecené (20 minut) - dno hrnce
- Brambory (8 minut) - dérovany nastavec
- Zelenina (8 minut) - plny nastavec
2| Peceni nejprve povafte po dobu 12 minut.
3| Otevrete hrnec dle postupu v kapitole 6.1.
4| Na stojan nad peceni postavte brambory v
dérovaném nastavci, nad né umistéte zele-

ninu v plném nastavci.

5| Zavrete hrnec dle postupu v kapitole 6.3
a varte dalSich 8 minut.

TIP Pokud se doba tepelné tpravy znaéné nelisi,

muzete vSechny nastavce vlozit do hrnce zaroven.
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11.2] SMAZENI

Pred tepelnou Upravou lze suroviny (napf. cibuli,

kousky masa apod.) osmazit v tlakovém hrnci ¢&i

jiném hrnci.

1| Sundejte poklici [6] dle postupu v kapitole 6.1
a osmazte suroviny.

2| Pro dohotoveni...
a) vyjméte nastavce,
b) ptidejte potfebné mnozstvi tekutiny
(minimalné 1/4 1),
¢) pfipadné pridejte dal3i suroviny s nastav-
cem nebo bez néj.

3| Nasad'te poklici dle kapitoly 6.3 a zaviete ji.

4| Zvyste teplotu, dokud nedosahnete pozado-
vaného stupné ohfevu.

11.3| UPRAVA ZMRAZENYCH SUROVIN
1| PFidejte minimalni mnozstvi tekutiny (1/4 |
vody).

2| Vlozte nerozmrazené potraviny do hrnce.
3| Maso pied smazenim rozmrazte.

4| Zeleninu vlozte do plného nastavce pfimo z
obalu.
- V pfipadé zmrazenych surovin se prodlu-
zuje doba tepelné Upravy.

11.4| TEPELNA UPRAVA OBILOVIN A
LUSTENIN

Obiloviny a lusténiny se nemusi pfi tepelné
Upravé v tlakovém hrnci pfedem namacet.
- Doba tepelné upravy se tim prodlouzi
priblizné o polovinu.
- Dbejte na to, aby byl hrnec zapInény pouze
do poloviny.

1] Do hrnce nalijte minimalné 1/4 | tekutiny
a poté pridejte na 1 dil obilovin / lusténin
minimalné 2 dily tekutiny.
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2| Kratce pfed ukonéenim tepelné tpravy
vypnéte tepelny zdroj a nechte dovafit s vyu-
zitim zbytkového tepla plotny.

11.5| STERILIZACE

1| Lze sterilizovat kojenecké lahve, zavarovaci
sklenice atd., postavte je otvorem doll do
dérované vlozky.

2| Pridejte 1/4 | vody.
3| 20 minut sterilizujte na stupen ohievu 2.

4| Nechte pomalu vychladnout (metoda s
vypousténim pary 1).

11.6| ZAVAROVANI

1| Potraviny pFipravte jako obvykle a dejte je do
zavarovacich sklenic.

2| Do hrnce nalijte 1/4 | vody.

3| Zavarovaci sklenice postavte do dérované
vlozky.

4| Zavarovaci sklenice o objemu 1 | viozte do
tlakového hrnce o objemu 6,5 | nebo 8,51,
mens3i zavarovaci sklenice zavarujte v tlako-
vém hrnci o objemu 4,5 I.

5| Zeleninu | maso upravujte na stupef ohfevu
2 po dobu cca 20 minut, peckové ovoce na
stupen ohfevu 1 cca 5 minut a jadrové ovoce
cca 10 minut.

6| Pro vypusténi pary nechte hrnec pomalu
vychladnout (metoda s vypousténim pary
1), protoze pfi jinych metodach by mohla ze
zavarovacich sklenic vytéct Stava.

12| CISTENI, UDRZBA A
SKLADOVANi

12.1] CGISTENI

K ¢iSténi pouzivejte horkou vodu a obvykly pro-
stfedek na nadobi.
- Nepouzivejte Cistici prostiedky s obsahem
pisku, abrazivni Cistici prostfedky, draténky
nebo drsné strany houbicek.

1| Rukojet poklice [11] sejméte dle kapitoly 6.1 a
umyjte ji pouze pod tekouci vodou (viz fada
obrdzku G).

2| Tésnici krouzek 1] sundejte z poklice [6] a
ruéné ho omyjte.

3| Mirné pripalené zbytky pokrm( namocte,
silné pripalené zbytky pokrm0 povafite v tla-
kovém hrnci s trochou vody.

4| Zne¢isténé nebo ucpané ventily vycistéte
navlhéenymi vatovymi ty¢inkami.
- NepouZivejte Zadné ostré nebo Spicaté
predméty.

5| Hrnec, nastavce a stojan Ize umyvat v myéce
nadobi.
- Maze vSak dojit ke zméné zbarveni povr-
chu. Na funké¢nost to ale nebude mit vliv.
- Presto doporucujeme rucni Cisténi.

6| Vapenitou usazeninu odstranite vyvafenim
tlakového hrnce octovou vodou.

7| Nadobi po ocisténi dobie osuste.
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12.2] ULOZENI / SKLADOVANI

Umyty, osuseny tlakovy hrnec skladujte v Cis-
tém, suchém a chranéném prostredi.

1| Poklici [6] sejméte dle postupu uvedeného v
kapitole 6.1.

2| Tésnici krouzek [21] sundejte z okraje hrnce a
skladujte zvlast.

3| Rukojet poklice [11] sundejte podle kapitoly 6.1
a polozte do hrnce [1], pfipadné poklice [6].

4| Obracenou poklici [6] polozte na [1] hrnec.

12.3| UDRZBA /VYMENA
OPOTREBITELNYCH DiLU

Umyty, osuseny tlakovy hrnec skladujte v Cis-
tém, suchém a chranéném prostredi.

* Bocni ucho a rukojet maze vyménit pouze spe-
cializovany prodejce / servis spole¢nosti WMF.
Opotrebitelné dily pravidelné kontrolujte

a pfipadné je nechte vyménit za originalni
nahradni dily.

Poskozeny, ztvrdly, zbarveny nebo Spatné
usazeny tésnici krouzek nebo tésnéni var-
ného signalu okamzité vyménte za originalni
nahradni dil.

12.4| VYMENA TESNICIHO KROUZKU

Vycistény, osuseny tlakovy hrnec skladujte v Cis-

tém, suchém a chranéném prostiedi.

1| Poklici [6] sejméte dle postupu uvedeného v
kapitole 6.1.

2| Poklici [6] otocte.

3| Vadny tésnici krouzek [21] sundejte z okraje
hrnce a zlikvidujte.

4| Novy originalni tésnici krouzek [21] vloZte do
okraje hrnce a opatrné zatlacte pod okraj.
- Tésnici krouzek [21] se musi cely nachazet
pod zahnutym okrajem hrnce.

12.5| VYMENA TESNENi VARNEHO
SIGNALU

Vycistény, osuseny tlakovy hrnec skladujte v Cis-

tém, suchém a chranéném prostredi.

1| Pfipadné sundejte poklici [6] z hrnce podle
kapitoly 6.1.

2| Pro rozlozeni (viz fada obrdzkd G) poklici [6]
otocte.

3| Pridrzte poklici [6] a stlacte odjisténi rukojeti
smérem ke konci rukojeti.

4] Sundejte rukojet poklice [11]

5| Z rukojeti poklice [11] sundejte tésnéni
varného signalu [18] a zlikvidujte ho (viz
obrazek J).

12.6] VYMENA BEZPECNOSTNIHO
VENTILU

1| Sundejte poklici [6] z hrnce podle kapitoly 6.1.
2| Poklici [&] oto¢te.

3| Vadny bezpeénostni ventil [7] uvolnéte z
poklice hrnce [6] a zlikvidujte.

4| Novy bezpeénosti ventil [7] opatrné zatlacte
a mirnymi otacivymi pohyby zasunte do
otvoru. Bezpecnostni ventil se pfitom nesmi
poskodit.

TIP Pro usnadnéni nasazeni bezpeénostniho
ventilu mGzete pro lepsi kluznost hlavy bezpec-
nostniho ventilu pouzit trochu stolniho oleje.
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13| POMOC V PRiPADE PORUCHY

V PRIPADE PORUCHY TLAKOVY HRNEC OKAMZITE SUNDEJTE Z PLOTNY. TLAKOVY HRNEC NIKDY

NEOTEVIREJTE NASILIM!

Porucha

vrv

Mozna p¥icina

Reseni

P¥ilis dlouha doba
zahfati nebo nestoupa
ukazatel tlaku véetné
koliku

Nevhodny primér
plotny

Zvolte plotnu, ktera svou velikosti co nejvice odpovida pri-
méru hrnce

Nevhodny stupen
ohfevu

Nastavte nejvyssi stupen ohfevu

a) Neni spravné nasa-
zena poklice.

b) Chybi tésnéni var-
ného signalu.

¢) Poklice neni
spravné sestavena

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.

2. Zkontrolujte spravou polohu tésniciho krouzku [21] / tés-
néni varného signalu 18] (viz obrazek J).

3. Zkontrolujte spravnou polohu / sestaveni poklice [6]

4. Zaviete hrnec podle kapitoly 6.3.

Kulicka v bezpec¢nost-
nim ventilu [ zahfi-
vaci automatice
nesedi spravné

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.

2. Sundejte rukojet poklice [11] podle kapitoly 6.1.

3. Zkontrolujte polohu kovové kulicky v bezpe¢nostnim ven-
tilu [7]a pfipadné ji vy¢istéte.

4. Zaviete hrnec podle kapitoly 6.3.

Chybi tekutina

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.
2. Dolijte tekutinu (minimalné 1/4 1).
3. Zaviete hrnec podle kapitoly 6.3.

Vikem unika para

Tésnici krouzek af
nebo okraj hrnce
nejsou Cisté

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.
2. Vycistéte tésnici krouzek 21]a okraj hrnce.
3.Znovu zaviete hrnec podle kapitoly 6.3.

Varna zarazka se
nenachazi v poloze
UZAMKNUTO

Posunte varnou zarazku do polohy UZAMKNUTO

Tésnici krouzek je
poskozeny nebo
tvrdy (v désledku
opotiebeni)

Vyménte tésnici krouzek 1] za originalni tésnici krouzek
WMF

Tésnéni varného sig-
nalu nesedi spravné
nebo je poskozené

Opravte polohu tésnéni varného signdlu |18/ nebo ho
vyménte za originalni dil WMF.

Z bezpecnostniho ven-
tilu / zah¥ivaci auto-
matiky stale unika
para (neplati pro fazi
zah¥ivani)

Kulicka bezpe¢nost-
niho ventilu neni
spravné umisténa ve
ventilu

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.

2. Sundejte rukojet poklice [11] podle kapitoly 6.1.

3. Zkontrolujte bezpec¢nostni ventil [7], pfipadné polohu
kovové kuli¢ky v poklici.

4. Znovu zavrete hrnec podle kapitoly 6.3.
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14| TIPY A TRIKY PRO VARENI

* Tésnici krouzek pro lehky chod pfi otevirani a
zavirani trochu natfete stolnim olejem nebo
tukem.

» Doba tepelné Upravy zacing, jakmile je vidét

pfedepsany krouzek na ukazateli tlaku.

Uvedené doby tepelné upravy jsou pouze ori-

entacni, rad€ji zvolte kratsi dobu tepelné

Upravy, pokrm muzete kdykoli dovafit.

U zeleniny je uvedena délka tepelné Gpravy

na skus.

« Teplota upravy u prvniho krouzku ¢ini 106 °C
(obzvlasté vhodna na zeleninu a ryby), u 2.
krouzku 115 °C (obzvlasté vhodna na upravu
masa).

Recepty naleznete na
www.wmf.com!
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15| TABULKA DOBY TEPELNE UPRAVY V TLAKOVEM HRNCI

Potravina Doba tepelné upravy  Upozornéni

VEPROVE A TELECI
VARTE NA 1. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NENi ZAPOTREBi SPECIALNi NASTAVEC

Veprové na nudlicky 5-7 min. —

Veprovy gulas 10-15 min. -

Veprova pecené 20-25 min. Doba tepelné upravy zavisi na velikosti a tvaru
Teleci na nudlicky 5-7 min. —

Teleci gulas 10-15 min. —

Teleci nozicka v kuse 25-30 min. -

Teleci jazyk 15-20 min. Ponofte do vody

Teleci pecené 20-25 min. Doba tepelné upravy zavisi na velikosti a tvaru
HOVEZi

VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NA HOVEZI JAZYK JE ZAPOTREBI DEROVANY NASTAVEC

Sekana pecené 10-15 min. —

Svickova pecené 30-35 min. —

Hovézi jazyk 45-60 min. -

Maso na nudlicky 6-8 min. -

Gulas 15-20 min. —

Rolada 15-20 min. —

Hovézi pecené 35-45 min. Doba tepelné Upravy zavisi na velikosti a tvaru
DRUBEZ

VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NA SLEPICI NA POLEVKU JE ZAPOTREBi DEROVANY NASTAVEC

Slepice na polévku 20-25 min. max. 1/2 objemu hrnce
Kousky kurete 6-8 min. -

Krati stehno 25-30 min. Zélezi na tloustce stehna
Krati raga 6-10 min. Stejné i krocan

Krati fizek 2-3 min. —
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Potravina Doba tepelné upravy

Upozornéni

ZVERINA
VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NENi ZAPOTREBI SPECIALNI NASTAVEC

Zajeci pecené 15-20 min. —
Zajeci hrbet 10-12 min. —
Jeleni pecené 25-30 min. -
Jeleni gulas 15-20 min. -
JEHNECI

VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNI MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NENi ZAPOTREBi SPECIALNi NASTAVEC

Jehnédi ragu 20-25 min. Na skopové je zapotrebi delsi doba tepelné
Upravy

Jehnéci pecené 25-30 min. Doba tepelné Upravy zavisi na velikosti a tvaru

RYBY

VARTE NA 1. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NA RAGU A GULAS NENi ZAPOTREBI NASTAVEC

Rybi filety 2-3 min. Dusené ve vlastni Stavé
Celd ryba 3-4 min. Dusené ve vlastni Stavé
Ragu nebo gulas 3-4 min. -

POLEVKY

VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNI MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L AZ MAX. 1/2 OBJEMU HRNCE;

NENi ZAPOTREBI NASTAVEC

Hrachova, ¢oc¢kova polévka 12-15 min. Namocené lusténiny

Masovy vyvar 25-30 min. Plati pro viechny druhy masa
Zeleninova polévka 5-8 min. —

Guladova polévka 10-15 min. -

Slepici polévka 20-25 min. Doba tepelné Upravy zavisi na velikosti
Bramboracka 5-6 min. —

Polévka z volské ohanky 35 min. —
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Potravina

Doba tepelné upravy

Upozornéni

ZELENINA

VARTE NA 1. KROUZEK; MINIMALNI MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L; NA KYSANE ZELi A CERVENOU REPU NENi ZAPOTREBI
NASTAVEC, NA VSECHNY OSTATNi POKRMY JE ZAPOTREBi DEROVANY NASTAVEC; OD FAZOLi VARTE NA 2. KROUZEK

Lilek, okurky a rajcata 2-3 min. Zelenina pfipravovana v pafe se tak rychle
nevylouhuje

Kvétak, paprika, porek 3-5 min. -

Hrach, celer, kedluben 4-6 min. -

Fenykl, mrkev, kapusta 5-8 min.

Fazole, kaderavek, ¢ervené zeli 7-10 min. 2. krouzek

Kysané zeli 10-15 min. 2. krouzek

Cervena fepa 15-25 min. 2. krouzek

Varené brambory 6-8 min. 2. krouzek

Brambory ve slupce 6-10 min. 2. krouzek, brambory ve slupce popraskaji,
ki

dyz se rychle vypusti para

LUSTENINY

VARTE NA 2. KROUZEK; MIN. MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L AZ MAX. 1/2 OBJEMU HRNCE; NA 1 DiL OBILOVIN SE POU-
Z1Ji 2 DiLY VODY; NENAMOCENE OBILOVINY VARTE O 20-30 MIN DELE; MLECNOU RYZI VARTE NA 1. KROUZEK

Hrach, fazole, ¢oc¢ka 10-15 min. Bob vafte o 10 min. déle

Pohanka, proso 7-10 min. Doba tepelné upravy predem namocenych
obilovin

Kukufice, ryze, zelena 3palda 6-15 min. Doba tepelné Upravy pfedem namocenych
obilovin

Mlééna ryze 20-25 min. Vafte na 1. krouzek

Dlouhozrnna ryze 6-8 min. -

Celozrnna ryze 12-15 min. —

PSenice, Zito 10-15 min. Doba tepelné Upravy pfedem namocenych
obilovin

OVOCE

VARTE NA 1. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L

Tresné, Svestky 2-5 min.

Doporucujeme dérovany nastavec

Jablka, hrusky 2-5 min.

Doporucujeme dérovany nastavec




177

cS



2|
3
4|
5
6|
7|
8]
9l
10|
11|
12|
13|
14

15]

Apparatets dele

Vigtige sikkerhedsanvisninger
Tekniske data og henvisninger
Udpakning af trykkogeren

Betjening af sikkerhedselementer
Ibrugtagning af trykkoger

Betjening af trykkogeren
Tiloeredningstrin trykkoger
Udligning af tryk og afkeling
Abning af trykkogeren

Anvendelses- og tilberedningsmader
Renggring, vedligeholdelse og opbevaring
Fejlfinding

Tips og tricks om tilberedning

Tabel over tilberedningtid hurtig tilberedning

178

179

179

184

185

186

186

187

189

190

191

191

192

194

195

196



PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Hjertelig tillykke med dit nye produkt fra WMF,
og tak for din tillid i os! Med over 160 &rs erfa-
ring og knowhow udvikler og producerer vi kva-
litetsprodukter med hgj funktionalitet med stor
sans for detaljer og stiller store krav til designet.
Det gleeder os, at du har besluttet dig for en WMF
trykkoger. Lees nedenstaende sikkerhedshenvis-
ninger omhyggeligt, og overhold dem, nar du
bruger trykkogeren til daglig. Du kan ogsa finde
mange yderligere oplysninger om vores WMF pro-
dukter og kampagner pd www.wmf.com.

1| APPARATETS DELE

Gryde

Sidehdndtag
Grydehandtag
Grydehandtagsmarkering
Sikkerhedslas grydehandtag
Lag

Sikkerhedsventil

Holder
Paseetningsmarkering pa lag
Sikkerhedsslids

Aftageligt ldghandtag
Regulator

Sikkerhedslds i l1dghéndtag
Héndtagsfriggrelse
Trykreguleringsanordning
Trykindikator

Holdeslids
Kogesignalteetning
Sikkerhedsabningssystem
Paklzebe ldghéndtag
Pakring

Abningssymbol

RIEEEEEEGE EEEE B e [ 5 [2] [@] (] [« [~ =]

2| VIGTIGE
SIKKERHEDSANVISNINGER

| denne betjeningsvejledning er vigtige henvis-
ninger kendetegnet med symboler og signalord:

LUAZINY W angiver en farlig situation,

som kan medfore alvorlige kveestelser (f. eks.
forbreendinger grundet damp eller varme
overflader).

OV ICRRECN angiver en potentiel farlig

situation, som kan medfgre mindre eller lette
kvaestelser.

LB angiver en situation, som kan medfore
materielle skader.

informerer yderligere om sik-
ker brug af trykkogeren.

& Symboler Falg og overhold
henvisninger.

2.1| FORMALSBESTEMT ANVENDELSE

Trykkogeren er udelukkende egnet ...

« til de i denne vejledning anferte komfurtyper,
« til kogning og stegning af fadevarer (med og
uden indsatser/mellemstykke),

til henkogning af normale maengder i hen-
kogningsglas (med perforeret indsats),

til saftfremstilling af sma maengder frugt
(med indsats),

til sterilisering af sutteflasker, henkognings-
glas osv. (med perforeret indsats).

Trykkogeren er ikke egnet ...

* til brug i en varm bageovn eller i en mikroovn,

« til friturestegning af fgdevarer med olie,

« til sterilisering i medicinsektoren,

« til andre end de naevnte komfurtyper eller
aben ild,

« til campingkogere.
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Denne betjeningsvejledning...

« skal behandles omhyggeligt,

« skal opbevares i naerheden af trykkogeren,

« skal videregives til andre brugere og laeses af
disse.

Opbevar denne betjeningsvejledning godt til
senere brug. Lees disse henvisninger omhygge-
ligt inden farste brug. Trykkogeren mé kun bru-
ges, nar sikkerhedshenvisningerne er blevet leest
og forstdet. Manglende overholdelse af disse
henvisninger kan medfgre beskadigelser og for-
breendinger ved brug af trykkogeren.

2.2| GENERELLE HENVISNINGER

ADVARSEL
Ma kun bruges af personer, som

& er fortrolig med denne

Denne trykkoger ma kun bruges af personer,

som forinden har gjort sig fortrolig med betje-

ningsvejledningen og sikkerhedshenvisningerne.

* Giv ikke trykkogeren videre til personer, som
ikke er fortrolig med denne.

« Lad ikke bgrn lege med og bruge trykkogeren.

& Lav ikke om trykkoger /

sikkerhedsanordninger

Sikkerhedsanordninger forhindrer farlige situa-

tioner. De fungerer kun, hvis de ikke sendres og

gryde og g passer sammen.

» Foretag ingen a&ndringer hhv. indgreb pa tryk-
kogeren og dens sikkerhedsanordninger.

* Brug kun Perfect | Perfect Plus [ Perfect Ele-
ment laget [6] ssmmen med en passende Per-

fect / Perfect Plus | Perfect Element gryde
[1] og omvendt. Brug ingen andre Iag eller

gryder.
& Hold bgrn og husdyr veek!
Hold bgrn og husdyr vaek, nar trykko-
geren bruges, da trykkogeren er tung og meget
varm, og da der kan stramme damp ud.
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Forudsigelig fejlbrug

& For at undga fejlbrug og sledes der-

med forbundne beskadigelser hhv. forbreendin-

ger, ma trykkogeren ikke...

* bruges i en varm bageovn eller i en mikroovn,

* bruges til friturestegning af fadevarer med
olie,

* bruges til sterilisering i medicinsektoren,

« bruges til andre end de naevnte komfurtyper

eller dben ild.
& Lad ikke grydehandtag rage ud
over varme kogeplader
- Rager handtag [2]/[3]/[11] ud over varme
kogeplader eller flammer pé et gaskomfur,
kan de bliver meget varme og kan medfare
forbraendinger ved bergring.
& Sliddele skal kontrolleres og
udskiftes regelmaessigt
Udskift sliddele (kogesignalteetning [18], pakring
[21)) ved synlige misfarvninger, revner, haerdning,
beskadigelse eller ukorrekt placering med origi-
nale reservedele.
« Pakringen [21] skal ligge til pa lagets kant.
* Udskift pakringen [21] efter ca. 400 ganges

brug af gryden, dog senest efter 2 ar.
 Anvend kun originale reservedele fra WMF.

2.3| FORSTE IBRUGTAGNING

Inden den fgrste ibrugtagning ma trykkoge-

ren kun koge vand (overhold de angivne pafyld-
ningsmeengder) i mindst 5 minutter pa det 2.
kogetrin. Dette skal ogsd overholdes ved enhver
form for produktkontrol.



2.4| FOR ENHVER BRUG

Forbraendingsfare grundet
& beskadigede / manglende eller
forkert isatte dele
Kontrollér inden enhver brug, om alle dele er til
stede, i god teknisk stand og korrekt isat/luk-
ket. Ved manglende, beskadigede, deformerede
eller forkert isatte dele er der forbreendingsfare
grundet varme overflader og udstrammende
damp.
« Kontrollér 14g [6] for korrekt samling/korrekt
isetning.
Iseet manglende dele (f. eks. kogesignalteet-
ning [18, pakring [21).
Brug ikke trykkogeren ved beskadigede, defor-
merede, misfarvede eller knaekkede dele og
kontakt WMF forhandler/kundeservice.
Brug ikke trykkogeren, hvis deles funk-
tion ikke svarer til beskrivelsen i betjenings-
vejledningen og kontakt WMF forhandler/
kundeservice.
Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

Forbrzendingsfare grundet
& ikke fungerende
sikkerhedsanordninger
Kontrollér sikkerhedsanordninger for funktion,
beskadigelser, urenheder og tilstopninger inden
enhver brug. Ellers er forbraendingsfare grundet
varme overflader og udstrammende damp.
« Kontrollér, at kogesignalteetningen 18] sidder
korrekt. Pakringen [21] skal ligge til pa lagets
kant.
Brug ikke trykkogeren ved beskadigede, defor-
merede, misfarvede eller knaekkede dele og
kontakt WMF forhandler/kundeservice.
» Afhjeelp urenheder og tilstopninger.

FORSIGTIG

& Forbreendingsfare grundet

utilstreekkelig renggring

Kontrollér sikkerhedsventiler/-anordninger og

trykindikatoren for urenheder/tilstopning inden

brug, da der ellers ukontrolleret kan udstremme

damp. Dette kan medfgre forbraendinger.

* Kontrollér og rengor om ngdvendigt sikker-
hedsanordninger og trykindikatoren [16]

& Forbreendingsfare grundet forkert
samlet lag

Laget ma ikke samles forkert. Det md kun sam-
les pd den beskrevne made.

* Fplg anvisninger meget ngje.

« Kontrollér, om det sidder korrekt.

2.5| UNDER BRUG

& Fare for at komme til skade

grundet hgjt tryk

Under kogningen opstar der et hgjt tryk i gry-

den. Udlignes dette tryk, kan der forekomme

alvorlige forbraendinger og kvaestelser.

« Kontrollér altid, om trykkogeren er rigtigt
lukket.

- Abn aldrig trykkogeren med vold. Trykkogeren
er kun nem at abne, nar den er helt trykfri.

* Beveeg trykkogeren forsigtigt, ndr den stér
under tryk.

« Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn under
brugen.

FORSIGTIG

& Forbreendingsfare grundet
udstremmende varm damp
Stremmer der damp ud i stedet for, at der
opbygges tryk i trykkogeren, er der fare for for-
braending af haender og ansigt grundet varme
overflader og udstremmende damp.
» Sluk straks komfuret, lad gryden afkgle, og
kontrollér.
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& Forbreendingsfare grundet
udstremmende damp

Under brugen kommer der af og til varm damp
ud af laget [6].

* Hold ikke haenderne ind i dampen.

 Hold altid haender, hoved og krop veek fra
fareomradet - over laget[6] og sikkerhedsslid-
sen [10] pa siden af ldgets kant.

Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn under
brugen.

* Hold barn og husdyr veek.

Opstil altid trykkogeren, s& den damp, der
strammer ud, ikke er rettet mod personer, som
befinder sig i rummet. Dette geelder iseer for
.abne kakkener".

& Forbraendingsfare ved hurtig
trykudligning

Ved hurtig trykudligning pga. tilbagetraekning af

regulatoren [12] eller under rindende vand er der fare

for forbreending grundet varm damp eller fadevarer.

* Ryst trykkogeren inden &bning.

* Det er ikke tilladt at dyppe trykkogeren i koldt
vand.

* Hold altid haender, hoved og krop vaek fra
fareomradet over laget [6] og sikkerhedsslid-
sen [19 pa siden af lagets kant.

& Forbreendingsfare grundet

bobledannelse (stedkogning)

Ved abning af den afkelede trykkoger kan

varme fodevarer danner bobler og sprgjte plud-

seligt ud. Nar man stikker i kad med skind kan

der sprgjte vaeske ud. Dette kan medfare for-

braending hhv. skoldning.

* Ryst trykkogeren inden enhver &bning.

» Man ber ikke straks stikke i varmt kad, som
blev kogt med skind (f. eks. oksetunge), men
forst lade det afkgle.

& Forbreendingsfare grundet

udstrommende fgdevarer

Ved en overfyldt trykkoger kan der komme

varme fodevarer ud af [7], trykreguleringsanord-

ning 15 eller af sikkerhedsslidsen pd siden [19] og

medfore forbraendinger.

 Overfyld aldrig trykkogeren.

« Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 af dens
nominelle indhold.

* Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2 af dens
nominelle indhold, nar der tilberedes gradag-
tige, tyktflydende eller steerkt skummende
fedevarer, som f. eks. supper, beelgfrugter,
gryderetter, bouillon, indmad eller pasta.

* Forkog fodevarerne i dben gryde, rér og afs-
kum om ngdvendigt.

& Forbreendingsfare pa den/det

varme gryde/lag

Under brugen bliver trykkogeren meget varm.

Ved gaskomfurer kan hdndtagene grundet den

abne flamme ogsé bliver meget varme. Der er

forbraendingsfare ved bergring.

* Bergr aldrig trykkogerens varme yderflader.

* Berar kun gryden [1]/ laget [6] p&
plastikhdndtagene.

« Brug handsker hhv. handbeskyttelse (f. eks.
grydelapper).

* Tag kun varme indsatser og mellemstykker ud
med hjeelpemidler, f. eks. grydelapper.

« Stil kun den varme trykkoger pd varmefaste
underlag.

& Beskadigelse grundet for lidt eller
manglende vaeske

Opvarm aldrig trykkogeren uden vaeske eller pa
hgjeste trin uden opsyn, da der ellers er fare for
overophedning og beskadigelse.

* Brug kun trykkogeren med tilstraekkelig vaeske
(minimum " | vand, fond, sovs osv.)

* Veer ogsd opmaerksom pa tilstraekkelig veeske
ved tyktflydende fodevarer.

* Ved for lidt eller ingen vaeske, sluk straks
komfuret, og bevaeg ikke trykkogeren, fgr den
er helt afkolet.

* Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn.



2.6/ KORREKT RENGO@RING

Renggr trykkogeren efter hver brug!

FORSIGTIG
Forbreendingsfare grundet

& beskadigelse ved renggring

Brug ikke bgrster, skuremiddel og kemikalier til
rengering af sikkerhedsanordninger, da disse
ellers bliver beskadiget og der opstar fare for
forbreending grundet udstrammende damp.
 Overhold renggrings- og plejehenvisninger.

* Tar kogegrejet godt af efter enhver renggring.

2.7| NODVENDIGE REPARATIONER

FORSIGTIG
reparation / forkerte reservedele

& Fa kun reparationer udfert af en WMF

forhandler/kundeservice, da trykkogeren ellers

kan blive beskadiget, eller sikkerhedsanordnin-

gerne ikke mere fungerer rigtigt, og der saledes

opstar fare for forbreending.

» Henvend dig ved reparationer til en WMF
forhandler/kundeservice.

 Fa handtag, som har revner eller ikke sid-
der korrekt, udskiftet af en WMF forhandler/
kundeservice.

* Brug kun originale trykkoger-reservedele fra
WMF.

Beskadigelse grundet usagkyndig

2.8/ EGNEDE KOMFURTYPER

FORSIGTIG
Egnede komfurtyper og

& kogepladestgrrelser

Denne trykkoger er kun beregnet til induktions-,

glaskeramik-, gas- eller elkomfurer. Kogeplader-

nes hhv. gasflammen bgr ikke vaere storre end

grydebunden.

» Ved gaskomfurer mé gasflammen ikke rage ud
over grydebunden.
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« Til en optimal varmeoverfgrsel skal gryde- og
kogepladestarrelse vaere ens.

* Ved glaskeramik- eller elkomfurer bor koge-
pladediameteren ikke veere starre end 160 mm
(2,51) hhv. 190 mm (3,0-8,5 ).

* Ved induktionskomfurer kan der ved hgje
kogetrin opstd en summelyd. Dette er teknisk
betinget og ikke et tegn pa en defekt ved dit
komfur eller din trykkoger.

2.9| FORLANGELSE AF LEVETIDEN

0BS|
& Beskadigelse af trykkogeren
For at undgé beskadigelse af

trykkogeren:

 Bor man ikke banke kgkkenredskaber af pa
grydekanten.

» Bgr man komme salt i kogende vand og rare
rundt, sa grydebunden ikke angribes.

* Bor man undgé urenheder mellem grydebund
og kogested, da kogestedet (f. eks. glaskera-
mik) ellers kan blive ridset.

DA



3| TEKNISKE DATA OG HENVISNINGER

3.1| TEKNISKE DATA

Producent: WMF GmbH

Type: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element

Materiale

Gryde / ldg Cromargan®:

Rustfrit stal 18/10

Bund: TransTherm®-bund til alle typer komfurer
Apparatet overholder det europaeiske direktiv
2014/68/EU om trykbaerende udstyr.

Der tages forbehold for sendringer.

Héndtag: Varmeisolerende kunststof
Pakninger: Silikone

Mal
Perfect / Perfect Element Perfect Plus
INDHOLD 251 3,0-851 251 3,0-851
BUND 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INDVENDIG 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LANGDE GRYDE MED HANDTAG 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LANGDE GRYDE MED LAG 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hgjde
Indhold Gryde Gryde med lag Gryde med lag og handtag
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Egenveegt Kogepladediameter

Perfect | Perfect Element

2,51 1,84 kg

3,012,552 kg 4,5 12,75 kg
6,513,11 kg 8,5 1 3,36 kg

Perfect Plus
2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 1 2,90 kg
6.,513,25 kg 8,5 13,50 kg

PS-veerdi: 150 kPa

Trykveerdier

Forste ring: ca. 106 °C, 25 kPa arbejdstryk
Anden ring: ca. 115 °C, 70 kPa arbejdstryk,

90 kPa reguleringstryk

Maks. @ 160 mm 2,5 |

Maks. @ 190 mm 3,0-8,5 |
Indvendig fyldehgjdeskala
(afhaengig af totalindhold): 1/3, 1/2, 2/3

Egnede komfurtyper

S
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3.2| TILBEHOR, RESERVEDELE
OG SLIDDELE

Tilbehor

Indsats perforeret 22 cm (art. nr. 07 8941 6000)
Indsatser seet 22 ¢m (art. nr. 07 8942 6030)
Glaslag 22 em (art. nr. 07 9618 6380)

Reservedele

Laghandtag [11]

Perfect (art. nr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (art. nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (art. nr. 08 9980 6030)

Lag (6] med hindtag 111 18 cm

Perfect (art. nr. 07.9179.6042)

Perfect Plus (art. nr. 07.9479 6042)

Lag (6] med hindtag 111 22 cm

Perfect (art. nr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (art. nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (art. nr. 07 9980 6042)

Sliddele
Pakring [21 18 e¢m (art. nr. 60 6852 9990)

Pakring [21] 22 cm (art. nr. 60 6856 9990)
Sikkerhedsventil [7] (art. nr. 07 9615 9510)

Kogesignalteetning [18] (art. nr. 60 9310 9502)
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4| UDPAKNING AF
TRYKKOGEREN

1] Abn emballagen, og kontrollér, om alle dele
er til stede:

* Gryde [1] med sidehandtag [2] og grydehand-

tag

Lag [6] med aftageligt hdndtag [11]: Ldg med

sikkerhedsventil [7], udskiftelig kogesignaltaet-

ning

Pakring (gra) [21]

Betjeningsvejledning

Ved manglende dele skal du henvende dig til

din autoriserede WMF forhandler/kundeser-

vice eller direkte til WMF.

Fjern alle tilstedevaerende etiketter og

haengemaerker

2| Bortskaf ikke-ngdvendigt emballagemate-
riale i overensstemmelse med de geeldende
bestemmelser.

3| Laes betjeningsvejledningen grundigt, og
opbevar den i nerheden af trykkogeren.

4| Garantibetingelser fremgar af den vedlagte
garantierklaering.
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5| BETJENING AF SIKKERHEDSELEMENTER

Sikkerhedselementer

Beskrivelse

Trykreguleringsanordning i
lagets handtag

Overskrides det pateenkte tryk til tilberedningstrin 2, dbner trykreguleringsa-
nordningen [15] automatisk, og den overskydende damp undviger. Saledes udlig-
nes for hgjt tryk.

Sikkerhedsventil

Reagerer trykreguleringsanordningen [15] ikke, udlignes et for hgjt tryk straks via
sikkerhedsventilen [7]

Sikkerhedsslids i lagets kant

Svigter alle andre sikkerhedsanordninger grundet f. eks. tilstopning med madres-
ter, tjener sikkerhedsslidsen [10] som ,ngdudgang”. Opstér der et for hgjt tryk,
trykkes pakringen [21] s3 kraftigt ud gennem sikkerhedsslidsen 10} at der kan
undvige damp, og trykket udlignes.

Trykindikator i laghandtag

Trykindikatoren [16] er en visuel hjeelp til forudseende, energibesparende tilbe-
redning. Den viser det aktuelle tilberedningstryk. Den er forsynet med en rund
stift, der er centreret i trykindikatoren (tryk findes) og 2 ringe (tilberednings-
trin 1 0g 2).

Sikkerhedsabningssystem

Sikkerhedsabningssystemet [19] forhindrer, at trykkogeren kan &bnes, nar der
stadig foreligger resttryk. Trykkogeren kan fgrst dbnes efter fuldsteendig
trykudligning.

Kontrolleret afdampning via
regulatoren

Ved langsomt at traekke regulatoren tilbage kan hastigheden ved afdampning
reguleres [12].

Sikkerhedslas

| lagets handtag [11] befinder sikkerhedslasen sig [13], som forhindrer, at trykkoge-
ren kan dbnes under tilberedningen.

6| IBRUGTAGNING AF TRYKKOGER

6.1| ADSKILLELSE AF TRYKKOGER 2| Adskil 1aget (se billedserie G), vend dertil
AFTAGNING AF LAG forst laget [6] om.

(f. billedserie E, B).

3| Traek pakringen [21] forsigtigt ud af grydens

1] a) Treek requlatoren i begge sider helt tilbage kant, og leeg den vaek.
i retning af handtagets ende.
- Markeringerne pa regulatoren skal std pa 4] Hold laget [6] fast, og tryk handtagsfrigarel-

ABEN/OPEN.

sen [14 i retning af handtagets ende.

a) Hold handtaget [3] pa gryden [1] fast med

venstre hand.

5| Tag laget [6] af handtaget.

b) Tag fat om lagets handtag [11] med hgjre
hand, og drej det til hojre, indtil laget [s]

kan lpftes af.

Laget [9] og markeringen pa handtaget [4]
skal st& over for hinanden.
¢) Loft laget [6] af i handtaget [11].



6.2| FORSTE RENGORING AF
TRYKKOGEREN

1] Adskil trykkogeren ifglge afsnit 6.1.
2| Fyld gryden [1] 2/3 (se indvendig skala fig. I)
op med vand, og tilseet 2-3 spiseskefulde

husholdningseddike.

3| Lad gryden [1] koge uden |ag [6] ca. 5-10
minutter med eddikevandet.

4] Vask derefter alle dele grundigt med handen.

5| Tor alle dele godt af efter rengaringen.

6.3 SAMLING AF TRYKKOGEREN

FORSIGTIG

& Forbrzendingsfare grundet forkert
samlet lag

Laget ma ikke samles forkert. Det ma kun sam-
les pa den beskrevne made.

* Fglg anvisninger meget ngje.

 Kontrollér, om det sidder korrekt.

6.4| SAMLING AF LAG

(Se billedserie H)

1| Kontrollér lagets kant og handtag, sikkerhed-
sanordninger og pakring for urenheder eller

tilstopninger.

2| Vend laget [6], saledes at kanten vender
nedad.

3| Vend handtaget [11], og hold det fast.

4| Seet holdeslidsen [17] pa 1agets handtag [11] i
holderen [8] pa laget [6].

5| Klap handtaget [11] langsomt ned.

6| Vend laget [6] med handtaget [11]

7| Ret laget [6] og handtaget [11 op i forhold til
hinanden, s& kogesignalteetningen [18] ikke
klemmes eller beskadiges af dbningerne pa
lagets kanter.

8| Tryk laget [6] forsigtigt ned, indtil det klikker
harbart pa plads. Kontrollér fastldsningen ved
at trykke den rgde skyder yderligere.

9| Leeg pakringen 21]ind i grydens kant, og tryk
den forsigtigt ind under denne. Pakringen 21]
skal ligge komplet under grydens buede kant.

6.5 SAT LAGET PA

(Se billedserie F)
1| Stil gryden [1] p4 et fast underlag.

2| Seet Iaget [6] med kanten nedad pa gryden
[1]. Pasatningsmarkeringen [9] p4 laget og
pa handtagets markering [4]skal sidde over
for hinanden, ellers kan laget ikke saettes pa.
Pakringen [21] skal veere sat ind i lagets kant!

3| Hold handtaget [3] p& gryden [1] fast med
venstre hand.

4] Drej laget [6] pa handtaget B til venstre med
den hgjre hand.

5| Nar begge handtag [3]/ [11] stér ngjagtigt
over hinanden, skubbes regulatoren preecis til
positionen LUKKET/LOCK.

7| BETJENING AF TRYKKOGEREN

7.1| KONTROLLER
SIKKERHEDSANORDNINGER

Tag laget [6] af som beskrevet i afsnit 6.1.
1| Traek pakringen [21] forsigtigt ud af grydens
kant, og laeeg den veek.

2| Fjern lagets handtag [11 som beskrevet i afs-
nit 6.1.

187

DA



3| Kontrollér, om pakringen 21 og lagets ind-
vendige kant er rene.

4| Kontrollér om...

sikkerhedsslidsen [10] i lagets kant,
trykreguleringsanordningen [15]
trykindikatoren [16]

handtagsfrigerelsen [14]

og sikkerhedsventilen [7] er rene og ikke
tilstoppede.

- Opblad og renger skorper, fjern tilstopnin-
ger (se afsnit 12.1 Renggring).

5| Kontrollér, om kuglen i sikkerhedsventilen
er synlig pd lagets underside.
- Ryst om ngdvendigt laget [6], indtil kuglen
igen er synlig.
- Fa delene udskiftet af WMF forhandleren/
kundeservice i tilfeelde af beskadigelse.

6| Test forsigtigt trykreguleringsanordningens
bevaegelighed med et fingertryk.

7| Kontrollér, om alle pakninger er rene og ube-
skadiget og sidder korrekt (jf. billedserie J).

- Kontrollér, om kogesignaltaetningen er pla-

ceret korrekt, og at den ikke er beskadiget.

7.2| ABNING AF LAG

Til bning af trykkogeren tages laget [6] af som
beskrevet i afsnit 6.1.

7.3| FYLDNING AF TRYKKOGEREN

Leeg fodevarerne med tilstraekkelig vaeske i gry-
den, brug om ngdvendigt indsatser og et mel-
lemstykke (se afsnit 11.2). Kad kan evt. forinden
brunes i gryden, se afsnit 11.1.
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7.4 LUKNING AF TRYKKOGEREN

1| Saml om nadvendigt Iget som beskrevet i
afsnit 6.3.

2| Seet laget pa, og luk det som beskrevet i afs-
nit 6.3.

7.5| TILBEREDNING AF FGDEVARER

| trykkogeren tilberedes fgdevarerne under tryk.
Grundet damptrykket i gryden opstar der hgjere
temperaturer end ved ,normal” tilberedning.
Derved afkortes tilberedningstiderne med op

til 709, hvilket medfgrer en betydelig energi-
besparelse. Grundet den korte tilberedningstid

i damp bevares desuden aroma, smag og vita-
miner i stort omfang.

TIP Energibevidste brugere slukker allerede for
varmekilden inden tilberedningen er feerdig, da
den i gryden lagrede varme er tilstraekkelig til at
afslutte tilberedningsprocessen.

FORSIGTIG
Forbreendingsfare grundet

& udstreammende fadevarer

Varme fodevarer kan treenge ud gennem trykregu-
leringsanordningen, sikkerhedsventilen eller sikker-
hedsslidsen pa siden og medfare forbreendinger.
Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 (se indven-
dig markering) af dens nominelle indhold.
Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2 af dens
nominelle indhold, nar der tilberedes svul-
mende, grodagtige eller steerkt skummende
retter, som f. eks. supper, baelgfrugter, gryde-
retter, bouillon, indmad eller pasta.

0BS|
& Beskadigelse grundet for lidt eller
manglende vaeske

Fare for overophedning og beskadigelse

» Opvarm aldrig trykkogeren uden vaeske eller
pa hgjeste trin uden opsyn.

* Brug kun trykkogeren med tilstreekkeligt
vaeske (minimum 1/4 | vand).



8| TILBEREDNINGSTRIN
TRYKKOGER

Tilberedningstider varierer

De samme fodevarer kan have forskellige tilbe-
redningstider, da fedevarens maengde, form og
beskaffenhed varierer.

8.1| TILBEREDNINGSTRIN 1

Skanetilberedningstrin til falsomme fodevarer
som grgntsager, fisk eller kompot.

Ved dette tilberedningstrin tilberedes der saer-
deles skdnsomt, aroma og neeringsstoffer beva-
res i stort omfang. Ved tilberedningstrin 1 stiger
trykindikatoren til 1. ring.

1| Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

2| Stil trykkogeren pa komfuret.

3| Indstil komfuret pé et hgjt trin.

- Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen [7], som samtidigt
er opkogningsautomatik, undviger der luft
sa leenge i opkogningsfasen, indtil ventilen
lukker, og der opbygges tryk.

b) Farst begynder stiften at stige, og deref-
ter hele trykindikatoren [16]. Stigningen
kan reguleres tilsvarende ved hjeelp af
energitilforslen.

¢) Stigningen af stiften i midten af trykindi-
katoren viser, at gryden nu ikke mere kan
abnes.

4] Sa snart trykindikatoren [1g godt synligt viser
den 1. ring, begynder tilberedningstiden.

5| Veer opmaerksom p4, at ringpositionen pa
trykindikatoren [16] er stabil.

6| Falder trykindikatoren [1g under den 1. ring,
skal energitilfgrslen indstilles hgjere.
- Derved forleenges tilberedningstiden lidt.

7| Stiger trykindikatoren [i6] over den 1. ring,

opstar der et for hgjt damptryk, som skal

reguleres ved hjeelp af energitilfarslen.

a) Fjern trykkogeren fra komfuret.

b) Vent, indtil trykindikatoren er faldet til den
1. ring.

¢) Stil trykkogeren tilbage pa komfuret ved
nedsat energitilforsel.

8| Nar tilberedningstiden er feerdig, tages tryk-
kogeren af komfuret, og trykket udlignes
(se afsnit 9).

9| Nar trykket er udlignet, rystes trykkogeren og
abnes forsigtigt.

8.2| TILBEREDNINGSTRIN 2

Hurtigtilberedningstrin til alle andre fgdevarer
Ved dette tilberedningstrin spares der meget
tid og

energi. Ved tilberedningstrin 2 stiger trykin-
dikatoren til 2. ring. For hgjt tryk requleres
automatisk.

1| Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

2| Stil trykkogeren pa komfuret.

3| Indstil komfuret pa hgjeste tilberedningstrin.

- Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen [7], som samtidigt
er opkogningsautomatik, undviger der luft
sd lzeenge i opkogningsfasen, indtil ventilen
lukker hgrbart, og der opbygges tryk.

b) Trykindikatoren [16] begynder at stige. Stig-
ningen kan reguleres tilsvarende ved hjzlp
af energitilfarslen.

¢) Stigningen af stiften i midten af trykindi-
katoren viser, at gryden nu ikke mere kan
abnes.

- S& snart trykindikatoren [16] godt syn-
ligt viser den 2. ring, begynder
tilberedningstiden.

4] Veer opmeerksom pé, at ringpositionen pa
trykindikatoren [16] er stabil.
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5| Falder trykindikatoren [1§ under den 2. ring,
skal energitilfgrslen indstilles hgjere pa
komfuret.
- Derved forleenges tilberedningstiden lidt.

6| Stiger trykindikatoren [i6 over den 2. ring,

opstar der et for hgjt damptryk, som sé und-

viger hgrbart via trykreguleringsanordnin-

gen [15]

a) Fjern trykkogeren fra komfuret.

b) Vent, indtil trykindikatoren er faldet til den
2. ring.

¢) Stil trykkogeren tilbage p& komfuret ved
nedsat energitilforsel.

7| Nar tilberedningstiden er feerdig, tages tryk-
kogeren af komfuret, og trykket udlignes som
beskrevet i afsnit 9.

8| Nar trykket er udlignet, rystes trykkogeren og
abnes forsigtigt.

Tip Nér kogedriftstrykket for tilberedningstrin
2 bliver overskredet, reagerer trykregulering-

sanordningen herbart, sa energitilfarslen skal

reduceres.

9| UDLIGNING AF TRYK 0G
AFKOLING

Afdampning af gryden

Ved skummende eller svulmende fodevarer

(f. eks. baelgfrugter, kadbouillon, korn) méa tryk-
ket ikke udlignes med metode 2 eller 3. Sale-
des brister f. eks. pillekartofler, hvis de afdampes
med disse metoder.

9.1| METODE 1 - UDNYTTELSE AF
RESTVARME

1| Tag trykkogeren af komfuret.
- Efter kort tid falder trykindikatoren.

2| Huvis trykindikatoren [16 inkl. stiften er helt
forsvundet i lagets handtag, skal requlatoren
langsomt skubbes til ABEN/OPEN.
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3| Den resterende damp undviger.

4| Nar der ikke mere undviger damp, skal gry-
den rystes og dbnes.

9.2| METODE 2 - LANGSOM
AFDAMPNING

(Afdampningsautomatik - se figur A)
1| Skub langsomt regulatoren trinvis mod
ABEN/OPEN.

2| Alt efter requlatorens position undviger dam-
pen langsomt eller hurtigt.

3| Nar trykindikatoren inkl. stiften er helt fors-
vundet i lagets handtag, skal gryden rystes
og abnes.

9.3| METODE 3 - UDEN
UDSTROMNING AF DAMP

1| Stil trykkogeren i vasken, og lad koldt vand
lobe over laget.

2| Nar trykindikatoren inkl. stiften er helt fors-
vundet i ldgets handtag, skal gryden rystes
og abnes.

Forbreendingsfare ved hurtig

& trykudligning

Ved hurtig trykudligning ved hjeelp af requ-

latoren 16 eller under rindende vand er der

fare for forbraending grundet varm damp eller

fodevarer.

* Ryst trykkogeren inden dbning.

* Hold altid haender, hoved og krop veek fra
fareomradet - over laget [16] og sikkerhedsslid-
sen [19] pa siden af lagets kant.



10| ABNING AF TRYKKOGEREN

EFTER TILBEREDNING

(Se billedserie E)

1| Udlign forst trykket som beskrevet i afs-
nit 9. Resttryksikringen sgrger for, at gryden
kun kan dbnes, nar trykket er helt veek, det
vil sige, at stiften heller ikke ma vaere synlig
mere. Hvis stiften stadig er synlig, har rest-
tryksikringen reageret.
- Inden abning skal trykket veere udlignet.

2| Skub langsomt regulatoren mod ABEN/OPEN.
3| Ryst gryden.

4| Hold handtaget [3] p& gryden [1] fast med
venstre hand.

5| Tag fat om lagets handtag B med hgjre hand,
og drej det til hgjre, indtil laget [6] frigares.
- Markeringen pa laget [9] og markeringen

pa handtaget [4] skal sti over for hinanden.

6| Ved abning vippes lagets handtag [11 med lag
[6] lidt nedad, sdledes at den resterende damp
strammer vaek fremad.

7| Tag laget [¢] af.

11| ANVENDELSES- 0G
TILBEREDNINGSMADER

11.1| TILBEREDNING MED INDSATSER
0G MELLEMSTYKKE

| trykkogeren kan der - afhaengig af trykkoge-
rens hgjde - tilberedes flere retter samtidigt.
Derved bliver de enkelte fadevarer stablet ads-
kilt via indsatser. Skal der f. eks. tilberedes kad
pa grydebunden, stilles der et mellemstykke pa
bunden, sdledes at den farste indsats befinder
sig over kadet.

Henvisning Tilbehgr

Indsatser og mellemstykker kan bestilles som til-

behor hos WMF forhandlere/kundeservice. Til

grentsager bruges uperforerede og til kartof-

ler perforerede indsatser. Retten med den laeng-

ste tilberedningstid haeldes farst i gryden uden

indsats.

1| For at tilberede retter med forskellige tilbe-
redningstider skal gryden ind imellem bnes.
Derved undviger der damp. Fyld derfor lidt
mere end den ngdvendige maengde vaeske i
gryden, og genopfyld om nagdvendigt.

Eksempler
- Steg (20 min) - grydebund
- Kartofler (8 min) - perforeret indsats
- Grgntsager (8 min) - uperforeret indsats

2| Steg forst stegen i 12 min.
3| Abn gryden som beskrevet i afsnit 6.1.

4| Stil kartoflerne i den perforerede indsats pa
et mellemstykke over stegen, og stil grontsa-
gerne i en uperforerede indsats derover.

5| Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3, og for-
seet tilberedningen i yderligere 8 min.

TIP Adskiller tilberedningstiderne sig ikke vees-
entligt, kan alle indsatser stilles i gryden
samtidigt.

11.2| STEGNING

Inden tilberedning kan fadevarer (f. eks. lag,

kadstykker o. I.) brunes i trykkogeren som i en

almindelig gryde.

1| Tag laget af [6] som beskrevet i afsnit 6.1, og
brun fgdevarerne.

2| Til feerdig tilberedning...
a) lpsnes skyen,
b) tilseettes den ne@dvendige veeskemaengde
(mindst 1/4 1),
c) tilseettes evt. yderligere fgdevarer - med
eller uden indsatser.
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3| Seet laget pa, og luk det som beskrevet i afs-
nit 6.3.

4| Tilfor varme, indtil det gnskede tilberednings-
trin er néet.

11.3| BRUG AF DYBFROSNE
FODEVARER

1] Tilseet min. vaeskemaengde (1/4 | vand).
2| Kom de dybfrosne fadevarer i gryden.
3| Kad, der skal brunes, skal tgs lidt op.

4| Kom grentsager direkte fra emballagen i en
uperforeret indsats.
- Tilberedningstiderne gges for dybfrosne
fodevarer.

11.4| TILBEREDNING AF KORN 0G
BALGFRUGTER

Ved tilberedning i en trykkoger skal korn og
baelgfrugter ikke laegges i blad.
- Tilberedningstiderne forleenges med ca.den
halve tid.
- Veer opmaerksom pa, at gryden kun ma fyl-
des halvt.

1| Fyld 1/4 | min. veeskemaengde i gryden, og
tilseet yderligere min. 2 dele veeske pr. 1 del
korn/baelgfrugter.

2| Sluk for energitilfarslen til gryden kort
for slutningen af tilberedningstiden, og
udnyt kogepladens restvarme til feerdig
tilberedning.

11.5| STERILISERING
1| Sutteflasker, henkogningsglas osv. kan steri-
liseres, anbring dertil delene med dbningen

nedad i en perforeret indsats.

2| Tilseet 1/4 | vand.

3| Sterilisér 20 minutter pa tilberedningstrin 2.

4| Lad afkele langsomt (afdampningsmetode 1).

11.6| HENKOGNING

1| Forbered fadevarerne som sadvanligt, og
heeld dem i henkogningsglas.

2| Heeld 1/4 | vand i gryden.

3| Anbring henkogningsglassene i en perfore-
ret indsats.

4| Henkog henkogningsglas med 1 | indhold
i 6,5 | hhv. 8,5 | trykkoger, mindre henkog-
ningsglas i 4,5 | trykkoger.

5| Tilbered grontsager/kgd pé tilberednings-
trin 2 i ca. 20 min, stenfrugter pa tilbered-
ningstrin 11 ca. 5 min. og kernefrugter i ca.
10 min.

6| Til afdampning skal gryden afkele lang-
somt (afdampningsmetode 1), da saften
ved de andre metoder ellers trykkes ud af
henkogningsglassene.

12| RENGORING,
VEDLIGEHOLDELSE 0G
OPBEVARING

12.1| RENG@RING

Brug varmt vand og et almindeligt opvaskemid-
del til rengoring.
- Brug ingen sandholdige, skurende
renggringsmidler, staluld eller de harde
sider p& svampe.

1| Tag lagets handtag [11] af som beskrevet i afs-
nit 6.1, og renger det kun under rindende
vand (se billedserie G).



2| Tag pakringen 21] ud af 1aget [6], og vask den
med handen.

3| Seet mindre vedheeftende spiserester i blad,
kog steerkt vedheeftende spiserester i trykko-
geren op med lidt vand.

4| Rengpr ventiler ved tilsmudsning hhv. tilsto-
pning med en fugtig vatpind.
- Benyt ingen skarpe eller spidse genstande.

5| Gryde, indsatser og mellemstykke kan
renggres i opvaskemaskinen.

- Dette kan medfgre farveforandringer af
overfladerne. Funktionen pavirkes ikke af
dette.

- Vi anbefaler alligevel manuel renggring.

6| Ved kalkbeleegninger skal trykkogeren koges
med eddikevand.

7| Tor kogegrejet godt af efter rengaring.

12.2| OPBEVARING

Opbevar den rengjorte og aftgrrede trykkoger
pa et rent, tgrt og beskyttet sted.

1| Tag laget [6] af som beskrevet i afsnit 6.1

2| Treek pakringen [21] forsigtigt ud af grydekan-
ten, og opbevar den separat.

3| Fjern lagets handtag 11 som beskrevet i afs-
nit 6.1, og leeg det i gryden [1] hhv. laget [6].

4| Leeg laget [6] omvendt i gryden [1].

12.3| VEDLIGEHOLDELSE /
UDSKIFTNING AF SLIDDELE

Opbevar den rengjorte og aftgrrede trykkoger

pa et rent, tgrt og beskyttet sted.

« Fa kun en WMF forhandler/kundeservice til at
udskifte side- og grydehdndtaget.

* Kontrollér sliddele regelmaessigt, og uds-
kift dem om ngdvendigt med originale
reservedele.

* Ved beskadigelse, haerdning, misfarvning eller
ikke korrekt placering af pakring og kogesig-
nalteetning skal disse omgéende udskiftes med
originale reservedele.

12.4| UDSKIFTNING AF PAKRING

Opbevar den rengjorte og afterrede trykkoger
pa et rent, tart og beskyttet sted.
1| Tag laget [6] af som beskrevet i afsnit 6.1

2| Vend laget [6] om.

3| Traek den defekte pakring 1] ud af grydekan-
ten, og smid den vaek.

4] Leeg en ny, original pakring 21 ind i gry-
dekanten, og tryk den forsigtigt ind under
denne.

- Pakringen [21] skal ligge komplet under gry-
dens buede kant.

12.5| UDSKIFTNING AF
KOGESIGNALTATNINGEN

Opbevar den rengjorte og aftarrede

trykkoger pa et rent, tort og beskyttet

sted.

1| Tag om nedvendigt laget [6] af som beskre-
vet i afsnit 6.1.

2| Adskil laget (se billedserie G), vend laget [6]
for at ggre dette.

3| Hold laget [6] fast, og tryk handtagsfrigarel-
sen [14 i retning af handtagets ende.

4] Tag ldgets hdndtag [11] af.

5| Traek kogesignalteetningen [18] af 1agets hand-
tag 11}, og smid den vaek (se figur J).
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12.6| UDSKIFTNING AF
SIKKERHEDSVENTIL

1| Tag laget [6] af som beskrevet i afsnit 6.1.

2| Vend laget [6] om.

3| Losn den defekte sikkerhedsventil [7] ud af

grydens lag [6], og smid den veek.

13| FEJLFINDING

4] Skub forsigtigt den nye sikkerhedsventil
igennem dbningen ved at udgve lidt tryk og
lette drejende beveegelser fra indersiden. Sik-
kerhedsventilen ma ikke beskadiges, nar du
udskifter den.

TIP For at lette iseetning af sikkerhedsventilen,
kan man smgre sikkerhedsventilens hoved med
en smule madolie for at forbedre glideevnen.

FJERN PRINCIPIELT TRYKKOGEREN FRA KOMFURET VED FEJL.
ABN ALDRIG TRYKKOGEREN MED VOLD!

Fejl

Mulig arsag

Lasning

For lang opkognings-
tid eller trykindikatoren

Kogepladens diame-
ter uegnet

Veelg en kogeplade, som passer til grydediameteren

inkl. stiften stiger ikke

Tilberedningstrin
uegnet

Stil pd hgjeste tilberedningstrin

a) Laget er ikke sat
korrekt pa.

b) Kogesignalteetnin-
gen mangler.

¢) Laget er ikke sam-
let korrekt

1. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
den.

2. Kontroller, om pakring [21] / kogesignaltaetning (18 (se
figur J) er placeret korrekt.

3. Kontrollér, om laget L8] sidder [ er samlet korrekt.

4. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Kuglen i sikkerheds-
ventil/opkogningsau-
tomatik sidder ikke
rigtigt

1. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
den.

2. Fjern lagets handtag [11] som beskrevet i afsnit 6.1.

3. Kontrollér, om metalkuglen sidder korrekt i sikkerhedsven-
tilen [7], og rengar den ved behov.

4. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Der mangler vaeske

1. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
den.

2. Fyld vand pa (min. 1/4 1).

3. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Der strammer damp ud
af laget

Pakring og/eller gry-
dekant er ikke rene

1. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
den.

2. Rengor pakring 21 og grydekant.

3. Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3.

Regulatoren star ikke
pa LUKKET/LOCKED

Stil regulatoren pa LUKKET/LOCKED

Pakring beskadi-
get eller hard (grun-
det slid)

Udskift pakring [21] med en original WMF
pakring

Kogesignalteetning
sidder ikke korrekt
eller er beskadiget

Korrigér kogesignaltaetningens placering [18], eller udskift
den med
en original WMF reservedel.
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Fejl Mulig arsag Lasning

Der strommer kons- Kuglen sid- 4. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
tant damp ud af sik- der ikke rigtigt i den.

kerhedsventilen / sikkerhedsventilen 5. Fjern lagets handtag [11] som beskrevet i afsnit 6.1.
opkogningsautomatik- 6. Kontrollér sikkerhedsventil | 7 | hhv. metalkuglens place-
ken (geelder ikke for ring i laget.

opkogningsfasen) 7. Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3.

14| TIPS OG TRICKS OM
TILBEREDNING

* Smgr pakringen med lidt madolie eller fedt
for at ggre dbning og lukning nemmere.
Tilberedningstiden begynder, s& snart

den foreskrevne ring bliver synlig pa
trykindikatoren.

De angivne tilberedningstider er vejledende
veaerdier; veelg hellere kortere tilberedningsti-
der, da man altid kan tilberede laengere.

Ved de angivne tilberedningstider for grgntsa-
ger fas sprode fodevarer.

Ved den farste ring er tilberedningstempera-
turen 106 °C (seerligt egnet til grontsager og
fisk); ved 2. ring 115 °C (seerligt egnet til kad).

Opskrifter findes pa www.wmf.com!
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15| TABEL OVER TILBEREDNINGTID HURTIG TILBEREDNING

Fadevare Tid  Henvisninger

SVIN OG KALV
TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
SPECIEL INDSATS IKKE NODVENDIG

Svinesmaked 5-7 min. -

Svinegullasch 10-15 min. —

Flaeskesteg 20-25 min. Tilberedningstid afhaengig af stgrrelse og form
Kalvesmakad 5-7 min. -

Kalvegullasch 10-15 min. -

Kalveskank 25-30 min. -

Kalvetunge 15-20 min. Tildeek med vand

Kalvesteg 20-25 min. Tilberedningstid afhaengig af storrelse og form
OKSE

TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
TIL OKSETUNGE SKAL EN PERFORERET INDSATS BRUGES

Forloren hare 10-15 min. -

Sursteg 30-35 min. -

Oksetunge 45-60 min. -

Sméked 6-8 min. -

Gullasch 15-20 min. -

Benlgse fugle 15-20 min. -

Oksesteg 35-45 min. Tilberedningstid afhaengig af sterrelse og form
FJERKRA

TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
TIL EN SUPPEH@NE SKAL EN PERFORERET INDSATS BRUGES

Suppehgne 20-25 min. maks. 1/2 fyldmeengde
Honsedele 6-8 min. -

Kalkunlar 25-30 min. Afhaengigt af larenes tykkelse
Kalkunragout 6-10 min. Kalkun er identisk
Kalkunschnitzel 2-3 min. -




Fadevare Tid  Henvisninger

VILDT
TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
SPECIEL INDSATS IKKE N@ODVENDIG

Haresteg 15-20 min. —
Hareryg 10-12 min. -
Dyresteg 25-30 min. —
Dyregullasch 15-20 min. —
LAM

TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
SPECIEL INDSATS IKKE N@DVENDIG

Lammeragout 20-25 min. Farekad har leengere tilberedningstider
Lammesteg 25-30 min. Tilberedningstid afhaengig af stgrrelse og form
FISK

TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE; VED RAGOUT OG GULLASCH ER EN
SPECIEL INDSATS IKKE N@DVENDIG, ELLERS BRUGES EN UPERFORERET INDSATS

Fiskefileter 2-3 min. Dampkogt i egen saft
Hele fisk 3-4 min. Dampkogt i egen saft
Ragout eller gullasch 3-4 min. -

SUPPER

TILBEREDNING VED 2. RING; 1/4 L VASKE TIL MAKS. 1/2 GRYDEINDHOLD;
INDSATS IKKE NODVENDIG

Arte-, linsesuppe 12-15 min. Opblgdte beelgfrugter

Kedbouillon 25-30 min. Geelder for alle kodtyper
Grontsagssuppe 5-8 min. —

Gullaschsuppe 10-15 min. —

Honsesuppe 20-25 min. Tilberedningstid er afhaengig af starrelse
Kartoffelsuppe 5-6 min. —

Oksehalesuppe 35 min. -
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Fodevare Tid

Henvisninger

GRONSAGER
TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. 1/4 L VASKE;

VED SURKAL OG RODBEDER ER EN INDSATS IKKE N@DVENDIG,
VED ALLE ANDRE RETTER DEN PERFOREREDE INDSATS; FRA BONNER TILBEREDES VED 2. RING

Auberginer, agurker og tomater 2-3 min. Dampkogte grgntsager udvandes ikke s& hurtigt

Blomkal, paprika, porrer 3-5min. —

Arter, selleri, kalrabi 4-6 min. -

Fenikkel, guleradder, savojkal 5-8 min. -

Bonner, grankal, redkal 7-10 min. 2.ring

Surkal 10- 15 min. 2.ring

Rodbeder 15-25 min. 2.ring

Kogte kartofler 6-8 min. 2. ring

Kartofler med skrael 6-10 min. 2. ring, pillekartofler brister, hvis de afdampes
for hurtigt

BALGFRUGTER

TILBEREDNING VED 2. RING; 1/4 L VASKE TIL MAKS. 1/2 GRYDEINDHOLD;
TIL 1 DEL KORN BRUGES 2 DELE VAND; IKKE OPBL@DT KORN TILBEREDES 20 - 30 MIN. LANGERE;

GR@DRIS TILBEREDES VED 1. RING

Arter, bgnner, linser 10-15 min. Tykke benner skal tilberedes 10 min. leengere
Boghvede, hirse 7-10 min. Tilberedningstid for opbladt korn

Majs, ris, grenspelt 6-15 min. Tilberedningstid for opblgdt korn

Grodris 20-25 min. Tilberedning ved 1. ring

Langkornet ris 6-8 min. -

Fuldkornsris 12-15 min. -

Hvede, rug 10-15 min. Tilberedningstid for opbladt korn

FRUGT

TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. 1/4 L VASKE

Kirsebeer, blommer 2-5 min.

Perforeret indsats anbefales

Abler, paerer 2-5min.

Perforeret indsats anbefales
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2|
3]
4|
5
6|
7|
8]
|
10|
11|
12|
13|
14

15|

Aopn cuokeung

INUaVTIKEG GUUPBOVAEG ava@opiKa e TNV ac@aAeia
Texvikd dedouéva kar vTodeigeig
ATmoouokevacia Tng xUtpag taxiTntag
Xprion otoixeiwv ao@aAeiag

0O¢éon oe Aeitoupyia xUTpag TaxuTNTag
Xpnon e xvtpac taxutntag
BaBpideg Bpaopol x0Tpag taxvtntag
Meiwon mieong kai Yugn

Avolypa e x0tpac taxitntag

TpoTI01 XpONG Kal TapaoKEL NS
KaBapiouog, ouvtpnon kar @UAagn
BonBeia oe mepimtwon BAABNG

YupPouAég Kal ADOEIC OXETIKG e TO payeipepa

[Tivakeg xpOvwv payeipépatog yia ypriyopo payeipepa
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Tuyxapntipia yia 10 véo oag mpoiov WMF kai
evxaplotolpe Tia TV eptuotoolvn oag! Me tnv
euTEIpia Kal TV Texvoyvmaia Tou diaBétouvpe
Tdve aTo 160 xpovia, avamtuoooVUE Kal Kata-
okevaloupe Ta VPNAAC TIOIGTNTAG Kal eEaIPETIKA
AeIToupyikd Tpoidvia pag pe peydAn Tpoooxn
ot AeTttopépela kal uPnAG TPOTUTIA oXEdI-
acpou. Xalpépaote Tou eTUAEEaTE Wia XUTpa
taxutntac WMF. Alafdote TtpooekTika Tig ako-
AouBeg 0dnyieq ao@aAeiag kal TNPAOTE TG O
kaBnuepivi xprion. MNeplioodtepeg TAnpo@opieg
oxetka pe tv WMF, ta tpoidvta pag kai Tig
dpdoeig pag yia e0ag pmopeite va Ppeite emiong
otn dievBuvon auf www.wmf.com.

1| AOMH ZYXKEYHX

X0tpa

TtAeupIknA Aafn

pakpouAr Aafn

OAMavon HaKPOUARG AdBAg

ao@AAeia KAEIOILATOG TG HAKPOUAARG AaPAg
KaTtakI

BaABida aopdaAeiag

otipiypa

ofjlavon ToToB£tnong Katakion
oxXIoun ac@aAeiag

agaipolpevn Aapr Tou KaTakiod
TLEPIOTPEPOHUEVO KOUUTL

ac@aAeia KAeioipatog otn Aapr katmakiod
EexAeidmpa kaTakion

clotnpa puBpiong Tieong

évodelln mieong

oxXI0Un ouykpdtnong

oteyavoToinon évoeiéng Ppacpou
o00TNHO avoiypatog ao@aleiag
oteyavoToINTKo Xeilog AaBAg katakioy
OTEYOVOTIOINTIKOG SAKTUAIOG

Ofila avoiypatog

RIEEEEREEEEE R IE E el = Mo [« (2] [« M [=]

2| ZHMANTIKEZ XYMBOYAEX
ANA®OPIKA ME THN AZ®AAEIA

Lug mapoloeg 0dnyieg xpiong o GNUAVTIKES
uTtodeigelg xapaktnpidovial amd eikovooluoAa
KaI TtpoeISOTIOINTIKES AEEEIG.

MPOEIAOMOIHZH (oI ETV IRV a1 RGNy

Katdotaon, Tou propei va odnynoel oe cofa-
POOC TPAUUATIOUOUG (TLY. eyKaUUATA aTO aTHd
1| KAUTEG ETUPAVEIES).

LX) (N vTtodeikvier pia TuBavh emikivouvn
KaTdoTaon, Tou UTopei va odnynoel oe apein-
Té0Ug 1] EAa@PoUC TPAVUATIGUOUG.

SOV uTtodeikviel pia katdotaor), TTou
utopei va odnynoer e LAIKEG CNUIEC.

Tlapéxel Tpdobeteg TANPOPOpieg
Y10 TOV ac@aAf XeIpIGUO ¢ xUTpag taxlTnTac.

& 20ppoha Na mpooéxete kal va
akoAouBeite TI¢ uTtodeieic.
2.1| NPOOPIZOMENH XPH:H

H x0tpa tayxvtntag eivar katdAAnAn

amoKAEIoTIKA...

* yl0 TOUG TUTIOUG Koudivag, Ttou ava@épovtal
oTG 0dnyieg auTég,

* yia 10 Bpdocipo Kal 6lyoPAsIKO TPOPipwV
(xwpig ka1 pe évBeta [ yepupdkia),

* Y10 TN GUVTPNON KAVOVIK®Y - yia €Va VOIKO-
KUPIO - TIOGOTATWV TPOPipwV oe BAla ouvtn-
pnong (pe diatpnto évbeto),

* yIO TNV ATOXUHOON UIKP®Y TIOCOTHTWVY (PPOU-
TV (pe évBeto),

* YO TNV aTOOTEIpWON HTUUTEPD, BAlV oUVTH-
pnong, Kt\.(ue S1dtpnto évleto).

H xotpa taxitntag dev eivar KataAAnAn...

* yIO TN Xprion o€ kautd @oupvo 1 Polpvo
MIKPOKUHATWY,

* Y10 TO TNYAVIOHA TPOQPipwV og Add!,

EL



* yIO TV aTOCTEIpWoN GToV IaTPIKO TOpEa,

* yla TUTIoug Koudivag Tou dev avagépovtal
oTIg 0dnyieg A yla avoikT euTd,

° yIO €0TIEC MAYEIPEUATOC KATAOKIVWONG

0dnyieg xpriong

o TIPETIEI VO AVTIMETWTIICOVTAI He TIPOOOXN,

* TIPETel va dlatnpoulvial kovid ot xUtpa taxitntag,

» Tpémel va divovtal oe GAOUG XproTeC Kal va
Siafalovtal améd avtoug.

®uAdEte g 0dnyieg XpRong auTég, yia va Tig
oupPouleuteite evdexopévwg apyotepa. Aiafd-
0Te TPOOEKTIKA TIG UTLOOEIEEIG AUTEG TIPIV OTIO T
xpron. H x0tpa taxintag etutpémetal va xpnol-
poToleital Hovo, av ol uTtodeielg aopaleiag €xouv
Siapaotei kai katavonBei. H pn tpnon twv uto-
Seiewv auTtov pmopei va odnyroel og {npigg Kal
eykadpata katd tn xprion g xUTpag taxiTntac.

2.2| TENIKEX YNOAEIZEIX

& Xprion pévo amod dtopa, mou

€xouv e&oikelwbei pe Tov XeIPIGHO

H x0tpa tax0tntag eTuTpéNETal Va XpNGoIHOTIOl-

eital povo amd dtopa, Tov €xouv e€olkelwOel

TPWTOTEPA e TIG 00NYieg Xprong Kal €xouv dia-

Baoel g umodeiteig aopaleiac.

* Na pn 6ivete ™ x0Tpa tax0TINTag O ATOA,
Tou dev eivar e€oikelmpéva Pe auThv.

* No unv emtpémetal oe Taidid va mai¢ouy Kai
va XpnolpoTololy v X0tpa taxyTntag.

& Mnv petapdriete ) X0tpa
taxottag / ta ovotipata ac@aleiag
Ta ovoTpaTa ao@aAgiag aTIOTPETOLY ETUKIVOU-
VEC KATAOTACEIC. AEITOUPYOUV HOVO, av dev peta-
BAnBoUV kai av n x0tpa taipialel e To KATLAKI.

e Na pn petaBdMete ) x0tpa TaxvnTag Kai Ta
ouoTHHATa ao@aAgiag NG Kal va unv Tpofai-
VETE o€ eMepPPAoeIg o auTa.

 Na xpnoipomoieite 1o kamaki tou Perfect /
Perfect Plus | Perfect Element [6] povo padi
pe v avtiotoixn x0tpa Perfect [ Perfect Plus
| Perfect Element [1] kar avtiotpoga. Na pn
XpNoipoToleite Ao Kattaki | xUtpa.

& Na kpatdte pakpid ta maidia kai

Ta Katoikidia {na.

Mnv eTutpémete oe maidid kai katoikidia {wa va
TAno1Glouv TV X0Tpa Tax0TNTag Kata ) xpron
g, 616T eivar Bapid, avattvooel vPnAég Bep-

pokpaoieg kal umopei va e&éABel aTuoc.

& MpoPAéPipn ec@alpévn xprion
la va amo@lyete v ec@aApévn xpion, TG
{nuI€g Kal Ta eykavpata, TIou PTOPEi va cuve-
Tidyetal autr, n X0Tpa Tax0TnTag dev TPETEl...
* V0O XPNOIUOTIOIEITAI G€ KAUTO OUpPVO
(POUPVO UIKPOKUUAT®V,

va XpNoIUoTIolEiTal yia TO THYAVIoUA TPOQi-
HwV og AGo!,

V0 XPNOILOTIOIEITAl YIa TNV OTIOGTEIPWOI 0TOV
10TPIKO TOpéq,

va XpNolloToleital e Koudiveg Tiou dev ava-
@épovtal oTig odnyieg A pe avoikt ewTd.

Na pnv agrvete g Aapég tng
& X0tpag va Bpiokovtal mave amo
Kautd pdua kouvlivag
* Av o1 haBég 2]/ [3] [ [11] Bpiokovtal TAvw aTto
kautd pdua koudivag | TG GAOYES HIAg KOU-

Civag agpiov, ptopei va BeppavBouv oAU Kal
va T(POKAAEOOLV eyKaUpaTa, av ayyixTouv.

Na eAéyxete ta @Beipopeva

& e€apTHUATa TAKTIKA KAl va Ta

avukaBiotdte

Ze TePITTIOON 0PATAOV ATIOXPWUATIOU®Y, POY-

HoV, okApuveng, BAGBNG A Kakrg epappoyig, va

avukaBiotdte ta @Beipdpeva e€aptiuata (oteya-

voToinong évdeiéng Ppacpou 18, oteyavomointi-

KOG SakTONOG 21) pe yvrioia avTaMakTiKa.

« 0 oteyavomoinTikog daktuAiog 21 ipémel va
e@appdlel 0To XeiAog Tou KaTakiov.

* Na avukaBioTate Tov 0TeyavomoIntuKko 6aktl-
Ao 21] petd amo 1ep.400 payelipépata Kal to
apyoTePO PETE Ao 2 Xpovia.

* Na xpnoipoToleite povo yvrola aviaAakTika
WMF.



2.3| MPQTH OEXH XE AEITOYPTIA

MMpiv amé v mpwtn B€on oe Aeitoupyia n x0tpa
TaxVTNTag TPETel va xpnolpoToinBei yia TouAd-
XI0TOV 5 AeTttd amokAeloTka pe vepd (Tpooé€te
TG AVaQPEPOPEVES TTIOOOTNTEC) 0TH 2N Béon
payelpépatog. Autd mpémel va AngBei pntd
uTIOYN Kal yia kaBe éAeyxo TPOIOVTOC.

2.4| NPIN ANO KAGE XPHZH

MPOEIAOINOIHXH

Kivouvog mpokAnong eykavpdtov
& and ehattwpatika / amovoidlovta

1} AdBog tomoBetnuéva e&aptipata
[Mpiv aTo kaBe xprion va eAéyxete, av umdp-
Xouv OAa ta e€aptripata, av eivar oe KaAf katd-
otaon Aertoupyiag kar av éxouv tomofetnBei
| ao@ahiotei 0wotd. Le TEPITIwon amouaiag,
EAITIWHATIKOV, TIAPAUOpPwUEVWY | AdBog
ToToBetnpévwy eEapTNUATOV L@ioTaTal Kivou-
VOG TIPOKANGNG EYKAUUATOV aTIO KAUTEG ETUIPA-
VEIEG Kal eEepXOUEVO ATUO.
» Na eAéyxete 10 KaTtdki [6] yia 0wOTH GUVAPHO-

Aoynon [ owotr| tomobétnan.
- TomoBetrote ta e€aptripata (T.y. oTeyavoToi-
nong évdeigng Ppaacpou [18), ateyavomoinTikd
daktoMio 21) Tou AeiTouy.
Le TepIMION EAATIWHATIKGOV, TLAPAHOPPWLE-
VWV, aTIOXPOHUATICUEVOV ] OTIACUEVOV e§ap-
TNUATWY, VO un XpnoIYoTIolEiTe TN XUTpa
Tax0TNTag Kal va ETUKOIVOVEITE pe Tov e§oual-
odotnpévo éumopo [ 1o aépPic tng WMF.
Av n Aeitoupyia twv efaptnudtwy dev avu-
OTOIXEl TNV TIEPIYpa@n oTIg 0dnyieg xpn-
0NG, VO pn XpnolpoToleite tn XUtpa taxltntag
KOl va €TUKOIVWVEITE pe Tov £E0uaiodoTnpévo
éumopo / 1o oépPic tng WMF.
* Na eMéyxete, av n x0tpa tax0tntag éxel kAei-
o€l a0PaA®C.

Kivduvog mpokAnong eykavpdtmv
A AOyw pn Aeitovpyikav
OUGTNHATOV ac@aleiag
[Mpiv até kdBe xpron va eéyxete ta ouotrpata

ac@aleiag wg TPOC T AeIToupyia Toug, yia BAd-
Beg, putoug kar BovAgpata. EI8GMwG vgictatal

Kivouvog T(pOKANGONG EYKAUMATWY ATIO KAUTEG

eTUQAVEIEG KOl £EEPXOUEVO ATHO.

* Na eMéyxete T owoth e@aApoyr TG OTeyavo-
Toinong évoei&ng Bpacpov [18. O oteyavoTol-
NTkog daktuAiog 21 mpémel va eappdlel 6To
X€iAog Tou KaTakioU.

* Ye TlepImMIwon eATIWHATIKOV, TIAPAHOPPWE-
VWV, aTIOXPWOUATICUEVWV ] OTIACUEVOV e&ap-
TNUATWY, VO N XPNOIUoTIoIEiTe TN XUTPa
Tax0TNTAG Kal va ETUKOIVOVEITE Pe ToV eEOV0I-
0d0tnuévo éumopo [ to aépPig g WMF.

* Na e€adeipete pomoug [ BovAdpata.

& Kivbuvog mpokAnong eykavpdtmv

amo A\ kaBapiopo

Mpiv amo kGBe xprion va eAéyxete g Parfideg

| ta cuothpata ac@aAeiag kar v évbel€n Tie-

ong yia puToug / Pouldpata, eI0GM®G uTopei

va e&éNer ave&éheykta atuog. Auto pmopei va

odnynoel oe eykadpuata.

» Na eléyxete ta ouotpata ao@aleiag Kal v
évdel€n mieong 16 kal va ta kaBapilete, av
amaiteital.

& Kivbuvog mpokAnong eykavpdtmv
ano AaBog cuvappoAloynpévo Kamdki
To kamdkI eETUTPETETAI VO XpNOIHOTIOIEITAl

Hovo, av ol uTodeifelg ao@aleiag éxouv diafa-
otei Kal katavonBei. H cuvappoAdynon Tipémel
Va TIPayUaToTioleiTal HOVo He ToV TPOTIO TIoU
TepIypa@eTal.

* Na mpeite emakpIfog T 0dnyieg.

» Na eMéyyxete T owoth e@appoyn.

2.5| KATA TH XPHZH

MPOEIAOMNOIHXH
& Kivduvog tpavpaticpoi ané vpnin

mieon
Katd to payeipepa avamtbooetal upnAn mieon
otn xutpa. Av n Tieon avtr aneleuBepwBei,
utopei va TpokAnBouv cofapd eykadpata kai
TPAUUATIGHOI.
* Na eAéyxete Tavta, av n xUTpa TaxLTINTAG €Xel
KAgioel a0AA®G.

EL



Mnv avoiyete T x0Tpa TaxOTNTAG TIOTE e TN
Bia. H x0tpa umopei va avoixBei edkoAa povo,
otav dev Ppioketal Ta VTG Ttieon.

Na kiveite tn x0tpa tax0TNTag ue mpooox:,
otav auth Bpioketal uTd Tieon.

Mnv agrvete T x0Tpa TaxVTNTAg TOTE XWPIg
eTPAeYN KaTd T Xprion.

& Kivduvog mpokAneng eykavpdtmv

ano Kavto atpo

Av dev avatttuyBei Ttieon otnv x0tpa taxvtn-

Tag, aAANG avTi autol e&épxetal aTdg, vgiotatal

KivOuvog T(pOKANGNG eYKAUUAT®Y 0Ta XEPIa Kal

T0 TIPOOMTIO ATO KAUTEG ETUPAVEIES Kal £§epxO-

MEVO ATUO.

* 2fRote apéong To pdT, agnote T XUTpa va
Kpuwoel Kal eAEyEte Tnv.

A Kivbuvog mpokAnong eykavpdtov

amo e&epxopevo atpo

Katd 1o payeipepa e€épxetal omopadika atpog

amd 1o Kamaki [6].

* Na un Bdacete oTé 1a X€PIO GTOV ATUO.

* Na kpatdte ta xépia, T0 Ke@AAI Kal T0 OOMA
TAvVTa eKTdg TG TEPIOXNS KIVOUVOU — TTAVW
aTo TO KATLAKI [6] KaI TNV TIAEUPIKT] GXIOUA
ao@aleiag [10] 610 ¥eiAog Tou KaTtakiov.

* Mnv agrvete 1 xUTpa TaxLTNTAG TIOTE XWPIG
eTiPAeYN KaTd TN Xprion.

* Na kpatdte pakpia ta Taidié Kal Ta Katolki-

d1a Lwa.

EvBuypappicete mdvta t x0tpa taxvtn-

T0G, OOTE Va NV dla@elyel aTUOG TIPOG TOUG

avBpmToug Tou Ppiokovial otov Xwpo. Aivete

1010iTEPN TIPOCOXI| OTIC «aVOIXTEG KOULIVEQ.

A Kivbuvog mpokAnong eykavpdtov

Katd t ypnyopn e&aywyn atpou

Katd w ypnyopn e€aywyr atpol pe v emi-

0TPO@PI| TOU TEPIGTPEPOUEVOL KOUUTLIOV [12] 1)

KATO a1 T0 TPEXOUEVO VePO L@icTaTal Tdvia

KivOuvog T(pOKANONG eyKaupdtmy atd Kauto

atpo 1) amd ta eidn Tpog payeipepa.

* Avakiviote ) X0tpa tax0tnTag mpiv v
avoiete.

» To B0BIopa NG XUTpag taxvIntag oe KpLo
vepo atayopeleTal.

» Na kpatdte ta xépia, To KEPAAI Kal T0 OMHa
TAvVTa eKTOG TNG TEPIOXNCS KIVOUVOU TIAVW aTio
TO KATIAKI [6] KaI TNV TIAEUPIKY) OXIOUN 00@a-
Aeiag[19] oT0 Xeilog Tou KaTtakiov.

Kivduvog mpokAnong eykavpdtov
amo T dnpiovpyia @uealidwv
(kaBuotépnon Bpacpoo)
Katd to dvoiypa tng x0tpag taxvtntag a@ou
€XEl KPUWOEI, T KAUTO PaynTto pmopei va dnpi-
oupyroel @uoaiideg atpou Tov pmopei va eEEA-
Bouv aTOTONA. LTV TEPITITWON KPEATOG e
TETOO PTtopei Katd To TpUTNpa va e&€ABel atto-
Topa vypd. Autd ptopei va odnyroel oe eykal-
pata ) (epatiopoug.
* [piv amo kdBe dvorypa va avakiveite mn x0tpa
TaxVTnTag.
* Na pnv tpumdte apéomg To KauTo KpEag,
TIOU PayeIpeuTrKe pe TV Tétoa (TLy. yAwooa
Bodiov), aMd va To a@rveTe TP®TA vVa
KPUWOEL.

& Kivduvog mpokAnong eykavpdtov

amo e&epyxopevo @aynto

Lnv Tepimtwon mapayepiopévng X0Tpag taxo-

ntag pmopei va e&€ABouv Kauta @ayntd amo

T BaABida ao@aleiag [7], to ovotnua piBuiong

Ttieong 18] 1} v TAeUpIKN oxIop ac@aleiag

Kal va T(POKAAéoouV eykalpaTa.

* Na pnv Tapayepidete TOTE T XUTPA TAXLTNTAC.

* Na yepicete 1 x0tpa 1ax0TNTAG TO TIOAD MEXPI
10 2/3 TOU OVOHACTIKOU TG TIEPIEKOHEVOU.

* Na yepilete ™ x0tpa tax0TINTAC TO TIOAD

HéXPI TO 1/2 TOU OVOHAGTIKOU TNG TIEPIEXOUE-

vou, 6tav Bpddete @ayntd Tou POVCKOVOUV

Al a@pidouv TOAL 1 eival TtaxOppevoTd, OTWE

TLY. OOUTIEG, OOTIPIA, HAYEIPEVTA PaynTd,

{wpoug, evioobia ) uuapika.

Bpdote 1a @ayntd Tpwta TPoKATapKTIKA pe

avoIKT xU1pa, avakatéPte ta kal Eagpiote

10, av amalteital.

& Kivduvog mpokAnong eykavpdtov
otV kavt X0tpa / To Karmdaki

Katd to payeipepa n x0tpa taxvutntag avamtiooel
TIOAD UPNAEQ Beppokpacieg. LTy TEPITImON Kou-
Qvav agpiou, ol Aafég umopolv va Beppavboiv
TIOAU aTto TNV avolkT @wtd. Av uTtdpéel eTapn
v@iotatal Kivduvog TPOKANONG EYKAUHATMV.



Na pnv ayyicete TOTE TG KAUTEG EEWTEPIKES

eTUQAvVEIES TNS XUTPaAC TaxVTNTAC.

 Na Tudvete v xutpa [1]/ to kamaki [6] pévo
aTo g TMAaoTikéG Aafég.

« Na @opdte yavta f tpootacia Xepiav (Trx.
Tudotpa).

* Ta kautd évBeta kal Ta yeupakia va agai-
pouvtal povo pe fondrpata, LK. TUACTPA.

* H xautA x0tpa taxvintag va amotifetal

emavw oe BeppavBektikd uTtoBepa.

EMI®YAAKH

A MpokAnon BAapov amd éAAeidn

uypoU — pepikn 1 oAIKN

Na un Beppaivete oté ) x0TPa TaXOTNTAG

Xwpig vypo 1 emtifAedn otnv OYiotn Pabpuida

Beppokpaciag, e166AMwg vgiotatal Kivouvog

uTtepBéppavong kar TpokAnong PAGPNG.

* Na xpnoipoToleite tn XUtpa taxutntag povo
e eTapkéG uypo (toulaxiotov Ya Nitpo vepd,
{wpog, 0GAtoa, KTA.).

* LNV Tepimimon TaxUppeVcTOV PaynTtmv va
(PPOVTICETE YIO ETAPKES LYPO.

o LTV TepITtwon pepikng 1 oAikAG ENeIPng
uypoUL, va ofrjvete apéowg TV Koudiva Kai va pnv
KIVEITe T XUTpa Tax0TNTag, LEXP! VA KPUMOEL.

* Mnv a@rvete 1 xUTpa TaxLTNTAG TIOTE XWPIG
emtipAedn.

2.6| ZQITOZ KAGAPIIMOZ

KaBapitete tn x0tpa taxvtntag émerta amo kabe
xpnon!

Kivbuvog mpokAnong eykavpdtomv
& amo npokAnon PAafev katd tov
kaBapiopo
Na un xpnoipoToieite folptoeg, okAnpd kaba-
PIOTIKG Kal XNUIKEG 0UCieg yia Tov KaBapiopd
TV GLOTNUATWV ao@aleiag, d1I0T vgioTatal
Kivduvog va umootolv BAGPeg kail va Tapouaoia-
otei Kivouvog TipdKAnong eykavpdtov amd egep-
XOUEVO ATHO.
* Na wpeite ug umodeifeig kaBapiopou kai
@povtidagc.

* Na oteyvivete ta HayelpikG okeln KaAG petd
amo kdBe kaBapiopo.

2.7| ANAITOYMENEX ENIZKEYEZ

MpokAnon BAapov amo

& akatdAnAn emokevrj [ AdBog
avtaANaKTIKG

Or eTiokevég pmopolyv va TpaypatoTololvial
povo amo eEeidikevpévo éumopo [ o oépPIg g
WMF,

e16aMwg pmopei va uttootei PAGPN n xutpa

Tax0TNTAG, va pn Aeitovpyoulv Ta cwotd ta

OUOTAMATA ao@aAgiag Kal va veiotatal Kivou-

VOC TIPOKANGNG eYKAUUATWV.

+ LTV Tepimtwon eTuokevwy amevBuvBeite oe
évav e€ovalodotnpévo éumopo [ 1o oépPig g
WMF.

* Aafég mou Tapouacidlouvy pwyUES 1 dev epap-
nolouv owotd va aviikaBiotavial amo tov
€Eoua1060TNUEVO épTopo [ To 0€pPIg TG
WMF.

* Na XpnoILOTIOIEITE HOVO YVIO10 AVIGAAAKTIKA
x0tpag taxutntag tng WMF.

2.8| KATAAAHAEZ KOYZINEX

& KatdMnAeg kouliveg kai peyédn

£0TIOV

H x0tpa tax0TnTag eTUTPETETAI VA XPNOILOTIOl-

€iTal HOVO PE ETIAYWYIKES, VAAOKEPAMIKES KAl

NAekTpIKES Koudiveg, Kal pe Kouliveg agpiov. H

S1GUeTPOC TWV pHATIOV TNG KOudivag A NG GAG-

yag agpiou dev eTuTpémetal va eival peyaAite-

peg Tou Tdtou TN XUTPac.

* YNV TepIMTwon KoulIvawv agpiou n @Adya
agpiov Oev eTUTPETIETAI VO TIPOEEEKE! ATIO TOV
TdTo tng XVTpPac.

* [ia ) BéAuotn petddoon Beppotntag kai
ETAPN HE TO UATI TNG KOULivag To péyeBog
ToU paTiol Ba TpéTel va talplddel pe To péye-
Bo¢ NG x0TPOC.

EL



Le TepimMTmon VAAOKEPAMIKOV 1] NAEKTPIKOV
KOUQIV@V 1 OIAPETPOC TOU paTiol Tng koulivag
dev emutpémetal va Eemepva ta 160 mm (2,5 1)
1 190 mm (3,0 - 8,5 1).

o Y& eMAYWYIKEG £0TieG PTopei oTIC UPNAES
B¢oeig payeipépatog va mpokAnBei évag B6pu-
Bog, Tou poiader pe Boppo. Autdg o BopuPog
o@eiletal oe TeXviKoUg Adyoug kal dev Ttapa-
Téutel oe BAARN otnv koudiva 1y T X0Tpa
TaxVTNTac.

2.9| AIATHPHIH AIAPKEIAL ZQHX

EMI®YAAKH

& MpokAnon BAGPNg otn xoTpa

TayvuTntag

[a va amto@oyete MpokAnon PAGPNGS otn x0tpa

Tax0Intag:

* Na un xtmate ta fonbAipata koulivag oto
X€iAog Tn¢ xuTpag.

* Na pixvete kal va avakatedete 10 aAdT HOVO
otav to vepd Bpadel non, yia va pnv @Bapei o
TATOG TG XU TPAG.

* Nao amo@elyete puTtoug petagl Tou TATou NG
X0TPag Kal Tou patov, eIdGMwG pmopei va uTo-
OTel YPAaTooULVIES TO MATI (TLY. VAAOKEPAMIKG MATI).

3| TEXNIKA AEAOMENA KAI YNOAEIZEIX

3.1| TEXNIKA AEAOMENA

Kataokevaotig: WMF GmbH
Tomog: Perfect | Perfect Plus [ Perfect Element

YAiko
X0tpa [ kamaki: Cromargan®: Avogeidwtog
xdAuBag 18/10

Métog: TransTherm® yia kdBe eidog eotiag

H ouokeur| ouppop@@vetal pe v odnyia
2014/68/EE oxetika pe tov eE0TMAIGUO UTIO TLEDH.
YTokertal oe aMayég.

Napég: Oepuopovmtikd TAAoTIKO
ZteyavoToInTIKG: ZIAIKOVN

Ailaotdoeig
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
OrKOX MAHPQXHX 251 30-851 251 30-851
MATOX 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
EXQTEPIKA 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
MHKOX XYTPAL ME NABEX 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
MHKOX XYTPAY ME KANAKI 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Yog
Oorkox XYTPA XYTPA ME KANAKI XYTPA ME KANAKI KAl AABEX
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
851 236 mm 265 mm 290 mm




ArnoBapo

Perfect |/ Perfect Element
2,51 1,84 kg
3,01252kg4512,75kg
6,513,11 kg 8,5 13,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 1 2,90 kg
6,513,225 kg 8,5 | 3,50 kg
Tipr PS: 150 kPa

Tipég migong

[Tpwtog daktvAiog: Tep. 106°C, 25 kPa
Ttieon Aeitoupyiag

Aebtepog daktuhiog: tep. 115°C, 70 kPa
Tiiean Aeitoupyiag, 90 kPa Ttieon eAéyxou
MéyeBog eotiag

Méy. @ 160 mm, yia 2,5 |

Méy. @ 190 mm, yia 3,0 - 8,5 |

Eowtepiki kAipaka otdBung TARpwong
(avéAoya pe tov ouvohikd oyko) 1/3, 1/2, 2/3

KatdaMnAeg kouliveg

PLLITY

RS
= & & m

3.2| ESAPTHMATA, ANTAAAAKTIKA KAl
®OEIPOMENA EZAPTHMATA

E€aptipata

Tpumntd évBeto 22 cm (ap. eiboug 07 8941 6000)
‘EvBeto 22 cm (ap. eidoug 07 8942 6030)
TudAivo kamdki 22 cm (ap. eidoug 07 9618 6380)

AvtaAAakTIKa

Aapn katakiov [11]

Perfect (ap. eiGoug 08 9180 6030)

Perfect Plus (ap. eidoug 08 9480 6030)
Perfect Element (ap. eiSoug 08 9980 6030)

Kataki [6] ue Aapry 11 18 ecm
Perfect (ap. €iboug 07.9179.6042)
Perfect Plus (ap. eidoug 07.9479.6042)

Kamdxi [6] pe AaBn 1122 ecm

Perfect (ap. €iboug 07 9180 6042)

Perfect Plus (ap. eidoug 07 9480 6042)
Perfect Element (ap. eidoug 07 9980 6042)

®Beipopeva pépn
Yteyavomolntukdg daktoAiog 21]
18 cm (ap. eidoug 60 6852 9990)

Y1eyavomointikog daktohiog 21]
22 cm (ap. eidoug 60 6856 9990)

BaABida aopaleiag
(ap. €idoug 07 9615 9510)

Zteyavotoinon évoeigng Ppaocpol
(ap. eiboug 60 9310 9502)

4| AMOXYZKEYAZIA THX XYTPAX
TAXYTHTAZ

1| Avoi€te T ovokeuaoia kal eNéyETe, av UTIap-
XOUV 0Aa ta e€aptipata:
* Xotpa [1] pe mAevpikh Aapn [2] ka
HaKPOUAr Aapn
« Kattaki [6] pe agaipoupevn Aafr [1):
Kamdki pa PaApida acpaleiag [7], aviaAAd-
&iun oteyavotoinon évdei&ng Bpacuol
Y1eyavoToInTikog daktohiog (ykpr) 21]
0dnyieg xpriong
LtV Tepimtwon Tou Aeiouv e&aptpata,
amevBuvleite TapakaA® otov e§ouci0do-
wmpévo oag éumopo e WMF [ oto oéppig
f amevBeiag otnv WMF.
* ATtopaKpUVETE OAQ TO UQICTAPEVO AUTO-
KOMNTa Kal T(pocapTpata

2| AiaBéote Ta axpeiaota VAIKG cuoKevaciag
OOU@WVA UE TOUC 10XVOVTEG KAVOVIOHOUG.

3| AlaBaote TipooekTIKA TIG 08nyieg Xprong Kal
Siatnprote T kKovTa otnv XUTpa TaxLTNTaAC.

4| 01 6pol eyylnong Ppiokovial oTn cuVNUPéVN
OAAwon eyyonong.

207
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5| XPHZH ITOIXEIQN AZ®AAEIAZ

Ztoixeia ac@aleiag

Nepiypagn

Zuokeur puBpiong tng mie-
ong ot Aapr Tov Kamakio

Av uTtepeite thv TpoPAeTiopevn Ttieon yia tn B€on payeipépatog 2, avoiyel
autépata o odotnua piduiong Ttieang [15] kar e€épxetar o mepiooiog atpds. Etor
EKTOVMVETAI N TIOAD LPNAR Ttieon.

BaABida ac@dieiag

Av 10 obotnua pubuiong Teong 15 Sev avupdoel, n TOAD LPNAA Teon exto-
VOVETAI apéonc péow g PaABidag acpaheiag [7].

Ixiopn ac@uleiag oTo xei-
Aog TOU KATAKIOU

Av a0toxioouv 6Aa Ta oUOTHHATA ao@aAeiag, Ttapadeiypuatog xapn Adyw PouAm-
uatog amd KatdAoima @ayntou, n oxiopn ac@adeiag [19] xpnoipevel mg «¢€0d0¢
avaykner. Av avatrtuxBei TToAD uPnAl Ttieon o GTeyavoToINTIKOe SaktuAiog [21]
Tuédetal amo ) oxIopn ac@aleiag [10] téoo TOAD Tpog ta €Ew, ote va pmopei
va e&&NBel atpdg kar va pelnbei n Ttieon.

‘Evbe1&n micong otn Aafn tov
KAMaKioo

H évdei€n mieonc 16| s1aBétel omuikry PoriBela, yia va KataoTroel EQIKTO TO T(PO-
00euTIKO payeipepa pe eEoikovopnon evépyeiag. Agixvel Tnv Tpéxouoa Kataotaon
e Tieong payeipéuatog. Exer éva otpoyyudd Teipo ot péon tng évdelEng Tieang
(n mieon eivar diaBéoipn) kai 2 daktuAioug (Babuida Ppacpou 1 kar 2).

o00oTNHa avoiypatog
ac@aleiag

To cbotnpa avoiypatog ac@aleiag [19] amotpémel to avolypa tng X0Tpag taxutn-
Tag, 0tav uioTatal akopn vToAeImopevn Tieon. H x0tpa taxdtntag umopei va
avolxtei povo, 6tav n mieon ektovmdei TARpwG.

eheyxopevn e€ayoyn atpol
€ TO TIEPIGTPEPOPEVO KOUpTI

Katd tnv apyn emavagopd touv TepIoTPEPOUEVOU KOUUTIIOV, HTIOPET va eTtnpea-
otei N TayTNTa TG efaywyng atpoui2).

ac@dlela KAeiGipaTog

Yt Aapr} Tou kaTakiol [11] Bpioketal n ac@dAeia kAeloipatog [13], Tov amotpémel
10 dvolypa g X0Tpag taxuTNTag Katd t didpKela Tou payelipépatoq.

6| OEZH ZE AEITOYPIIA XYTPAZ TAXYTHTAZ

6.1 ANOXYNAPMOAOIHZTE TH XYTPA
TAXYTHTAZ, A®AIPEXTE TO KAMAKI

(BA. oepd ekévawv E, B).

1| a) TpaPri&te To TEPICTPEPOUEVO KOUUT
Tépua Tpo¢ Ta Tiow, TPog T0 AKpo NG AaPAg.
- 01 onpdvoeig 0To TEPICTPEPOUEVO KOU-

2| ATtoouvappoloyroTe To KaTtdki (BAETE oepd
etkovwv G), yia Tov 6KOTIO autd avamodoyu-
pioTe TPMTA TO KATLGKI [6].

3| Agaipéote Tov oTeyavoToinTiké SaktiAio 21]
Tpapaviag Tov TPOooeKTIKA aTo T0 XeiAog NG
X0tpag kal BdAte tov otnv akpn.

UTL Tpémel va Tapapeivouy otn Béon AUF/

OPEN (ANOIKTO).

4| Kpathote kaAd To Katéki [6] kar wBriote To

b) Kpathote pe 10 apiotepd xépi pdvo
uakpouAr Aapn [3] the xutpag [1].

¢) Midote pe 1o de&i xép1 T AaPr} Tou KaTaKIon
[11] kar otpite TV TPOG Ta Sekia, MoToL va
UTIOPEITE VA OVOGNK®OETE TO KATLAKI [6].
01 onpavoeig kamakiov [9] kar TG HaKPOUARQ
Mapric [4] ipémel va eivar evBuypappiopévec.

d) Znkwote to Kamaki [6] pe t Aapn [11l.

EekAeidmpa kaTakiol [14] Tpog 1o GKpo NG
Aapng.

5| Apaipéote To KaTtaki [6] aTtd TN HAKPOUAR
AapA.



6.2| MPQTOX KAGAPIZMOX THZ XYTPAZ
TAXYTHTAZ

1| Artocuvappoloyriote ) x0Tpa TaxuTnTag
o0U@WVa U TO kKepdAaio 6.1.

2| Tepiote T x0tpa [1] kata 2/3 (BAéme eowte-
PIKN KAfuaka eikéva 1) pe vepo kail Ttpoobéote
2 - 3 KOUTOAIEC TIC 000TIAC OIKIOKO EVDI.

3| Bpdiote 10 vepoEido ot X0Tpa [1] xwpic 0
KaTtaki [6] ep. 5-10 Aemta.

4| Yt ouvéyela EeTAbvete 6Aa Ta eEapTApaTa
KaA@ e To Xépl.

5| Metd tov kaBapiopud oteyviote 6Aa ta e€ap-
TAHATA KaAd.

6.3| ZYNAPMOAOIHIH THZ XYTPAZ
TAXYTHTAZ

A Kivduvog mpokAnong eykavpdtov
anod AaBog cuvappoloynpévo Kamdki
To KaTtdKI ETUTPETETAI VOGUVAPUOAOYEITAI HOVO,
av ol uTtodeieic aoaAeiag éxouv diafaotei Kal
katavonBei. H cuvappoAdynon Tpémel va Tpayua-
ToTloIEITAI POVO pE TOV TPOTIO TIOU TLepIypd@eTal.

* Na wpeite emakpIfwg Tg odnyiec.

* Na eAéyxete T 0woTH eQAPUOYH.

6.4| TYNAPMOAOTHZH TOY KAMAKIOY

(BAéme oeipd ewkévwv H)

1| EAéyEte 10 Xeihog Tou KaTakiod, T Aapr Tou
KOTLaKIOU, T0 GUGTAMATA 00MAALiag Kal ToV oTe-
yavotoinTtikd daktiAio yia puToug 1 BovAwuata.

2| Z1pite 10 KaTIAKI [6] £T01, DOTE TO XEINOG VO
Oeiyvel Tpog Ta KATW.

3| Avamodoyupiote t Aafr [11] kal kpatAote Ty
KaAd.

4| Avaptiote T oxiopr ouykpatnong [17 otn
AapBr) Tou kamakiol [11] 6ToV cuyKPaATNTH
10U KaTakioy [6].

5| Arm\dote T AaBn [11] apyd Tpog ta KaTw.
6| tpipte T0 KaTaKi [6] pe T AaBh 11

7| EvBuypappiote o katdki [6] kai T Aapr 1]
€101, WOTe N oteyavoToinon évdeigng Ppacpol
va pn ouvBAiBetal kar va pnv utootei BAGPN
aTo Ta XeiAn Twv avolyUAatwy Tou KaTakiov.

8| Méote TpooekTIKA TO KaTIdKI [6] TIPOC Ta KATW
uéxp! va ao@adioer ot Béon tou. EAéyEte T0
KOUUTIWHO pE ek VEOU 0Bnon Tou ouptn.

9| ToToBeTr0TE TOV GTEYAVOTIOINTIKG SAKTU-
Ao [21] péoa oo xeihog TG X0Tpag Kal wbrote
TOV TIPOGEKTIKA yia va pTel KATw atd To Xei-
Noc. O oteyavomoinTukog SaktoAiog [21] tpé-
el va Bpioketar eEoAokApou KaTte amd o
KapuTtuAo xeihog.

6.5/ TONOOETHZH TOY KAMAKIOY

(BAéme aeipd ewdvawv F)
1| AmtoBéote tn x0tpa [1] emdvew oe pia otadepr
eTIQAvela.

2| TomtoBetAoTe TO KaTAKI [6] pE TO ¥eihog Tipog Ta
KGtw emave ot xotpa [1]. H ofpavon toto-
Bénonc[9] oto Kamaki Kal n GAUAVON 0Th
pakpouAn Aafr [4] Ttpémel va GUP@®VOLY,
e166MwG¢ To KaTdkI Oev UTtopei va ToTtobeTnOei.
0 oteyavomoinTikog daktiAiog 21] ipémel va
eivar tomoBetnuévog oto Xeilog Tou katakioy!

3| Kpatrote kaAd pe To aplotepd xépl
pakpouAn Aapn [3] tng xutpag [11.

4| Kiviote pe o 8e&i xép! 1o Katdki [6] pe tn
Aafr) B mpog ta apiotepd.

5| Otav kai o1 0o AaBéc [3]/ [11] Bpiokovral
akpIfog n pia mdvw otnv AAAn, olpete o
TIEPIOTPEPOHEVO KOUUTL aKpIBwg oTn BEon
ZU/LOCK (KAEIZTO).

EL



7| XPHZH THX XYTPAX
TAXYTHTAX

7.1| EAEFXOZ TON ZYITHMATQN
AXDANEIAZ

A@aipéoTe To KATLaKI [6] cOU@WVA pe To

kepdAaio 6.1.

1| Aaipéote Tov oTeyavoToiNTikd Saktihio [21]
Tpafavtag Tov TPooekTIKE aTio To XeiAog NG
XUTpag kai BAATE Tov 0TV AKpN.

2| Apaipéote T AaPrj Tou katakiod 11 oop-
QWVa UE 10 kKepdAato 6.1.

3| EAéyEte, av 0 oTeyavoToInTKGg SaktoAiog 21]
Kal 1o e0wTePIKO Xeihog Tou Kamakiol gival
kaBapd.

4] ENéyEte av...
* 1 oxIouA ao@aAeiag 10 010 Xeilog Tou KaTakiov,
* 10 cUotnua pUBpIoNG Tlieang,
* 1 évdel€n mieong,
* 10 EekAeidwpa katakiov,
* n BaABida aopaleiag [7] eival kaBapd kar Ol
Bouhwpéva.
- Mouokéte Tuxov okAnpd 1guata Kal
kaBapiote ta, e€adeipte BovAppata (BAEme
kepdAato 12.1 KaBaptoudg).

5| ENéyEte, av eival opath n ogaipa ot PaABida
ao@aheiag [7] otnv Kdtw TAeUpd TOU KATIAKIOU.
- Av aTaITeiTal avaKIvAGTe To KAaTidki [6],
uéxp! va @avei n opaipa.
- Xe TiepiTtiwon PAGPnG va avukaBiotatal
aTo toug eE0UGI080TNHEVOUS EUTIOPOUCG [
10 oépPig tng WMF.

6| EAéyETe TNV KIVATIKOTNTA TOU OUGTAUATOG
puBHIoNG Ttieong [15 TUECoVTag TO TIPOCEKTIKA
e o dayTuAo.

7| EAéyEte, av 6Aeg 01 0TEYaVOTIOIACEIC gival
kaBapég, dev mapouvaialouv BAGPN kai epap-
uoZouv owotd (BA. oelpd ekévawv J).
- EAéyEte n oteyavoTtoinon évdeigng Ppacpou
yIa eQappolee owoTd kal €xel uttootei BAAPN.

7.2| ANOITMA TOY KAMAKIOY

[a 10 dvolyua g x0Tpag TaxuInTag agaipéote
10 KaTiaKI [6] cUMPVE pe TO Ke@dAaio 6.1.

7.3| TEMIZMA THZ XYTPAZ TAXYTHTAZ

Na tomoBeteite ta €idn Tpog payeipepa ot xutpa
e ETLAPKES LYPO Kal va XpnolpoTioleite évBeta Kal
vepupdki (BAEme kepdAaio 11.2) av amaiteital. Av

aTaITeital, va Ttolyapidete 1o Kpeag TpwTiTepa oTn
XUTpa oUH@®Va Ke To Ke@aAalo 11.1.

7.4| KAEIZIMO THXZ XYTPAZ TAXYTHTAZ

1| ZuvapuoroyAote To KATLAKI CUMPWVA pE TO
kepdAato 6.3, av ataiteital.

2| TomoBetrote Kal KAeioTe TO KATIAKI GUUPWVO
e 1o ke@dAato 6.3.

7.5| BPAZIMO TQN ®ATHTQN

I xUtpa taxitntag ta eayntd Ppalouv utod
Ttieon. Xdpn otnv Tieon Tou aTpHol ETUKPATOUV 0T
XUTpa uPnAdTepeg Beppokpacieg AT’ 6T KATA TO
«kavoviko» payeipepa. Etor peidyvovtar or xpovol
Bpaouou éwg kar 70 %, TipoomépovTag GNUAVTIKN
e€oikovopnon evépyelacg. Xdpn oto ouVIopOTEPO
Bpdoipo otov atuo diatnpolvtal oe peyaAltepo
BaBuo to dpwpa, n yevon Kai ol Brrapiveg.

2YMBOYAH Ocol eTudiwkouv e€oikovounon
evépyelag kAeivouv tnv TtnyA Bépuavong mpiv
AM&el 0 xpdvog Bpacuon, 816 N cucowpeupévn
BeppotnTa 0TN XUTPA ETIAPKE], YIa TNV OAOKAA-
pwon ¢ diadikaciag Bpacipatog.

& Kivduvog mpokAnong eykavpdtov
amo e&epxopevo @aynto

Ta kavtd @ayntd umopolv va e&éABouv amd 1o
obotnpa pvBuiong Tieong, T ParBida aoga-

Aeiag 1 TNV TAeUPIKA oxIOpH ac@aAeiag Kal va
T(POKAAEGOUY €yKAUHATA.



* Na yepicete n x0tpa TaXLTNTAG TO TIOAD UEXPI
10 2/3 (PAéTe ecwTepIkr| orjavon) Tou ovo-
HaoTIKoU TNG TEPIEXOUEVOU.

Na yepidete tn xUTpa TaxUTNTAC TO TIOAD PEXPI
10 1/2 TOU OVOHACTIKOU TG TIEPIEXOMEVOY, OTAV
Bpdlete @aynta mov @OUCK®MVOULV 1] agpilovy
TOAD, OTIWG TLY. OOUTIES, OOTIPIA, HAYEIPEUTA
@ayntd, {wpoug, evioobia ) Cupapikd.

EMNI®YAAKH

& MpdxAnon PAapev amd ENAepn
uypol — pepikn 1 ohiki
Kivéuvog uttepBéppavong kai tpokAnong BAaBav
* Na pn Beppaivete Toté ) x0TPaA TAXVTN-
tag otV UYPiotn Babuida Beppokpaciag xwpig
Lypo 1 eTtiPAen.
* Na xpnoipoToleite 1 X0tpa TaxX0TNTag povo pe
ETAPKEG LYPO (ToLAAXITTOV 1/4 Aitpou vepoy).

8| BAOMIAEX BPAIMOY XYTPAX
TAXYTHTAZ

Ala@opég oToug Xpovoug Bpacpon

O1 xpovor Bpacpol pmopei va Sia@épouv 0To
{610 aynTo Wia Kkal umopei va uTtapyel dlapopd
01NV TIOOOTNTA, OTO OXKa Kal 0T 6VOTAON.

8.1| BAOMIAA BPAIMOY 1

ATtaAn BaBuida Bpacpou yia evaicBnta @ayntd
OTWC Aayavikd, Pdapi 1) KOUTIOoTa.

To Bpdoipo otn Béon payelpépatog autr ival
1610iTepa aTaAd, 1o dpwpa Kal o1 BPeTITIKES
ouaieg dlatnpolvtal oe VPNAG PabBud. Ztn Béon
payelpépatog 1 n évdei€n mieong avePaivel
HéXP! ToV 10 SaKTUAIO payelpéUaToc.

1] EAéyEte, av n x0tpa TayuTnTac éxel kAeioel 0woTd.

2| TomoBetrAote TN XUTPa TAXHTNTAG EMAV® OTN
koudiva.

3| PuBuiote tv kouliva oe upnAn Babuida

B¢éppavong.

- H x0tpa taxvtntag Beppaivetar.

a) Méow ¢ BaABidag aopaleiag[7], Ttou tau-
TOXPOVa GUVIOTA AUTOUATICUO T(POETOIUA-
oiag Bpacpou, diagpelyel Kata ) QAo g
TpoeToIpaoiag fpacpol aépag, MOTou N
BaABida va kAeioel kal va avatttuyBei Ttieon.

b) Apxikd 0 Tteipog kal METE OAGKANPN N
évdeIln mieonc [16 apyicouv va aveBaivouv.
H a0&non pmopei va puBuiotei avdloya pe
v ewTd.

¢) H dvodog tou meipou ot péon g évoel-
&ng mieong onpatodotei 6T n X0Tpa dev
utopei TAéov va avoi&el.

4] MoMig n évdeiEn Tieong 16 epgavicetal
kaBapd otov 20 daktOAIO payelpépatog, Eeki-
vdel 0 xpovo Bpacpov.

5| Na Ttpooéete, dote N Béon Tou Saktuhiou
otnv évdeign Tieong 16/ va apapéver otabepr).

6] Av n évSeiEn mieong 16 mécel kW amo Tov
10 daktOAI0 payelpépatog, avénote v
€vtaon g euuac.

- 0 xpovog Bpacpol avgavetal étol katd Aiyo.

7| Av n évbeiEn mieong 16 avéBel Ttdvw aTo tov

10 daktOAI0 payelpépaTog, uTtdpxel uTtepfo-

Aik@ vPnAA Ttieon atpov, n omoia TPéTtel va

puBuiotei péow NG éviaong NG WTIAG.

a) KateBaote t xUtpa taxdtntag amo my eotia.

b) Mepipévete, péxpi n évdeiln mieong va
katePei otov 10 SAKTUAIO payelpépatog.

¢) TomoBetriote T XOTpa Tax0TNTOC TOW
0TNV Koudiva pe pelmpévn puTd.

8| Meté 10 Tiépag Tou xpovou Bpacuol Kate-
Bdote T x0Tpa TOXUTNTAG OTIO TNV €0Tia Kal
EKTOV®OTE TNV Ttieon (BAETEe kepdAato 9).

9| Otav ektovwdei n Tieon, avakiviote T X0Tpa
Tax0TNTag Kal avoi&te TNV TPOCEKTIKA.

EL



8.2| BAOMIAA BPAIMOY 2

BaBpida taxt Bpacpou yia 6Aa ta uTtoAoITa
@ayntdé Xe autd ) Pabuida Ppacuod e&oi-
Kovopeital TToAOG XpOvog Kal evépyela. XTn

Béon payeipéuatog 2 n évdel&n mieong avePai-
VEI PEXPI TOV 20 OaKTOAIO payelpépatog. Tuxov
TIOAU uPNAA Ttieon puBpidetal avtopata.

1] ENéyEte, av n x0Tpa Tax0TNTAG éxel KAEIOE! 6WOTA.

2| TomoBetrAote TN XUTPa TAXHTNTAG EMAV® OTN
Koudiva.

3| PuBpiote tv kouliva otnv uPpnAdtepn Béon
payeipéuaToc.

- H x0tpa taxutntag Beppaivetal.

a) Méow g BaApidag acpaleiag [7], TTov
TaUTOXPOVA GUVIOTA AUTOUATIONO TIPOETOI-
paciag Bpacpov, diagevyel katd tn @don
NG TpoeToIaciag Bpacpol agpag, MoTou
n BaABida pe évav xapaktnpioTiko X0 va
KAeioel kal va avattuxBei mieon.

b) H évdeiEn mieong [16 apyier va aveBaivel.
H av&non pmopei va puBuictei avaioya pe
v euTd.

¢) H avodocg tou Teipou otn péon g évdel-
&ng mieong onuatodotei 6 n x0tpa dev
utopei TAéov va avoigel.

- MOAig n évdeitn mieong [16 epgavidetan
kaBapd otov 20 dakTtOAIO payelpépaTog,
Eekivael o xpovo Bpacpov.

4| Na pooéxete, @ote n Béon Tou SakTuAiou

otnv évdeifn mieong [16) va mtapapével otabepny.

5| Av n évbeiEn Tieong 1§ méoel katw amo Tov 20
daktUAio payeipépatog, avePfdote ) @oTd.
- 0 xpovog Bpaocpol av&avetal £tol Katd Aiyo.

6| Av n évdeign mieong 18 avéBel Tave Ao tov

20 SakTUAIO payelpépaTog, uTtdpxel uttepRo-

AIKG vPnAA Ttieon atuov, n omoia diagelyel

ME XapaKTNPIOTIKO X0 HEGK TOU GUOTAMATOG

pUBIoNG Ttieong 15

a) KateBdote ) x0tpa taxittag amo my eatia.

b) Mepipévete, puéxpr n évdeiln Tieong va
katefei otov 20 SaktUAIo payelpépatoq.

¢) TomoBetriote T X0Tpa TaxiTnTag ToW
0TNV kouliva pe peimpévn ewTd.

7| Meta 1o Tépag tou xpovou Bpacpol katePd-
oTe TN XUTpa TaxuTINnTag amo tw Béon payel-
PEUATOC KOl EKTOVOOTE TNV Tieon cUUQWVa
e To Ke@AaAaio 9.

8| Otav ektovwBei n Ttieon, avakiviote ) x0Tpa
TaxUTNTag Kal avoite tnv TPOoEKTIKA.

YupPouAn Edv Eemepaotei n mieon payelpéua-
T0¢ TOU eTUTESOU Ppacpol 2, o olotnpa pud-
MIoNG Ttieong avtidpa pe Xapaktnpiotikod Axo,
T(POKEILEVOU VO XAUNADOETE T QWTIA.

9| MEIQXH MIEZHZ KAl WY=H

E€ayoyn atpov amo tn Xutpa

Lnv Tepimtmon @ayntav, mou agpiouvv A
@OVOKOVOUV (T X. 6oTipIa, {WHOG KPEATOg,
o1tnpa), de Ba TPETIEN va eKTOVHOETE TNV Tlieon
olpewva pe ) péBodo 2 1 3. Av o1 pébodol
auTéC XpnolpoToinBolv Tuy. yia TV efaymyn
aTHOU O€ TATATES e PAOVSA, AUTEG OKAVE.

9.1| MEOGOAOZ 1 - EKMETAAAEYZH
THZ YNOAEINMOMENHZX
OEPMOTHTAX

1| Aaipéote Tt XUTpa TaxdTnTag amé tn koudiva.
- Metd amo oOvtopo Xpoviko didotnpa
katePaiver n évdel€n mieong.

2| Eav n évdein mtieonc [16, oupmepidapBavo-
HéVOU TOU Teipou, €xel eEaavioTei evieAme
o1t Aapn Tou kamakiov, oTpwéte apyd 1o
TIEPIoTPEPOUEVO KoupuTt oty Béon AUF/OPEN
(ANOIKTO).

3| 0 uTtoeImépevog atpoc Siagelyel.

4| Otav dev eEépxetal A ATHOC, OVAKIVAOTE TN
X0Tpa Kal avoi&te tnv.



9.2| MEOGOAOX 2 - EKMETAAAEYZH
THZ YNOAEINOMENHZ
OEPMOTHTAX

(autdpato avotnua eéaywyri¢ atuol - BAEme

ekova A)

1| Inp®&te apyd kai otadiakd to TepIOTPEPO-
HEVO KOUTt Ttpog TV katevBuvon AUF/OPEN
(ANOIKTO).

2| Avédoya pe T Béon TOU TePIoTPEPOUEVOD
KOUUTLIOU, 0 aTUOG dlagelyel apyd A ypryopa.

3| Av n évdeiEn Ttieonc, ouutepAappavoué-
VOou Tou Tteipou, eEapaviotei TARPWE 0T
Aapr tou kamakiol, avakivioTe T X0Tpa Kal
avoigte tv.

9.3| MEOOAOZ 3 - XQPIZ EZATQrH
ATMOY

1| TomoBetAote T XUTPG TaXOTNTAG OTOV VEPO-
XUtn Kal aprote va Tpégel kpLo vepod eMAvm
0TO KATLAKI.

2| Av n évdeifn Tieong, oupmepIAappavoué-
VOou Tou Teipou, e€apaviotei TARPWE 0T
AafBr) Tou KaTtakiov, avakIVAoTe T XUTpa Kal
avoite tv.

& Kivbuvog mpokAnong eykavpdtov
KaTa ) ypriyopn e&aymyn atpou
Katda ™ ypriyopn e€aywyr) atpol pe to Tepi-
OTPEPOUEVO KOUUTL [16 ] KATw aTtd To TpeXoL-
Hevo vepo v@iotatal TTavta Kivuvog TpokAnong
EYKAUUATOV aTO KAUTd aTpo 1 aTo To QaynTo.

* Avakivijote ) X0tpa tax0tnTag mpiv v
avoiete.

* Na kpatdte ta Xépia, 10 KE@AAI Kal TO OOMUA
TAVTa €KTOG TNG TEPIOXNG KIVOUVOU — TLAV®
aTtd 10 KaTdKI [16) KAl TNV TTAEUPIKA OXIoUA
ao@aAeiag 19/ 0To xeidog Tou KaTakiov.

10| ANOITMA THX XYTPAZ
TAXYTHTAZ

ANOITMA META TON BPAZMO

(BAémre oeipd ewdvawy E)

1| Extovidote Tp@Ta TNV Tigon, o0p@wva pe
10 kKe@dAato 9. H acpdAeia uTtoAeITtOpEe-
vng Tieong diao@adidel 6T n x0tpa pmopei
va avoiel povo dtav n Tieon éxel ektovwoei
eviedme, dnA. o Teipog dev TpéTtel TTAéov va
eival opatoc. Edv o meipog tapapéver opa-
160G, 1 ACQAAEIN UTIOAEITIOPEVNG TUiEGNC €XEl
avtaTiokpiBei.
- [lpiv 10 dvoiypa n Ttieon TpéTel va Exel

ekTovmBei TARPWG.

2| ImpdETe apyd kal oTadiakd To TEPIOTPEPO-
pevo koupTti ot Béon AUF/OPEN (ANOIKTO).

3| Avakivijote ) X0Tpa.

4| Kpatrote kaAd pe To aplotepd Xépl
pakpouAn Aapn [3] ing xutpag [11.

5| Mdote pe o 8eki xépi T AaPn Tou kaTakion
B ka1 otpiPte Vv Tpog ta deid, wotou va
EekAeldwoel To KaTtaki [6].
- 01 onpdvoeig Tou katakiov [9] kal
NG HakpouAiig Aafng [4] mpéer va
KaAUTLTOVTAL.

6| Na 1o dvolyua yeipete ehagpid T Aafr tou
KaTakio0 [11] pe to kamdki [6] Tpog ta KATw,
(MOTe Va ekpeloel 0 UTIOAOITIOC ATHOC TIPOG
Ta EUTIPAG.

7| Ink@ote 1o kamai [6]

EL



11| TPOMOI XPHZHZ KAI
MNAPAZKEYHX

11.1] BPAZIMOZX ME ENOETA KAl
FEQYPAKI

21n x0Tpa taxLINtTag Piopeite - avdioya pe

10 0og NG XOTPag TaxvINTag - va TaPacKey-
G0eTe TAVTOXPOVO TIEPIGOOTEPA PayNTa. XTNV
T(EPITITWON AUTH Ta HEPOVWHEVA TPOPIUA TOTIO-
Betolvtal T0 éva eTavw 0To AANo Kal dlaxwpilo-
vial pe évBeta . Av Tuy. BéAete va Ppaocete kpéag
otov Tdto g XUtpag, tomobeteital éva ye@u-
pdKI oTov TdTo NG XUTPAG, £T01 MOTE TO TPATO
évBeto va Ppioketal emave amd 1o Kpéag.

Ynodeign eapmpdtov
‘EvBeta kar yeupdkia umopolv va ayopactolv
amo toug eEouaI0d0TNUEVOUS EUTIOPOUC | TO
aépfig tng WMF. Ta Aaxavikd xpnoipgomolobvtal
un d1dtpnta kal yia atateg diatpnta évbeta.
To tpd@Ipo pe Tov peyaAdtepo Xpdvo Bpacpou
Tomofeteital TPWTO Kal Xwpig évBeto otn XUTPa.
1| Na v Tapackev Qayntev pe diagopeTi-
KoUg xpovoug Bpacpou, n xUtpa Ba Tpétel va
avolxtei oto evdiapeco. Etol e&épyxetal atpog
Kal yla Tov Adyo autov Ba Tipéel va BaAete
Tlapamdve aTo TV amaitolpevn TocdTNTa
uypoL 0Ttn XOTPA Kal Va Tr GUUTIANPWOETE, av
aTaiteital.

Mapadeiypata

- Wnto (20 Aemtd) - Natog xotpag

- Matateg (8 Aemtd) - Aidtpnto évBeto

- Aaxavika (8 Aemtd) - Mn didtpnto évBeto

2| To YnT6 va Ppaocel TouAAYIoTOV yia 12 AeTttd.
3| AvoiEte ) x0Tpa oUppwVa pe To keQdAaio 6.1.

4| ToTtoBetr0Te TIC TIATATES pe éva SIATPNTO
évBeTo eMdvem o€ yeQUPAKI TIAVW aTO TO
PNTO KaI Ta Aaxavika pe éva un didtpnto
évBeTo amo mavw.

5| Kheiote T X0Tpa 00H@VA pe TO ke@dAaio
6.3 Kal a@roTe Ta eaynta va Bpdoouy yia
aKOpa 8 AeTttd.

2YMBOYAH Av o1 xpovol Bpacpo0 e diagé-
POUV GNUAVTIKG HTTopoUV OAa ta évBeta va
tomoBetnBouv Ttavtoxpova otn Xutpa.

11.2| WHIMO

Av BéAete TipIv IO TO payeipepa va tolyapioete

TPOQIHa (TLY. KpepULdIa, Tepayia kpéatog K.a.),

uTIOpEiTe va xpnolpoToifoete ) x0tpa taxvtn-

Tag OTWG Hia Kavovikh katoapoAa.

1| Apaipéote to kaTéki [6] cOp@Va e To
ke@dAato 6.1 kal Tolyapiote ta IPO@IUA.

2| Na va ohokAnpwBei to payeipeua...
a) NooTe 10 G€T PNoipatog,
b) mtpocBéoete TV amapaitntn ToGOTNTA
vypoU (touvAdxiotov 1/4 1),
¢) ToTofeTHoTE evOEXOUEVWC TIEPAITEPW TPO-
@Ipa - pe 1 xwpic évheta.

3| TomoBetrote Kal KAeioTe TO KATIAKI GUUP@VA
e 1o ke@AaAaio 6.3.

4| EQappoote BepudTnTa péxp! va PTACETE oTV
emiBupnth Babuida Bpacpov.

11.3| XPHZH KATEWYTMENQN

1| NpooBéote TNV ehdyioTn TOGGTNTA LYPOD
(1/4 1 vepov)

2| Ta kateuypéva tomodetodvial oe Kateuy-
pévn katdotaon otn XUtpa.

3| ZeTay@ote 10 Kpéag eEAAQE®MC, yia va To
Tolyapioete.

4| Ta Aaxavika tomofetolvTal amtevBeiag aTo
ouoKevaoia 6To pn o1dtpnto évbeto.
- O1 xpovol payeipépatog gival peyaAutepol
yia ta katePpuypéva Tpo@Ipa.



11.4] TMAPAZKEYH ZITHPQN KAl
OZIMNPION

[a v apackeun otn x0Tpa taxvnTag ta ortnpd
Kal ta 6oTipia de Xpelaletal va povokeloval.
- 0 xpovog Ppacpol eTUNKOVETAl OUWE
TLePITIOU KATA TO MHIGU TOU XPOVOU.
- Na Ttpooéxete, 6T n X0Tpa eTUTPETETAI VO
yepicetal povo Kata To AHIou.

1] BaAte ot X0Tpa TV eAdXI0TN TTOOOTNTA
vypoU 1/4 | kal TtpdoBeta ava 1 pépog aItnpmv
| ooTpitv TOUAGXIGTOV 2 pépn LYPOO.

2| Mpiv to téAog Tou Xpévou Ppacpol otapa-
TAOTe TV Tapoxh evépyelag Kal eKPeTaA-
Aevteite TV UTIOAEITIOpEV BEPUOTNTA TNG
eoTiag yia peTémelta emitevén Ppaong.

11.5| ANOZXTEIPQZH

1| MrupTepd, Bala ouvtpnong KTA. HTtopodv
va amooTelpwvovtal.lla 1o koo autd Tomo-
Betriote ta oe éva di1atpnTo évBeTO pe TO
Avolypa Tpog ta KATw.

2| MpooBéote 1/4 | vepo.

3| Antooteipwon yia 20 Aetttd ot Pabpida Bpacpon 2.

4| Agrote Ta va Kpuaoouv apyd (péBodog e€a-
yoyng atpou 1).

11.6] ZYNTHPHZIH TPO®IMQN

1| NMapaokevdote ta TPOPILA WG oLVABWE Kal
tomoBetrote ta o Bdla ouvtipnong.

2| Fepiote 1/4 | vepol otn x0Tpa.

3| TomoBetrote ta Bala cuvirpnong oe éva
o1atpnto évbeto.

4| BaZa ouvtipnong pe Tepiexopevo 1| va
Tlapackevadovtal otn XUTpa taxlTNTAC TWV
6,511 8,51, pikpdtepa Paca ovvtrpnong otn
X0tpa taxvtntag 4,5 1.

5| Aayavika | kpéag otn Padpida Ppacpon 2 yia
TtepiTou 20 AeTtTd, PPoUTa pe KOUKOUTOId 0T
Babpida Bpacpol 1 yia Tepimou 5 AeTtd kal
yIyaptdékapTa yia Tepitou 10 AeTttd.

6| MNa v e€aywyn atpol a@rote T x0Tpa va
Puxbei apya (uébodog e€aywync atpoo 1).Me
TG AMeg neBodoug o xupog e&épxetal amo ta
Baca cuvtrpnong.

12| KAGAPIZIMOZX, XYNTHPHZH
KAl ®YAA=H

12.1| KAGAPIZMOZ

la tov kaBapiopd va xpnoipoToleite Kavtd
vepPO Kal KOIVO Lypo TUATMV.
- Mn xpnoipoToleite Ttpoidvia kabapiopol
TOU TLEPIEXOUV AUUO A TPITLUKE, oOpua A
T GKANPR TIAEUPA GPOLYYAPIWY.

1| Apaipéote T Aafr Tou kaTakiod [i1] oOp-
PWVa pe 10 ke@pdAato 6.1 kar kaBapiote v
MOVO KATW aTIO TPEXOUNEVO vepo (BAETe
oelpd eikévav G).

2| AgaipéoTe TOV OTeyavOTIOINTIKG SakTOAIO 21]
aTd TO KATLAKI [6] ka1 kaBapioTe TOV Ke TO XEpL.

3| Katdhoima @ayntol pe ehagpid Tpdopuon
va povokevovtal.KatdAoima @ayntol pe
duvatr Tpdopuon va Taipvouy Bpdon pe
Aiyo vepd otn x0tpa TaxuTnTag.

4| 01 puttapéc o1 Boudwpéveg PaABideg va kaba-
pidovtal pe pia vypr HTaTOVETa.

- Na un xpnoipoToieite aixunpd f putepd
avTikeipeva.

5| H x0tpa, ta évBeta Kal 10 ye@updaKi HIopolv
va kaBapidovtal 6To TAUVTAPIO TUATWV.
- AuTo OpWG PTTopEi va eTU@EPel aAayEQ
010 XpWuUaTa TV eTi@aveimv. H Aeitoupyia
Oev emnpeddetal apvnukd atmo avtd.
- lMapd tadta epeic ouviotoUpe ToV Kabapl-
OMO UE TO XEPI.

EL



6| Ze epiTtwon Tou n x0Tpa TaxvINTAg TUdCE!
GAata, Bpaote pe &idl.

7| Na oteyvavete Ta payeipika okeon kaAd petd
aTo tov kaBapiopd.

12.2] ®YAAZH / ANOOHKEYZH

®uldooete v kabaph kal oteyvr X0Tpa Taxv-
ntag oe kabapo, Enpo Kal TTPOOTATEVUEVO
HEPOG.

1| Agaipéote 10 kaTdki [6] oOp@wva pe o
kepaato 6.1.

2| Apaipéote Tov 0TeyavoTIOINTIKG SakTOMO [21]
TPAP®VTAG TOV T TO XeiAog TN XUTPag Kal
QUAAGETe TOV.

3| Apaipéote Tt AaBh Tou katakiod [11] gOp-
QWVa Ue 1o KepdAato 6.1 kal toToBeTrote
v ot X0tpa [1] 1 To katdki [6].

4| TomoBetrote 10O KATGKI [6] avaToda emave
ot xotpa [1]

12.3| XYNTHPHZH / ANTIKATAZTAZH
®OEIPOMENQN EZAPTHMATQON

®uAdooete v kabapr| kal oteyvn XUTpa TaxL-

nTag oe kaBapod, ENpo Kal TPOoTATEVUEVD

HEPOG.

* H mAevpikn kar n pakpouAn Aafn va avuka-
Biotavtal pévo ato toug eEouciodoTnévoug
eumopoug / o aépPig tng WMF.

* Na eAéyxete takTika ta @Beipdueva e€apth-

pata kar va ta avukaBioTdte pe yviola aviaA-

Aaktika, av amaiteital.

Ze mepimtwon PAGPNG, okApuvong, atoxpw-

MaTIGHOU 1] KAKAG EQPUPUOYAG, VO avikadi-

OTATE TOV OTEYAVOTIOINTIKG SAKTUAIO Kal TN

OITAf) oTeyavoTioinon e yvAola aviaANaKTIKA.

12.4| ANTIKATAITAIH
2TETANOIOIHTIKOY AAKTYAIOY

AmoBnkevote tnv KaBapiopévn, oteyvh xutpa

TaxVTNTag oe

kaBapod, oteyvo Kal TIPOOTATEUUEVO

TtepIBAAAOV.

1| Agaipéote to kamdki [6] cOp@wva pe o
KepdAato 6.1.

2| AvaTodoyupiote To KaTtaki [6].

3| Agaipéote TOV EAGTTIWMATIKG OTEYAVOTIOIN-
TIKO daKTOAIO [21] aTtO TO Xeilog NG XUTpag
Ka1 aToppiTe Tov.

4| TomoBetAote TOV VEO YVAGIO OTEYaVOTIOIN-
TIKO dakTUAIO [21] péoa oTo xeilog TG XU Tpag
Kal 001 oTe TOV TIPOCEKTIKA Y1 va PTTEl KAT®
ato 10 XeiAog.
- 0 oteyavomoinTKog daktoNog 1] Ttpé-
Ttel va Bpioketar eE0AokARpou KATw aTtd T0
KapuTtuAo xeidog.

12.5| ANTIKATAITAIH
2TETANOINOIHZHX ENAEIZHX
BPAXMOY

Amobnkevote tnv kabaplopévn, oteyvn XUTpa

Tax0Intag oe kaBapd, oteyvo Kal TTPOOTATEY-

pévo TepifaAAov.

1| Apaipéote 10 Kamai [6] cOp@wva pe T0
Ke@dAato 6.1 amo n X0Tpa, av amaiteital.

2| ATtoouvappoloyrote 1o kaTdki (BAETe oepd
etkévwv G), yia ToV 6KOTIO auTo avaTodoyu-
piote o KaTLaKI [6].

3| Kpatrote kaAd to katdi [6] kal wBAoTe T0
EekAeidmpa kaTakiol [14] Tpog 1o GKpo NG
Aapng.

4| Agaipéote tn Aapr| Tou katakiow [11,
5| Apaipéote ) oteyavomoinon évoeiEne Bpa-

opov [18 ato ™ AaBn katakiol 1] kar attop-
pipte v (BAéTe eikdva J).



12.6] ANTIKATAITAIH BAABIAAZ

AXOANEIAZ

1| Agaipéote To KaTtéki [6] oUpQ@va pe 10
KeqaAaio 6.1 amd ) xotpa.

2| AvaTodoyupiote To Kataki [6]

3| Apaipéote v ehattopatiki PaABida acpa-
Aeiag [7] amd 1o kamdki TG xUTpag TaxuTnTag
[6] ka1 aToppiPTe V.

4| ImphEte MpooekTIKG T véa BaAPida aopa-
Agiag [7] péoa atod to dvorypa amo péoa,
aoK®VTag Aiyn Ttiean Kal TepIoTPEPOVIAg TV
ehappd. H BaABida aopaleiag dev Tpémel va
uTtootei {NWId katd tn diadikaocia.

2XYMBOYAH Tia va 61eukoAdveTe Tnv eioaywyr
¢ PaABidag aoaleiag, umopei va epappootei
Aiyo AGO1 payelpépatog atnv Ke@aAr tng PaApi-
dag ao@aleiag yia kaAbTepn oAioBnon.

13| BOHOEIA ZE NEPINTQXH BAABHX

ZE NEPINTQZH BAABQON NA ANTOMAKPYNETE MANTA TH XYTPA AMO THN EZTIA.
MHN ANOITETE TH XYTPA TAXYTHTAX NOTE ME TH BIA!

BAdpn

MOavn artia

Ndon

MoAb peydlog xpovog
npogtoipaciag fpacpol

1 o meipog €voeIgng

Bpacpov dev avePaivel

AKaTdMnAn didue-
TpOG NG eotiag

EruAé€te pia eotia, Tou va taipidder ot diapetpo g X0tpag

AkatdAAnAn eotia

PuBpiote otnv 0ot Babuida Bépuavong.

a) To kaTdki Sev éxel

tomoBetnBei owota.

b) Aeimer n oteyavo-
Toinon évoeigng
Bpaopol.

¢) To kaTaki &e
ouvapporoyr|Bnke
owoTta.

—_

. Extoviote mApwg v Ttieon otn x0Tpa cOp@wva pe to
kepdAato 9 kai avoi&te tnv.

ENéyEte Tov oTeyavoToinTikd Saktohio [21] / ) oteyavomoinon
évbeiEng Bpaopon [18] (BAéme eikova J) yia owotr epappoy.

. EAéyEte 1o kamaki [6]yia owoth epappoyr / cuvapporéynon.
Kheiote n xUtpa oUp@wva pe 1o kepdAato 6.3.

N

> w

To o@aipidio otn
BaABida aopaleiag /
0 QUTOMATIONOG TIPO-
etoIpaociag Ppacpol
dev e@appolel owota

-

. Ektoviote mAfpwg v Ttieon otn x0tpa oOp@wva pe 1o
kepdAato 9 kai avoi&te tnv.

. Agaipéote T Aapr tou katakiot [11] cbpwva pe 1
kepdAato 6.1.

. ENéyEte tnv €8paon g petaANikig o@aipag péoa otn
BaABida aopaleiag |7 | ka1 kaBapiote TNV av amaiteital.

4. KAeiote tn x0tpa oUHQVa pE To ke@dAato 6.3.

N

w

Aeimel uypd

-

. Ektoviote mApwg TV Tieon otn x0tpa oOp@wva pe to
kepdAato 9 kai avoi&te tnv.

YupmAnpoote vypo (tovAdx.1/4 1).

Kheiote n xUtpa oOu@wva pe 1o kepdAato 6.3.

w N

Aro 1o kamdki e€€pxe-

Tal atpog

0 oteyavomoinu-
KOG daktuAiog [ kal
10 Xefhog NG X0tpag
eival puTtapd

—

. Ektovwote mAnpwg v Tieon otn X0Tpa cOp@wva pe to
kepdAato 9 kar avoite tnv.

. KaBapiote tov oteyavomointikd Saktoio 21] kai to xei-
Aog g X0Tpag.

3. KAeiote Eavd ™ xUTpa cUU@®Va pe To KepdAato 6.3.

N

To TepioTpeopEVO
koupTi ot B¢on ZU/
LOCKED (KAEIZTO)

TomoBetriote 10 TEpIoTPEPOpEVO KoupuTt otn Béon ZU/
LOCKED (KAEIZTO)

EL



BAapn

Meavn artia

Nbon

0 oteyavomoInTkag
SakTOAIog eival ehat-
TWUATIKOG f} OKANPOG
(Aoyw @Bopac)

AVUKATAOTAOTE TOV OTEyavoToINTIKG SaktoAio [21] pe évav
yVvAolo oteyavoToinTtiko daktoAio tng WMF

H oteyavotoinon
évdelgng Ppacpol dev
eQappolel owota
eival eNaTIwpaTiKe.

AlopB®ote TNV e@appoyn NG oteyavomoinong éveigng
Bpacpo0 18/ avTIKATAOTAOTE TNV pe éva
yvriolo avtaMaktké tg WMF.

Ano ) Bapida acpa-
Aeiag / tov autopatopd
TipogToIpaciag Bpacpou

H o@aipa otn Bar-
Bida aopaleiag dev
e@apuolel owotd otn

e&épxetal ouvexwg atpog  PaABida

(Bev 10x0e1 yia ™) @don
nipogtoipaciag pacpou)

1. Ektovmote TARpwE TV Ttiean oTn XUTpa oUHQ®VA PE TO
kepaAato 9 kal avoigte tv.

2. Apaipéate T Aapij Tou kamakiot [11] cOpgwva pe to
kepaAato 6.1.

3. EAéyEte ) PaABida aogaleiag [7 ] v e@apuoyn tng
METAMNIKAG 0@Qaipag 0To KATIAKI.

4. KAeiote Eavd ™ xUtpa oUU@wva pe To kepdAato 6.3.

14| ZYMBOYAEZ KAI AYZEIX
2XETIKA ME TO MATEIPEMA

MNa v ad&non g eukoAiag kivnong katd to
dvolypa kal kAeioipo va Aimtaivete ehagpd tov
OTEYOVOTIOINTIKG OAKTUAIO HE HayEIpIKO AASI

1) NiTtog.

0 xpovog Ppacpou apyicel, HOAIG 0 T(pofAe-
Tiépevog SaktUAIOG ep@aviotei otnv évdeign
Tlieong.

O1 avagepopevol xpovol pacpol eival TIHES
ava@opdc. Na mpotupdte ouvtopudtepoug Xpo-
VOUG, a@oUl pTiopeite TAVIA va GUVeEXIiOETE TOV
Bpaopo.

» Me ToUg avagepdpevoug Xpdvoug Ta Aaxavika
TLAPUUEVOLV «OA VTEVTEN.

H Beppokpacia Bpacpol otov TP®OTO HaKTl-
Mo avépyetal otoug 106°C (151aitepa KaTaA-
AnAn yia Aaxavikd kai Ypapi), otov 20 daktiAio
otoug 115°C (161aitepa katdANAN yia kpéag).

Yuvtayég Ba Bpeite otov I6TOTOMO
www.wmf.com!



15| MINAKEZ XPONQN MATEIPEMATOZ TlA TPHTOPO MATEIPEMA

Tpo@ipa Xpovog payeipépatog

Ynobdeieig

XOIPINO KAl MOZXAPI

BPAZIMO ZTON 10 AAKTYAIO. EAAXIETH MOXOTHTA NAHPQZHE 1/4 L YTPOY.

AEN AMAITEITAI EIAIKO ENOETO

XolpIvo oe Awpideg 5-7Nmtd -

Xolpivo ykoUAag 10 - 15 Aemtd —

Xolpivé Pnto 20 - 25hemta Xpovog Ppacpol avaloya pe To péyebog Kal 1o oxnpua
Mooxdpi oe Awpideg 5-7kmtd —

Mooxapioio ykoOAag 10 - 15 Aemttd —

Mooxapicio pmoiT pe 25-30Aemta —

KOKaAO

Mooxapiola yAodooa 15 -20Aemttd  EmukaAOyte pe vepod

Mooxapioio {pntd 20 - 25Aemtd Xpovog Ppacpol avaroya pe To puéyebog Kal To oxiua

BOAINO

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIETH MOXOTHTA NMAHPQZHE 1/4 L YTPOY.

A BOAINH FAQ2YA AMAITEITAI ENA AIATPHTO ENOETO

Kipdg poAo 10 - 15 Aemttd —

Zaoveppurpatev (Bodivo papi- 30 -35Aema —

vapiopévo oe Eudi)

BodivA yAdooa 45 - 60 Aetta —

Ye Mwpideg 6-8Aemtd  —

[koOAag 15 - 20 Aemta -

PoAd 15-20 Aemttd —

Bodivo Pnto 35 -45Aemtd  Xpovog Ppacpol avaAoya pe to péyebog Kal To oxpa
MOYAEPIKA

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIETH MOXOTHTA NMAHPQZHE 1/4 L YTPOY.

A KOTA T1A XOYTA ATAITEITAI ENA AIATPHTO ENOETO

Kéta yia oouma 20 - 25 AeMTd  péy.1/2 TooOTNTa TAPWONG
Tepayiopévo KoTOTouAO 6-8Aemtad —

MmoUTt yaAoTtoUAag 25-30Aemtd  e&aptatal amo 1o péyehog Tou pumovTion
[aAoTovAa payou 6-10Aemtd O ydAog eival TTavopoIdTUTIOq
[aAoTtoOAa ovitoeh 2 -3 Nemid —

EL



Tpo@ipa Xpovog payeipépatog  Ymodeigeig

OHPAMATA
BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIZTH NMOZOTHTA NAHPQZHE 1/4 L YTPOY.
AEN AMAITEITAI EIAIKO ENOETO

Kouvéh pntd 15-20 Aemta . —
KouvéN Adtn 10 - 12 Aemtta —
EAdor Ynto 25 -30 Aemtta —
EAG@1 ykoOAag 15 -20 Aemtta —
APNI

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIETH NMOXOTHTA NMAHPQZHE 1/4 L YTPOY.
AEN AMAITEITAI EIAIKO ENOETO

Payou apvi 20 - 25Aemta To kpidp1 €xel peyaAdtepoug Xpovoug Bpacpol
Apvi 1o 25 -30Aemta  Xpdvog Bpacpol avaroya e o péyeBog kal To oxipa
WAPI

BPAZIMO ZTON 10 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOZOTHTA NAHPQZHE 1/4 L YTPOY.
A PATOY KAI TKOYAAY AEN AMAITEITAI ENGETO

Wapr @iIné 2 -3 Nemtd  Xotdpiopa oto {oupi Tou
Wapr oAdKANpo 3-4hemtd  XoTtdpIoHa OTO {OUMI TOU
Payou 1} ykoUAag 3-4hemta4 —

ZOYMNEX

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOXOTHTA NMAHPQEZHE 1/4 L YTPOY EQZ 1/2 XYTPA.
AEN ANAITEITAI ENOETO.

YouTta apakd, co0Ta Qakng 12 - 15Aemtd  Mouokepéva doTpia

Zwuog KpEatog 25-30Aemtd  lox0el yia 6Aa ta €idn kpéatog

ZoUTa Aaxavik@mv 5-8Aemtd  —

ZouTta ykoUAag 10 - 15Aemtta —

200Ta KOTOTIOUAO 20 - 25Aemtd O xpovog Bpacpol e€aptdtal amo to péyebog
YoUTa Tatdtag 5 - 6 Aemtta -

ZouTa oupdg Podivol 35 emtd —




Tpo@ipa Xpovog payeipépatog  Ymodeigeig

NAXANIKA
BPAZIMO ZTON 10 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOXOTHTA NMAHPQXHX 1/4 L YTPOY. IA ZINO AAXANO KAI MANTZAPIA
AEN AMAITEITAI ENOETO. A OAA TA AANA TA ®ATHTA NA XPHZIMOTOIEITE TO AIATPHTO ENGETO. TA ®AZOAIA

BPAZONTAI XTON 20 AAKTYAIO.

MeAit¢dveg, ayyolpia Kai 2 -3 Aemtd  Aayavikd Touv cotdpovtal dev xdvouv ypriyopa to
TopaTeg Coupi Toug

Naxavo, Tumepiég, mpdoa 3-5Nma -

Apakdg, oéhivo, 4 - 6 \emtd -

yoyyuAokpdppeg

MdpaBog, kapdta, Addxavo 5-8Aemtd -

Yapoiag

®aoohia, Tpdoivo Adxavo, 7 - 10 Aemtd 2. SakTtoAiog

KOKKIVO Adxavo

ZIv6 Aaxavo 10 - 15 emtd 2. SaktUAIOg

Navtiapia 15 - 25 Aemta 2. SakTtoAiog

Ahatiopéveg Tatdteg 6 - 8 Aemtd 2. 6akTOAIOg

Matateg pe @Aovda 6 - 10 Aemtd 2. daktVAIOG, o1 Ttatdteg ue PAovda okdave av egayOei

ypriyopa 0 atpog

OZMPIA

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIETH MOXOTHTA NAHPQZHE 1/4 L YTPOY EQZ 1/2 XYTPAE. T1A 1 MEPOZ
AHMHTPIAKQN XPHZIMOTOIOYNTAI 2 MEPH NEPOY. MH MOYZKEMENA AHMHTPIAKA NA BPAZONTAI 20-30
NAENTA NMEPIZXOTEPA. TO PYZOTAAO NA BPAZETAI XTON 10 AAKTYAIO.

ApaKag, @acoAia, Pakég 10 - 15 Aemtd Bpaote ta xovipd @acoAia 10 Aemtd TepiocdTePo
MAyoUpl, kexpi 7-10Aemtd  Xpovog Bpacpol yia pouokepéva ortnpd
Kahapmoki, podi, mpdaoivn 6Aupa 6-15Aemtd  Xpovog Bpacpol yia pouokepéva ortnpd
Puoyaro 20 - 25 Aemtd Bpdaoipo otov 1o daktoAio.

MakpokapTio pul 6-8Aemtd  —

MARpeg poll 12 - 15Aemttd —

Zitdpl, oikaAn 10 - 15 emtd  Xpdvog Bpacpou yia pouvokepéva oitnpa
®POYTA

BPAZIMO ZTON 10 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOZOTHTA NMAHPQZHZ 1/4 L YTPOY

Kepdoia, dapdoknva 2 - 5 hemtd

Yuviotolpe to didtpnto évbeto

MnAa, axAadia 2 - 5 Aemtd

YuvioToupe To d1dTpnTo évBeto
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Onnittelut uudesta WMF-tuotteestasi ja kiitos
luottamuksestasi! Yli 160 vuoden kokemuksen
ja tietotaidon avulla kehitdmme ja valmistamme
korkealaatuisia ja erittdin toimivia tuotteita
kiinnittden erityistd huomiota yksityiskohtiin ja
huippuluokan designiin. lloitsemme siitd, ettd
valitsit WMF-painekattilan. Lue seuraavat tur-
vallisuusohjeet huolellisesti ja noudata niita
paivittdisessa kaytossa. Loydat myos paljon lisa-
tietoja WMF-laitteestasi, tuotteistamme ja tar-
jouksistasi osoitteesta www.wmf.com.

1| LAITTEEN OSAT

Kattila

Sivukahva

Varsikahva

Varsikahvan merkinta
Varsikahvan lukitus
Kansi

Varoventtiili

Pidin

Kohdistusmerkki kannessa
Turvarako

Irrotettava kannen kahva
Kaantonuppi

Kannen kahvan lukitus
Kahvan vapautus
Paineensdadin
Painemittari

Pitoura

Kaksoistiiviste
Turva-avausjdrjestelma
Kannen kahvan tiivistehuuli
Tiivisterengas
Avausmerkki

RIEEEEEEGE EEEE B e [ 5 [2] [@] (] [« [~ =]

2| TARKEITA
TURVALLISUUSOHJEITA

Tassd kayttoohjeessa tarkedt tiedot on merkitty
symboleilla ja signaalisanoilla:

VZAR{OLIINY ilmaisee vaarallisen tilanteen, joka voi
johtaa vakavaan loukkaantumiseen (esim. héyryn
tai kuumien pintojen aiheuttamat palovammat).

A:\:{0N ilmaisee mahdollisesti vaarallisen
tilanteen, joka voi johtaa vahdisiin tai lieviin
loukkaantumisiin.

[EOTOIYITeY ilmaisee tilanteen, joka voi johtaa

omaisuusvahinkoihin.

antaa lisatietoja painekattilan turvalli-
sesta kasittelysta.

& Symbolit Noudata ohjeita.

2.1 MAARAYSTENMUKAINEN KAYTTO

Painekattila sopii kdytettaviksi vain

* tassd kayttoohjeessa mainituilla liesilla
elintarvikkeiden kypsyttdmiseen tai haudutta-
miseen (korilla/tuella tai ilman)

normaalien talousmaarien sdilomiseen sdilon-
tatolkeissa (reikakori)

pienien hedelmamairien mehustamiseen (kori)
tuttipullojen, sdilontatdlkkien jne. steriloin-
tiin (reikdkori).

Painekattila ei sovellu

* kdytettavaksi kuumassa uunissa tai
mikroaaltouunissa

elintarvikkeiden friteeraukseen 06ljyssa
ladketieteelliseen sterilointiin

» muille kuin mainituille liesityypeille, avotulelle
retkikeittimille.

FI



Kayttoohjetta

* on kéasiteltava huolella

 on sailytettdva painekattilan lahella

* ja se on luovutettava muille kayttdjille ja hei-
dén on luettava se.

Séilytd tama kayttoohje hyvin tallessa myohem-
paa tarvetta varten. Lue ndma ohjeet huolelli-
sesti ennen kayttoa. Painekattilaa saa kayttaa
vasta, kun turvallisuusohjeet on luettu ja
ymmarretty. Ndiden ohjeiden laiminlydnti voi
aiheuttaa vahinkoja ja palovammoja painekatti-
laa kédytettdessa.

2.2| YLEISIA OHJEITA

& Painekattilaa saavat kayttaa vain
sen kayttoon perehtyneet henkilot

Painekattilaa saavat kayttaa vain henkildt, jotka

ovat ensin tutustuneet kdyttéohjeisiin ja luke-

neet turvallisuusohjeet.

« Al anna painekattilaa kenellekdin, joka ei ole
perehtynyt siihen.

« Al3 anna lasten leikki3 painekattilalla tai kdyt-
taa sita.

Al3 tee muutoksia painekattilaan
[ turvalaitteisiin

Turvalaitteet estdvat vaaratilanteet. Ne toimivat

vain, jos niité ei ole muutettu ja kun kattila ja

kansi ovat yhteensopivat.

« Al3 tee painekattilaan tai sen turvalaitteisiin
mitddn muutoksia.

« Kiyté Perfect- | Perfect Plus- | Perfect Ele-
ment -kantta [6] vain yhdessi sopivan Perfect-
| Perfect Plus- | Perfect Element -kattilan
kanssa [1]ja painvastoin. Al kdyta muita kan-
sia tai kattiloita.

& Pida lapset ja lemmikit poissa

Al3 paasti lapsia ja lemmikkeja painekattilan
lahelle, kun se on kaytossa, koska painekattila
on raskas, kuumenee voimakkaasti ja siitd voi
paasta hoyrya.

& Ennakoitavissa oleva vaarinkaytto

Vaarinkdyton ja siihen liittyvien vahinko-

jen tai palovammojen valttamiseksi ala kayta

painekattilaa:

» kuumassa uunissa tai mikroaaltouunissa

* ruoan friteeraukseen 6ljyssa

« |adketieteelliseen sterilointiin

» muiden kuin mainittujen liesityyppien kanssa
tai avotulella.

& Al3 anna kattilan kahvojen

ulottua kuuman keittolevyn paille

« Jos kahvat [2]/[3] /[11] ulottuvat kuumien
liesitasojen tai kaasulieden liekin péélle, ne

voivat kuumentua ja aiheuttaa palovammoja
kosketettaessa.

& Tarkista ja vaihda kuluvat osat
saannollisesti

Korvaa kuluvat osat (kaksoistiiviste [18], tiiviste-
rengas [21)) alkuperaisosilla, kun niissd on véri-
muutoksia, halkeamia, kovettumia, vaurioita tai
ne eivat pysy kunnolla paikallaan.

- Tiivisterenkaan [21] taytyy pysyd kannen
reunassa.

- Tiivisterengas [21] on vaihdettava noin 400
kéyttokerran jalkeen, viimeistddn kahden
vuoden vilein.

 Kéyta vain alkuperaisia WMF-varaosia.

2.3| ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

Ennen painekattilan ensimmaiistd kayttoker-
taa painekattilassa on keitettava vetta (huo-
mioi tayttdmaara) vahintdan 5 minuutin ajan 2.
tehoasteella. Tama on myos otettava huomioon
tuotetarkastuksen yhteydessa.



2.4| ENNEN JOKAISTA KAYTTOA

Palovammavaara vaurioituneiden
[ puuttuvien tai vadrin
asennettujen osien vuoksi

Tarkista ennen jokaista kdyttoa, ettd kaikki osat

ovat kunnossa ja kunnolla paikoillaan [ lukit-

tuina. Jos osia puuttuu, ne ovat vaurioituneet,
vadntyneet tai asetettu vaarin, on olemassa
palovammojen vaara kuumien pintojen ja hoy-
ryn vuotamisen vuoksi.

« Tarkasta, ettd kansi [6] on oikein koottu ja
oikein paikallaan.

- Korvaa puuttuvat osat (esim. kaksoistiiviste
, tiivisterengas [21)).

« Al3 kiytd painekattilaa, jos osat ovat vaurioi-
tuneet, vadntyneet, vdrjdytyneet tai rikkou-
tuneet, ja ota yhteys WMF-jélleenmyyjaén /
-huoltoon.

* Jos osien toiminta ei vastaa kdyttdohjeen
kuvausta, 3la kayta painekattilaa ja ota yhteys
WME-jilleenmyyjaén [ -huoltoon.

« Tarkista, ettd painekattila on suljettu kunnolla.

A Toimimattomien turvalaitteiden

aiheuttama palovammojen vaara

Tarkista ennen jokaista kdyttoa turvalaittei-

den toiminta, vauriot, lika ja tukokset. Muussa

tapauksessa kuumat pinnat ja hdyry aiheuttavat

palovammojen vaaran.

« Tarkasta kaksoistiivisteen [18] oikea asento. Tii-
visterenkaan [21] tdytyy pysya kannen reunassa.

« Al3 kayta painekattilaa, jos osat ovat vaurioi-
tuneet, vadntyneet, virjdytyneet tai rikkou-
tuneet, ja ota yhteys WMF-jilleenmyyjaén /
-huoltoon.

« Poista lika [ tukokset.

& Riittamattoman puhdistuksen
aiheuttama palovammojen vaara
Tarkista ennen jokaista kayttoa varoventtii-
lit/turvalaitteet ja painemittari likaantumi-
sen/tukkeutumisen varalta, silli muuten hoyry3

voi vapautua hallitsematta. Se voi aiheuttaa
palovammoja.

» Tarkista turvalaitteet ja painemittari[16] ja
puhdista tarvittaessa.

& Viarin kootun kannen
aiheuttama palovammojen vaara
Kantta ei saa koota vairin. Kansi on koottava
ohjeiden mukaan.

» Noudata ohjeita huolellisesti.
« Tarkista oikea asento.

2.5| KAYTON AIKANA

& Korkean paineen aiheuttama
loukkaantumisvaara
Keittdmisen aikana kattilassa on korkea paine.

Jos tdma paine vapautuu, se voi aiheuttaa vaka-
via palovammoja ja loukkaantumisia.

« Tarkista aina, ettd painekattila on suljettu oikein.

« Al koskaan avaa painekattilaa vikisin. Avaa
painekattila vasta, kun se on tdysin paineeton.

« Siirrd painekattilaa varovasti, kun siind on
painetta.

« Al koskaan jata painekattilaa ilman valvon-
taa kdyton aikana.

& Kuuman héyryn aiheuttama

palovammojen vaara

Jos painekattilan paine ei nouse, vaan hoyrya

virtaa ulos, on olemassa vaara, ettd kuumat pin-

nat ja hdyry aiheuttavat palovammoja kasille ja

kasvoille.

» Sammuta liesi valittdmasti, anna kattilan
jadhtya ja tarkista.

& Ulos virtaavan hoyryn aiheuttama
palovammojen vaara

Keittamisen aikana kannesta [6] virtaa joskus

kuumaa hoyrya.

« Al4 koskaan laita kattd hoyryyn.

« Pida kéadet, paa ja vartalo aina poissa vaara-
alueelta - kannen [6] yldpuolelta ja kannen
sivussa olevan turva-aukon [10] p4alta.

« Ala koskaan jata painekattilaa ilman valvon-
taa kayton aikana.
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« Pidd lapset ja lemmikit poissa.

» Kohdista painekattila aina siten, ettei hoyrya
virtaa ulos huoneessa olevia henkil6itad kohti.
Ole erityisen varovainen avokeitti6issa.

& Hoyryn purkautumisen

aiheuttama palovammojen vaara

Kun hoyry paistetadn ulos kadntonupilla [12] tai

painekattilaa pidetdan juoksevan veden alla, on

olemassa kuuman hoyryn tai keitettyjen aines-

ten aiheuttama palovammojen vaara.

« Ravistele painekattilaa ennen avaamista.

* Painekattilan upottaminen kylmaan veteen on
kielletty.

 Pida kddet, paa ja vartalo pois vaara-alueelta
kannen [6] ja kannen sivussa olevan turva-au-
kon [19] ylapuolelta.

& Kuplinnan aiheuttama

palovammojen vaara

Kun avaat jadhtyneen painekattilan, kuu-

miin keittoaineksiin muodostuneet kuplat voi-

vat roiskahtaa ulos. Jos keitét lihaa nahkoineen,

siitd voi pistettdessa roiskua kuumaa nestetta.

Téama voi aiheuttaa palovammoja.

* Ravistele painekattilaa aina ennen avaamista.

« Al pistele kuumaa lihaa, joka on kypsennetty
nahkoineen (esim. hirdn kieli) heti, vaan anna
sen jadhtya ensin.

& Kattilasta roiskuvan ruoan

aiheuttama palovammojen vaara

Jos painekattila on liian tdynnd, kuumaa ruokaa

voi poistua varoventtiilin [7], paineensaatolait-

teen [15] tai sivulla olevan turva-aukon [19 kautta

ja aiheuttaa palovammoja.

« Ala koskaan tiyta painekattilaa liikaa.

- Tayté painekattila enintdin 2/3 sen
nimellistilavuudesta.

» Taytd painekattila enintddn puoleen sen

nimellistilavuudesta, kun keitat turpoavia,

sakeita tai voimakkaasti vaahtoavia elintar-

vikkeita, kuten keittoja, palkokasveja, muhen-

noksia, liemid, sisdlmyksia tai pastaa.

Keitd naitd elintarvikkeita ensin ilman kantta

ja poista vaahto.

& Kuuman kattilan/kannen

aiheuttama palovammojen vaara

Painekattila kuumenee erittdin kuumaksi kyp-

sennyksen aikana. Kaasuliedelld keitettaessa

my0s kahvat voivat kuumentua. Niiden kosket-

taminen voi aiheuttaa palovammoja.

« Ala koskaan koske painekattilan kuumiin
pintoihin.

« Tartu kattilaan [1]/ kanteen [6] vain
muovikahvoista.

» Kaytad patalappuja tai -kintaita

* Poista kuumat sisdosat vain apuvalineita
kdyttden, esim. patalapuilla.

+ Aseta kuuma painekattila aina sopivalle alustalle.

& Liian vdhiisen [ puuttuvan

nesteen aiheuttama vaurio

Al koskaan kuumenna painekattilaa suurim-

malla teholla tayttamatta sitd ensin nesteelld,

koska muuten se vaurioituu vakavasti.

* Painekattila on taytettava riittavalla maaralla
nestetta (vahintaan 1/4 | vetti, lients, kasti-
ketta jne.).

 Sakeissa ruuissa on huomioitava riittava
nestemaara.

* Jos nestettd on liian vdhan tai ei lainkaan,
sammuta liesi valittomasti. Siirrd painekattila
vasta kun se on tdysin jadhtynyt.

« Ali koskaan jitd painekattilaa ilman valvontaa.

2.6| OIKEA PUHDISTUS

Puhdista painekattila jokaisen kdyton jalkeen!

Rikkoutumisen aiheuttama
& palovammojen vaara

puhdistuksen aikana
Turvalaitteiden puhdistamiseen ei saa kdyttaa
harjoja, hankausaineita ja kemiallisia aineita,
koska osat voivat vahingoittua ja ulos virtaava
hoyry voi aiheuttaa palovammoja.
* Noudata puhdistus- ja hoito-ohjeita.

« Kuivaa astiat huolellisesti jokaisen puhdistuk-
sen jalkeen.



2.7| TARVITTAVAT KORJAUKSET - Lisaa suolaa vain kiehuvaan veteen ja sekoita,
jotta kattilan pohja ei vahingoitu.
* Pyyhi lika kattilan ja keittolevyn valilta, silla
& Vairista korjauksesta [ vadrista muuten keittolevy (esim. lasikeraaminen) voi
varaosista johtuvat vahingot naarmuuntua.

Teetd kaikki korjaukset WMF-jalleenmyyjilla [
-huollossa, silld muuten painekattila voi vaurioi-
tua tai turvalaitteet eivat enda toimi kunnolla ja
aiheuttavat palovammojen vaaran.
 Kaanny korjauksia varten WMF-jalleenmyyjan

| -huollon puoleen.
* Pyydd WMF-jilleenmyyjis [ -huoltoa vaihta-

maan murtuneet tai irronneet kahvat.

» Kéyta painekattilassa vain alkuperdisia
WMF-varaosia.

2.8| SOPIVAT LIESITYYPIT

& Sopivat liesityypit ja
keittolevykoot

Painekattilaa saa kdyttda vain induktio-, lasike-
ramiikka-, kaasu- tai sihkoliedella. Keittolevyn
tai kaasuliekin halkaisija ei saa olla suurempi
kuin kattilan pohja.
« Kaasuliedelld kaasuliekki ei saa ulottua katti-
lan pohjan ulkopuolelle.
» Optimaalisen [ammdnsiirron varmistamiseksi
kattilan ja keittolevyn on oltava yhteensopivia.
Lasikeramiikka- tai sahkdlieden keittolevyn
halkaisija saa olla enintddn 160 mm (2,5 1) tai
190 mm 3,0-8,5 ).
Induktioliesissd voi kuulua huminaa korkeissa
tehoasteissa. Tama johtuu teknisista syista,
eikd se viittaa lieden tai painekattilan vikaan.

2.9] KAYTTOIAN PIDENTAMINEN

A Painekattilan vaurioituminen

Painekattilan vahingoittumisen valttamiseksi:
» Al lyo keittiovalineilld kattilan reunaan.
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3| TEKNISET TIEDOT JA OHJEITA

3.1| TEKNISET TIEDOT Pohja: TransTherm®-yleispohja
Laite on painelaitteista annetun direktiivin
Valmistaja: WMF GmbH 2014/68/EU mukainen.

Tyyppi: Perfect | Perfect Plus [ Perfect Element Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Materiaali
Kattila / kansi: Cromargan®: Ruostumaton Kahvat: Ldmpda eristavd muovi
terds 18/10 Tiivisteet: Silikoni
Mitat
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
TAYTTOMAARA 251 3,0-851 251 3,0-851
POHJA 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
SISAPUOLI 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
PITUUS KAHVOJEN KANSSA 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
PITUUS KANNEN KANSSA 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Korkeus
TILAVUUS KATTILA KATTILA JA KANSI KATTILA, KANSI JA KAHVA
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Paino tyhjana Keittolevyn koko
Perfect | Perfect Element Enintdian @ 160 mm, 2,5 |
2,511,84 kg Enintddn ¢ 190 mm, 3,0-8,5 |
3,01252kg4512,75kg Tayttémaaraasteikko
6,513,11 kg 8,513,36 kg (kokonaistilavuudesta riippuen): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Sopivat liesityypit
3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
q.:\ PYLITY
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg <) ((éé') &>

PS-arvo: 150 kPa

Paine-arvot

Ensimmaiinen rengas: noin 106 °C, 25 kPa
Kayttopaine

Toinen rengas: noin 115 °C, 70 kPa
Kayttopaine, 90 kPa:n sdéatdpaine



3.2| TARVIKKEET, VARAOSAT JA
VARUSTEET

Tarvikkeet

Reikikori 22 ecm (tuotenumero 07 8941 6000)
Korisarja 22 em (tuotenumero 07 8942 6030)
Lasikansi 22 ¢cm (tuotenumero 07 9618 6380)

Varaosat

Kannen kahva [11]

Perfect (tuotenumero 08 9180 6030)

Perfect Plus (tuotenumero 08 9480 6030)
Perfect Element (tuotenumero 08 9980 6030)

Kansi [6] ja kahva [11] 18 cm
Perfect (tuotenumero 07.9179.6042)
Perfect Plus (tuotenumero 07.9479.6042)

Kansi [6] ja kahva [1122 cm

Perfect (tuotenumero 07 9180 6042)

Perfect Plus (tuotenumero 07 9480 6042)
Perfect Element (tuotenumero 07 9980 6042)

Kulutusosat

Tiivisterengas [21] 18 cm (tuotenumero 60 6852 9990)

Tiivisterengas [21] 22 em (tuotenumero 60 6856 9990)

Varoventtiili [7] (tuotenumero 07 9615 9510)

Kaksoistiiviste [18 (tuotenumero 60 9310 9502)

4| PAINEKATTILAN PURKAMINEN

PAKKAUKSESTA

1| Avaa pakkaus ja tarkista, ettd kaikki osat ovat

mukana:

Kattila [1] sekd sivu- [2]ja varsikahva
Kansi [6] ja irrotettava kahva [11]: Kansi varo-
venttiililld [7], vaihdettava kaksoistiiviste
Tiivisterengas (harmaa)

Kayttoohjeet

Jos osia puuttuu, ota yhteys valtuutettuun
WMF-jélleenmyyjaén [ -huoltoon tai suo-
raan WMF:aan.

Poista kaikki tarrat ja tunnisteet.

2| Haviti tarpeeton pakkausmateriaali voimassa

olevien mairdysten mukaisesti.

3| Lue kéyttdohjeet huolellisesti ja sdilytd ne

painekattilan ldheisyydessa.

4| Takuuehdot Idytyvit oheisesta takuuvihkosta.
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5| TURVAELEMENTTIEN KAYTTO

Turvaelementit

Kuvaus

Paineen siitodlaite kannen
kahvassa

Jos keittotasolle 2 maaritetty paine ylittyy, paineensaatolaite [15 avautuu auto-
maattisesti ja ylimaardinen hoyry padsee ulos. Talld tavoin liiallinen paine pois-
tetaan valittomasti.

Varoventtiili

Jos paineensdatolaite [15] ei reagoi, liian korkea paine poistetaan heti varovent-

tiilin [7] kautta.

Turvarako kannen reunassa

Jos kaikki muut turvalaitteet tukkeutuvat esimerkiksi ruoan jaamista, tur-
va-aukko [19] toimii hitdpasstona. Jos paine on liian korkea, tiivisterengas [21]
puristuu turva-aukon [10] [api ulospdin niin paljon, ettd hdyry paasee ulos ja
paine laskee.

Painemittari kannen
kahvassa

Painemittari [16] on visuaalinen apuvéline ennakoivan, energiaa sadstavan ruoanlai-
ton mahdollistamiseksi. Se ndyttaa paineen nykyisen tason. Siind on pydred tappi
painemittarin keskell3 (kattilassa on painetta) ja 2 rengasta (keittotasot 1 ja 2).

Turva-avausjirjestelma

Turva-avausjdrjestelma [19] estdd painekattilan avaamisen, jos jadnnospainetta
on edelleen olemassa. Painekattila voidaan avata vasta, kun paine on purkautu-
nut kokonaan.

Hallittu hdyrynpoisto nupilla

Hoyrynpoiston nopeuteen voidaan vaikuttaa vetimalla nuppia hitaasti takaisin [12].

Turvalukko

Kannen kahvassa [11] on turvalukko [13], joka esti painekattilan avaamisen kyp-

sennyksen aikana.

6| PAINEKATTILAN KAYTTOONOTTO

6.1| PAINEKATTILAN PURKAMINEN JA
KANNEN IRROTTAMINEN

(Katso kuvasarja E, B).
1| a) Vedi kdinténuppi molemmilla puolilla
kokonaan taakse kahvan paata kohti.
- Nupin merkintdjen on oltava AUF/OPEN
(Auki) -merkinnan kohdalla.
b) Tartu vasemmalla kadelld kattilan [1] varsi-
kahvaan [3].
¢) Pidi oikealla kidell4 kannen kahvasta [11] ja
kdanni oikealle, kunnes kansi [6] irtoaa.
Kannen [9] ja varsikahvan merkint6jen [4]
on oltava kohdakkain.
d) Irrota kansi [6] kahvasta [11] nostamalla.

2| Pura kansi (katso kuvasarja G), kiinni kansi
[6] ensin ympri.

3| Irrota tiivisterengas 1] varovasti kattilan reu-
nasta ja aseta sivuun.
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4] Pida kiinni kannesta [6] ja paina kahvan
vapautusta [14] kahvan pdata kohti.

5| Irrota kansi [6] varsikahvasta.
6.2 PAINEKATTILAN PUHDISTAMINEN
ENSIMMAISTA KERTAA
1| Pura painekattila kohdan 6.1 mukaan.
2| Tayta kattila [1] vedell 2/3 tasoon (katso
sisdpuolen asteikko, kuva I) ja lisa3 viela 2-3

ruokalusikallista talousetikkaa.

3| Keit etikkavettd n. 5-10 minuuttia kattilassa
[1]ilman kantta [6].

4| Huuhtele sitten kaikki osat huolellisesti kasin.

5| Kuivaa kaikki osat hyvin puhdistamisen jalkeen.



6.3| PAINEKATTILAN KOKOAMINEN

& Vairin kootun kannen
aiheuttama palovammojen vaara
Kantta ei saa koota viarin. Kansi on koottava
ohjeiden mukaan.

» Noudata ohjeita huolellisesti.
« Tarkista oikea asento.

6.4| KANNEN KOKOAMINEN

(Katso kuvasarja H)
1] Tarkista kannen reuna, kannen kahva, turvalait-
teet ja tiivisterengas lian tai tukosten varalta.

2| Kaanni kantta [6] niin, ettd reuna on alaspain.
3| Kadnna kahva [11] ja pida kiinni.

4| Ripusta pitoura [17 kannen kahvassa [11]
kannen [6] pidikkeeseen [8].

5| Taita kahva [11] alas hitaasti.
6| Kainni kansi [6] kahvoineen [11] ympiri.

7| Kohdista kansi [6] ja kahva [11] siten, ett3 kak-
soistiiviste [18 ei ole puristuksissa eivatka kan-
nen aukkojen reunat vahingoita sita.

8| Paina kansi [6] varovasti alas, kunnes se nap-
sahtaa paikalleen. Varmista lukitus tyonta-
malld kddntonuppia.

9| Aseta tiivisterengas [21] kattilan reunaan ja
paina varovasti reunan alle. Tiivisterenkaan
on oltava kokonaan kattilan kaarevan reu-
nan alla.

6.5/ KANNEN ASETTAMINEN
PAIKALLEEN

(Katso kuvasarja F)
1| Aseta kattila [1] tukevalle alustalle.

2| Aseta kansi [6] reuna alaspiin kattilan [1]
paille. Kannen [9] ja varsikahvan [4] kohdis-
tusmerkkien on oltava kohdakkain, silld muu-
ten kantta ei voi sulkea. Tiivisterengas 21 on
asetettava kannen reunaan!

3| Pida vasemmalla kidell3 kiinni kattilan [1]
varsikahvasta [3].

4| Kasnni oikealla kidelld kantta [6] kahvalla B
vasemmalle.

5| Kun molemmat kahvat [3] / [i11] ovat tarkasti
paillekkdin, tyonna kadntonuppi ZU/LOCK
(Kiinni) -asentoon.

7| PAINEKATTILAN KAYTTO

7.1| TURVALAITTEIDEN
TARKASTAMINEN

Poista kansi [6] luvun 6.1 mukaan.
1| Irrota tiivisterengas [21] varovasti kattilan reu-
nasta ja aseta sivuun.

2| Irrota kannen kahva [11] Juvun 6.1 mukaan.

3| Tarkista, etti tiivisterengas [21] ja kannen sis3-
reuna ovat puhtaat.

4| Tarkista, etti ...

* turvarako [19 kannen reunassa

* paineensaidin [15]

* painemittari 16

» kahvan vapautus

« varoventtiili [7] ovat puhtaat ja avoimet.
- Liota ja puhdista kerrostumat, poista

tukokset (katso luku 12.1 Puhdistus).

5| Tarkista, etta kannen alapuolella olevan varo-
venttiilin [7] kuula on nakyvissa.
- Ravistele tarvittaessa kantta [6], kunnes
kuula on jalleen nakyvissa.
- Jos se on vaurioitunut, vaihdata se
WMF-jilleenmyyjélla | -huoltoliikkeessa.
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6| Testaa paineensaatimen [15 liikkuvuus varo-
vasti sormella painamalla.

7| Tarkista, etta kaikki tiivisteet ovat puhtaat,
ehjit ja kunnolla paikoillaan (katso kuva-
sarja J).
- Tarkista kaksoistiivisteen asennus ja kunto.

7.2| KANNEN AVAAMINEN

Avaa painekattila poistamalla kansi [6] luvun 6.1
mukaan.

7.3| TPAINEKATTILAN TAYTTAMINEN

Aseta ainekset kattilaan riittdvan nestemaa-
ran kanssa, ja kdyta tarvittaessa koreja ja tukea
(katso luku 11.2). Tarvittaessa ruskista liha pan-
nulla etukdteen luvun 11.1 mukaan.

7.4| PAINEKATTILAN SULKEMINEN
1| Kokoa kansi luvun 6.3 mukaan.

2| Aseta kansi paikalleen /uvun 6.3 mukaan ja
sulje se.

7.5| RUOAN KYPSENTAMINEN

Painekattilassa ruoka kypsyy paineen alla. Kat-
tilan hdyrynpaineen vuoksi Idmpétilat ovat kor-
keammat kuin "normaalissa” kypsennyksessa.
Tama lyhentdd kypsennysaikoja jopa 70 prosent-
tia, mikd johtaa merkittaviin energiansaastoihin.
Lyhyt kypsennys hoyryssa tarkoittaa myds, etta
aromit, maut ja vitamiinit séilyvat suurelta osin.

VINKKI Energiatietoiset kadyttdjat sammutta-
vat [dmmonldhteen ennen kypsennysajan paat-
tymisté, koska kattilaan varastoitu 1amp0 riittaa
kypsennyksen paattymiseen saakka.

& Roiskuvan ruoan aiheuttama

palovammojen vaara

Kuumaa ruokaa voi vuotaa paineensiitimen,

varoventtiilin tai sivussa olevan turva-aukon

lépi ja aiheuttaa palovammoja.

« Tayti painekattilan tilavuudesta enintién 2/3
(katso sisdpuolelle merkitty asteikko).

- Tayta painekattilan tilavuudesta enintdan 1/2,
kun keitét elintarvikkeita, jotka turpoa-
vat tai vaahtoavat voimakkaasti, kuten kei-
tot, palkokasvit, sopat, liemet, sisdlmykset tai
pastatuotteet.

& Liian vdhiisen [ puuttuvan

nesteen aiheuttama vaurio

Ylikuumenemisen ja vaurioiden vaara

« Al koskaan lammit3 painekattilaa ilman nes-
tettd tai ilman valvontaa korkeimmalla tasolla.

+ Kayta painekattilaa vain riittdvan nesteen
kanssa (vahintaan 1/4 | vettd).

8| PAINEKATTILAN KEITTOASTEET

Kypsymisajat vaihtelevat
Kypsymisajat voivat olla erilaisia samoilla keit-
toaineksilla, koska ainesten maarat, muodot ja
ominaisuudet vaihtelevat.

8.1| KEITTOASTE 1

Helldvarainen kypsennys herkille elintarvikkeille,
kuten vihannekset, kala ja hedelmat.

Talla keittoasteella aineet kypsentyvat erityisen
helldvaraisesti, ja aromit ja ravintoaineet sdi-
lyvat paremmin. Keittoasteessa 1 painemittari
nousee 1. renkaaseen.

1| Tarkista, ettd painekattila on suljettu kunnolla.

2| Laita painekattila liedelle.



3| Saadi liesi suurimmalle teholle.

- Painekattila Idmpenee.

a) Varoventtiilin [7] kautta purkautuu alkuvai-
heessa ilmaa, kunnes venttiili sulkeutuu ja
paine nousee.

b) Ensin tappi ja sitten koko painemittari
alkavat nousta. Nousua voidaan sdataa
tehoa saatamalla.

¢) Tapin nousu keskelld painemittaria osoit-
taa, ettd kattilaa ei voi endé avata.

4| Heti kun painemittarissa [16 nakyy 1. rengas,
kypsennysaika alkaa.

5| Varmista, ettd painemittari [16] naytt4a
vakaasti samaa rengasta.

6| Jos painemittari 16 laskee 1. renkaan alle,
lisdd lammitystehoa.
- Tama pidentda kypsennysaikaa hieman.

7| Jos painemittari [16 nousee 1. renkaan yli,
hoyrynpaine on liian korkea, ja sitd on saa-
dettdva energiansyotolla.
a) Ota painekattila keittolevylta.
b) Odota, kunnes painemittarissa nikyy 1. rengas.
¢) Laita painekattila takaisin keittolevylle pie-
nemmalld tehoasteella.

8| Kypsennysajan paityttyd poista painekattila
levylts ja anna paineen laskea (ks. luku 9).

9| Kun paine on purkautunut, ravista painekat-
tilaa ja avaa se varovasti.

8.2| KEITTOASTE 2

Nopea kypsennysaste muille ruuille. Tama kyp-

sennysaste sadstda paljon aikaa ja energiaa. Keit-

toasteessa 2 painemittari nousee 2. renkaaseen.

Liian korkea paine sdddetaan automaattisesti.

1] Tarkista, ettd painekattila on suljettu
kunnolla.

2| Laita painekattila liedelle.

3| Aseta liesi korkeimmalle tehoasteelle.
- Painekattila ldmpenee.

a) Varoventtiilin [7] kautta purkautuu alku-
vaiheessa ilmaa, kunnes venttiili sulkeutuu
kuuluvasti ja paine nousee.

b) Painemittari [16] alkaa nousta. Nousua voi-
daan s33taa energiansyottod saatamalla.

¢) Tapin nousu keskelld painemittaria osoit-
taa, ettd kattilaa ei voi endi avata.

- Heti kun painemittarissa [16] ndkyy 2. ren-
gas, kypsennysaika alkaa.

4| Varmista, ettd painemittari [16] nayttas
vakaasti samaa rengasta.

5| Jos painemittari [16] laskee 2. renkaan alle,
nosta lieden tehoastetta.
- Tama pidentdd kypsennysaikaa hieman.

6| Jos painemittari [16] nousee 2. renkaan ylapuo-
lelle, hdyrynpaine on liian korkea ja se poistuu
paineensaatimen [15 kautta kuuluvasti.
a) Ota painekattila keittolevylta.

b) Odota, kunnes painemittarissa nikyy 2. rengas.

¢) Laita painekattila takaisin keittolevylle pie-
nemmalld tehoasteella.

7| Poista kypsennysajan paatytty3 painekat-
tila keittotasolta ja laske painetta luvussa 9
kuvatulla tavalla.

8| Kun paine on purkautunut, ravista painekat-
tilaa ja avaa se varovasti.

Vinkki Jos kypsennystason 2 kypsennyspaine
ylittyy, paineenséaatolaite reagoi danekkaasti
siten, ettd energiansyottda tulisi vahentaa.

9| PAINEEN POISTAMINEN JA
JAAHTYMINEN

Hoyryn poistaminen kattilasta

Al4 kaytd menetelmas 2 tai 3 vaahtoavien tai
turpoavien elintarvikkeiden (esim. palkokasvit,
lihaliemi, vilja) paineen laskemiseen. Esimerkiksi
kuoriperunat rajahtavat, jos hoyry poistetaan
ndiden menetelmien mukaan.
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9.1] MENETELMA1- =~
JAANNOSLAMMON KAYTTAMINEN

1| Ota painekattila pois liedelt.
- Lyhyen ajan kuluttua painemittari laskee.

2| Kun painemittari [16 ja tappi on kadon-
nut kokonaan kannen kahvan sisdén, tyénna
kadntonuppi hitaasti AUF/OPEN (Auki)
-asentoon.

3| Vield jaljelld oleva hdyry poistuu.

4| Kun hdyryi ei ena tule ulos, ravista kattilaa
ja avaa se.

9.2| MENETELMA 2 - HOYRYN
POISTAMINEN HITAASTI

(Automaattinen héyryn poistaminen — katso kuva A)
1| Tydnni kdantdnuppia hitaasti AUF/OPEN
(Auki) -suuntaan.

2| Kaénténupin asennosta riippuen hdyry pois-
tuu hitaasti tai nopeasti.

3| Kun painemittari ja tappi on kadonnut koko-
naan kannen kahvan sisidn, ravista kattilaa
ja avaa se.

9.3| MENETELMA 3 — ILMAN
HOYRYN POISTOA

1| Aseta painekattila pesualtaaseen ja valuta
kylmaa vettd kannen yli.

2| Kun painemittari ja tappi on kadonnut koko-
naan kannen kahvan sisaan, ravista kattilaa
ja avaa se.

A Hoyryn purkautumisen
aiheuttama palovammojen vaara
Kun hdyry paastetdan nopeasti kddnténupilla [16] tai

juoksevan veden alla, on olemassa kuuman hdyryn
ja kuuman ruuan aiheuttama palovammojen vaara.

« Ravistele painekattilaa ennen avaamista.

« Pida kddet, paa ja vartalo poissa vaa-
ra-alueelta — kannen [16] ja kannen sivussa ole-
van turva-aukon [19] yldpuolelta.

10| PAINEKATTILAN AVAAMINEN

AVAAMINEN KYPSENNYKSEN JALKEEN

(Katso kuvasarja E)

1| Poista ensin paine luvun 9 mukaan. J4annds-
painesuojaus varmistaa, ettd kattila voidaan
avata vasta, kun paine on kokonaan poistettu,
ts. tappi ei saa enda olla nakyvissa. Jos tappi
on nakyvissa, jadnnospainesuoja on lauennut.
- Paine on vapautettava ennen avaamista.

2| Tydnni kadnténuppia AUF/OPEN (Auki)
-suuntaan.

3| Ravistele kattilaa.

4| Pida vasemmalla kidell3 kiinni kattilan [1]
varsikahvasta [3].

5| Tartu oikealla kidelld kannen kahvaan B ja
kdanni sitd oikealle, kunnes kansi [6] avautuu.
- Kannen [9]ja varsikahvan merkintojen [4]
on oltava kohdakkain.

6| Kallista kannen kahvaa [11] ja kantta [6] hie-
man alaspain niin, ettd jiljelld oleva hoyry
virtaa eteenpdin.

7| Irrota kansi [6].

11| KAYTTO- JA VALMISTUSTAVAT

11.1] KORIEN JA TUKIEN KAYTTO
Painekattilassa - painekattilan korkeudesta riip-
puen - voidaan valmistaa useita ruokia samanai-
kaisesti. Yksittdiset elintarvikkeet pinotaan erikseen
koreihin paallekkain. Jos kattilan pohjalla kypsen-



netddn lihaa, kattilan pohjalle asetetaan tuki siten,
ettd ensimmainen kori on lihan ylapuolella.

Tarvikkeisiin liittyva ohje

Koreja ja tukia on saatavana lisdvarusteena

WMF-jalleenmyyijiltd [ -huollosta. Vihanneksille

kdytetddn umpikoreja, perunoille reikdkoreja.

Pisimmaén kypsennysajan vaativa elintarvike lai-

tetaan ensin kattilan pohjalle.

1| Eri kypsymisaikoja vaativien ruokien val-
mistuksessa kattila tdytyy avata aina valilla.
Silloin héyry poistuu, joten kattilaan on lai-
tettava enemman nestettd tai avaamisen jal-
keen nestettd on lisattava.

Esimerkkeja

- Paisti (20 minuuttia) - kattilan pohja
- Perunat (8 minuuttia) - reikakori

- Vihannekset (8 minuuttia) - umpikori

2| Kypsenni paistia ensin 12 minuuttia.
3| Avaa kattila luvun 6.7 mukaan.

4| Aseta perunat reikikorissa tuen avulla pais-
tin paélle, ja aseta vihannekset umpikorissa
ylimmaksi.

5| Sulje kattila luvun 6.3 mukaan ja kypsenni
vield 8 minuuttia.

VINKKI Jos kypsennysajat eivat poikkea mer-
kittavasti, kaikki korit voidaan laittaa kattilaan
samanaikaisesti.

11.2| PAISTI

Ennen kypsentimista elintarvikkeita (esim. sipu-

lit, lihanpalat jne.) voidaan ruskistaa painekatti-

lassa tai tavallisessa kattilassa.

1| Avaa kansi [6] luvun 6.7 mukaan ja ruskista
ainekset.

2| Kypsennys...
a) irrota paistisetti
b) lisa4 tarvittava maira nestettd (vihintaan 1/4 1)
¢) lisda muita elintarvikkeita - koreissa tai ilman.
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3| Aseta kansi luvun 6.3 mukaan ja sulje.
4] Lisaa 1ampo4, kunnes haluttu kypsennystaso

on saavutettu.

11.3| PAKASTEIDEN KAYTTO

1] Lisda vahimmaismaard nestetts (1/4 litraa vetts).

2| Laita pakastetut elintarvikkeet kattilaan
sulattamatta.

3| Sulata liha ruskistamista varten.

4] Laita vihannekset suoraan pakkauksesta
umpikoriin.
- Pakasteiden kypsennysajat ovat pidemmat.

11.4| VILJAN TAI PALKOKASVIEN
VALMISTUS

Painekattilaa kdytettdessa viljaa ja palkokasveja
ei tarvitse liottaa.
- Kypsennysajat pidentyvat sitd vastoin noin
puolella.
- Kattila saa olla enintddn puolillaan.

1| Kaada 1/4 | kattilaan ja lisda vahintiin 2
osaa nestetts jokaista vilja-/palkokasviosaa
kohden.

2| Sammuta keittolevy hieman ennen kypsen-
nysajan paattymista ja kdyta keittolevyn
jadnnoslampda turvottamiseen.

11.5| STERILOINTI

1] Tuttipullot, s3iléntatslkit jne. voidaan steriloida
asettamalla osat reikdkoriin suuaukko alaspdin.

2| Lisaa 1/4 | vetts.
3| Steriloi 2. tasolla 20 minuutin ajan.

4| Anna jashty3 hitaasti (menetelma 1).
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11.6| SAILONTA

1| Valmista ruoka tavalliseen tapaan ja tiyti se
sailontatolkkeihin.

2| Kaada 1/4 | vetti kattilaan.
3| Aseta sailontitolkit reikdkoriin.

4] 1 litran sailontitélkit 6,5 tai 8,5 litran paine-
kattilassa, pienemmat sailontatolkit 4,5 litran
painekattilassa.

5| Kypsenni vihanneksia [ lihaa tasolla 2 noin
20 minuuttia, kivihedelmia tasolla 1 noin
5 minuuttia ja siemenhedelmia noin 10
minuuttia.

6| Anna kattilan jaahtya hitaasti (menetelmi 1),
silld muuten mehu puristuu sdilontatolkeista
muilla menetelmilla.

12| PUHDISTUS, HUOLTO JA
VARASTOINTI

12.1| PUHDISTUS

Kéayta puhdistukseen kuumaa vettd ja kaupalli-
sesti saatavaa pesuainetta.
- Al4 kdyta karkeita tai hankaavia puhdis-
tusaineita, terasvillaa tai pesusienien kovia
puolia.

1| Irrota kannen kahva [11] luvun 6.1 mukaan ja
huuhtele vain juoksevan veden alla (katso
kuvasarja G).

2| Irrota tiivisterengas [21 kannesta [&] ja huuh-
tele kasin.

3| Liota pinttyneet ruoantihteet, ja keiti voi-
makkaasti pinttyneet ruuantéhteet painekat-
tilassa pienelld maaralla vetta.

4| Puhdista likaantuneet tai tukkeentuneet
venttiilit kostealla vanupuikolla.
- Ald kayta teravia esineita.

5| Kattila, korit ja tuki voidaan pest3
astianpesukoneessa.
- Se voi kuitenkin aiheuttaa varimuutoksia
pintoihin. Toimintoon se ei vaikuta.
- Suosittelemme kuitenkin puhdistamaan
kattilan kasin.

6| Jos painekattilaan on kertynyt kalkkia, keitd
etikkavedella.

7| Kuivaa astiat hyvin puhdistamisen jilkeen.

12.2| SAILYTYS / VARASTOINTI

Séilyta puhdistettua, kuivattua painekattilaa
puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa paikassa.

1| Poista kansi [6] luvun 6.1 mukaan.

2| Irrota tiivisterengas [21] varovasti kattilan reu-
nasta ja aseta sivuun.

3| Irrota kannen kahva [11] Juvun 6.1 mukaan ja
aseta kattilaan [1] tai kanteen [6].

4| Aseta kansi nurinpain [6] kattilan [1] paalle.

12.3| HUOLTO / KULUTUSOSIEN
VAIHTO

Sailyta puhdistettua, kuivattua painekattilaa

puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa paikassa.

* Vaihdata sivu- ja varsikahva WMF-jalleenmyy-
jalla [ -huollossa.

» Tarkista kulutusosat sadnndllisesti ja korvaa
tarvittaessa alkuperaisilla varaosilla.

« Korvaa tiivisterengas ja kaksoistiiviste valitto-
masti alkuperdisilla varaosilla, jos ne ovat vau-
rioituneet, kovettuneet, varjaytyneet tai eivat
pysy kunnolla paikallaan.



12.4| THVISTERENKAAN VAIHTO
Sailyta puhdistettua, kuivattua painekattilaa
puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa paikassa.
1| Poista kansi [6] luvun 6.1 mukaan.

2| K4anni kansi [6] ympiri.

3| Irrota viallinen tiivisterengas [21] kattilan reu-
nasta ja havita se.

4| Asenna uusi alkuperiinen tiivisterengas [21] kat-
tilan reunaan ja paina varovasti reunan alle.
- Tiivisterenkaan [21] on oltava kokonaan kat-
tilan kaarevan reunan alla.
12.5| KAKSOISTIIVISTEEN VAIHTO
Séilyta puhdistettua, kuivattua painekattilaa
puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa
paikassa.

1| Poista kansi [6] luvun 6.7 mukaan.

2| Pura kansi (katso kuvasarja G), kdanni kansi
[6]sitd varten ympari.

3| Pidi kiinni kannesta [6] ja paina kahvan
vapautusta [14 kahvan paita kohti.

4| Irrota kannen kahva [11]

5| Irrota kaksoistiiviste 18] kannen kahvasta [11] ja
havita (katso kuva J).

12.6] VAROVENTTIILIN VAIHTO

1] Irrota kansi [&] luvun 6.1 mukaan.

2| Kadnni kansi [6] ympéri.

3| Irrota viallinen varoventtiili [7] kattilan kan-
nesta [6] ja havita se.

4| Tydnna uusi varoventtiili [7] sisdpuo-
lelta varovasti pienelld paineella ja hie-
man kiertden aukon Iapi. Varoventtiili ei saa
vahingoittua.

VINKKI Varoventtiilin asennuksen helpottami-
seksi varoventtiilin pdahén voidaan levittaa ruo-
kaoljya luiston parantamiseksi.
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13| VIANETSINTA

JOS KAYTOSSA ILMENEE HAIRIOITA, POISTA PAINEKATTILA KEITTOLEVYLTA. ALA KOSKAAN AVAA PAI-

NEKATTILAA VAKISIN!

Hairio

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Liian pitka kiehu-
misaika tai paine-
mittari tappeineen ei
nouse

Keittolevyn halkaisija
ei ole sopiva.

Valitse keittolevy, joka vastaa kattilan kokoa.

Vaara tehoaste

Kayta korkeinta tehoastetta.

a) Kantta ei ole ase-
tettu oikein.

b) Kaksoistiiviste puuttuu.

¢) Kantta ei ole koottu
oikein.

1. Poista paine kokonaan kattilasta /uvun 9 mukaan ja avaa se.

2. Tarkasta tiivisterenkaan [21] / kaksoistiivisteen [18] (katso
kuva J) oikea asennus.

3. Tarkasta, ett3 kansi[6] on koottu oikein.

4. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.

Varoventtiilin kuula
ei ole kunnolla
paikallaan.

1. Poista paine kokonaan kattilasta /uvun 9 mukaan ja avaa se.

2. Irrota kannen kahva @ luvun 6.1 mukaan.

3. Tarkasta metallikuula varoventtiilissa [ 7] ja puhdista se
tarvittaessa.

4. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.

Ei ole nestettd

1. Poista paine kokonaan kattilasta /uvun 9 mukaan ja avaa se.
2. Lisaa nestetta (vdhintaan 1/4 1).
3. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.

Hoyrya tulee kannesta

Tiivisterengas ja/tai
kattilan reuna eivat ole
puhtaat

1. Poista paine kokonaan kattilasta /uvun 9 mukaan ja avaa se.
2. Puhdista tiivisterengas [21] ja kattilan reuna.
3. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.

K&éntdnuppi ei ole
ZU/LOCKED (Kiinni)
-asennossa.

Aseta kadntonuppi ZU/LOCKED (Kiinni) -asentoon.

Tiivisterengas vaurioi-
tunut tai kova (kulumi-
sen takia).

Korvaa tiivisterengas [21] alkuperdisellda WMF-tiivisterenkaalla.

Kaksoistiiviste on
asetettu vaarin tai
vahingoittunut.

Korjaa kaksoistiivisteen [18] paikka tai korvaa
alkuperadisella WMF-varaosalla.

Hoyrya tulee jat-
kuvasti varovent-
tiilista (ei koske

kiehumisvaihetta)

Varoventtiilin kuula ei
ole kunnolla paikallaan
venttiilissa.

1. Poista paine kokonaan kattilasta /uvun 9 mukaan ja avaa se.
2. Irrota kannen kahva [11] Juvun 6.1 mukaan.

3. Tarkasta varoventtiili ja metallikuulan istukka kannessa.
4. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.




14| RUOANLAITTOVINKKEJA

Tiivisterengas kannattaa voidella ruokadl-
jylla tai rasvalla avaamisen ja sulkemisen
helpottamiseksi.

Kypsennysaika alkaa heti, kun maaratty ren-
gas nakyy painemittarissa.

Annetut kypsennysajat ovat ohjeellisia. On
parempi valita aluksi lyhyempi kypsennysaika,
silld voit jatkaa kypsennystd milloin tahansa.
Annetuilla vihannesten kypsennysajoilla kyp-
syysaste on "al dente".

Ensimmaisen renkaan kypsennyslampotila

on 106 °C (sopii erityisesti vihanneksille ja
kalalle), 2. renkaan lampdtila on 115 °C (sopii
erityisesti lihalle).

Loydat reseptit osoitteesta www.wmf.com!
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15| KYPSENNYSAIKATAULUKKO

Elintarvike Kypsennysaika Ohje

SIKA JA VASIKKA

1. RENGAS, MINIMIMAARA 1/4 L NESTETTA, KORI EI OLE TARPEEN

Suikaloitu sianliha 5-7 min. -

Gulassi-sianliha 10-15 min. -

Possupaisti 20-25 min. Kypsennysaika riippuu koosta ja muodosta
Suikaloitu vasikanliha 5-7 min. -

Gulassi-vasikanliha 10-15 min. -

Vasikan potka kokonainen 25-30 min. -

Vasikan kieli 15-20 min. Peitd vedella

Vasikanpaisti 20-25 min. Kypsennysaika riippuu koosta ja muodosta

NAUTA

2. RENGAS, MINIMIMAARA 1/4 L NESTETTA; NAUDANKIELELLE TARVITAAN REIKAKORI

Mureke 10-15 min. -

Hapanpaisti 30-35 min. -

Naudan kieli 45-60 min. -

Suikaloitu liha 6-8 min. -

Gulassi 15-20 min. -

Liharullat 15-20 min. -

Naudanpaisti 35-45 min. Kypsennysaika riippuu koosta ja muodosta

SIIPIKARJA

2. RENGAS, MINIMITAYTTOMAARA 1/4 L NESTETTA; KEITTOKANA VAATII REIKAKORIN

Keittokana 20-25 min. Maks. 1/2 tayttomaara
Kananpalat 6-8 min. -

Kalkkunan koipi 25-30 min. Koiven paksuudesta riippuen
Kalkkunaraguu 6-10 min. Uroskalkkuna on identtinen
Kalkkunapihvi 2-3 min. -
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Elintarvike Kypsennysaika Ohje

RIISTA

2. RENGAS, MINIMIMAARA 1/4 L NESTETTA; KORI EI OLE TARPEEN

Jéanispaisti 15-20 min. -

Janiksen selka 10-12 min. -

Peuranpaisti 25-30 min. -

Peuranlihagulassi 15-20 min. -

LAMMAS

2. RENGAS, MINIMIMAARA 1/4 L NESTETTA; KORI EI OLE TARPEEN

Lammasraguu 20-25 min. Lampaanlihalla on pidemmat kypsennysajat
Lammaspaisti 25-30 min. Kypsennysaika riippuu koosta ja muodosta
KALA

1. RENGAS, MINIMITAYTTOMAARA 1/4 L NESTETTA; RAGUUN JA GULASSIIN EI TARVITA KORIA
Kalafileet 2-3 min. Omassa nesteessddn hoyrytetty
Kokonainen kala 3-4 min. Omassa nesteessdan hoyrytetty
Raguu tai gulassi 3-4 min. -

KEITOT

2. RENGAS, VAHINTAAN 1/4 L NESTETTA, ENINTAAN 1/2 KATTILASTA; KORIA EI TARVITA

Herne- ja linssikeitto 12-15 min. Liotetut palkokasvit

Lihaliemi 25-30 min. Koskee kaikkia lihoja
Kasviskeitto 5-8 min. -

Gulassikeitto 10-15 min. -

Kanakeitto 20-25 min. Kypsennysaika riippuu koosta
Perunakeitto 5-6 min. -

Hédrdnhintdkeitto 35 min -
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Elintarvike Kypsennysaika Ohje

VIHANNEKSET
1. RENGAS, MINIMITAYTTOMAARA 1/4 L NESTETTA; HAPANKAALIA JA PUNAJUURTA VARTEN EI VAADITA KORIA,
REIKAKORI KAIKILLE MUILLE RUUILLE; PAPUJEN KYPSENNYS 2. RENGAS

Munakoiso, kurkku ja tomaatti 2-3 min. Hoyryssa keitetyt vihannekset eivat nuudu
yhtd nopeasti

Kukkakaali, paprika, purjo 3-5min. -

Herneet, selleri, kyssdkaali 4-6 min. -

Fenkoli, porkkanat, savoijinkaali 5-8 min. -

Pavut, lehtikaali, punakaali 7-10 min. 2. rengas

Hapankaali 10-15 min. 2. rengas

Punajuuri 15-25 min. 2. rengas

Suolaperunat 6-8 min. 2. rengas

Kuoriperunat 6-10 min. 2. rengas, kuoriperunat halkeavat, kun ne
hoyrytetdan nopeasti

PALKOKASVIT

2. RENGAS, VAHINTAAN 1/4 L NESTETTA, ENINTAAN 1/2 KATTILASTA, 1 OSAAN VILJAA 2 OSAA VETTA, LIOTTAMA-
TONTA VILJAA ON KEITETTAVA 20-30 MIN. KAUEMMIN, RIISIPUURO 1. RENGAS

Herneet, pavut, linssit 10-15 min. Keitd paksuja papuja 10 minuuttia pidempéan
Tattari, hirssi 7-10 min. Liotetun viljan kypsennysaika
Maissi, riisi, speltti 6-15 min. Liotetun viljan kypsennysaika
Riisipuuro 20-25 min. 1. rengas

Pitkajyvéinen riisi 6-8 min. -

Kokojyvariisi 12-15 min. -

Vehn, ruis 10-15 min. Liotetun viljan kypsennysaika
HEDELMAT

1. RENGAS, MINIMITAYTTOMAARA 1/4 L NESTETTA

Kirsikat, luumut 2-5 min. Reikakoria suositellaan
Omenat, paarynat 2-5 min. Reikékoria suositellaan
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2|
3
4|
5
6|
7|
8]
9l
10|
11|
12|
13|
14

15]

Dijelovi uredaja

Vazne sigurnosne upute

Tehnicki podaci i napomene
Vadenje ekspres lonca iz pakiranja
Rukovanje sigurnosnim elementima
Pustanje ekspres lonca u rad
Rukovanje ekspres loncem
Stupnjevi kuhanja ekspres lonca
Smanjivanje tlaka i hladenje
Otvaranje ekspres lonca

Nadini uporabe i pripreme
Ciscenje, odrzavanje i ¢uvanje
Pomoc¢ u slucaju smetnji

Savjeti i rjeSenja za kuhanje

Tablice s vremenima kuhanja, brzo kuhanje
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Iskreno Vam cestitamo na Vasem novom WMF
proizvodu i zahvaljujemo na ukazanom povjere-
nju! Zahvaljujudi iskustvu i znanju sakupljanima
kroz vise od 160 godina svoje visokokvalitetne i
izrazito funkcionalne proizvode razvijamo i pro-
izvodimo s velikom ljubavi prema detaljima i

uz visoke standarde dizajna. Danas se zajedno

s Vama radujemo Sto ste se odlucili za WMF-ov
ekspres lonac. Molimo Vas da pazljivo proCitate
sljedece sigurnosne napomene i uvazite ih u sva-
kodnevnoj upotrebi. Velik broj dodatnih infor-
macija o svom WMF-u, naSim proizvodima i
akcijama pronadi ¢ete na stranici www.wmf.com.

1| DIJELOVI UREDAJA

Lonac

Boc¢na rucka

Dr3ka

Oznaka na drsci

Osigurac zatvaraca drske
Poklopac

Sigurnosni ventil

Drzac

Oznaka za postavljanje poklopca
Sigurnosni utor

Rucka poklopca koja se moze skinuti
Klizni dio

Osigura¢ u rucki poklopca
Dio za deblokiranje rucke
Regulator tlaka

Indikator tlaka

Utor za pridrzavanje

Brtva indikatora kuhanja
Sustav sigurnosnog otvaranja
Brtvena usna rucke poklopca
Guma

Znak za otvaranje

RIEEEEREEEEE R EE e = Mo [« [(#] [ [~ [=]

2| VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

U ovim uputama za uporabu vazne napomene
oznacene su grafickim znakovima i signalnim
rije¢ima:

(V{040 H=\\B]Y ukazuje na opasnu situaciju,

koja moZe uzrokovati teske ozljede (npr. ope-
kline zbog pare ili zagrijanih povrsina).

(0] ¥4 ukazuje na potencijalno opasnu situa-

ciju koja moze uzrokovati manje ili lakSe ozljede.

{0740):8 ukazuje na situaciju koja moze uzro-
kovati materijalnu Stetu.

sadrzi dodatne informacije o
sigurnom rukovanju ekspres loncem.

& Simboli Pridrzavajte se napomena i
slijedite ih.

2.1| NAMJENSKA UPORABA

Ekspres lonac prikladan je samo

za vrste Stednjaka navedene u ovim uputama
za kuhanije ili pirjanje namirnica (bez i sa
umetcima/podmetacem)

za ukuhavanje koli¢ina uobicajenih za kucan-
stvo u staklenkama (s rupi¢astim umetkom)
za pripremu sokova od malih koli¢ina voca

(s umetkom)

za sterilizaciju bocica za bebe, staklenki, itd.
(s rupicastim umetkom)

Ekspres lonac nije prikladan

* za koriStenje u vrucoj pecnici ili mikrovalnoj
pecnici

* za przenje namirnica u dubokom ulju

za sterilizaciju u medicinske svrhe

za vrste Stednjaka koji se razlikuju od navede-

nih, otvoreni plamen

* za kuhalo za kampiranje
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Upute za uporabu

* trebaju se pozorno koristiti

« trebaju se Cuvati u blizini ekspres lonca

» moraju se proslijediti drugim korisnicima koji
ih moraju procitati

Pazljivo spremite ove upute za uporabu radi
kasnijeg Citanja. Prije uporabe paZljivo ih proci-
tajte. Ekspres lonac smije se koristiti samo ako
se proCitaju i razumiju sigurnosne napomene.
Nepostovanje ovih napomena moze uzrokovati
oStecenja i opekline pri koriStenju ekspres lonca.

2.2| OPCE NAPOMENE

UPOZORENJE

& Ekspres lonac smiju koristiti samo

osobe upoznate s rukovanjem

Ekspres lonac smiju koristiti samo osobe koje su

prije toga proudile upute za uporabu i procitale

sigurnosne napomene.

» Nemojte davati ekspres lonac osobama koje
nisu proucile upute.

» Nemojte dopustiti djeci da se igraju s ekspres
loncem ili da ga koriste.

& Nemojte vrsiti izmjene na ekspres
loncu / sigurnosnim uredajima
Sigurnosni uredaji sprjeCavaju opasne situacije.
Oni funkcioniraju samo ako se ne mijenjaju i
ako lonac odgovara poklopcu.

» Na ekspres loncu i njegovim sigurnosnim ure-
dajima nemojte vrsiti izmjene niti zahvate.

« Perfect | Perfect Plus [ Perfect Element poklo-
pac [6] koristite zajedno samo s odgovarajucim
Perfect | Perfect Plus | Perfect Element lon-
cem [1]i obrnuto. Nemojte koristiti neki drugi
poklopac ili lonce.

& Djeca i kuéni ljubimci ne smiju
biti u blizini lonca

Tijekom koristenja ekspres lonca nemojte pustati
djecu i ku¢ne ljubimce u njegovu blizinu jer je
ekspres lonac tezak, jako se zagrijava i iz njega
moze iza¢i para.

& Predvidiva nepravilna uporaba

Kako biste izbjegli nepravilno koristenje i s tim

povezana osStecenja odnosno opekline, ekspres

lonac nemojte koristiti:

* u zagrijanoj ili mikrovalnoj pec¢nici,

* za przenje namirnica u dubokom ulju,

* za sterilizaciju u medicinske svrhe,

* s vrstama Stednjaka drugacijima od navedenih
ili iznad otvorenog plamena.

& Nemojte ostavljati rucke lonca da
budu iznad vrucée ploce Stednjaka

« Ako se rucke [2] [ [3]/ 11 nalaze iznad vru-
¢ih ploc¢a Stednjaka ili plamena plinskog Sted-
njaka, mogu se jako zagrijati i uzrokovati
opekline pri dodiru.

& Redovito provjeravajte i

mijenjajte potrosne dijelove

Potrosne dijelove (brtvu indikatora kuhanja

, gumu za brtvljenje lonca [21)) u slu¢aju vidljivih

obojenja, pukotina, stvrdnutih dijelova, ostece-

nja ili nepravilnog dosjeda zamijenite original-

nim rezervnim dijelovima.

» Guma 21] mora nalijegati na rub poklopca.

+ Gumu 1] zamijenite nakon otprilike 400
kuhanja, a najkasnije nakon 2 godine.

* Koristite samo WMF-ove originalne rezervne
dijelove.

2.3| PRVO PUSTANJE U RAD

Prije prvog pustanja u rad ekspresni lonac
mora prokuhati isklju¢ivo vodu (uvazite nave-
dene koli¢ine punjenja) najmanje 5 minuta, na
2. stupnju kuhanja. To se obvezno mora uzeti u
obzir i kod svakog ispitivanja proizvoda.
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2.4 PRIJE SVAKOG KORISTENJA

Opasnost od opeklina zbog ostecenih
& dijelova / dijelova koji nedostaju ili

pogresno umetnutih dijelova
Prije svakog koriStenja provjerite postoje li svi
dijelovi, jesu li u ispravnom stanju i pravilno
umetnuti/zatvoreni. Ako dijelovi nedostaju, ako
su osteceni, deformirani ili pogreSno umetnuti
postoji opasnost od opeklina zbog vruéih povr-
Sina i pare koja izlazi.
« Provjerite je li poklopac [6] pravilo montiran /
pravilno umetnut.
Umetnite dijelove koji nedostaju (npr. brtvu
indikatora kuhanja [18, gumu 21).
« Ako su dijelovi ekspres lonca oSteceni, defor-
mirani, deformirani ili slomljeni nemojte
ga koristiti i kontaktirajte WMF-ovog
distributera/servis.
Ako funkcija dijelova ne odgovara opisu u upu-
tama za uporabu, ekspres lonac nemojte koristiti
i kontaktirajte WMF-ovog distributera/servis.
Provjerite je li ekspres lonac sigurno zatvoren.

Opasnost od opeklina zbog

& sigurnosnih uredaja koji ne
funkcioniraju

Prije svake uporabe provjerite sigurnosne ure-
daje u pogledu funkcije, oStec¢enja, prljavstine
i zacepljenja. U protivnom postoji opasnost od
opeklina zbog vrucih povrsina i pare koja izlazi.
* Provjerite ispravan dosjed brtve indikatora
kuhanja [18]. Guma [21] mora nalijegati na rub
poklopca.
« Ako su dijelovi ekspres lonca oSteceni, defor-
mirani, deformirani ili slomljeni nemojte
ga koristiti i kontaktirajte WMF-ovog
distributera/servis.
- Odcistite prljavstinu/zacepljenja.

OPREZ

A Opasnost od opeklina zbog
nedovoljnog ¢is¢enja

Prije svakog koriStenja provjerite sigurno-

sne ventile/uredaje i indikator tlaka u pogledu
prljavstine/zacepljenja jer u protivnom moze

do¢i do nekontroliranog ispustanja pare. To

moze uzrokovati opekline.

* Provjerite i eventualno odistite sigurnosne
uredaje i indikator tlaka [16].

& Opasnost od opeklina zbog
pogresno sastavljenog poklopca
Poklopac se ne smije neispravno sastavljati. Sastav-
ljanje se smije obavljati samo na opisani nacin.

* Precizno se pridrzavajte uputa.
* Provjerite ispravan dosjed.

2.5| TIJEKOM KORISTENJA

UPOZORENJE

& Opasnost od opeklina zbog
visokog tlaka

U loncu se tijekom kuhanja razvija visoki tlak.
Ako se ovaj tlak oslobodi, moze do¢i do opeklina
i ozljeda.

« Uvijek provjerite je li ekspresni lonac sigurno
zatvoren.

+ Nikada nemojte silom otvarati ekspres lonac.
Ekspres lonac moze se lako otvoriti samo kada
je potpuno bez tlaka.

« Oprezno pomicite ekspres lonac ako je pod tlakom.

 Nikada nemojte ostavljati ekspres lonac bez
nadzora tijekom koristenja.

& Opasnost od opeklina zbog vruce
pare

Ako se u ekspres loncu ne stvara tlak, ve¢ izlazi

para, postoji opasnost od opeklina na rukama i

licu zbog vrucih povrsina i pare koja izlazi.

« Odmah isklju¢ite Stednjak, ostavite lonac da se
ohladi i provjerite ga.

& Opasnost od ostecenja zbog pare

koja izlazi

Tijekom kuhanja na poklopcu [6] povremeno

izlazi vruca para.

 Nikada nemojte dodirivati paru.

* Ruke, glavu i tijelo uvijek drZite izvan opasnog
podrudja - iznad poklopca [6]i bo¢nog sigur-
nosnog utora [19] na rubu poklopca.
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» Nikada nemojte ostavljati ekspres lonac bez
nadzora tijekom koristenja.

Djeca i ku¢ni ljubimci ne smiju biti u blizini lonca.
Ekspresni lonac uvijek namjestite tako da para
ne izlazi u smjeru osoba koje se nalaze u pro-
storiji. To posebno imajte na umu za ,otvo-
rene kuhinje".

A Opasnost od opeklina pri brzom
ispustanju pare

Pri brzom ispustanju pare povlacenjem kliznog

dijela 12 prema natrag ili pod mlazom vode

postoji opasnost od opeklina zbog vruce pare ili

hrane.

* Prije otvaranja protresite ekspres lonac.

 Zabranjeno je uranjanje ekspres lonca u
hladnu vodu.

 Ruke, glavu i tijelo uvijek drZite izvan opasnog
podrugdja iznad poklopca [6] i bo¢nog sigurno-
snog utora [19] na rubu poklopca.

& Opasnost od opeklina zbog
stvaranja mjehurica (pregrijavanje)
Pri otvaranju ohladenog ekspres lonca vruce
namirnice mogu stvoriti mjehurice i naglo
prsnuti prema van. Kod mesa s kozom vruca
tekucina moze pri ubadanju prsnuti prema van.
To moze uzrokovati opekline odnosno oparine.
* Prije svakog otvaranja protresite ekspres lonac.
« Vrucée meso koje se kuhalo s kozom (npr.
volovski jezik) nemojte odmah ubadati, ve¢ ga
pustite da se prvo ohladi.

& Opasnost od opeklina zbog

jela koja izlaze iz lonca

Kada je ekspres lonac prekomjerno napunjen,

vruca jela mogu izaci kroz sigurnosni ventil [7],

uredaj za regulaciju tlaka [15] ili bo¢ni sigurnosni

utor [19] i uzrokovati opekline.

* Nikada nemojte prekomjerno puniti ekspres lonac.

« Napunite ekspres lonac maksimalno do 2/3

njegovog nazivnog volumena.

Napunite ekspres lonac maksimalno do 1/2

njegovog nazivnog volumena ako kuhate

hranu koja bubri, koja je gusta ili se jako pjeni,

kao Sto su npr. juhe, mahunarke, temeljci,

variva, iznutrice ili tjestenine.

* Jela prethodno zakuhajte u otvorenom loncu,
promijesajte i prema potrebi skinite pjenu.

& Opasnost od opeklina na vru¢em
loncu/poklopcu

Tijekom kuhanja ekspres lonac se jako zagri-

java. Kod plinskih se Stednjaka zbog otvorenog

plamena mogu jako zagrijati i ru¢ke. U slucaju

dodira postoji opasnost od opeklina.

 Nikada nemojte dodirivati vru¢e vanjske povr-
Sine ekspres lonca.

« Ekspres lonac [1]/ poklopac [6] hvatajte samo
za plasticne rucke.

« Koristite rukavice odnosno zastitu za ruke
(npr. kuhinjsku krpu).

* Vru¢e umetke i podmetace vadite samo
pomoc¢nim sredstvima, npr. kuhinjskom krpom.

* Vrudi ekspres lonac odlazite samo na podlo-
gama otpornim na vrucinu.

Ostecenje zbog premalo tekucine
| tekuéine koja nedostaje
Nikada nemojte ekspres lonac zagrijavati bez
tekucine niti bez nadzora na najve¢em stupnju
jer u protivnom postoji opasnost od pregrijava-
nja i oStecenja.
« Koristite ekspres lonac samo s dovoljno teku-
¢ine (najmanje 4 | vode, temeljca, umaka, itd.).
* Kod gustih jela pazite da bude dovoljno tekucine.
+ Kada teku¢ine ima premalo ili je nema, odmah
iskljucite Stednjak i nemojte pomicati ekspres
lonac dok se potpuno ne ohladi.
 Nikada nemojte ekspres lonac ostavljati bez
nadzora.

2.6/ PRAVILNO CISCENJE

Ekspres lonac odistite nakon svakog koristenja!

& Opasnost od opeklina zbog
ozljede tijekom ¢is¢enja

Za ¢isc¢enje sigurnosnih uredaja nemojte koristiti
Cetke, abrazivna sredstva i kemikalije jer ce se ti
uredaji u protivnom ostetiti i postojat ¢e opa-
snost od opeklina zbog pare koja izlazi.

+ UvaZite napomene za CiS¢enje i njegu.

* Posudu za kuhanje osusite nakon svakog ¢iS¢enja.



2.7| POTREBNI POPRAVCI

Ostecenje zbog nepravilnog

& popravka [ pogresnih rezervnih

dijelova

Pustite da popravke obavlja samo WMF-ov

distributer/servis jer ¢e se u protivnom ekspres

lonac ostetiti ili sigurnosni uredaji vise nece
ispravno funkcionirati te postoji opasnost od
opeklina.

* Ako su potrebni popravci, obratite se WMF-
ovom distributeru/servisu.

» Napuknute rucke ili rucke koje ne dosjedaju
ispravno mora zamijeniti WMF-ov distributer/
servis.

« Koristite samo originalne WMF-ove rezervne
dijelove.

2.8| PRIKLADNE VRSTE STEDNJAKA

OPREZ
Prikladne vrste Stednjaka i

A veli¢ine ploce za kuhanje

Ekspres lonac smije se koristiti samo na induk-
cijskim, staklo-keramickim, plinskim ili elek-
tricnim Stednjacima. Promjer ploca Stednjaka
odnosno plinskog plamena ne bi trebao biti veci
od dna lonca.

 Kod plinskih Stednjaka plinski plamen ne smije
dosezati iznad dna lonca.

U svrhu optimalnog prijenosa topline i pri-
kljucka Stednjaka, veli¢ina lonca mora odgo-
varati veli¢ini polja za kuhanje.

 Kod stakleno-keramickih ili elektri¢nih Sted-
njaka promjer ploce Stednjaka ne bi trebao
biti ve¢i od 160 mm (2,5 ) odnosno 190 mm
(3.0-851).

Kod indukcijskih Stednjaka moze se kod viso-
kih stupnjeva kuhanja ¢uti zujanje. To je teh-
nic¢ki uvjetovano i nije znak kvara na vasem
Stednjaku ili ekspres loncu.
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2.9| CUVANJE VIJEKA TRAJANJA

AN

lonca:

* Kuhinjska pomagala nemojte otresati o rub
lonca.

* Sol dodajte samo u uzavrelu vodu i mijesajte
kako ne bi ostetila dno lonca.

* Sprijecite pojavu prljavstine izmedu dna lonca
i mjesta za kuhanje jer se u protivnom mje-
sto za kuhanje (npr. staklo-keramika) moze
izgrebati.

Ostecenje ekspres lonca
Kako biste izbjegli oStecenja ekspres
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3| TEHNICKI PODACI | NAPOMENE

3.1| TEHNICKI PODACI Dno: TransTherm® dno za sve vrste Stednjaka
Uredaj odgovara Direktivi 2014/68/EU o tla¢-
Proizvoda¢: WMF GmbH noj opremi.
Tip: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element Pridrzavamo pravo na izmjene.
Materijal
Lonac/poklopac: Cromargan®: plemeniti Rucke: plasti¢ni materijal koji toplinski izolira
nehrdajuci celik 18/10 Brtve: silikon
Dimenzije
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
VOLUMEN PUNJENJA 251 30-851 251 30-851
DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
UNUTRA 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
DUZINA LONCA S RUCKAMA 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
DUZINA LONCA S POKLOPCEM 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Visina
VOLUMEN LONAC LONAC S POKLOPCEM LONAC S POKLOPCEM | RUCKOM
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Tezina praznog lonca Veli¢ina polja za kuhanje
Perfect | Perfect Element Maks. @ 160 mm za 2,5 |
2,511,84 kg Maks. @ 190 mm za 3,0 - 8,5 |
3,01252kg4512,75kg Unutarnja skala, visina punjenja
6,513,11 kg 8,513,36 kg (ovisno o ukupnom volumenu): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Prikladne vrste Stednjaka
3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
2 40
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg <) ((éé') My 0

PS-vrijednost: 150 kPa

Vrijednosti tlaka

Prvi prsten: cca. 106 °C, 25 kPa
radni tlak

Drugi prsten: cca. 115 °C, 70 kPa
radni tlak, 90 kPa regulacijski tlak



3.2| DIJELOVI PRIBORA, REZERVNI |
POTROSNI DUJELOVI

Pribor

Rupicasti umetak 22 cm (kat. br. 07 8941 6000)
Komplet umetaka 22 cm (kat. br. 07 8942 6030)
Stakleni poklopac 22 ecm (kat. br. 07 9618 6380)

Rezervni dijelovi

Rucka poklopcea [11]

Perfect (kat. br. 08 9180 6030)

Perfect Plus (kat. br. 08 9480 6030)
Perfect Element (kat. br. 08 9980 6030)

Poklopac [6]s ruckom [11] 18 cm

Perfect (kat. br. 07.9179.6042)

Perfect Plus (kat. br. 07.9479.6042)
Poklopac [6]s ru¢kom [11] 22 ¢cm

Perfect (kat. br. 07 9180 6042)

Perfect Plus (kat. br. 07 9480 6042)
Perfect Element (kat. br. 07 9980 6042)

Potrosni dijelovi
Guma [21] 18 c¢m (kat. br. 60 6852 9990)

Guma [21 22 cm (kat. br. 60 6856 9990)
Sigurnosni ventil [7] (kat. br. 07 9615 9510)

Brtva indikatora kuhanja [18] (kat. br. 60 9310 9502)

4| VADENJE EKSPRES LONCA 1Z
PAKIRANJA

1| Otvorite pakiranje i provjerite sadrzi li svei
dijelove:

Lonac [1] s bo¢nom ruckom [2] i drskom

Poklopac [6] s ru¢kom koja se moze skinuti

[11]: Poklopac sa sigurnosnim ventilom [7],

zamijenjiva brtva indikatora kuhanja

Guma (siva)

Upute za uporabu

Ako dijelovi nedostaju, obratite se svojem

ovlastenom WMF distributeru/servisu ili

izravno tvrtki WMF.

Uklonite sve postojece naljepnice i privjeske

2| Nepotreban ambalazni materijal zbrinite u
skladu s vaze¢im propisima.

3| Pozorno pro€itajte upute za uporabu i
Cuvajte ih u blizini ekspres lonca.

4| Uvjete jamstva potrazite u priloZenoj izjavi o
jamstvu.
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5| RUKOVANJE SIGURNOSNIM ELEMENTIMA

Sigurnosni elementi

Opis

Uredaj za kontrolu tlaka u
rucki poklopca

Ako se prekoradi tlak predviden za stupanj kuhanja 2, uredaj za requlaciju tlaka
otvara se automatski< [15] i visak pare izlazi van. Na taj se na¢in odmah smanjuje
previsoki tlak.

Sigurnosni ventil

Ako uredaj za regulaciju tlaka [15] ne reagira, previsoki tlak odmah se smanjuje
preko sigurnosnog ventila [7].

Sigurnosni utor na rubu
poklopca

Ako primjerice zbog zacepljenja ostacima hrane prestanu raditi svi drugi sigur-
nosni uredaji, sigurnosni utor [19]sluzi kao ,izlaz u nuzdi". Ako nastane previsok
tlak, guma [21] ¢e se istisnuti kroz sigurnosni utor [10 prema van toliko jako da
para moze izadi i da se tlak smanji.

Indikator tlaka u rucki
poklopca

Indikator tlaka [16/ima vizualnu pomo¢ koja omogucuje kuhanje uz ustedu energije
koje se moZe pratiti iz vana. Prikazuje trenutacno stanje tlaka kuhanja. Indikator
tlaka u sredini ima okruglu iglicu (postoji tlak) i 2 prstena (stupanj kuhanja 1 2).

Sustav sigurnosnog
otvaranja

Sustav sigurnosnog otvaranja [19] sprjecava otvaranje ekspres lonca ako jo$ postoji
preostali tlak. Tek nakon potpunog smanjivanja tlaka, ekspres lonac se moze otvoriti.

Kontrolirano ispustanje pare
pomocu kliznog dijela

Odgovaraju¢im polaganim povlacenjem kliznog dijela prema natrag moguce je
utjecati na brzinu ispustanja pare [12].

Osigura¢ zatvaraca

U rucki poklopea [11] nalazi se osiguraé zatvaraca [13] koji sprjecava otvaranje
ekspres lonca tijekom kuhanja.

6| PUSTANJE EKSPRES LONCA U RAD

6.1| RASTAVLJANJE EKSPRES LONCA,
SKIDANJE POKLOPCA

(Usporedite niz slika E, B).
1| a) Povucite klizni dio s obje strane do kraja
prema natrag u smjeru kraja rucke.
- Oznake na kliznom dijelu moraju se nala-
ziti na OTV/OPEN.
b) Lijevom rukom ¢vrsto drzite samo drsku
lonca [1]
¢) Desnom rukom uhvatite ru¢ku poklopca
[11]i okrenite udesno dok se poklopac [6] ne
moze podignuti.
Oznaka na poklopcu [9]i oznaka na drsci
moraju biti poravnane.
d) Poklopac podignite [6] za ruc¢ku [i1].

2| Rastavite poklopac (pogledajte niz slika G), a
u tu svrhu najprije ga okrenite [6].

3| Gumu [21] oprezno izvadite z ruba lonca i
odloZite sa strane.

4| Cvrsto uhvatite poklopac [6]i dio za debloki-
ranje rucke [14] pritisnite u smjeru kraja rucke.

5| Skinite poklopac [6] s dr3ke.

6.2| PRVO CISCENJE EKSPRES LONCA

1| Rastavite ekspres lonac u skladu s
poglavljem 6.1.

2| Napunite lonac [1] vodom do 2/3 (pogledajte
unutarnju skalu na slici 1) i dodajte 2 do 3
Zlice octa.

3| Vodu s octom u loncu kuhajte [1] bez
poklopca [6] oko 5 - 10 minuta.



4| Potom sve dijelove temeljito ruéno isperite.

5| Nakon €is¢enja dobro osusite sve dijelove.

6.3| SASTAVLJANJE EKSPRES LONCA

& Opasnost od opeklina zbog
pogresno sastavljenog poklopca
Poklopac se ne smije neispravno sastaviti. Sastav-
ljanje se smije obavljati samo na opisani nacin.

* Precizno se pridrzavajte uputa.

* Provjerite ispravan dosjed.

6.4| SASTAVLJANJE POKLOPCA

(Pogledajte niz slika H)

1| Provjerite rub poklopca, ruc¢ku poklopca,
sigurnosne uredaje i gumu u pogledu prljav-
Stine ili zacepljenja.

2| Okrenite poklopac [6] tako da rub pokazuje
prema dolje.

3| Okrenite i évrsto drzite rucku i1l

4| Zakvatite utor za podrzavanje [17] na rucki
poklopca [11] u drza¢ [8] poklopca [6].

5| Polagano sklopite ru¢ku [11] prema dolje.
6| Okrenite poklopac [6]'s ru¢kom i1,

7| Poklopac [6] i ru¢ku [11] namjestite tako da
se brtva indikatora kuhanja 18] ne zgnjedi ili
oSteti zbog rubova otvora na poklopcu.

8| Oprezno stisnite poklopac [6] prema dolje
dok se ¢ujno ne uklopi. Provjerite utiskivanje
naknadnim pritiskanjem klizaca.

9| Gumu umetnite brtveni prsten 21 u rub poklopca
i oprezno pritisnite ispod ruba. Guma [21] se mora
cijela nalaziti ispod savijenog ruba lonca.

6.5 POSTAVLJANJE POKLOPCA

(Pogledajte niz slika F)
1| Lonac [1] odloZite na évrstu podlogu.

2| Poklopac stavite [6] na lonac [1]s rubom
okrenutim prema dolje. Oznaka za postav-
ljanje [9] na poklopcu i oznaka na dr3ci [4]
moraju se poklapati jer se u protivnom poklo-
pac ne¢e mo¢i namjestiti. Guma [21] mora biti
umetnuta u rub poklopca!

3| Lijevom rukom ¢&vrsto drzite drsku [3] lonca [1].

4| Desnom rukom zakrenite poklopac [6] s ru¢kom
B u lijevu stranu.

5| Ako se obje rucke [3] / [11] nalaze toéno jedna
iznad druge, gurnite klizni dio to¢no na polo-
7aj ZATV/LOCK.

7| RUKOVANJE EKSPRES LONCEM

7.1| PROVJERA SIGURNOSNIH UREDAJA

Skinite poklopac [6] u skladu s poglavijem 6.1.
1| Guma [21] oprezno izvadite z ruba lonca i
odloZite sa strane.

2| Uklonite ru¢ku poklopca [11] u skladu s
poglavljem 6.1.

3| Provjerite ¢istoéu gume [21]i unutarnjeg ruba
poklopca.

4| Provjerite jesu i ...
* sigurnosni utor [19] u rubu poklopca,
* uredaj za requlaciju tlaka 15
- indikator tlaka
» dio za deblokiranje rucke
« sigurnosni ventil [7] Cisti i nisu li zacepljeni.
- Omek3ajte i ocistite naslage, uklonite zace-
plienja (pogledajte poglavije 12.1 Ciscenje).
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5| Provjerite je li na donjoj strani poklopca vid-
ljiva kuglica u sigurnosnom ventilu [7].
- Eventualno protresite poklopac [6] dok
kuglica ponovno ne postane vidljiva.
- U slucaju oSte¢enja zamjenu treba izvrsiti
specijalizirana WMF-ova trgovina/servis.

6| Pokretljivost uredaja za regulaciju tlaka
oprezno provjerite pritiskom prsta.

7| Provjerite jesu li sve brtve Ciste i neostecene te
dosjedaju li ispravno (usporedite niz slika J).
- Provjerite brtvu indikatora kuhanja na
dosjed i oStecenje.

7.2| OTVARANJE POKLOPCA

Za otvaranje ekspres lonca skinite poklopac [6] u
skladu s poglavljem 6.1.

7.3| PUNJENJE EKSPRES LONCA

Namirnice za kuhanje stavite u lonac s dovoljno
tekucine, prema potrebi koristite umetke i pod-
metac¢ (pogledajte poglavije 11.2). Prije toga u
loncu prema potrebi proprzite meso u skladu s
poglavljem 11.1.

7.4| ZATVARANJE EKSPRES LONCA

1| Prema potrebi sastavite poklopac u skladu s
poglavljem 6.3.

2| Stavite i zatvorite poklopac u skladu s
poglavljem 6.3.

7.5/ KUHANJE JELA

U ekspres loncu jela se kuhaju pod tlakom. Zbog
tlaka pare u loncu vladaju vise temperature
nego kod ,normalnog" kuhanja. Tako se vri-
jeme kuhanja skra¢uje do maksimalno 70 % $to
dovodi do znatne ustede energije. Kratko kuha-
nje na pari takoder u velikoj mjeri ¢uva arome,
okus i vitamine.

SAVIJET Osobe koje Stede energiju iskljucuju
izvor topline ve¢ prije zavrSetka vremena kuha-
nja jer je toplina sauvana u loncu dovoljna za
zavrSetak procesa kuhanja.

& Opasnost od opeklina zbog jela

koja izlaze iz lonca

Vrucée namirnice mogu izaci kroz uredaj za regu-

laciju tlaka, sigurnosni ventil ili bo¢ni sigurnosni

utor i uzrokovati opekline.

« Napunite ekspres lonac maksimalno do 2/3
(pogledajte oznaku s unutarnje strane) njego-
vog nazivnog volumena.

« Napunite ekspres lonac maksimalno do 1/2
njegovog nazivnog volumena ako kuhate
hranu koja bubri ili se jako pjeni, kao 5to su
npr. juhe, mahunarke, temeljci, variva, iznu-
trice ili tjestenine.

Ostecenje zbog premalo tekucine
[ tekuéine koja nedostaje
Opasnost od pregrijavanja i oStec¢enja
* Ekspres lonac nikada nemojte zagrijavati bez
tekucine niti bez nadzora na najvisSem stupnju.
« Koristite ekspres lonac samo s dovoljno teku-
¢ine (minimum 1/4 | vode).

8| STUPNJEVI KUHANJA EKSPRES
LONCA

Variranje vremena kuhanja

Vremena kuhanja za iste namirnice mogu biti
razlicita jer kolicina, oblik i konzistencija namir-
nice variraju.

8.1| STUPANJ KUHANJA 1

Stupanj kuhanja za osjetljive namirnice poput
povreéa, ribe ili kompota.



Kod ovog se stupnja kuhanja posebno lagano
kuha tako da aroma i hranljivi sastojci ostaju
saCuvani u najvecoj mjeri. Kod stupnja kuhanja
1 indikator tlaka raste do 1. prstena za kuhanje.
1] Provjerite je li ekspres lonac pravilno zatvoren.

2| Stavite ekspres lonac na $tednjak.

3| Namijestite stednjak na visoki stupanj energije.

- Ekspres lonac se zagrijava.

a) Preko sigurnosnog ventila [7], koji je isto-
vremeno i automat za pretkuhanje, u fazi
pretkuhanja zrak izlazi sve dok se ventil ne
zatvori i pocne se stvarati tlak.

b) Najprije se podize iglica, a zatim i cijeli indi-
kator tlaka [16] Dovodom energije podizanje
se moZze regulirati na odgovarajuci nacin.

¢) Podizanje iglice u sredini indikatora tlaka
signalizira da se lonac sada vise ne moZe
otvoriti.

4| Cim indikator tlaka [16] jasno prikazuje 1.
prsten za kuhanje, pocinje vrijeme kuhanja.

5| Pazite da polozaj prstena na indikatoru tlaka
ostane stabilan.

6| Ako se indikator tlaka [16] spusti ispod 1.

prstena za kuhanje, povecajte dovod energije.

- To ¢e malo produziti vrijeme kuhanja.

7| Ako se indikator tlaka [16] poveéa iznad 1.
prstena za kuhanje, nastaje previsok tlak pare
koji se mora regulirati dovodom energije.

a) Skinite ekspres lonac s mjesta za kuhanje.

b) Pricekajte dok se indikator tlaka ne spusti
na 1. prsten za kuhanje.

¢) Ekspres lonac stavite ponovno na Stednjak
uz smanjeni dovod energije.

8| Nakon zavrsetka vremena kuhanja skinite
ekspres lonac s mjesta za kuhanje i smanjite
tlak (pogledajte poglavije 9).

9| Nakon sto je tlak smanjen, protresite i opre-
zno otvorite ekspres lonac.

8.2| STUPANJ KUHANJA 2

Stupanj brzog kuhanja za sve ostale namirnice
Ovaj stupanj kuhanja $tedi mnogo vremena i
energije . Kod stupnja kuhanja 2 indikator tlaka
raste do 2. prstena za kuhanje. Previsok tlak
automatski se regulira.

1| Provjerite je li ekspres lonac pravilno zatvoren.

2| Stavite ekspres lonac na $tednjak.

3| Namijestite Stednjak na najvisi stupanj kuhanja.

- Ekspres lonac se zagrijava.

a) Preko sigurnosnog ventila [7], koji je isto-
vremeno i automat za pretkuhanje, u fazi
pretkuhanja zrak izlazi sve dok se ventil
¢ujno ne zatvori i pocne se stvarati tlak.

b) Indikator tlaka [16] pocinje rasti. Dovodom
energije podizanje se moze regulirati na
odgovarajuci nacin.

¢) Podizanje iglice u sredini indikatora tlaka
signalizira da se lonac sada viSe ne moze
otvoriti.

- Cim indikator tlaka [1g jasno prikazuje 2.

prsten za kuhanje, pocinje vrijeme kuhanja.

4| Pazite da poloZaj prstena na indikatoru tlaka
ostane stabilan.

5| Ako se indikator tlaka [16 spusti ispod 2.
prstena za kuhanje, povecajte dovod energije
na Stednjaku.

- To ¢e malo produziti vrijeme kuhanja.

6| Ako se indikator tlaka [16] poveca iznad 2.
prstena za kuhanje, nastaje previsok tlak pare
koji ¢ujno izlazi preko uredaja za regulaciju
tlaka [15].

a) Skinite ekspres lonac s mjesta za kuhanje.

b) Pricekajte dok se indikator tlaka ne spusti
na 2. prsten za kuhanje.

¢) Ekspres lonac stavite ponovno na Stednjak
uz smanjeni dovod energije.

7| Nakon zavrietka vremena kuhanja skinite
ekspres lonac s mjesta za kuhanje i smanjite
tlak u skladu s poglavljem 9.
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8| Nakon 3to je tlak smanjen, protresite i opre-
zno otvorite ekspres lonac.

Savjet U slucaju prekoracenja radnog tlaka
kuhanja stupnja kuhanja 2 uredaj za regulaciju
tlaka ¢ujno reagira tako da je potrebno smanijiti
dovod energije.

9| SMANJIVANJE TLAKA |
HLADENJE

Ispustanje pare iz lonca

Kod hrane koja bubri ili se pjeni (npr. kod mahu-
narki, mesnih juha, Zitarica) nije potrebno sma-
njivati tlak prema metodi 2 ili 3. Tako ¢e npr.
oguljeni krumpir puknuti ako se para ispusti
prema tim metodama.

9.1 METODA 1 - KORISTENJE
PREOSTALE TOPLINE
1] Skinite ekspres lonac sa Stednjaka.
- Nakon kratkog vremena indikator tlaka ¢e
se spustiti.
2| Ako je indikator tlaka [16) ukljucujuéi iglicu
potpuno nestao u rucki poklopca, klizni dio
lagano gurnite na OTV/OPEN.
3| Preostala para izlazi iz lonca.
4| Kada para vise ne izlazi, protresite i otvorite lonac.
9.2| METODA 2 - LAGANO ISPUSTANJE
PARE

(Automatsko ispustanje pare - pogledajte sliku A)

1/ Klizni dio postupno gurnite u smjeru OTV/OPEN.

2| Ovisno o polozaju kliznog dijela para izlazi
polagano ili brzo.

3| Ako je indikator tlaka ukljucujuéi iglicu nestao
u rucki poklopca, protresite i otvorite poklopac.

9.3| METODA 3 - BEZ IZLAZENJA PARE

1| Stavite ekspres lonac u sudoper i pustite
hladnu vodu da tece preko poklopca.

2| Ako je indikator tlaka ukljuéujuéi iglicu
nestao u rucki poklopca, protresite i otvorite
poklopac.

& Opasnost od opeklina pri brzom
ispustanju pare

Pri brzom ispustanju pare preko kliznog dijela

ili pod mlazom vode postoji opasnost od ope-

klina zbog vruée pare ili hrane.

« Prije otvaranja protresite ekspres lonac.

* Ruke, glavu i tijelo uvijek drZite izvan opasnog
podrucja - iznad poklopca [16] i bo¢nog sigur-
nosnog utora [19 na rubu poklopca.

10| OTVARANJE EKSPRES LONCA

OTVARANJE NAKON KUHANJA

(Pogledajte niz slika E)

1| Najprije smanjite tlak u skladu s poglavijem
9. Osigurac preostalog tlaka jam¢i da se lonac
moze otvoriti samo kad je tlak potpuno sma-
njen, tj. vise se ne smije vidjeti ni iglica. Ako
iglica ostane vidljiva, osigurac preostalog
tlaka se aktivirao.
- Tlak se mora smanijiti prije otvaranja.

2| Klizni dio lagano gurnite na OTV/OPEN.

3| Protresite lonac.

4] Lijevom rukom évrsto drzite drsku [3] lonca [1].

5| Desnom rukom uhvatite ru¢ku poklopca B i okre-
nite udesno dok se poklopac [6] ne deblokira.

- Oznaka na poklopcu [9] i oznaka na drsku
moraju se poklopiti.



6| Za otvaranje ru¢ku poklopca [11] s poklopcem
[6] lagano nagnite prema dolje tako da preo-
stala para izade prema naprijed.

7| Podignite poklopac [6].

11| NACINI UPORABE | PRIPREME
11.1]  KUHANJE S UMETCIMA |
PODMETACEM

U ekspres loncu moguce je pripremati vise jela
istodobno, ovisno o njegovoj visini. Pritom se
pojedine namirnice stavljaju jedna na drugu
odvojene umetcima. Ako se na dnu lonca npr.
treba kuhati meso, na dno lonca bit ¢e stavljen
podmetag, tako da se prvi umetak nalazi iznad
mesa.

Napomena o priboru

Umetke i podmetace kao pribor narucite od

WMF-ove specijalizirane trgovine [ servisa. Za

povrce se koriste umetci bez rupica, a za krum-

pir rupicasti umetci. Jelo koje se najduze kuha

najprije se stavlja u lonac bez umetka.

1| Za pripremanje namirnica s razli¢itim vreme-
nom kuhanja lonac se mora otvarati tijekom
kuhanja. To uzrokuje izlazak pare pa u lonac
stavite malo viSe tekuc¢ine od potrebne i po
potrebi napunite.

Primjeri

- Pecenje (20 minuta) - dno lonca

- Krumpir (8 minuta) - rupicasti umetak
- Povrée (8 minuta) - umetak bez rupica

2| Pecenje najprije kuhajte 12 minuta.

3| Otvorite lonac u skladu s poglavijem 6.1.

4| Krumpir u rupi¢astom umetku stavite na
podmetac iznad pecenja, iznad umetnite

povrée u umetku bez rupica.

5| Zatvorite lonac u skladu s poglavijem 6.3
i kuhajte dodatnih 8 minuta.

SAVIJET Ako se vrijeme kuhanja znacajno ne
razlikuje, svi se umetci mogu istovremeno sta-
viti u lonac.

11.2| PECENJE

Namirnice (npr. luk, komadi mesa ili sl.) mogu

se prije kuhanja prepeci u ekspres loncu kao u

standardnom loncu.

1| Skinite poklopac [6] u skladu s poglavijem 6.1
i prepecite namirnice.

2| Kako biste jelo skuhali do kraja ...
a) razrijedite sok od pecenja,
b) dodajte potrebnu koli¢inu tekucine (naj-
manje 1/4 1),
¢) po potrebi dodajte druge namirnice - sa ili
bez umetaka.

3| Namjestite poklopac u skladu s poglavljem
6.3 i zatvorite lonac.

4| Zagrijavajte dok se ne postigne Zeljeni stu-

panj kuhanja.

UPORABA DUBOKO SMRZNUTIH
NAMIRNICA

11.3]

1| U lonac stavite najmanju koli¢inu tekuéine
(1/4 | vode).

2| Duboko smrznute namirnice stavite u lonac
neodmrznute.

3| Meso koje Zelite zape¢i malo odmrznite.

4] Povrée stavljajte izravno iz pakiranja u ume-
tak bez rupica.
- Kod duboko smrznutih namirnica vrijeme
kuhanja se produZuje.
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PRIPREMA ZITARICA ILI
MAHUNARKI

11.4|

Kod pripreme u ekspres loncu Zitarice i mahu-
narke prethodno ne treba stavljati u vodu.
- Vrijeme kuhanja produzuje se za otprilike
pola vremena.
- Imajte na umu da se lonac smije napuniti
samo do pola.

1| Dodajte minimalno 1/4 | tekuéine i dodatno
na 1 dio Zitarica/mahunarki najmanje 2 dijela
tekucine.

2| Kratko prije isteka vremena kuhanja iskljucite

dovod energije i iskoristite preostalu toplinu
mjesta za kuhanje za naknadno dokuhavanje.

11.5| STERILIZACUA

1| Botice za bebe, staklenke, itd. mogu se ste-
rilizirati, u tu svrhu stavite odgovarajuce
predmete s otvorom prema dolje u rupica-
sti umetak.

2| Dodajte 1/4 | vode.

3| Sterilizirajte 20 minuta na stupnju kuhanja 2.

4| Pustite da se lagano ohlade (metoda ispusta-

nja pare 1).

11.6| UKUHAVANJE

1| Pripremite namirnice kao i obi¢no i stavite ih
u staklenke.

2| Dodajte u lonac 1/4 | vode.
3| Staklenke stavite u rupiasti umetak.
4| Staklenke s volumenom od 1 | ukuhajte u

ekspres loncu od 6,5 | odnosno 8,5 |, a manje
staklenke u ekspres loncu od 4,5 I.

5| Povrée/meso kuhajte na stupnju kuhanja 2
oko 20 minuta, koStunji¢avo voce na stupnju
kuhanja 1 oko 5 minuta, a jezgricavo voce
oko 10 minuta.

6| U svrhu ispustanja pare pustite lonac da se
polako ohladi (metoda ispustanja pare 1)
jer ¢e se kod ostalih metoda sok istisnuti iz
staklenki.

12| CISCENJE, ODRZAVANJE |

v

CUVANJE

12.1] CGISCENJE

Za CiSc¢enje koristite vru¢u vodu i uobicajeno
sredstvo za pranje.
- Nemojte koristiti sredstva za CiS¢enje koja
sadrze pijesak, abrazivna sredstva, ¢eli¢nu
vunu ili tvrdu stranu spuzve.

1| Skinite ru¢ku poklopca [11] u skladu s poglav-
ljem 6.1 i oCistite samo pod mlazom vode
(pogledajte niz slika G).

2| Gumu izvadite [21] iz poklopca [6]i ruéno ju operite.

3| Omek3ajte ostatke namirnica koji su se
lagano uhvatili za lonac, a one koji se jako
drze prokuhajte u ekspres loncu s malo vode.

4] U slu¢aju necisto¢a odnosno zacepljenja o¢i-
stite vlaznim Stapic¢ima za usi.
- Nemojte koristiti oStre ili Siljate predmete.

5| Lonac, umetci i podmeta¢ mogu se prati u
perilici posuda.
- To medutim moZe uzrokovati obojenje
povrsina. Funkcija time nece biti ugroZena.
- Ipak preporucujemo rucno pranje.

6| Ako se nataloZio kamenac, u loncu proku-
hajte mjeSavinu vode i octa.

7| Posude za kuhanje nakon ¢&idéenja treba
dobro osusiti.



12.2| CUVANJE/SKLADISTENJE

Oc¢isc¢eni i osuseni ekspres lonac ¢uvajte na
Cistom, suhom i zasticenom mjestu.

1] Skinite poklopac [6] u skladu s poglavljem 6.1.

2| Gumu [21] izvadite iz ruba lonca spremite
zasebno.

3| Uklonite ru¢ku poklopca i1 u skladu s
poglavijem 6.1 i stavite je u lonac [1] odnosno
poklopac [6].

4| Poklopac [6] stavite preokrenut na lonac [1],

12.3| ODRiAyANJ E/ZAMJENA
POTROSNIH DIJELOVA

Oc¢isc¢eni i osuseni ekspres lonac ¢uvajte na
Cistom, suhom i zasticenom mjestu.

* Bocna rucka i drska smiju se zamijeniti samo u
WMF-ovim specijaliziranim trgovinama / servisu.
Redovito provjeravajte potroSne dijelove i
prema potrebi ih zamijenite originalnim rezer-
vnim dijelovima.

Gumu i brtvu indikatora kuhanja odmah
zamijenite originalnim rezervnim dijelovima

u slucaju ostecenja, stvrdnjavanja, obojenja ili
nepravilnog dosjeda.

12.4| ZAMJENA GUME

Ocis¢eni, suhi lonac ¢uvajte na ¢istom, suhom i
zaSticenom mjestu.
1| Skinite poklopac [6] u skladu s poglavijem 6.1.

2| Okrenite poklopac [6]

3| Gumu [21] izvadite iz ruba lonca i zbrinite na otpad.

4| Novu originalnu gumu [21] postavite u rub
lonca i oprezno ju pritisnite ispod ruba.

- Guma [21] se mora cijela nalaziti ispod savi-
jenog ruba lonca.

12.5| ZAMJENA BRTVE INDIKATORA
KUHANJA

O¢is¢eni, suhi lonac ¢uvajte na
¢istom, suhom i zasticenom mjestu

1| Prema potrebi poklopac [6] skinite s lonca u
skladu s poglavijem 6.1.

2| Rastavite poklopac (pogledajte niz slika G),
okretanjem poklopca [6],

3| Cvrsto uhvatite poklopac [6] i dio za debloki-
ranje rucke [14] pritisnite u smjeru kraja rucke.

4] Skinite ru¢ku poklopca [11].

5| Brtvu indikatora kuhanja [18 izvucite s ru¢ke
poklopca [11] i zbrinite na otpad (pogledajte
sliku J).

12.6| ZAMJENA SIGURNOSNOG
VENTILA

1| Poklopac [6] skinite s lonca u skladu s poglav-
ljem 6.1.

2| Okrenite poklopac [6].

3| Neispravni sigurnosni ventil [7] izvucite iz
poklopca lonca [6]i zbrinite na otpad.

4] Novi sigurnosni ventil [7] oprezno gurnite uz
lagani pritisak i lagano ga okrecudi s unu-
trasnje strane kroz otvor. Pritom se ne smije
ostetiti sigurnosni ventil.

SAVIJET Kako bi se olakSalo umetanje sigurno-
snog ventila, na glavu sigurnosnog ventila moze
se nanijeti malo ulja za bolja klizna svojstva.
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13| POMOC U SLUCAJU SMETNJI

U SLUCAJU SMETNJI OBAVEZNO SKLONITE EKSPRES LONAC S MJESTA KUHANJA. EKSPRES LONAC
NIKADA NEMOJTE OTVARATI UZ UPORABU SILE!

Smetnja

Moguc¢i uzrok

Rjesenje

Vrijeme pretkuhanja ili
indikator tlaka ukljuéu-

judi iglicu ne raste

Promjer mjesta za
kuhanje ne odgovara

Odaberite mjesto za kuhanje u skladu s promjerom lonca

Stupanj kuhanja ne
odgovara

Namjestite na najvisi stupanj kuhanja

a) Poklopac nije pra-
vilno namjesten.

b) Nedostaje brtva
indikatora kuhanja.

¢) Poklopac nije
ispravno sastavljen

1. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavijem 9
otvorite ga.

. Provjerite pravilan dosjed gume [21] brtve indikatora

kuhanja [18] (pogledajte sliku J).

Ispitajte pravilan dosjed / sastavljanje poklopca [6].

Zatvorite lonac u skladu s poglavijem 6.3.

N

Hw

Kuglica u sigurno-

snom ventilu [ auto-
matu za pretkuhanje
ne dosjeda ispravno

—_

. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavijem 9i
otvorite ga.

Skinite rucku poklopca [11] u skladu s poglavijem 6.1.

. Ispitajte dosjed metalne kuglice u sigurnosnom ventilu
i po potrebi odistite ventil.

Zatvorite lonac u skladu s poglavijem 6.3.

w N

>

Nedostaje tekucina

_

. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavijem 9i
otvorite ga.

Dolijte tekuc¢inu (najmanje 1/4 1).

Zatvorite lonac u skladu s poglavijem 6.3.

wnN

Para izlazi na poklopcu

Guma ifili rub lonca
nisu Cisti

—_

. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavljem 9i
otvorite ga.

. O¢istite gumu [21]i rub lonca.

3. Ponovno zatvorite lonac u skladu s poglavijem 6.3.

N

Klizni dio ne nalazi se
na ZATV/LOCKED

Postavite klizni dio na ZATV/LOCKED

Guma je ostecena ili
tvrda (uslijed habanja)

Gumu 21 zamijenite originalnom WMF-ovom
gumom

Brtva indika-

tora kuhanja ne
dosjeda pravilno ili je
ostecena

Ispravite dosjed brtve indikatora kuhanja [18] ili zamijenite
originalnim WMF-ovim rezervnim dijelom.

Iz sigurnosnog ven-

tila / automata za pret-

kuhanje stalno izlazi

para (ne vrijedi za fazu

pretkuhanja)

Kuglica sigurnosnog
ventila ne dosjeda
ispravno u ventilu

1. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavijem 9
otvorite ga.

2. Skinite ru¢ku poklopca [11] u skladu s poglavijem 6.1.

3. Ispitajte sigurnosni ventil | 7 | odnosno dosjed metalne
kuglice u poklopcu.

4. Ponovno zatvorite lonac u skladu s poglavijem 6.3.




14| SAVJETI | RJESENJA ZA
KUHANJE

* Gumu lagano podmazite uljem ili masti radi
bolje pokretljivosti pri otvaranju i zatvaranju.

* Vrijeme kuhanja pocinje ¢im bude vidljiv pro-
pisani prsten na indikatoru tlaka.

» Navedena vremena kuhanja okvirne su vrijed-
nosti, radije izaberite krace vrijeme jer je uvi-
jek moguce dokuhati namirnicu.

» Kod navedenih vremena kuhanja povréa dobit
¢ete malo tvrde namirnice.

» Temperatura kuhanja iznosi kod prvog prstena
106 °C (posebno prikladno za povrée i ribu),
kod 2. prstena 115 °C (posebno prikladno za
meso).

Recepte mozete pronadi na stranici
www.wmf.com!
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15| TABLICE S VREMENIMA KUHANJA, BRZO KUHANJE

Namirnica Vrijeme kuhanja

Napomene

SVINJETINA | TELETINA
KUHAJTE NA 1. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE;
NIJE POTREBAN POSEBAN UMETAK

Narezana svinjetina 5-7 min. -

Svinjski gula3 10 - 15 min. -

Svinjsko pecenje 20 - 25 min. Vrijeme kuhanja ovisno o veli¢ini i obliku
Narezana teletina 5-7 min. -

Tele¢i gulas 10 - 15 min. -

Tele¢a koljenica u komadu 25 - 30 min. -

Telec¢i jezik 15 - 20 min. Prekrijte vodom

Telece pecenje 20 - 25 min. Vrijeme kuhanja ovisno o veli¢ini i obliku

GOVEDINA
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE;
ZA GOVEDI JEZIK POTREBAN JE RUPICASTI UMETAK

Mesna Struca 10 - 15 min. -
Rajnska pec¢enka 30 - 35 min. -
Govedi jezik 45 - 60 min. -
Narezan 6 - 8 min. -
Gulas 15 - 20 min. -
Rolade 15 - 20 min. -
Pec¢ena govedina 35 - 45 min. Vrijeme kuhanja ovisno o veliini i obliku

MESO PERADI
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE;
ZA KOKOS ZA JUHU POTREBAN JE RUPICASTI UMETAK

Kokos za juhu 20 - 25 min. maks. 1/2 koli¢ine punjenja
Dijelovi pileta 6 - 8 min. -

Pureci batak 25 - 30 min. Ovisi o debljini bataka
Pureci ragu 6 - 10 min. Puran identi¢no

Pureci odrezak 2 - 3 min. -




Namirnica Vrijeme kuhanja

Napomene

MESO DIVUACI
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE;
NIJE POTREBAN POSEBAN UMETAK

Pecena zecetina 15 - 20 min. -
ZeCja leda 10 - 12 min. -
Pecena srnetina 25 - 30 min. -
Srneci gulas 15 - 20 min. -
JANJETINA

KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE;
NIJE POTREBAN POSEBAN UMETAK

Janje¢i ragu 20 - 25 min. Ovcetina ima duze vrijeme kuhanja
Janjece pecenje 25 - 30 min. Vrijeme kuhanja ovisno o veli¢ini i obliku
RIBA

KUHAJTE NA 1. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE;
KOD RAGUA | GULASA NIJE POTREBAN UMETAK

Riblji fileti 2 -3 min. Pirjano u vlastitom soku
Cijela riba 3 -4 min. Pirjano u vlastitom soku
Ragu ili gulas 3 -4 min. -

JUHE

KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE DO MAKS. 1/2 VOLUMENA LONCA;

NIJE POTREBAN UMETAK

Juha od graska, le¢e 12 - 15 min. Namocene mahunarke

Mesna juha 25 - 30 min. Vrijedi za sve vrste mesa

Juha od povréa 5 -8 min. -

Gulas juha 10 - 15 min. -

Kokosja juha 20 - 25 min. Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini
Juha od krumpira 5 -6 min. —

Juha od govedeg repa 35 min. -
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Namirnica Vrijeme kuhanja

Napomene

POVRCE

KUHAJTE NA 1. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE; ZA KISELI KUPUS | CIKLU NIJE POTREBAN UMETAK, ZA SVA
OSTALA JELA POTREBAN JE RUPICASTI UMETAK; OD GRAHA KUHAJTE NA 2. PRSTENU

PatlidZan, krastavac i rajcica 2 - 3 min. Povrée kuhano na pari nece brzo izqgubiti vlagu
Cvjetaca, paprika, poriluk 3 -5min. -

GraSak, celer, korabica 4 - 6 min. —

Komora¢, mrkva, kelj 5-8 min. —

Grah, rastika, crveni kupus 7 - 10 min. 2. prsten

Kiseli kupus 10 - 15 min. 2. prsten

Cikla 15 - 25 min. 2. prsten

Slani krumpir 6 - 8 min. 2. prsten

Pekarski krumpir 6 - 10 min. 2. prsten, oguljeni krumpir ¢e se raspuknuti

ako se para ispusti prebrzo

MAHUNARKE

KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE DO MAKS. 1/2 SADRZAJA LONCA; NA 1 DIO ZITARICA DOBU
2 DIJELA VODE; ZITARICE KOJE NISU NAMOCENE KUHAJTE 20 - 30 MIN DUZE; RIZU S MLIJEKOM KUHAJTE NA 1.

PRSTENU

Grasak, grah, le¢a 10 - 15 min. Deblji grah kuhajte 10 minuta

Heljda, proso 7 - 10 min. Vrijeme kuhanja za namocene Zitarice
Kukuruz, riza, pir 6 - 15 min. Vrijeme kuhanja za namocene Zitarice
Rizu s mlijekom 20 - 25 min. kuhajte na 1. prstenu

Riza dugog zrna 6 - 8 min. -

Integralna riza 12 - 15 min. -

P3enica, raz 10 - 15 min. Vrijeme kuhanja za namocene Zitarice
VOCE

KUHAJTE NA 1. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUCINE

Visnje, Sljive 2 -5 min.

Preporucuje se rupicasti umetak

Jabuke, kruske 2 - 5min.

Preporucuje se rupicasti umetak
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Sok szeretettel gratulalunk az uj WMF termé-
kéhez, és koszonjiik a bizalmat! Tébb mint 160
éves tapasztalattal és tudassal a hatunk mogott,
a részletek iranti szeretettel és a formaterve-
zés iranti igényesseéggel fejlesztjiik és gyartjuk

a mindségi, kivalo és rendkivil jol hasznal-

hato termékeinket. Oriiliink annak, hogy a WMF
gyorsf6z0 edény megvasarlasa mellett dontott.
Figyelmesen olvassa el a kdvetkezd biztonsagi
utasitasokat, és tartsa be éket a napi haszna-
lat sordn. Bévebb informaciot a WMF markarol,
a termékeinkrél és az Onnek sz616 akcioinkrol a
www.wmf.com honlapon olvashat.

1] A KESZULEK FELEPITESE

Edény

Oldalfogantyu

Nyél

Nyéljellés

Nyél reteszbiztositasa

Fedeél

Biztonsagi szelep

Tartoelem

Fedél felhelyezési jelzése
Biztonsagi rés

Levehetd fedélfogantyu
F6zésszabalyozo
Reteszbiztositas a fedélfogantyuiban
Fogantyukioldo
Nyomasszabalyozo berendezés
Nyomasjelz6

Tartorés

F6zésjelz6 tomités

Biztonsagi nyitérendszer
Fedélfogantyu témit6pereme
Tomitégyrd

Nyitasi jelzés
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2| FONTOS BIZTONSAGI
UTASITASOK

Ebben a kezelési utmutatdban a fontos utasita-
sokat képi jelzések és jelz6szavak jeldlik:

HIO( IRV A IR olyan veszélyes helyzetre

utal, amely sulyos sériilésekhez vezethet (pl.
égési sériilések a g6z vagy forro feliiletek miatt).

V(A VAN ] olyan potencidlisan veszélyes hely-
zetre utal, amely kénny( vagy kisebb sériilések-
hez vezethet.

L {=E5\VH olyan helyzetre utal, amely anyagi
karokhoz vezethet.

kiegészitd informaciokkal szolgal
a gyorsf6z6 edény biztonsagos kezeléséhez.

& szimbolumok: Tartsa be az utasitasokat.

2.1| RENDELTETESSZERU HASZNALAT

A gyorsfozo edény kizardlag:

 az ebben az Utmutatoban felsorolt
tlzhelyfajtakhoz,

¢élelmiszerek f6zéseéhez vagy parolasahoz
(betétek/racsok nélkiil vagy azok segitségével),
héaztartasi mennyiségekben bef6zé lvegekbe
torténd befézéshez (lyukacsos betéttel),

kis mennyiségl gyliméles levének kivonasa-
hoz (betéttel),

cumistivegek, beféttes tivegek stb. (lyukacsos
betéttel torténd) sterilizalasahoz hasznalhato.

A gyorsfozo edény nem alkalmas:

« forrd siitében vagy mikrohulldmu siitében
torténo hasznalatra,

« ¢lelmiszerek bé olajban térténd stitésére,

 gyogyaszati vonatkozasu sterilizalasi
feladatokhoz,

+ a megadottaktol eltérd tlzhelyfajtakkal vagy
nyilt langon torténd hasznalatra,

* kempingf6z6hoz.
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Kezelési utmutato

* kezelje gondosan,

* tartsa a gyorsf6z6 edény kozelében,

* mas felhasznaloknak at kell adni és nekik azt
el kell olvasniuk.

Orizze meg ezt a kezelési Utmutatot, hogy késibb
is belelapozhasson. Hasznalat el6tt figyelme-

sen olvassa el az utasitasokat. A gyorsféz6 edényt
csak akkor hasznalhatja, ha a biztonsagi utasita-
sokat elolvasta és megértette. A jelen utasitasok
figyelmen kiviil hagyasa a gyorsf6z6 edény hasz-
nalata kdzben anyagi karokhoz és égési sériilések-
hez vezethet.

2.2| ALTALANOS UTASITASOK

FIGYELMEZTETES

A Kizarolag a kezelését ismero

személyek hasznalhatjak

A gyorsféz6 edényt csak olyan személyek hasz-

nalhatjak, akik el6z6leg a hasznalati utmutaté

tartalmat megismerték és a biztonsagi utasita-

sokat elolvastak.

» A gyorsf6z6 edényt ne adja at olyanoknak, akik
nem ismerik ki magukat azzal kapcsolatban.

» Gyerekek ne jatsszanak a gyorsf6z6 edénnyel,
€s ne hasznaljak azt.

& A gyorsf6z6 edényt/biztonsagi
berendezéseket modositani tilos
A biztonsagi berendezések veszélyes helyzeteket
el6znek meg. Csak akkor miikddnek, ha azokat
nem modositjak, és ha az edény és a fedél illesz-
kedik egymashoz.

» A gyorsf6z6 edényen és biztonsagi berende-
zésein semmilyen modositast, ill. beavatkozast
nem szabad végrehajtani.

« A Perfect/Perfect Plus/Perfect Element fedele [6]
kizarolag megfelel6 Perfect/Perfect Plus/Perfect
Element edénnyel [1] hasznalhato (és ez forditva is
igaz). Ne hasznaljon mas fedelet vagy edényeket.

& A gyermekeket és a
haziallatokat tartsa tavol
A gyorsfézo edény hasznalata kozben gyerekek és

haziallatok ne legyenek a kozelben, mert a gyorsf6z6
edény nehéz, nagyon forrd, és gz tavozhat beldle.

& Elorelathato rendellenes
hasznalat

A helytelen hasznalat és az ezzel egyiitt jaro

karok, ill. égési sériilések elkeriilése érdekében a

gyorsf6z6 edényt ne hasznalja:

« forré vagy mikrohullamu siitében,

* ¢élelmiszerek bo olajban valo sttésére,

» gyogyaszati vonatkozasu sterilizalasi
feladatokhoz,

» a megadottaktol eltérd tlzhelyfajtakkal vagy
nyilt langon.

& Ne engedje, hogy az edény fogantyija
a forro tiizhelylap folé nyualjon

Ha a fogantyuk [2][3]f11] a forrd tlizhelylapok
vagy gaztlizhely nyilt langja folé érnek, akkor
felforrésodhatnak, és megérintésiikkor égési
sériiléseket okozhatnak.

A kopo alkatrészeket
& rendszeresen ellenorizze és
cserélje

A kopo alkatrészeket (f6zésjelzé tomitést 18],

tomitégydrt 21) lathato elszinezédések, repe-

dések, keményedés vagy nem megfeleld illeszke-

dés esetén cserélje ki eredeti potalkatrészekre.

* A tomitégydri 21 végig illeszkedjen a fedél
peremeére.

* A tomitégydrat [21] kb. 400 f6zés utan, illetve
legkésébb 2 év elteltével cserélje.

« Csak eredeti WMF potalkatrészeket hasznaljon.

2.3| ELSO UZEMBE HELYEZES

Az elsé lizembe helyezés el6tt a gyorsf6zd
edényt csak vizzel felt6ltve (a megadott feltol-
tési szintet figyelembe véve) legalabb 5 percig a
2. f6zési fokozaton mlkodtesse. Ezt minden ter-
mék probaja soran tartsa be.



2.4| MINDEN HASZNALAT ELOTT

FIGYELMEZTETES

Egési sériilés veszélye sériilt/

& hianyzo vagy hibasan behelyezett

alkatrészek miatt

Minden hasznalat el6tt ellendrizze, hogy meg-

van-e az osszes alkatrész, és azok rendben és

megfeleléen vannak-e behelyezve/lezarva.

Hibas, sériilt, deformalddott vagy hibasan behe-

lyezett alkatrészek esetén égési sériilés veszélye

all fenn a forro feliiletek és a tavozo g6z miatt.

« Ellenérizze a fedél [6] helyes Osszeszerelését/
megfeleld felhelyezését.

« Potolja a hianyzo alkatrészeket (pl. a f6zés-
jelzé tomitést [18], a tomitdgydrit [21)).

» Sériilt, deformalodott, elszinezédott vagy
torott alkatrészek esetén ne hasznalja a gyors-
f6z6 edényt, hanem Iépjen kapcsolatba a
WMF forgalmazoval/szervizzel.

» Ha az alkatrészek mikodése nem felel meg

a kezelési utmutatdban leirtaknak, akkor ne

hasznalja a gyorsf6z6 edényt, hanem Iépjen

kapcsolatba a WMF forgalmazoval/szervizzel.

Ellendrizze, hogy a gyorsf6zdé edény biztonsa-

gosan le van-e zarva.

Egési sériilés veszélye

& nem miikddo biztonsagi

berendezések miatt

Minden hasznalat el6tt ellendrizze a biztonsagi

berendezesek mlikddéset, sériiléseit, elszennye-

z6dését és eltomddését. Ellenkezd esetben égési

sériilés veszélye all fenn a forro felliletek és a

tavozo g6z miatt.

« Ellendrizze a fozésjelzé tomités 18] megfeleld
helyzetét. A tomitégyur( [21] végig illeszkedjen
a fedél peremére.

« Sériilt, deformalddott, elszinez6dott vagy
torott alkatrészek esetén ne hasznalja a gyors-
f6z6 edényt, hanem Iépjen kapcsolatba a
WMF forgalmazoval/szervizzel.

« A szennyezddéseket/eltomdadéseket sziintesse
meg.

& Egési sériilés veszélye a nem

megfeleld tisztitas miatt

Minden hasznalat el6tt ellendrizze a biztonsagi

szelepek/berendezések és a nyomasjelzé szeny-

nyezettségét/eltombdését, mert kiillénben a géz

kontrollalatlanul tdvozhat az edénybdl. Ez égési

sériilésekhez vezethet.

* Ellendrizze és sziikség esetén tisztitsa meg a
biztonsagi berendezéseket és a nyomasjelzét [16].

& Egési sériilés veszélye a hibasan
osszeallitott fedél miatt

A fedelet nem megfelel6en Gsszeszerelni tilos.
Az Osszeszerelést csak az el6iras szerint végezze.

Az utasitasokat pontosan tartsa be.
» Ugyeljen a helyes illeszkedésre.

2.5| HASZNALAT KOZBEN

FIGYELMEZTETES

& Sériilésveszély a

nagy nyomas miatt

Az edényben f6zés kdzben magas nyomas kelet-

kezik. Amikor ez a nyomas felszabadul, stlyos

égési és mas sériiléseket okozhat.

* Mindig ellendrizze, hogy a gyorsf6z6 edény
biztonsagosan le van-e zarva.

* A gyorsféz6 edényt soha ne nyissa ki erével.
A gyorsféz6 edényt csak akkor lehet kdnnyen
kinyitni, ha teljesen nyomasmentes.

 Banjon o6vatosan a gyorsf6z6 edénnyel, ha az
nyomas alatt all.

+ Hasznalat kdzben soha ne hagyja felligyelet
nélkil a gyorsféz6 edényt.

& Egési sériilés veszélye a
forrd g6z miatt

Ha a gyorsf6z6 edényben nem alakul ki nyo-

mas, hanem a g6z eltavozik, akkor a forro felii-

letek és a kilép6 g6z égési sériiléseket okozhat a

kezeken és az arcon.

* A tlizhelyet azonnal kapcsolja ki, hagyja az
edényt lehllini, majd vizsgalja meg.
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& Egési sériilés veszélye a
kilépo goz miatt

Fézés kbzben a fedéInél [6] alkalmanként forrd

g6z tavozik.

» Soha ne nyuljon a gbzbe.

» A kezeit, a fejét és a testét is mindig tartsa

a veszélyzonan kiviil - ne legyen a fedél 6]

felett és az oldalso biztonsagi résnél 10}

Hasznalat kdzben soha ne hagyja felligyelet

nelkil a gyorsf6z6 edényt.

A gyermekeket és a haziallatokat tartsa tavol.

* A gyorsf6z6 edényt mindig ugy allitsa fel,
hogy a kilép6 g6z ne irdnyuljon a helyiségben
tartozkodok felé. Erre kiilondsen az amerikai
konyhak esetén tgyeljen.

& Egési sériilés veszélye a g6z

gyors kiengedése kozben

A f6zésszabalyozo gomb [12] visszahuzasaval

vagy folyd viz alatt torténd gyors gozleeresztés

égési sériilést okozhat a forrd g6z vagy az elké-

szitett étel miatt.

* A gyorsféz6 edényt kinyitas el6tt razza meg.

* A gyorsféz6 edény hideg vizbe meritése tilos.

» A kezeit, a fejét és a testét is mindig tartsa a
veszélyzonan kivil, ne legyen a fedél [6] felett
és az oldalso biztonsagi résnél [10].

& Egési sériilés veszélye buborékkép-

z0dés (forraskésés) miatt

A lehtlt gyorsf6z6 edény kinyitasakor a forro

ételben buborékok képzédhetnek és hirtelen

kifrocesenhetnek. BOros hus esetén megszuras-

kor forré folyadék frocesenhet ki. Ez égési sérii-

lésekhez, ill. forrazashoz vezethet.

* A gyorsféz6 edényt minden kinyitas el6tt
razza meg.

A bérével egylitt f6z6tt hus (pl. marha-
nyelv) esetében a hust ne szlirja meg azonnal,
hanem hagyja kissé leh(lni.

& Egési sériilés veszélye a
kifolyo étel miatt
Ha a gyorsf6z6 edényt tulsagosan megtoltot-

ték, akkor a forrd étel a biztonsagi szelepen
, @ nyomasszabalyozo berendezésen [15 vagy az

oldalsé biztonsagi résen [10] keresztiil kifolyhat és

égesi sériiléseket okozhat.
» Soha ne toltse tul a gyorsf6z6 edényt.

* A gyorsféz6 edényt legfeljebb a névleges
Grtartalma 2/3 részéig toltse fel.

» A gyorsféz6 edényt legfeljebb a névleges
Grtartalma 1/2 részéig toltse fel, ha megduz-
zado, sr(in folyds vagy er6sen habzo ételeket,
pl. leveseket, hiivelyes novényeket, egytaléte-
leket, martasokat, belséségeket vagy tésztafe-
léket kivan fézni.

» Az ételeket el6zbleg nyitott talban el6 kell
fozni, at kell keverni, és adott esetben a habot
el kell tavolitani.

& Egési sériilés veszélye a forrd

edény/fedél miatt

Fozés kozben a gyorsféz6 edény nagyon felfor-

rosodik. Gaztlzhely esetében a nyilt Iang miatt

a fiilek és fogantyuk is atforrésodnak. Megérin-

tésiik égési sériilést okozhat.

* Soha ne érintse meg a gyorsf6z6 edény forro
feliileteit.

Az edényt [1]/a fedelet [6] csak a mlianyag
fogantyuknal fogja meg.

« Hasznaljon keszty(it, ill. kézvédét (pl.
konyharuhat).

A forrd betéteket és racsokat csak segédesz-
kozokkel, pl. konyharuhaval vegye ki.

* A forrd gyorsf6z6 edényt csak hdallo alatétre
tegye le.

& Karosodas a tul kevés folyadék

vagy a folyadék hianya miatt

A gyorsf6z6 edényt soha ne melegitse folyadék

vagy felligyelet nélkiil a legmagasabb fokoza-

ton, mert tulheviilhet és karosodhat.

* A gyorsféz6 edényt csak elegendd folyadékkal
(legalabb Va | vizzel, alaplével, martassal stb.)
feltdltve hasznalja.

« Strlin folyos ételek esetén tigyeljen a kelld
folyadékmennyiségre.

* Ha nincs vagy tul kevés a folyadék, a tlizhelyet
azonnal kapcsolja ki és a gyorsf6z6 edényt ne
mozgassa addig, amig teljesen ki nem hdl.

» A gyorsféz6 edényt soha ne hagyja felligye-
let nélkiil.



2.6| MEGFELELO TISZTITAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a gyors-
f6z6 edényt!

VIGYAZAT
Egési sériilés veszélye a tisztitas

A kozben bekovetkezo karok miatt

A biztonsagi berendezések tisztitasahoz ne

hasznaljon keféket, suroloszert és vegyszere-

ket, mert ezek karokat, a tdvozo6 g6z pedig égési

sériilést okozhat.

* A tisztitasi és apolasi utasitasokat tartsa be.

» A f6z6edényt minden tisztitas utan alaposan
szaritsa meg.

2.7| SZUKSEGES JAVITASOK

VIGYAZAT
Karosodas a szakszeriitlen javitas/

& hibas potalkatrészek miatt

A javitast kizarolag WMF forgalmazo/szerviz végez-
heti, kiildnben a gyorsf6z6 edény karosodhat, vagy
a biztonsagi berendezések nem fognak tovabb
megfelelden mikodni, €s égési sériilés keletkezhet.
« Javitasok esetén forduljon a WMF
forgalmazohoz/szervizhez.

» Azokat a fogantyukat, amelyek torottek vagy
nem megfeleléen illeszkednek, a WMF forgal-
mazoval[szervizzel cseréltesse ki.

» Csak a WMF gyorsf6z6é edényének eredeti
potalkatrészeit hasznalja.

2.8| MEGFELELO TUZHELYTiPUSOK

Megfeleld tlizhelytipusok és

& fozolapméretek

A gyorsféz6 edényt csak indukcios, tivegkera-

mia, gaz- vagy elektromos tlizhelyeken hasz-

nalja. A tlizhelylap, ill. a gazlang atmérdje nem

lehet nagyobb az edény aljanak atmérgjénél.

 Gaztlizhelyek esetén a gazlang ne nyuljon tul
az edény aljan.

Az optimalis héatadashoz és tlizhely-illeszke-
déshez az edény és a f6z6lap méretének iga-
zodnia kell egymashoz.

« Uvegkeramia vagy elektromos tiizhelyek ese-

tén a tlzhelylap atméréje nem haladhatja

meg a 160 mm (2,5 1), illetve a 190 mm (3,0-

8,5 ) nagysagot.

Indukcios tlizhelyek nagy fézési fokozaton

torténd hasznalatakor zimmdogo zaj kelet-

kezhet. Ez mUszaki okok miatt van, és semmi-
képpen sem utal a tlizhely vagy a gyorsf6z6
edény meghibasodasara.

2.9 AZ ELETTARTAM BIZTOSITASA

& A gyorsf6zo edény karosodasa

A gyorsfézb edény sériilésének elkeriilése

érdekében:

« Konyhai eszkdzokkel ne érjen hozza az edény
szegélyéhez.

* S0t csak a f6zévizhez adjon hozza allanddan

kevergetve, igy nem kezdheti ki az edény aljat.

» Az edény alja és a f6z6lap kozé ne keriil-
jon szennyezddés, kiilénben a f6z6lap (pl. az
tivegkeramia fellilet) 6sszekarcolodhat.
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3| MUSZAKI ADATOK ES TUDNIVALOK

3.1] MUSZAKI ADATOK

Gyarto: WMF GmbH

Tipus: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element

Anyag

Edény/Fedél: Cromargan®: rozsdamentes

nemesacél 18/10

Edény alja: TransTherm® univerzalis talpazat

Az eszkdz megfelel a nyomastarté berendezésekre
vonatkozo 2014/68/EU iranyelv el6irasainak.

A valtoztatas joga fenntartva.

Fogantyuk: Hészigeteld milianyag
Tomitések: Szilikon

Méretek
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
TOLTESI MENNYISEG 251 3,0-851 251 3,0-851
EDENY ALA 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
BELSO RESZ 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
EDENY HOSSZA FOGANTYUKKAL 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
EDENY HOSSZA FEDELLEL 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Magassag
TERFOGAT EDENY EDENY FEDELLEL  EDENY FEDELLEL ES FOGANTYUVAL
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Ures tomeg F6z6lap mérete
Perfect/Perfect Element 2,5 | Grtartalom esetén legfeljebb @ 160 mm
2,511,84 kg 3,0-8,5 | iirtartalom esetén legfeljebb @ 190 mm

3,012,552 kg 4,5 12,75 kg
6,513,11 kg 8,5 | 3,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg
PS-érték: 150 kPa

Nyomasértékek
Elsd gydirdi: kb. 106 °C, 25 kPa
Uzemi nyomas

Toltési magassagot jelold, belsd skalabeosztas
(az Grtartalom fliggvényében): 1/3, 1/2, 2/3

Megfelel6 tiizhelytipusok

7z

~$ PULITY
S @ & m

Masodik gydird: kb. 115 °C, 70 kPa
Uzemi nyomas, 90 kPa vezérlényomas



3.2| TARTOZEKOK, POT- ES KOPO
ALKATRESZEK

Tartozékok

22 cm lyukacsos betét (cikkszam: 07 8941 6000)
22 cm betétkészlet (cikkszam: 07 8942 6030)
22 cm Ulvegfedél (cikkszam: 07 9618 6380)

Potalkatrészek

Fedélfogantyu [11]

Perfect (cikkszam: 08 9180 6030)

Perfect Plus (cikkszam: 08 9480 6030)
Perfect Element (cikkszam: 08 9980 6030)

18 cm fedél [6] fogantyuval [11]

Perfect (cikkszam: 07.9179.6042)

Perfect Plus (cikkszam: 07.9479.6042)

22 cm fedél [6] fogantyuval [11]

Perfect (cikkszam: 07 9180 6042)

Perfect Plus (cikkszam: 07 9480 6042)
Perfect Element (cikkszam: 07 9980 6042)

Kopo alkatrészek
18 cm tomit6gydrd 21] (cikkszam: 60 6852 9990)

22 cm tomitégyiri [21] (cikkszam: 60 6856 9990)
Biztonsagi szelep [7] (cikkszam: 07 9615 9510)

F6zésjelz6 tomités 18] (cikkszam: 60 9310 9502)

4| A GYORSFOZO EDENY
KICSOMAGOLASA

1| Nyissa ki a csomagolast és ellenérizze, hogy

minden alkatrész megvan-e:

« Edény [1] oldalso fogantyuval [2] és nyél-
lel

« Fedél[6] levehetd fogantyuval [11]: Fedél
biztonsagi szeleppel [7], cserélhet6 fézés-
jelz6 tomités

 Tomit6gylrd (sziirke) 21]

* Kezelési utmutato
Ha hianyoznak alkatrészek, forduljon a
hivatalos WMF-forgalmazohoz/szervizhez,
vagy kozvetleniil a WMF céghez.

* A meglévé matricakat és fligg6cimkéket
tavolitsa el

2| A mar sziikségtelen csomagoloanyagot az
érvényes eldirasoknak megfelelden selej-
tezze le.

3| A kezelési Gtmutatdt gondosan olvassa at és
tartsa a gyorsféz6 edény kozelében.

4] A garancialis feltételeket a mellékelt jotallasi
nyilatkozat tartalmazza.
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5| A BIZTONSAGI ELEMEK MUKODTETESE

Biztonsagi elemek

Leiras

Nyomasszabalyozé berende-
zés a fedél fogantyujaban

A 2. fzesi fokozathoz meghatarozott nyomas tullépese eseten a nyomdasszaba-
lyozo berendezés [15] automatikusan kinyilik, és a felesleges géz tavozik. igy a
tulnyomas azonnal megsz(inik.

Biztonsagi szelep

Ha a nyomasszabalyozé berendezés [15 nem reagal, akkor a tilnyomés a bizton-
sagi szelepen [7] keresztiil azonnal megszinik.

Biztonsagi rés a
fedélszegélyben

Arra az esetre, ha minden mas biztonsagi berendezés eltomédne példaul ételma-
radékkal, akkor a biztonsagi rés 10|, vészkijaratként" szolgal. Tulnyomas esetén

a tomitégy(irti [21] a biztonsagi résen [10] keresztiil olyan erésen nyomodik kifelé,
hogy a g6z eltavozhat, és a nyomas lecsokken.

Nyomasjelzo a
fedélfogantytiban

A nyomasjelz0 [16] egy latassegitSvel rendelkezik a takarékos fézés lehet6vé tételé-
hez. Az eszkéz az aktualis f6zési nyomast mutatja. Az eszkdz a nyomasjelzé kozepén
egy kerek tiivel (nyomas megléte) és 2 gyiiriivel (1. és 2. fozési fokozat) rendelkezik.

Biztonsagi nyitérendszer

A biztonsagi nyitorendszer (19 megakadalyozza, hogy a gyorsféz6 edényt ki
lehessen nyitni, ha még van maradék nyomas. A gyorsf6zé edényt csak a nyomas
teljes megsziinése utan lehet kinyitni.

Iranyitott géztelenités a
fozésszabalyozo gombbal

A fézésszabalyozo gomb megfeleléen lassu visszahUzasaval szabalyozhato6 a g6z-
telenités sebessége [12]

Reteszbiztositas

A fedélfogantylban [11] talalhato a reteszbiztositas [13], amely megakadalyozza,
hogy a gyorsf6z6 edényt fézés kdzben ki lehessen nyitni.

6| A GYORSFOZO EDENY UZEMBE HELYEZESE

6.1 A (jYORSF('jZ'('j EDENY . . 3| A tdmitdgy(iriit 21] dvatosan hizza ki az
SZETSZERELESE, A FEDEL LEVETELE edényszegélybdl és tegye félre.

(ldsd az E és B képsort)

4] A fedelet [6] tartsa erdsen, a fogantyukioldot

1] a) A fézésszabalyozd gombot hiizza teljesen pedig nyomja a fogantyuvég iranyaba.
hatra a fogantyuvég iranyaba.
- A fézésszabalyozd gomb jeldlése a NYI- 5| A fedelet [6] vegye le a nyélrél.

TOTT/OPEN allasban legyen.
b) A bal kezével tartsa erésen az edény [1]

nyelét 3] 6.2] A GYORSFOZO EDENY ELSO
c) A jobb kezével fogja meg a fedélfogantyut TISZTITASA

[11] és forgassa jobbra addig, amig a fedél

(6] fel nem emelkedik.

1| A gyorsfézé edényt a 6.1. fejezet szerint sze-

A fedél-[9] és a fogantyujelzésnek [4] egy relje szét.

vonalban kell lennie.

d) A fedelet [6] a fogantyanal [11] fogva emelje le. 2| Az edényt [1]a 2/3 részéig (Idsd a belsé mér-

cebeosztdst az | dbrdn) vizzel toltse fel, majd

2| Szerelje szét a fedelet (Idsd a G képsort), adjon hozza 2-3 evékanal haztartasi ecetet.
amihez el6bb forditsa meg a fedelet [s].



3| Az edényt [1] a fedele [6] nélkiil kb. 5-10 per-
cig fzze ki az ecetes vizzel.

4| Ezutan minden alkatrészt alaposan mosogas-
son el kézzel.

5| Tisztitas utan minden alkatrészt szaritson
meg alaposan.

6.3 A GYORSFOZO EDENY OSSZESZERELESE

VIGYAZAT
Egési sériilés veszélye a hibasan

A osszeallitott fedél miatt

A fedelet nem megfelel6en dsszeallitani tilos. Az
Osszeszerelést csak az el6iras szerint végezze.

» Az utasitasokat pontosan tartsa be.

« Ugyeljen a helyes illeszkedésre.

6.4| A FEDEL OSSZESZERELESE

(ldsd a H képsort)

1| Ellendrizze a fedélszegély, a fedélfogantyu,
a biztonsagi berendezések és a tomitdgydrd
szennyezettségét vagy eltomédését.

2| A fedelet [6] ugy forditsa el, hogy a szegély
lefelé nézzen.

3| A fogantyut [11] forditsa meg és tartsa erdsen.

4| A fedélfogantyu [11] tartorését [17] akassza be a
fedél [6] tartoelemébe [8].

5| Lassan hajtsa le a fogantyut [11]
6| Forgassa el a fedelet[6] a fogantyuval [11]

7| A fedelet [6] és a fogantyut [11] tgy igazitsa
be, hogy a f6zésjelz6 tomités [18 ne szorul-
jon be vagy a fedélnyilasok szegélyei miatt ne
karosodjon.

8| A fedelet [6] kattanasig nyomja le dvato-
san. A bepattanast a toloka utannyomasaval
ellenérizze.
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9| Helyezze a témitégyiirit 21] az edény pere-
mére, majd dvatosan nyomja ala. A tomit6-
gytri [21] teljes egészében az edény hajlitott
pereme alatt helyezkedjen el.

6.5/ A FEDEL FELHELYEZESE

(ldsd az F képsort)
1| Az edényt [1] helyezze szilard alatétre.

2| A fedelet [6] a szegéllyel lefelé tegye fel az
edényre [1]. A felhelyezési jelzés [9] a fedélen
és a fogantyUjelzés [4]illeszkedjen egymas-
hoz, kiilonben a fedelet nem lehet feltenni.
Helyezze a tomitégytir(t 21 a fedélszegélybe!

3| A bal kezével tartsa erésen az edény [1]

nyelét [3].

4] Jobb kezével a fedelet [6] és a B fogantyut
forditsa balra.

5| Ha a két fogantyu [3][17] pontosan egymason
helyezk;dik el, tolja a fézésszabalyozd gom-
bot a ZAR/LOCK allasba.

7| A GYORSFOZO EDENY
HASZNALATA

7.1| A BIZTONSAGI BERENDEZESEK
ELLENORZESE

A fedelet[6]a 6.1. fejezet szerint vegye le.
1| A tdmitégyiirit 21 6vatosan huzza ki az
edényszegélybdl és tegye félre.

2| A fedélfogantyut 11 a 6.1. fejezet szerint
tavolitsa el.

3| Gy6z6djon meg arrol, hogy a tomitégyiiri 21
és a fedél belsd szegélye tiszta.

4| Gy6z6djon meg arrol, hogy:
- a fedélszegélyben a biztonsagi rés 19,
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 a nyomasszabalyozo berendezés, [15]
* a nyomasjelzo,
- a fogantyukioldo,

* a biztonsagi szelep [ 7] tiszta €és nincs eltdmddve.

- A lerakddasokat aztassa be és tisztitsa le,
az eltomddéseket sziintesse meg (/dsd a
12.1. Tisztitds c. fejezetet).

5| Ellenérizze, hogy a fedél alsé oldalan a golyd
lathato-e a biztonsagi szelepben [7].
- Sziikség esetén a fedelet [6] addig razo-

gassa, amig a golyd ismét lathatd nem lesz.

- Sériilés esetén a WMF forgalmazdval/szer-
vizzel cseréltesse ki.

6| A nyomasszabalyozé berendezés 15 mozgas-
képességét ujjnyomassal ellendrizze.

7| Ellenérizze, hogy az 6sszes témités tiszta és
sértetlen, valamint hogy megfelelGen illesz-
kednek (ldsd a J képsort).
- Ellendrizze a fézésjelzé tomités illeszkedé-
sét és allapotat.

7.2| A FEDEL NYITASA

A gyorsf6z6 edény kinyitasahoz a fedelet[6]a
6.1. fejezet szerint vegye le.

7.3| A GYORSFOZO EDENY FELTOLTESE
A fOzni kivant ételt elegendd folyadékkal tegye
be az edénybe, sziikség esetén hasznaljon beté-
teket és racsot (ldsd a 11.2. fejezetet). Hust
sziikség esetén a 11.1. fejezet szerint el6z6leg
kissé stisse meg.

7.4| A GYORSFOZO EDENY LEZARASA

1| Adott esetben a fedelet a 6.3. fejezet szerint
szerelje Ossze.

2| A fedelet a 6.3. fejezet szerint helyezze fel és
zarja le.

7.5| ETELEK ELKESZITESE

A gyorsféz0 edényben az ételek nyomas alatt
késziilnek. Az edényben a g6znyomas miatt
magasabb a h6mérséklet, mint ,normal" fézés
esetén. Ezaltal a fézési id6 akar 70%-kal is csok-
kenhet, ami jelentds energiamegtakaritas-

hoz vezet. A g6zben torténd, rovid f6zés miatt
emellett az aromak, az izek és a vitaminok is
megmaradnak.

TIPP A tudatos energiafelhasznalok a h6forrast
mar a fézési ido letelte elétt kikapesoljak, mivel
az edényben tarolt h6 elegend6 a fozési folya-
mat befejezéséhez.

& Egési sériilés veszélye a

kifolyo étel miatt

A forro ételek a nyomasszabalyozo berendezé-
sen, a biztonsagi szelepen vagy az oldalso biz-
tonsagi résen keresztiil is kifolyhatnak és égési
sériiléseket okozhatnak.

* A gyorsféz6 edényt legfeljebb a névleges
Grtartalma 2/3 részéig toltse fel (lasd a belsé
mércebeosztast).

A gyorsféz6 edényt legfeljebb a névleges
Grtartalma 1/2 részéig toltse fel, ha megduz-
zado, kasas vagy erésen habzo ételeket, pl.
leveseket, hlivelyes novényeket, egytalétele-
ket, martasokat, belséségeket vagy tésztafélé-
ket kivan fézni.

& Karosodas a tul kevés folyadék

vagy a folyadék hianya miatt

Tulheviilés és karosodas veszeélye

* A gyorsféz6 edényt soha ne melegitse a leg-
magasabb fokozaton folyadék vagy felligye-
let nelkdl.

* A gyorsféz6 edényt csak megfelel6 meny-
nyiségu folyadékkal (legalabb 1/4 | vizzel fel-
toltve) hasznalja.



8| A GYORSFOzO EDENY FOZESI
FOKOZATAI

A fozési idok valtoztatasa

A fézési idék ugyanannal az ételnél is kiilonbo-
z6k lehetnek, mivel az élelmiszerek mennyisége,
formaja és tulajdonsagai valtozok.

8.1| 1. FOZESI FOKOZAT

Kimélé fézési fokozat érzékeny ételekhez, pl.
zbldségekhez, halhoz vagy kompothoz.

Ennél a fézési fokozatnal a fézés kiiléndsen

kiméletesen torténik, az aromak ¢és a tapanya-

gok a lehetd legnagyobb mértékben megmarad-

nak. Az 1. f6zési fokozat esetén a nyomasjelzd

felemelkedik az 1. gyf(rig.

1| Ellendrizze, hogy a gyorsfézé edény megfele-
I6en van lezarva.

2| A gyorsféz6 edényt allitsa a tiizhelyre.

3| A tiizhelyet allitsa magas energiafokozatra.

- A gyorsf6z6 edény felmelegszik.

a) Az egyuttal el6f6z6 automatikaként
mUikodé biztonsagi szelep [7] a fézési fazis
soran annyi leveg6t enged ki, amennyi a
szelep zarasahoz és a nyomas kialakulasa-
hoz szilikséges.

b) El6szor a td, majd az egész nyomasjelzé
emelkedni kezd. Az emelkedés az energia
szabalyozasaval vezérelheto.

¢) Ha a tu elérte a nyomasjelz6 kozepét, az
azt jelenti, hogy az edény nem nyithatd.

4| Amint a nyomasjelz6 [16] az 1. gy(ir(it mutatja,
elindul a f6zés.

5| Ugyeljen arra, hogy a gytirii helyzete a nyo-
masjelz6n [16] stabil maradjon.

6| Amint a nyomasjelzé [16] az 1. gyiirii ala siily-
lyed, novelje az energiaellatast.
- A fézési id6 emiatt kissé megné.

7| Amint a nyomasjelzé [16 az 1. gyiiri folé

emelkedik, tul nagy lesz a nyomas, ezért

csokkentse az energiaellatast.

a) Vegye le a gyorsfézé edényt a fézélaprol.

b) Varjon, amig a nyomasjelzé az 1. f6z6gyi-
rliig nem siillyed.

¢) A csokkentett energiaval ellatott gyorsf6z6
edényt allitsa vissza a tlzhelyre.

8| A f6zési id6 letelte utan a gyorsf6zé edény
energiaellatasat sziintesse meg és csokkentse
a nyomast (ldsd a 9. fejezetet).

9| A nyomés megszlinése utan a gyorsf6zé
edényt razza meg és 6vatosan nyissa ki.

8.2| 2. FOZESI FOKOZAT

Gyorsf6z6 fokozat minden szokasos ételhez

Ennél a f6zési fokozatnal sok id6 és energia

takarithato meg. A 2. f6zési fokozat esetén a

nyomasjelzé felemelkedik a 2. gydrdig. A tal-

nyomas szabalyozasa automatikus.

1| Ellenérizze, hogy a gyorsf6z6 edény megfele-
|6en van lezarva.

2| A gyorsféz6 edényt allitsa a tlizhelyre.

3| A tiizhelyet 4llitsa a legmagasabb fokozatra.

- A gyorsf6z6 edény felmelegszik.

a) Az egyuttal el6f6z6 automatikaként
mUkddé biztonsagi szelep [7] a fézési fazis
soran annyi leveg6t enged ki, amennyi a
szelep jol hallhato zarashoz és a nyomas
kialakulasahoz sziikséges.

b) Ekkor a nyomasjelzG [16 emelkedni kezd. Az emel-
kedés az energia szabalyozasaval vezérelhetd.

¢) Ha a ti elérte a nyomasjelzd kozepét, az
azt jelenti, hogy az edény nem nyithato.

- Amint a nyomasjelz6 [16] a 2. gyur(it
mutatja, elindul a f6zés.

4| Ugyeljen arra, hogy a gyiir(i helyzete a nyo-
masjelzén [16 stabil maradjon.

5| Amint a nyomasjelzé [16 a 2. gy(irii ala siily-
lyed, ndvelje a tlizhely energiaellatasat.
- A fézési id6 emiatt kissé megno.
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6| Amint a nyomasjelzé [16 a 2. gyiiri folé emel-

kedik, tul nagy lesz a g6znyomas, ami a nyo-

masszabalyozo berendezésen [15 keresztil jol

hallhatéan tavozik.

a) Vegye le a gyorsf6z6 edényt a f6z6laprol.

b) Varjon, amig a nyomasjelzé a 2. f6z6gyii-
rliig nem siillyed.

c) A csokkentett energiaval ellatott gyorsf6z6
edényt allitsa vissza a tlzhelyre.

7| A fozési id6 letelte utan a gyorsfézé edényt
vegye le a tlizhelyrdl, majd csdkkentse a nyo-
mast a 9. fejezetben foglaltak szerint.

8| A nyomas megszlinése utan a gyorsfézé
edényt razza meg és 6vatosan nyissa ki.

Tipp Ha a fozési nyomas meghaladja a 2. fokozat nyo-
masat, a nyomasszabalyozd berendezés hangjelzéssel
figyelmeztet, hogy csokkentse az energiaellatast.

9| NYOMAS CSOKKENTESE ES
LEHUTES

Edény géztelenitése

Habzo vagy megdagado ételek (pl. hiivelyes
novények, huslevesek, gabonafélék) esetén a
nyomast a 2. vagy 3. modszer szerint csok-
kentse. llyenkor a héjaban fétt burgonya pél-
daul szétdurran, ha ezen modszerek szerint
godztelenitik.

9.1| 1. MODSZER - .
MARADEK HO HASZNOSITASA

1| Vegye le a gyorsféz8 edényt a tiizhelyrdl.
- A nyomasjelz6 rovid idé mulva csdkken.

2| Ha a nyomasjelz6 18] és a tii eltlinik a fedél-
fogantyudban, lassan tolja a fézésszabalyozd
gombot a NYIT/OPEN allasba.

3| A még meglévé maradék nyomas megsziinik.

4| Ha mar nem tavozik g6z, az edényt razza
meg és nyissa ki.

9.2| 2. MODSZER - LASSU GOZTELENITES

(Gézleereszté automatika - ldsd az A dbrdt)
1| Lassan és fokozatosan tolja a fézésszabalyozd
gombot a NYIT/OPEN iranyba.

2| A f6zésszabalyozo helyzetétél fliggéen a goz
lassan vagy gyorsan tavozik.

3| Ha a nyomasjelz6 a fedélfogantyuban telje-
sen eltlinik a tlivel egyiitt, az edényt razza
meg €s nyissa ki.

9.3| 3. MODSZER -
GOZ LEERESZTESE NELKUL

1| A gyorsféz6 edényt allitsa a mosogataéba, és
folyasson hideg vizet a fedélre.

2| Ha a nyomasjelz6 a fedélfogantytban telje-
sen eltlinik a thvel egyiitt, az edényt razza
meg €s nyissa ki.

VIGYAZAT

& Egési sériilés veszélye a g6z gyors
kiengedése kozben
A fézésszabalyozo forgdbgombbal [16] vagy folyd
viz alatt torténd gbztelenités esetén égési sérii-
lés veszélye all fenn a forré g6z vagy az elkészi-
tett étel miatt.
» A gyorsféz6 edényt kinyitas el6tt razza meg.
* A kezeit, a fejét és a testét is mindig tartsa
a veszélyzonan kivil - ne legyen a fedél
felett és a oldalso biztonsagi résnél [10].

10| A GYORSFOZO EDENY NYITASA

NYITAS A FOZES UTAN

(ldsd az E képsort)

1| El6szér csbkkentse a nyomast a 9. fejezet sze-
rint. A maradéknyomas-biztositd teszi lehe-
tévé az edény nyitasat, amikor a nyomas
mar teljesen leengedett, vagyis ha a ti mar



nem lathatd. Ha a ti lathato, a maradéknyo-
mas-biztositdo mikddésbe lépett.
- Kinyitas el6tt csokkentse a nyomast.

2| Lassan tolja a fézésszabalyozé gombot a
NYIT/OPEN allasba.

3| Razza meg az edényt.
4| A bal kezével tartsa erésen az edény [1] nyelét [3].

5| A jobb kezével fogja meg a B fedélfogantyut és for-
gassa jobbra addig, amig kiold a fedél [6] retesze.
- A fedéljelzésnek [9] és a fogantyujelzésnek
illeszkednitik kell egymashoz.

6| A kinyitashoz a fedelet [6] a fedélfogantyval
[11] kissé billentse lefelé tgy, hogy a maradék
g6z el6refelé kiaramolhasson.

7| Emelje le a fedelet [6].

11| ALKALMAZASI ES
ELKESZITESI MODOK

11.1] FOZES BETETEKKEL ES RACCSAL
A gyorsféz6 edényben - annak magassaga-

tol fliggéen - egyszerre tobb étel is készithetd.
Az egyes élelmiszerek igy egymastol betétek-
kel szétvalasztva egymas folé helyezheték. Ha
az edény aljan példaul hust féz, akkor egy racs
kerlil az edény aljara, igy az els6 betét a hus
felett talalhato.

Tartozékokkal kapcesolatos tudnivalok

A betétek és a racsok tartozékokként a WMF

kereskedésben/szervizben kaphatok. Zoldségek

esetén lyukmentes, burgonyahoz lyukacsos bete-

teket hasznaljon. A leghosszabb f6zési id6t igényld

ételt el6szor betét nélkiil helyezze az edénybe.

1| Kiilonbbzd fozési idejl ételek elkészitésé-
hez az edényt id6nként nyissa ki. Emiatt g6z
tavozik, ezért a sziikségesnél valamivel tobb
folyadékot t6ltson az edénybe, majd adott
esetben toltse utan.

Példak

- Sliltek (20 perc) - az edény alja

- Burgonya (8 perc) - lyukacsos betét
- Z6ldség (8 perc) - lyukak nélkiili betét

2| Asiiltet elészor 12 percig fozze.
3| Az edényt a 6.1. fejezet szerint nyissa ki.

4] A lyukacsos betétben a burgonyat helyezze
be egy racsra a siilt fol¢, a zoldséget egy nem
lyukacsos betétben pedig ezek folé.

5| Az edényt zarja le a 6.3. fejezet szerint, és
fGzze tovabb még 8 percig.

TIPP Mivel a fézési idék nem kiilénbdznek jelen-
tésen, minden betétet egyszerre lehet behe-
lyezni az edénybe.

11.2| SUTES

Fézés el6tt az élelmiszerek (pl. hagymafélék,

husdarabok és hasonlok) a gyorsf6z6 edényben

ugyanugy elésithetdk, mint egy hagyomanyos

edényben.

1| A fedelet [6] a 6.1. fejezet szerint vegye le és
slisse el6 az élelmiszert.

2| Készre siitéshez:
a) oldja ki a siit6betétet,
b) adja hozza a sziikséges folyadékmennyisé-
get (legalabb 1/4 1),
¢) adott esetben helyezzen be tovabbi élelmi-
szereket - betétekkel vagy anélkiil.

3| A fedelet a 6.3. fejezet szerint tegye fel és zarja le.
4| Melegitse addig, amig el nem éri a kivant

f6zési fokozatot.

11.3]  MELYHUTOTT ELELMISZER

HASZNALATA

1| Adjon hozza minimalis folyadékmennyiséget
(1/4 1 viz).
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2| A mélyhiitott élelmiszert fagyott allapotban
tegye az edénybe.

3| A hust az elésiitéshez olvassza fel.
4| A z6ldséget kdzvetleniil a csomagbol kivéve
tegye a lyukak nélkiili betétbe.

- Mélyh(tott élelmiszerek esetén a fozési id6
hosszabb.

11.4| GABONAFELEK VAGY HUVELYES
NOVENYEK ELKESZITESE

Gyorsf6z6 edényben torténd elkészités esetén a

gabonaféléket és a hiivelyeseket nem kell beaztatni.

- A fézési id6k azonban kb. az id6 felével
meghosszabbodnak.

- Ugyeljen arra, hogy az edény csak félig
legyen feltoltve.

1] Ontsdn az edénybe legalabb 1/4 | folyadékot,
majd minden 1 rész gabonahoz/hivelyes zold-

séghez adjon hozza legalabb 2 rész folyadékot.

2| Roviddel a f6zési idd letelte elétt az energia-
ellatast szlintesse meg, és a f6z6lap maradék
héjét hasznalja fel az utanfézéshez.

11.5| STERILIZALAS

1| Cumisiivegek, beféttes livegek stb. sterilizal-
hatok, ehhez az edényeket nyilasukkal lefelé
allitsa egy lyukacsos betétbe.

2| Adjon hozza 1/4 | vizet.

3| A sterilizalast 2. fokozaton 20 percig
folytassa.

4| Hagyja az edényeket lassan leh(ilni (1. gézte-

lenitési mod).

11.6| BEFOZES

1| Az élelmiszereket a szokasos mddon készitse
eld és tegye bef6ttes livegekbe.

2| Az edénybe dntsdn 1/4 | vizet.

3| A beféttes livegeket allitsa a lyukacsos
betétbe.

4| Az 1 | (rtartalmu beféttes livegeket 6,5 I-es,
ill. 8,5 |-es gyorsféz6 edénybe, a kisebb befdt-
tes Uivegeket 4,5 |-es gyorsféz6 edénybe tegye.

5| A z6ldségeket/hUst a 2. fokozaton kb. 20 per-
cig, a csonthéjasokat 1. fokozaton kb. 5 per-
cig, az almaféléket kb. 10 percig f6zze.

6| A gdztelenitéshez az edényt hagyja las-
san lehilni (1. g6ztelenitési mod), mivel mas
modszer alkalmazasa esetén a [é kinyomodik
a beféttes lvegbdl.

12| TISZTITAS, KARBANTARTAS
ES TAROLAS

12.1| TISZTITAS

A tisztitashoz hasznaljon forrd vizet és kereske-
delmi forgalomban kaphat6é mosogatoszert.
- Ne hasznaljon homokot tartalmazo, strolo
hatasu tisztitoszert, fémszivacsot vagy a
szivacsok kemény oldalat.

1| A fedélfogantyut i1 a 6.1. fejezet szerint
vegye le és csak folyd vizben tisztitsa (/dsd a
G képsort).

2| A témitdgy(rt 21] vegye ki a fedélbél [6],
majd kézzel mossa el.

3| A kissé ratapadt ételmaradékokat 4ztassa
be, a makacsabb maradékokat a gyorsf6z6
edényben némi vizzel fozze fel.

4| A szelepeket szennyezédés, ill. eltdmodés ese-
tén nedves vattapalcikaval tisztitsa meg.
- Ne hasznaljon ¢les vagy hegyes targyakat.

5| Az edény, a betétek és a racs mosogatogép-
ben tisztithato.



- Ez azonban a felliletek elszinezddését ered-
ményezheti. A miikodést ez nem befolyasolja.
- Ennek ellenére a kézi tisztitast ajanljuk.

6| Vizkdvesedés esetén ecetes vizzel forralja a
gyorsf6z6 edényt.

7| A fézGedényt a tisztitas utan alaposan sza-
ritsa meg.

12.2] TAROLAS/RAKTAROZAS

A megtisztitott, szaraz gyorsféz6 edényt tiszta,
szaraz és védett kdrnyezetben tarolja.

1| A fedelet [6] a 6.1. fejezet szerint vegye le.

2| A tdmitdgy(iriit [21] dvatosan hizza ki az
edény peremébdl, és kiilon tarolja.

3| A fedélfogantyut [11] a 6.1. fejezet szerint
tavolitsa el, majd tegye bele az edénybe [1],
illetve a fedélbe [6].

4| A fedelet [6] megforditva tegye ra az edényre [1].

12.3| KARBANTARTAS/KOPO
ALKATRESZEK CSEREJE

A megtisztitott, szaraz gyorsféz6 edényt tiszta,

szaraz és védett kdrnyezetben tarolja.

» Az oldal- és nyélfogantyut csak a WMF for-
galmazonal[szervizben cseréltesse.

A kopo alkatrészeket rendszeresen ellendrizze és
szlikség esetén eredeti potalkatrészekre cserélje.

» A tOmitégyurit és a fozésjelz6 tomitést karo-
sodas, megkeményedés, elszinez0dés vagy
nem megfeleld illeszkedés esetén cserélje ere-
deti potalkatrészre.

12.4| A TOMITOGYURU CSEREJE

A tiszta, szaraz gyorsf6z0 edényt tiszta, szaraz és
védett helyen tarolja.
1| A fedelet [6] a 6.1. fejezet szerint vegye le.

2| Forditsa meg a fedelet [6].

3| A hibas témitégy(iriit 21] hizza ki az edény
peremebdl és dobja ki.

4] Tegyen be Uj, eredeti tomitégyiiriit 21 az
edény peremére, majd 6vatosan nyomja ala.
- A tomitégy(ird 21] teljes egészében az edény
hajlitott pereme alatt helyezkedjen el.

12.5] A FOZESJELZO TOMITES CSEREJE

A tiszta, szaraz gyorsf6z0 edényt tiszta, szaraz és

veédett helyen tarolja.

1| Sziikség esetén a fedelet [6] 6.1. fejezet szerint
vegye le az edényrdl.

2| Szerelje szét a fedelet (ldsd a G képsort),
amihez forditsa meg a fedelet [6].

3| A fedelet [6] tartsa erdsen, a fogantyukioldot
pedig nyomja a fogantyuvég iranyaba.

4] Vegye le a fedélfogantyut [11]

5| A fézésjelz6 témitést 18 hiizza ki a fedélfo-
gantylbol 1] és dobja ki (lasd a J abrat).

12.6| A BIZTONSAGI SZELEP CSEREJE

1| A fedelet [6] a 6.1. fejezet szerint vegye le az
edényrél.

2| Forditsa meg a fedelet [6].

3| Tekerje ki a hibas biztonsagi szelepet [7] az
edényfedélbdl [6] és selejtezze le.

4| Ovatosan, enyhe nyomassal és finoman for-
gatva tolja beliilrél a nyilasba az uj biz-
tonsagi szelepet [7] Ugyeljen arra, hogy a
biztonsagi szelep ne sériljon.

TIPP A biztonsagi szelep behelyezésének meg-
konnyitése érdekében egy kis étolajjal kenje
meg a biztonsagi szelep fejét, hogy az jobban
csusszon.
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13| HIBAJAVITASI UTMUTATO

HIBA ESETEN MINDIG VEGYE LE A GYORSFOZO EDENYT A FOZOLAPROL. A GYORSFOZO EDENYT
SOHASE NYISSA KI EROVEL!

Hiba

Lehetséges ok

Megoldas

A fozési id6 tul hosz-
szll, vagy a nyomas-
jelzo és a tii nem
emelkedik

A féz6lap atmérdje
nem megfeleld

Olyan fézdlapot valasszon, amely megfelel az edény atmérdjének

A f6zési fokozat nem
megfeleld

Allitsa be a legmagasabb fézési fokozatot

a) A fedél nincs meg-
feleléen felhelyezve.

b) A fézésjelzé tomi-
tés hianyzik.

¢) A fedél Gsszeszere-
Iése nem megfeleld

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomasmen-
tessé és nyissa ki.

2. Ellendrizze a tomitégy(irt 1]/ fézésjelzo tomités 18] (lasd a J
abrat) megfelel6 illeszkedését.

3. EllenGrizze a fedél [ 6] megfeleld illeszkedését/Gsszeszerelését.

4. Az edényt a 6.3. fejezet szerint zarja le.

A biztonsagi szelep-
ben/el6f6z6 automa-
tikdban a golyd nincs
megfelelé helyen

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomasmen-
tessé és nyissa ki.

2. A[11] fedélfogantylt a 6.1. fejezet szerint vegye le.

3. Ellenérizze a fémgolyd helyzetét a biztonsagi szelepben
és sziikség esetén tisztitsa meg azt.

4. Az edényt a 6.3. fejezet szerint zarja le.

Nincs folyadék

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomasmen-
tessé és nyissa ki.

2. Toltson be folyadékot (legalabb 1/4 1).

3. Az edényt a 6.3. fejezet szerint zarja le.

Goz tavozik a fedéInél

A tomitégydrh és/
vagy az edény pereme
szennyezett

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomasmen-
tessé és nyissa ki.

2. Tisztitsa meg a tomitdgydrtit [21] és az edény peremét.

3. Az edényt zarja vissza a 6.3. fejezet szerint.

A fozésszabalyozo
nem a ZART/LOCKED
helyzetben all

Allitsa a f6zésszabalyozot a ZART/LOCKED allasba

A tomitogy(ra sériilt
vagy kemény (kopas
miatt)

A tomitdgytriit 21] eredeti WMF tomitdgytirtire
cserélje ki

A fézésjelzé tomités
helyzete nem meg-

felel6 vagy a tomi-

tés sériilt

Igazitson a f6zésjelz6 tomités [18] illeszkedésén vagy cserélje
eredeti WMF alkatrészre.

A biztonsagi szelepbél/
el6f6z0 automatikabol
allandéan g6z tavozik

(nem csak az el6fozési
fazis ideje alatt)

A biztonsagi szelep-
ben a golyo nincs a
megfelelé helyen

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomasmentessé
€s nyissa ki.

2. A fedélfogantytt [11] a 6.1. fejezet szerint vegye le.

3. Ellendrizze a biztonsagi szelepet [7], illetve a fémgolyo hely-
zetét a fedélben.

4. Az edényt zarja vissza a 6.3. fejezet szerint.




14| TIPPEK ES TRUKKOK A
FOZESHEZ

o A tdmitégylrit a kdnny( nyitas és zaras érde-

keben étolajjal vagy zsirral vékonyan kenje meg.

» A fézési id6 akkor kezdddik, amint a nyomas-
jelzén az eléiras szerinti gylrli megjelenik.

» A megadott f6zési id6k tajékoztato jellegiiek,
valasszon inkabb rovidebb fézesi idoket, mert
utanfézni barmikor lehet.

+ A z6ldségekre megadott fézési idék esetében
roppanos keménysegli ételekrél van szo.

» Az els6 gytriinél a f6zési hdmérséklet 106 °C
(ktilonosen megfelelé zoldségekhez és halak-
hoz), a 2. gydr(inél 115 °C (kiilondsen husok-
hoz megfeleld).

Receptek a www.wmf.com cimen talalhatok!
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15| GYORSFOZES IDOTABLAZATA

Elelmiszer Fozési ido Megjegyzés

SERTES ES BORJU
1. GYURUNEL FOZZE; MINIMALIS FELTOLTESI MENNYISEG 1/4 L FOLYADEK; KULONLEGES BETET NEM SZUKSEGES

Csikozott sertéshus 5-7 perc -

Gulyasleves sertéshusbol 10-15 perc —

Sertésstiltek 20-25 perc Az elkészitési id6 a mérettdl és a formatol fligg
Csikozott borjuhus 5-7 perc -

Gulyasleves borjuhusbdl 10-15 perc -

Borjulab egészben 25-30 perc -

Borjunyelv 15-20 perc A viz fedje el

Borjusiiltek 20-25 perc Az elkészitési id6 a mérettdl és a formatol fligg
MARHAHUS

2. GYURUNEL FOZZE; MINIMALIS FELTOLTESI MENNYISEG 1/4 L FOLYADEK;
A MARHANYELVHEZ LYUKACSOS BETET SZUKSEGES

Vagdalt husok 10-15 perc -

Ecetes marhahus 30-35 perc -

Marhanyelv 45-60 perc -

Csikozva 6-8 perc —

Porkolt 15-20 perc -

Roladok 15-20 perc -

Marhasiiltek 35-45 perc Az elkészitési id6 a mérettdl és a formatol fligg
SZARNYASOK

2. GYURUNEL FOZZE; MINIMALIS FELTOLTESI MENNYISEG 1/4 L FOLYADEK;
LEVESBE VALO TYUKHOZ LYUKACSOS BETET SZUKSEGES

Levestyuk 20-25 perc max. 1/2 feltoltési mennyiség
Csirkeaprolék 6-8 perc -

Pulykacomb 25-30 perc A combok vastagsagatol fligg
Pulykaragu 6-10 perc Pulykakakas esetén ugyanaz
Pulykaszelet 2-3 perc -




Elelmiszer Fozési id6 Megjegyzés

VADHUSOK

2. GYURUNEL FOZZE; MINIMALIS FELTOLTESI MENNYISEG 1/4 L FOLYADEK; KULONLEGES BETET NEM SZUKSEGES
Nyulpecsenye 15-20 perc -

Nyulgerine 10-12 perc -

Szarvassiiltek 25-30 perc -

Szarvasporkolt 15-20 perc -

BARANY ,

2. GYURUNEL FOZZE; MINIMALIS FELTOLTESI MENNYISEG 1/4 L FOLYADEK; KULONLEGES BETET NEM SZUKSEGES
Baranyragu 20-25 perc Az lirli fozési ideje hosszabb

Baranysiilt 25-30 perc Az elkészitési id6 a mérettdl és a formatol fligg
HALAK

1. GYURUNEL FOZZE; MINIMALIS FELTOLTESI MENNYISEG 1/4 L FOLYADEK;
RAGU ES PORKOLT ESETEN BETET NEM SZUKSEGES

Halfilek 2-3 perc Sajat levében parolva
Egész halak 3-4 perc Sajat levében parolva
Ragu vagy porkolt 3-4 perc -

LEVESEK

2. GYURUNEL FOZZE; LEGALABB 1/4 L FOLYADEK MAX. AZ EDENY TARTALMANAK FELEIG;
BETET NEM SZUKSEGES

Z6ldborso-, lencseleves 12-15 perc Beaztatott hiivelyes novények
Huslevesek 25-30 perc Minden husfajtara érvényes
Zoldséglevesek 5-8 perc -

Gulyasleves 10-15 perc -

Tyukleves 20-25 perc A mérettél fliggd fézési ido
Burgonyaleves 5-6 perc -

Okoruszalyleves 35 perc -
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Elelmiszer Fozési ido Megjegyzés

ZOLDSEGEK

1. GYURUNEL FOZZE; MINIMALIS FELTOLTESI MENNYISEG 1/4 L FOLYADEK; SAVANYU KAPOSZTA ES CEKLA ESETEN
BETET NEM SZUKSEGES, MINDEN MAS ETEL ESETEBEN LYUKACSOS BETET SZUKSEGES;

BABFELEK ESETEN A 2. GYURUNEL FOZZE

Padlizsanfélék, uborkak és paradicsomok 2-3 perc Gdzben parolt zéldségekben lasstbb a kiligozodas

Karfiol, paprika, péréhagyma 3-5 perc —

Z6ldborso, zeller, karalabé 4-6 perc —

Edeskomény, sargarépa, kelkaposzta 5-8 perc -

Babfélék, fejes kaposzta, voros kaposzta 7-10 perc 2. gytr(inél

Savanyu kaposzta 10-15 perc 2. gytr(inél

Cékla 15-25 perc 2. gytr(inél

Sosburgonya 6-8 perc 2. gyurtinél

Burgonya héjaban 6-10 perc 2. gy(rlnél, a héjaban fétt burgonya szétreped, ha
gyorsan gézmentesitik

HUVELYESEK

2. GYURUNEL FOZZE; 1/4 L FOLYADEK MAX. AZ EDENY TARTALMANAK 1/2 RESZEIG; 1 RESZ GABONAHOZ 2 RESZ
VIZET ADJON; AZTATAS NELKULI GABONAK ESETEN 20-30 PERCCEL HOSSZABB A FOZESI IDO;
TEJBERIZST AZ 1. GYURUNEL FOZZE

Z6ldborso, babfélék, lencse 10-15 perc Vastag bab esetén 10 perccel hosszabb a fézési id6
Hajdina, kdles 7-10 perc F6zési id6 beaztatott gabona esetén
Kukorica, rizs, aszalt tonkoly 6-15 perc F6zési id6 beaztatott gabona esetén
Tejberizs 20-25 perc 1. gy(riinél fézze

Hosszu szem{i rizs 6-8 perc -

Teljes kidrlési rizs 12-15 perc -

Buza, rozs 10-15 perc F6zési id6 beaztatott gabona esetén
GYUMOLCSOK

1. GYURUNEL FOZZE; MINIMALIS FELTOLTESI MENNYISEG 1/4 L FOLYADEK

Cseresznyefélék, szilvafélek 2-5 perc Lyukacsos betét ajanlott

Almafeélék, korték 2-5 perc Lyukacsos betét ajanlott




HU



2|

3

4|
5
6|
7|
8]
9l
10|
11|
12|
13|
14

15]

Komponen

Petunjuk keselamatan penting

Spesifikasi dan petunjuk teknis

Membuka kemasan panci masak bertekanan
Fitur Pengaman Pengoperasian

Menggunakan panci masak bertekanan untuk pertama kali
Mengoperasikan panci masak bertekanan
Tingkat memasak panci masak bertekanan
Mengurangi tekanan dan pendinginan
Membuka panci masak bertekanan

Metode penggunaan dan persiapan
Pembersihan, pemeliharaan, dan penyimpanan
Penyelesaian Masalah

Tip dan trik memasak

Grafik waktu memasak memasak cepat

289

289

294

295

296

296

297

281

300

301

301

303

304

305

306



PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Selamat, Anda telah membeli produk WMF

baru dan terima kasih atas kepercayaan Anda!
Kami menggunakan pengalaman serta keahlian
selama lebih dari 160 tahun untuk mengem-
bangkan dan memproduksi produk berkualitas
tinggi serta sangat fungsional, dengan perha-
tian besar pada detail dan standar tertinggi dari
segi desain. Kami gembira Anda telah memilih
panci masak bertekanan WMF. Bacalah petunjuk
keselamatan berikut dengan saksama, dan ikuti
selama penggunaan sehari-hari. Anda juga akan
mendapatkan informasi lebih lanjut mengenai
WMF serta produk dan promosi kami di www.
wmf.com.

1| KOMPONEN

Panci

Pegangan samping

Pegangan

Tanda pegangan

Alat pengunci pegangan
Tutup

Katup pengaman

Dudukan

Tanda penempatan tutup
Selot pengaman

Pegangan tutup yang dapat dilepas
Penggeser

Alat pengunci pegangan tutup
Alat pengunci pegangan

Alat pengatur tekanan
Indikator tekanan

Selot penahan

Cincin sekat indikator memasak
Sistem pembukaan aman

Tepi sekat pegangan tutup
Cincin sekat

Simbol membuka

RIEEEEREEEEE R IE E el = Mo [« (2] [« M [=]

2| PETUNJUK KESELAMATAN
PENTING

Informasi penting ditunjukkan dalam petunjuk
pengoperasian ini dengan menggunakan simbol
dan kata sinyal:

DTN menunjukkan situasi berba-

haya yang dapat menyebabkan cedera berat
(misalnya luka bakar karena uap atau permu-
kaan panas).

AZASY menunjukkan kemungkinan situasi ber-

bahaya yang dapat menyebabkan cedera ringan
atau sedang.

HE VW menunjukkan situasi yang dapat
mengakibatkan kerusakan material.

memberikan informasi tambahan
mengenai cara menangani panci masak berte-
kanan dengan aman.

& Simbol perhatikan dan ikuti petunjuk.

2.1| PENGGUNAAN YANG BENAR

Panci masak bertekanan hanya sesuai

* untuk jenis kompor yang ditunjukkan dalam
petunjuk ini

« untuk memasak atau merebus makanan
(dengan atau tanpa sisipan/trivet)

* untuk membuat sari dalam jumlah rumah
tangga normal di dalam toples pengawet
(dengan sisipan berlubang)

+ untuk membuat jus dari beberapa butir buah
(dengan sisipan)

« untuk mensterilkan botol bayi, toples penga-
wet, dll. (dengan sisipan berlubang)

Panci masak bertekanan tidak sesuai

* untuk digunakan di dalam oven panas atau
microwave

 untuk menggoreng makanan dengan minyak

* untuk sterilisasi dalam konteks medis
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* untuk jenis kompor selain yang tercantum
atau nyala api terbuka
» untuk kompor berkemah

Petunjuk Pengoperasian

« harus diperlakukan dengan hati-hati

* harus disimpan di dekat panci masak
bertekanan

* harus diteruskan ke pengguna lain dan
dibaca oleh mereka

Simpan petunjuk pengoperasian ini di tem-

pat yang aman untuk dibaca lagi nanti. Baca
catatan ini dengan saksama sebelum mengguna-
kan panci. Panci masak bertekanan hanya boleh
digunakan jika catatan keselamatan telah dibaca
dan dipahami. Jika catatan ini tidak diikuti dapat
mengakibatkan kerusakan dan luka bakar ketika
menggunakan panci masak bertekanan.

2.2| CATATAN UMUM

PERINGATAN

Hanya untuk digunakan oleh
A orang yang terbiasa dengan
penanganan yang benar
Panci masak bertekanan hanya boleh digunakan oleh
orang yang telah membiasakan diri dengan petunjuk
pengoperasian dan membaca catatan keselamatan.
* Jangan berikan panci masak bertekanan kepada
orang yang tidak terbiasa dengan produk ini.

* Jangan biarkan anak-anak bermain dengan
atau menggunakan panci masak bertekanan.

& Jangan maodifikasi panci masak

bertekanan/alat pengaman

Alat pengaman mencegah situasi yang berba-

haya. Alat pengaman hanya berfungsi dalam

kondisi tidak diubah dan apabila panci dan

tutup terpasang dengan baik.

« Jangan lakukan modifikasi apa pun pada
panci masak bertekanan atau alat pengaman.

« Hanya gunakan tutup Perfect/Perfect Plus/
Perfect Element [6] bersama dengan panci
Perfect/Perfect Plus/Perfect Element yang
sesuai [1] dan sebaliknya. Jangan gunakan
tutup atau panci lainnya.

& Jauhkan dari jangkauan anak-
anak dan hewan peliharaan
Jauhkan anak-anak dan hewan peliharaan dari
panci masak bertekanan saat digunakan karena

panci masak bertekanan berat, sangat panas,
dan bisa mengeluarkan uap.

& Kemungkinan penyalahgunaan

Untuk mencegah penyalahgunaan dan keru-

sakan apa pun atau luka bakar yang terkait,

jangan gunakan panci masak bertekanan:

« di dalam oven panas atau microwave,

* untuk menggoreng makanan dengan minyak,

« untuk sterilisasi dalam konteks medis,

« dengan jenis kompor selain yang tercantum
atau nyala api terbuka.

& Jangan sampai pegangan

menonjol keluar dari hotplate

- Jika pegangan [2]/[3]/[11] menonjol keluar
dari hotplate atau nyala api kompor gas,

dapat menjadi sangat panas dan menyebab-
kan luka bakar jika disentuh.

& Periksa dan ganti komponen
aus secara rutin

Ganti komponen aus (sekat indikator mema-
sak [18], cincin sekat [21) dengan suku cadang asli
jika terlihat perubahan warna, retak, mengeras,
rusak, atau tidak pas.

« Cincin sekat [21] harus menyentuh pinggiran
tutup.

« Ganti cincin sekat 21 setelah sekitar 400 ope-
rasi memasak, atau paling lambat setelah 2
tahun.

 Gunakan hanya suku cadang asli WMF.

2.3| PENGGUNAAN YANG PERTAMA

Sebelum menggunakan panci masak bertekanan
untuk pertama kali, harus diisi hanya dengan
air (hingga tingkat yang ditetapkan) dan dipa-
naskan selama setidaknya 5 menit pada tingkat
memasak ke-2. Hal ini harus dipertimbangkan
untuk inspeksi produk apa pun.



2.4| SEBELUM SETIAP PENGGUNAAN

Risiko luka bakar yang disebabkan
& oleh komponen yang rusak/tidak ada,
atau tidak disisipkan dengan benar

Sebelum setiap penggunaan, periksa bahwa
semua komponen ada, dalam kondisi baik, dan
disisipkan/ditutup dengan benar. Berisiko luka
bakar yang disebabkan oleh permukaan panas
dan uap yang keluar jika ada komponen yang
tidak ada, rusak, berubah bentuk, atau tidak
dimasukkan dengan benar.
* Periksa tutup [6] untuk memastikan pema-
sangan/penyisipan yang benar.
Sisipkan bagian yang tidak ada (misalnya
sekat indikator memasak [18], cincin sekat [21)).
 Jangan gunakan panci masak bertekanan jika

ada komponen yang rusak, berubah bentuk,

berubah warna, atau patah, dan hubungi dea-

ler khusus/Pusat servis WMF.
« Jangan gunakan panci masak bertekanan jika
fungsi komponen tidak sesuai dengan des-
kripsi dalam petunjuk pengoperasian, dan
hubungi dealer khusus/Pusat servis WMF.
Periksa apakah panci masak bertekanan ditu-
tup dengan kuat.

& Risiko luka bakar karena fitur
pengaman yang tidak berfungsi
Sebelum menggunakan, periksa alat pengaman
terhadap kerusakan, kotoran, penyumbat, dan
memastikan alat tersebut berfungsi. Jika tidak
berisiko luka bakar yang disebabkan oleh per-
mukaan panas dan uap yang keluar.

* Periksa apakah sekat indikator memasak
terpasang dengan benar. Cincin sekat [21] harus
menyentuh pinggiran tutup.

* Jangan gunakan panci masak bertekanan jika

ada komponen yang rusak, berubah bentuk,

berubah warna, atau patah, dan hubungi dea-
ler khusus/Pusat servis WMF.

Bersihkan kotoran/penyumbat.

& Risiko luka bakar karena
pembersihan yang tidak memadai
Sebelum setiap penggunaan, periksa katup/alat
pengaman dan indikator tekanan terhadap kotoran/
penyumbat, jika tidak uap bisa keluar tanpa terkon-
trol. Hal ini dapat mengakibatkan luka bakar.
* Periksa alat pengaman dan indikator tekanan
dan bersihkan jika perlu.

Risiko luka bakar karena

& tutup yang tidak terpasang
dengan benar

Tutup tidak boleh terpasang secara tidak benar.
Pemasangan harus mengikuti cara yang diuraikan.
« lkuti petunjuk secara ketat.

* Periksa apakah sudah pas.

2.5/ SELAMA PENGGUNAAN

& Risiko cedera karena

tekanan tinggi

Tekanan tinggi terbentuk di dalam panci selama

memasak. Jika tekanan ini terlepas, dapat

menyebabkan luka bakar dan cedera parah.

* Selalu periksa bahwa panci masak bertekanan
ditutup dengan kuat.

* Jangan pernah memaksa membuka panci
masak bertekanan. Panci masak bertekanan
hanya dapat dibuka dengan mudah jika sudah
tidak bertekanan.

» Pindahkan panci masak bertekanan dengan
hati-hati jika masih bertekanan.

« Jangan tinggalkan panci masak bertekanan
selama penggunaan.

& Risiko luka bakar

karena uap panas

Jika uap keluar bukannya menaikkan tekanan,
berisiko luka bakar pada tangan dan wajah dari
permukaan panas dan uap yang keluar.

» Segera matikan kompor, biarkan panci mendi-
ngin lalu periksa.
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& Risiko luka bakar karena uap
yang keluar

Uap panas kadang-kadang keluar dari bawah

tutup [6] selama memasak.

 Jangan sentuh uap tersebut.

« Selalu jauhkan tangan, kepala, dan tubuh dari
area bahaya - di atas tutup [6] dan selot peng-
aman samping [19] pada pinggiran tutup.

« Jangan tinggalkan panci masak bertekanan
selama penggunaan.

 Jauhkan dari jangkauan anak-anak dan

hewan peliharaan.

Selalu tempatkan panci masak bertekanan

agar uap tidak keluar ke arah orang di dalam

ruangan. Lebih berhati-hati untuk "dapur ber-
konsep terbuka"

& Risiko luka bakar selama uap

keluar dengan cepat

Berisiko luka bakar yang disebabkan oleh uap

panas atau makanan yang dimasak jika uap

dikeluarkan dengan cepat dengan menarik

penggeser ke belakang [12 atau di bawah air

yang mengalir.

» Guncang panci masak bertekanan sebelum
membukanya.

* Dilarang merendam panci masak bertekanan

di dalam air.

Selalu jauhkan tangan, kepala, dan tubuh dari

area bahaya - di atas tutup [6] dan selot peng-

aman samping [19 pada pinggiran tutup.

Risiko luka bakar karena
pembentukan gelembung
(mendidih tertunda)
Makanan yang dimasak panas dapat mem-
bentuk gelembung dan tiba-tiba menyemprot
ketika panci masak bertekanan dibuka. Cairan
panas bisa menyemprot saat menusuk daging
berkulit. Hal ini dapat mengakibatkan luka
bakar dan/atau kulit mengelupas.
» Guncang panci masak bertekanan sebelum
dibuka.
* Jangan langsung menusuk makanan panas
yang dimasak dengan kulitnya (misalnya lidah
sapi), biarkan dingin terlebih dahulu.

& Risiko luka bakar karena

masakan yang merembes

Jika panci masak bertekanan diisi berlebihan,

makanan panas dapat merembes keluar dari

katup pengaman [7], alat pengatur tekanan [13)

atau selot pengaman samping [19 dan menye-

babkan luka bakar.

» Jangan mengisi panci masak bertekanan

secara berlebihan.

Isi panci masak bertekanan hingga maksimum

2/3 (lihat tanda di bagian dalam) dari kapasi-

tas nominalnya.

* Isi panci masak bertekanan hingga maksimum
1/2 dari kapasitas nominalnya jika sedang
memasak bubur, makanan kental, atau ber-
busa banyak, seperti sup, kacang-kacangan,
rebusan, kaldu, jeroan, atau pasta.

» Masak makanan terlebih dahulu di panci yang
terbuka, aduk dan buang busanya jika perlu.

& Risiko luka bakar karena panci/
tutup panas

Panci masak bertekanan menjadi sangat panas
selama memasak. Pegangan juga bisa menjadi
sangat panas dari nyala api terbuka atau kom-
por gas. Jika disentuh dapat menyebabkan luka
bakar.

* Jangan sentuh permukaan luar panci masak
bertekanan yang panas.

Pegang panci [1]/ tutup [6] hanya dengan
pegangan plastik.

Gunakan sarung tangan dan/atau pelindung
tangan (misalnya cempal panci).

Hanya keluarkan sisipan dan trivet menggunakan
alat bantu, misalnya cempal panci.

Letakkan panci masak bertekanan yang panas
hanya di permukaan tahan panas.

PERHATIAN

& Kerusakan karena cairan terlalu

sedikit atau tidak ada

Jangan nyalakan panci masak bertekanan tanpa

cairan atau menyetel ke pengaturan tertinggi

tanpa ditunggu, karena dapat menyebabkan

panas berlebihan dan kerusakan.

» Gunakan panci masak bertekanan hanya
dengan cairan yang cukup (minimum 1/4 | air,
kaldu, saus, dll.).



* Periksa apakah ada cukup cairan ketika
memasak makanan kental.

« Jika kurang atau tidak ada cairan, segera
matikan kompor dan jangan pindahkan
panci masak bertekanan sebelum dingin
sepenuhnya.

« Jangan tinggalkan panci masak bertekanan
tanpa ditunggu.

2.6| PEMBERSIHAN YANG BENAR

Bersihkan panci masak bertekanan setelah
setiap kali digunakan!

Risiko luka bakar karena
kerusakan yang disebabkan oleh
pembersihan
Jangan gunakan sikat, pembersih abrasif, atau
bahan kimia ketika membersihkan alat penga-
man, karena dapat merusaknya, menyebabkan
risiko luka bakar dari uap yang keluar.

« lkuti petunjuk pembersihan dan pemeliharaan.

 Keringkan alat masak dengan baik setelah
dibersihkan.

2.7| PERBAIKAN YANG DIPERLUKAN

Kerusakan karena perbaikan

& yang tidak benar/suku cadang
yang salah

Perbaikan hanya boleh dilakukan oleh dealer

khusus/Pusat servis WMF,

jika tidak panci masak bertekanan bisa rusak

atau alat pengaman tidak lagi berfungsi dengan

benar, menimbulkan risiko luka bakar.

« Jika perbaikan diperlukan, hubungi dealer
khusus/Pusat servis WMF.

» Pegangan yang retak atau tidak pas harus
diganti oleh dealer khusus/Pusat servis WMF.

» Gunakan hanya suku cadang panci masak
bertekanan asli dari WMF.

2.8| JENIS KOMPOR YANG SESUAI

& Jenis kompor dan ukuran kompor
tanam yang sesuai
Panci masak bertekanan hanya dapat diguna-

kan dengan kompor induksi, keramik kaca, atau
listrik. Diameter kompor tanam atau nyala gas

tidak boleh lebih besar dari bagian bawah panci.

 Pada kompor gas, nyala gas tidak boleh lebih
tinggi dari dasar panci.

Untuk transfer dan sambungan panas yang
optimal dengan panci, ukuran panci harus
cocok dengan ukuran kompor tanam.

» Untuk kompor keramik kaca atau listrik, dia-
meter hotplate tidak boleh melebihi 160 mm
(2,5 liter) atau 190 mm (3,0 - 8,5 liter).

Suara mendengung mungkin terdengar pada
kompor tanam induksi pada tingkat memasak
tinggi. Hal ini adalah kondisi teknis dan bukan
tanda kerusakan pada kompor atau panci
masak bertekanan.

2.9| MEMELIHARA MASA PAKAI

PERHATIAN

& Kerusakan pada panci masak

bertekanan

Untuk mencegah kerusakan pada panci masak

bertekanan:

* Jangan benturkan alat dapur ke pinggiran
panci.

» Hanya tambahkan garam ke air yang mendi-
dih lalu aduk agar bagian bawah panci tidak
rusak.

* Hindari kotoran antara bagian bawah panci
dan kompor tanam, jika tidak kompor tanam
(misalnya keramik kaca) dapat tergores.
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3| SPESIFIKASI DAN PETUNJUK TEKNIS

3.1| SPESIFIKASI TEKNIS

Produsen: WMF GmbH
Jenis: Perfect [ Perfect Plus | Perfect Element

Bahan
Panci/tutup: Cromargan®: Baja tahan karat

Basis: Alas universal TransTherm®
Perangkat ini mematuhi arahan 2014/68/EU
mengenai peralatan tekanan.

Dapat berubah.

Pegangan: Plastik tahan panas

18/10 Sekat: Silikon
Dimensi
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
VOLUME PENGISIAN 251 30-851 251 30-851
BAGIAN DASAR 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
BAGIAN DALAM 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
PANJANG PANCI DENGAN PEGANGAN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
PANJANG PANCI DENGAN TUTUP 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Tinggi
VOLUME PANCI PANCI DENGAN TUTUP  PANCI DENGAN TUTUP DAN PEGANGAN
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
651 186 mm 215 mm 240 mm
85I 236 mm 265 mm 290 mm

Berat kosong

Perfect | Perfect Element
2,511,84 kg

3,012,552 kg 4,5 12,75 kg
6,513,11 kg 8,5 | 3,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg
Nilai PS: 150 kPa

Nilai tekanan

Ring pertama, sekitar 106 °C, 25 kPa

Tekanan pengoperasian

Cincin kedua, sekitar 115 °C, 70 kPa

Tekanan pengoperasian, tekanan kontrol 90 kPa
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Ukuran kompor tanam
Maks. @ 160 mm, untuk 2,5 |
Maks. # 190 mm, untuk 3,0 - 8,5 |

Skala di bagian dalam untuk tingkat pengisian

(bergantung pada total volume): 1/3, 1/2, 2/3

Jenis kompor yang sesuai
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3.2| AKSESORI, SUKU CADANG, DAN
KOMPONEN AUS

Aksesori

Sisipan berlubang 22 cm (Item No. 07 8941 6000)
Set sisipan 22 cm (Item No. 07 8942 6030)
Tutup kaca 22 cm (Item No. 07 9618 6380)

Suku cadang

Pegangan tutup [11]

Perfect (Item No. 08 9180 6030)

Perfect Plus (Item No. 08 9480 6030)
Perfect Element (Item No. 08 9980 6030)

Tutup[é] dengan pegangan [11] 18 cm
Perfect (Item No. 07.9179.6042)
Perfect Plus (Item No. 07.9479.6042)

Tutup[6] dengan pegangan [11] 22 cm
Perfect (Item No. 07 9180 6042)

Perfect Plus (Item No. 07 9480 6042)
Perfect Element (Item No. 07 9980 6042)

Komponen aus
Cincin sekat [21]
18 cm (Item No. 60 6852 9990)

Cincin sekat
22 cm (Item No. 60 6856 9990)

Katup pengaman
(Item No. 07 9615 9510)

Sekat indikator memasak
(Item No. 60 9310 9502)

4| MEMBUKA KEMASAN PANCI
MASAK BERTEKANAN

1| Buka kemasan dan periksa untuk memastikan

semua komponen disertakan:

« Panci [1] dengan pegangan samping [2] dan
pegangan

« Tutup [6] dengan pegangan yang dapat
dilepas [11]: Tutup dengan katup pengaman
[7], sekat indikator memasak yang dapat
diganti

« Cincin sekat (abu-abu) 1]

* Petunjuk pengoperasian
Jika ada komponen yang tidak disertakan,
hubungi dealer khusus/Pusat servis WMF
atau langsung ke WMF.

* Lepaskan semua stiker dan penanda

2| Buang bahan kemasan yang tidak dibutuh-
kan sesuai dengan peraturan yang berlaku.

3| Baca petunjuk pengoperasian dengan sak-
sama lalu simpan di tempat yang mudah
dijangkau dari panci masak bertekanan.

4| Untuk ketentuan garansi, baca pernyataan
garansi yang disertakan.
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5| FITUR PENGAMAN PENGOPERASIAN

Fitur pengaman

Deskripsi

Perangkat pengatur
tekanan di pegangan tutup

Jika tekanan yang diinginkan untuk tingkat memasak 2, alat pengatur tekanan
[15 akan otomatis terbuka dan uap yang berlebihan keluar. Dengan cara ini
tekanan langsung berkurang.

Katup pengaman

Jika alat pengatur tekanan [15] tidak merespons, tekanan yang berlebihan segera
dilepaskan melalui katup pengaman [7].

Selot pengaman pada ping-
giran tutup

Jika semua alat pengaman lainnya gagal, misalnya karena tersumbat sisa
makanan, selot pengaman [10] berfungsi sebagai “pelepasan darurat". Jika
tekanan menjadi terlalu tinggi, cincin sekat 21] terdorong keluar melalui selot
pengaman [19] sehingga uap dapat keluar dan tekanan berkurang.

Indikator tekanan pada
pegangan tutup

Indikator tekanan [16] dilengkapi dengan alat bantu visual untuk memungkinkan
memasak sesuai keinginan, hemat energi. Alat ini menampilkan status tekanan
memasak saat ini. Alat ini dilengkapi dengan pin bulat di tengah indikator
tekanan (bertekanan) dan 2 cincin (tingkat memasak 1 dan 2).

Sistem pembukaan aman

Sistem pembukaan aman |19 mencegah panci masak bertekanan dibuka ketika
masih ada tekanan yang tersisa. Panci masak bertekanan hanya bisa dibuka sete-
lah tekanan berkurang sepenuhnya.

Pelepasan uap terkontrol
melalui penggeser

Menarik penggeser ke belakang secara perlahan dapat memengaruhi kecepatan
pelepasan uap[12].

Alat pengunci

Alat pengunci [11] terdapat pada pegangan tutup [13] dan mencegah panci masak
bertekanan dibuka selama memasak.

6/ MENGGUNAKAN PANCI MASAK BERTEKANAN UNTUK PERTAMA KALI

6.1| MEMBONGKAR PANCI MASAK
BERTEKANAN LEPASKAN TUTUP

(rujuk ke seri gambar E, B).
1] a) Tarik penggeser di kedua sisi sepenuhnya
ke belakang ke arah ujung pegangan.
- Tanda pada penggeser harus di posisi
OPEN (TERBUKA).
b) Dengan tangan kiri, pegang pegangan
panci [1].
¢) Pegang pegangan tutup [11] dengan tangan
kanan lalu putar ke kanan sampai tutup [6]
dapat diangkat.
Tutup [9] dan tanda pegangan [4] harus
sejajar.
d) Angkat tutup [6] dengan pegangan [i1].

2| Lepaskan tutup (lihat seri gambar G) dengan
memutar tutup [6] terlebih dahulu.

3| Dengan hati-hati, tarik keluar cincin sekat [21]
dari pinggiran panci dan letakkan di samping.

4| Pegang tutup [6] dan tekan alat pengunci
pegangan [14] ke arah ujung pegangan.

5| Lepaskan tutup [6] dari pegangan.

6.2| MEMBERSIHKAN PANCI MASAK
BERTEKANAN UNTUK PERTAMA
KALI

1| Bongkar panci masak bertekanan seperti
dijelaskan di Bagian 6.1.

2| Isi 2/3 (lihat gambar skala di bagian dalam 1)
panci [1] dengan air dan tambahkan 2-3 sen-
dok makan cuka untuk memasak.



3| Didihkan air cuka di dalam panci [1] tanpa
tutup [6] selama sekitar 5-10 menit.

4| Setelah itu, cuci semua komponen secara
tuntas dengan tangan.

5| Keringkan semua komponen dengan baik
setelah dibersihkan.

6.3 MEMASANG PANCI MASAK
BERTEKANAN

& Risiko luka bakar karena tutup
yang tidak terpasang dengan benar
Tutup tidak boleh dipasang secara tidak benar.
Pemasangan harus mengikuti cara yang diuraikan.
* lkuti petunjuk secara ketat.

* Periksa apakah sudah pas.

6.4| MEMASANG TUTUP

(Lihat seri gambar H)

1| Periksa pinggiran tutup, alat pengaman,
dan cincin sekat terhadap kotoran atau

penyumbatan.

2| Putar tutup [6] agar pinggiran menghadap
ke bawah.

3| Putar pegangan [11] dan tahan di tempatnya.

4| Pasang selot penahan [i7] pada pegangan
tutup 11 ke dudukan [8] pada tutup [6].

5| Dengan perlahan, turunkan pegangan [11]
ke tempatnya.

6| Balikkan tutup [6] menggunakan pegangan [11].
7| Tempatkan tutup [6] dan pegangan [i1]
sehingga sekat indikator memasak 18] tidak

terjepit atau rusak karena tepi bukaan tutup.

8| Dengan hati-hati, tekan tutup ke bawah [6]
sampai Anda mendengar bunyi klik di tem-

patnya. Periksa apakah sudah terpasang
dengan benar dengan menekan penggeser.

9| Sisipkan cincin sekat [21] ke dalam pinggiran panci
dan tekan dengan hati-hati di bawah pinggiran.
Cincin sekat [21] harus ditempatkan sepenuhnya di
bawah pinggiran panci yang melengkung.

6.5 MEMASANG TUTUP

(lihat seri gambar F)
1| Letakkan panci [1] di permukaan yang keras.

2| Pasang tutup [6] pada panci [1] dengan ping-
giran menghadap ke bawah. Tanda penem-
patan [9] pada tutup dan tanda pegangan
[4] harus sejajar, jika tidak tutup tidak bisa
dipasang. Cincin sekat [21] harus disisipkan ke
dalam pinggiran tutup!

3| Pegang pegangan [3] panci [1] dengan
tangan kiri.

4| Dengan tangan kanan, gunakan pegangan B
untuk memutar tutup [6] ke kiri.

5| Ketika kedua pegangan [3] [ [11] tepat sejajar
satu sama lain, dorong penggeser ke posisi
LOCK (KUNCI).

7| MENGOPERASIKAN PANCI
MASAK BERTEKANAN

7.1| PERIKSA ALAT PENGAMAN

Lepaskan tutup [6] seperti diuraikan di Bagian 6.1.
1| Dengan hati-hati, tarik keluar cincin sekat [21]
dari pinggiran
panci dan letakkan di samping.

2| Lepaskan pegangan tutup [11] seperti diurai-
kan di Bagian 6.1.

3| Periksa apakah cincin sekat [21] dan pinggiran
tutup dalam bersih.
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4| Periksa apakah...

selot pengaman [19] pada pinggiran tutup,

alat pengukur tekanan [15]

indikator tekanan

alat pengunci pegangan

katup pengaman

bersih dan tidak tersumbat.

- Rendam dan bersihkan kerak, buang sum-
batan (lihat Bagian 12.1 Pembersihan).

5| Periksa apakah bola di dalam katup pengaman
dapat dilihat pada bagian bawah tutup.
- Guncang tutup [¢] jika perlu, sampai bola
menjadi terlihat lagi.
- Jika rusak, hubungi dealer khusus/Pusat
servis WMF untuk diganti.

6| Dengan hati-hati, uji alat pengatur tekanan
[15 apakah mudah bergerak dengan menekan
dengan jari.

7| Periksa bahwa semua sekat bersih, tidak
rusak, dan terpasang dengan benar
(rujuk ke seri gambar J).
- Periksa apakah sekat indikator memasak
terpasang dengan benar dan tidak rusak.

7.2| MEMBUKA TUTUP

Untuk membuka panci masak bertekanan, lepas-
kan tutup [6] seperti diuraikan di Bagian 6.1.

7.3| MENGISI PANCI MASAK
BERTEKANAN

Masukkan makanan ke dalam panci dengan
cairan secukupnya serta gunakan sisipan dan
trivet jika perlu (lihat Bagian 11.2). Jika perlu,
masak daging pada suhu tinggi di panci terlebih
dahulu seperti diuraikan di Bagian 11.1.

7.4 MENUTUP PANCI MASAK
BERTEKANAN

1| Jika perlu, pasang tutup seperti diuraikan di
Bagian 6.3.

2| Pasang tutup lalu tutup seperti diuraikan di
Bagian 6.3.

7.5 MEMASAK MAKANAN

Makanan dimasak di bawah tekanan di dalam
panci masak bertekanan. Karena tekanan uap di
dalam panci, suhunya lebih tinggi dari memasak
"normal". Hal ini mempersingkat waktu mema-
sak hingga 70%, yang menghemat konsumsi
energi secara signifikan. Aroma, rasa, dan vita-
min juga sebagian besar dipertahankan, berkat
proses memasak singkat menggunakan uap.

TIP Pengguna yang sadar energi mematikan
sumber panas sebelum waktu memasak ber-
akhir, karena panas yang tersimpan di panci
cukup untuk menyelesaikan proses memasak.

AWAS
Risiko luka bakar karena

& masakan yang merembes

Makanan panas dapat merembes melalui alat
pengatur tekanan, katup pengaman, atau selot
pengaman samping, menyebabkan luka bakar.
Isi panci masak bertekanan hingga maksimum
2/3 (lihat tanda di bagian dalam) dari kapasi-
tas nominalnya.

Isi panci masak bertekanan hingga maksi-
mum 1/2 dari kapasitas nominal jika mema-
sak makanan yang mengembang, lembek,
atau berbusa banyak, seperti sup, kacang-
kacangan, rebusan, kaldu, jeroan, atau pasta.

PERHATIAN
Kerusakan karena cairan terlalu

& sedikit atau tidak ada

Risiko panas berlebihan dan kerusakan

« Jangan panaskan panci masak bertekanan
tanpa cairan atau memanaskan ke tinggi ter-
tinggi tanpa ditunggu.

 Gunakan panci masak bertekanan hanya dengan
cairan yang memadai (minimum 1/4 | air).



8| TINGKAT MEMASAK PANCI
MASAK BERTEKANAN

Waktu memasak yang bervariasi

Waktu memasak juga bisa berbeda untuk
makanan yang sama karena jumlah, bentuk, dan
kondisi makanan yang bervariasi.

8.1 TINGKAT MEMASAK 1

Tingkat memasak rendah untuk makanan lem-
but seperti sayur, ikan, atau buah kukus.

Makanan dimasak secara lembut di tingkat mema-

sak ini, sehingga aroma dan nutrisinya tetap ter-

jaga sebanyak mungkin. Di tingkat memasak 1,

indikator tekanan naik ke cincin memasak ke-1.

1| Periksa apakah panci masak bertekanan ditu-
tup dengan benar.

2| Letakkan panci masak bertekanan di atas kompor.

3| Atur kompor ke tingkat energi tinggi.

- Panci masak bertekanan akan dipanaskan.

a) Udara akan keluar dari katup pengaman
[7], yang juga merupakan sistem mema-
sak otomatis, sampai katup tertutup dan
tekanan meningkat.

b) Pertama pin kemudian indikator tekanan
keseluruhan
akan mulai naik. Peningkatan ini bisa
diatur dengan menyesuaikan sumber energi.

¢) Naiknya pin di tengah indikator tekanan
menunjukkan bahwa panci tidak lagi
dapat dibuka.

4| Waktu memasak dimulai segera setelah indi-
kator tekanan [16) menunjukkan dengan jelas
cincin memasak ke-1.

5| Pastikan bahwa posisi cincin pada indikator
tekanan [16) tetap konstan.

6| Jika indikator tekanan [1] turun di bawah cin-
cin memasak ke-1, besarkan sumber energi.
- Hal ini akan sedikit menambah waktu
memasak.

7] Jika indikator tekanan [16] naik di atas cincin
memasak ke-1, hasilnya adalah penumpukan
tekanan uap berlebihan, yang harus diatur
dengan menyesuaikan sumber energi.

a) Angkat panci masak bertekanan dari kom-
por tanam.

b) Tunggu sampai indikator tekanan turun ke
cincin memasak ke-1.

¢) Setelah sumber energi diturunkan, letak-
kan kembali panci masak bertekanan di
atas kompor.

8| Setelah waktu memasak selesai, angkat panci
masak bertekanan dari kompor tanam dan
kurangi tekenan (lihat Bagian 9).

9| Setelah tekanan berkurang, guncang
panci masak bertekanan dan buka dengan
hati-hati.

8.2| TINGKAT MEMASAK 2

Tingkat memasak cepat untuk semua makanan
lainnya Banyak waktu dan energi yang dihemat di
tingkat memasak ini. Di tingkat memasak 2, indi-
kator tekanan naik ke cincin memasak ke-2. Jika

tekanan terlalu tinggi, akan diatur secara otomatis.

1| Periksa apakah panci masak bertekanan ditu-
tup dengan benar.

2| Letakkan panci masak bertekanan di atas
kompor.

3| Atur kompor ke tingkat pemanasan tertinggi.

- Panci masak bertekanan akan dipanaskan.

a) Udara akan keluar dari katup pengaman
[7], yang juga merupakan sistem memasak
otomatis, sampai katup tertutup dengan
bunyi dan tekanan meningkat.

b) Indikator tekanan [1§f mulai meningkat.
Peningkatan ini bisa diatur dengan menye-
suaikan sumber energi.

¢) Naiknya pin di tengah indikator tekanan
menunjukkan bahwa panci tidak lagi
dapat dibuka.

- Waktu memasak dimulai segera sete-
lah indikator tekanan menunjukkan
dengan jelas cincin memasak ke-2.
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4| Pastikan bahwa posisi cincin pada indikator
tekanan [16] tetap konstan.

5| Jika indikator tekanan [1e] turun di bawah cin-
cin memasak ke-2, besarkan sumber energi.
- Hal ini akan sedikit menambah waktu
memasak.

6| Jika indikator tekanan [16] naik di atas cincin

memasak ke-2, hasilnya adalah penumpukan

tekanan berlebihan, yang keluar dengan

bunyi melalui alat kontrol tekanan 15,

a) Angkat panci masak bertekanan dari kom-
por tanam.

b) Tunggu sampai indikator tekanan turun ke
cincin memasak ke-2.

¢) Setelah sumber energi diturunkan, letak-
kan kembali panci masak bertekanan di
atas kompor.

7| Setelah waktu memasak selesai, angkat panci
masak bertekanan dari kompor tanam dan
kurangi tekenan seperti diuraikan di Bagian 9.

8| Setelah tekanan berkurang, guncang
panci masak bertekanan dan buka dengan
hati-hati.

Tip Jika tekanan memasak untuk tingkat
memasak 2 terlampaui, alat kontrol tekanan
akan merespons dengan bunyi untuk menunjuk-
kan bahwa sumber energi harus dikurangi.

9| MENGURANGI TEKANAN DAN
PENDINGINAN

Melepaskan uap dari panci

Jangan kurangi tekanan menggunakan metode
2 atau 3 jika memasak makanan yang berbusa
atau mengembang (misalnya kacang-kacangan,
kaldu daging, biji-bijian). Misalnya, kentang
rebus akan meledak jika uap dilepaskan meng-
gunakan metode ini.

9.1| METODE 1 - GUNAKAN
PANAS YANG TERSISA

1| Angkat panci masak bertekanan dari kompor.
- Setelah beberapa saat indikator tekanan
akan turun.

2| Jika indikator tekanan [16] termasuk pin telah
menghilang ke dalam pegangan tutup,
tekan penggeser secara perlahan ke OPEN
(TERBUKA).

3| Uap yang tersisa akan keluar.

4| Jika tidak ada lagi uap yang keluar, guncang
panci lalu buka.

9.2| METODE 2 - PELEPASAN
UAP PERLAHAN

(pelepasan uap otomatis - lihat Gambar A)
1| Secara perlahan dorong penggeser secara
bertahap ke posisi OPEN (TERBUKA).

2| Bergantung pada posisi penggeser, uap akan
keluar dengan perlahan atau cepat.

3| Jika indikator tekanan, termasuk pin, menghi-
lang sepenuhnya di dalam pegangan tutup, gun-
cang panci lalu buka.

9.3| METODE 3 - TANPA UAP KELUAR

1| Masukkan panci masak bertekanan ke dalam
bak cuci dan alirkan air dingin di atas tutup.

2| Jika indikator tekanan, termasuk pin, meng-
hilang sepenuhnya di dalam pegangan tutup,
guncang panci lalu buka.

& Risiko luka bakar selama uap
keluar dengan cepat

Ketika melepaskan uap secara cepat menggu-
nakan penggeser 16/ atau di bawah air mengalir,



ada risiko luka bakar yang disebabkan oleh uap

panas atau makanan yang dimasak.

» Guncang panci masak bertekanan sebelum
membukanya.

« Selalu jauhkan tangan, kepala, dan tubuh dari
area bahaya - di atas tutup [16) dan selot peng-
aman samping [19 pada pinggiran tutup.

10| MEMBUKA PANCI MASAK
BERTEKANAN

MEMBUKA SETELAH MEMASAK

(lihat seri gambar E)

1| Pertama-tama lepaskan tekanan seperti diu-
raikan di Bagian 9. Alat pengaman tekanan
yang tersisa memastikan bahwa panci hanya
dapat dibuka setelah tekanan dilepaskan
sepenuhnya, yaitu ketika pin tidak lagi ter-
lihat. Jika pin tetap terlihat, alat pengaman
tekanan yang tersisa telah dipicu.
- Tekanan harus dilepaskan sebelum mem-

buka panci.

2| Secara perlahan, dorong penggeser ke OPEN
(TERBUKA).

3| Guncang panci.
4| Pegang pegangan [3] panci[1] dengan tangan kiri.

5| Pegang pegangan B dengan tangan kanan
lalu putar ke kanan sampai tutup [6] tidak
terkunci.
- Tanda pada tutup [9] dan tanda pada
pegangan [4] harus sejajar.

6| Untuk membuka pegangan tutup [11] dengan
tutup [6] miringkan sedikit ke bawah agar

uap yang tersisa keluar ke arah depan.

7| Lepaskan tutup [6].

11| METODE PENGGUNAAN DAN
PERSIAPAN

11.1] MEMASAK DENGAN SISIPAN
DAN TRIVET

Beberapa makanan dapat disiapkan di dalam
panci masak bertekanan pada saat yang sama

- bergantung pada tinggi panci masak ber-
tekanan. Masing-masing makanan ditumpuk
secara terpisah dengan menggunakan sisipan.
Misalnya, jika daging dimasak di bagian bawah
panci, trivet diletakkan di bagian bawah panci
sehingga sisipan pertama berada di atas daging.

Catatan tentang aksesori

Beli sisipan dan trivet sebagai aksesori dari dea-

ler khusus/Pusat servis WMF. Sisipan tanpa

lubang digunakan untuk sayuran dan sisipan

berlubang untuk kentang. Masakan dengan

waktu memasak terlama harus dimasukkan ke

panci terlebih dahulu tanpa sisipan.

1| Untuk memasak makanan dengan waktu
memasak yang berbeda, panci harus dibuka
beberapa kali. Setiap kali dibuka uap akan
keluar, jadi masukkan cairan dalam panci lebih
dari yang diperlukan dan isi ulang jika perlu.

Contoh

- Daging panggang (20 mnt) - dasar panci
- Kentang (8 mnt) - sisipan berlubang

- Sayuran (8 mnt) - sisipan tanpa lubang

2| Pertama-tama masak daging panggang
selama 12 mnt.

3| Buka panci seperti diuraikan di Bagian 6.1.

4| Masukkan kentang dengan sisipan berlu-
bang pada trivet di atas daging panggang dan
letakkan sayuran di atas sisipan tanpa lubang.

5| Tutup panci seperti diuraikan di Bagian 6.3
lalu masak selama 8 mnt lagi.

TIP Jika waktu memasak tidak jauh berbeda,
semua sisipan dapat dipasang di dalam panci
pada saat yang sama.
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11.2| MEMASAK PADA SUHU TINGGI

Sebelum memasak, makanan (misalnya bawang,

potongan daging, dll.) dapat dimasak pada

suhu tinggi di panci masak bertekanan seperti

dengan panci biasa.

1| Lepaskan tutup [6] seperti diuraikan di Bagian
6.7 lalu masak makanan pada suhu tinggi.

2| Untuk menyelesaikan memasak...
a) bersihkan semua sisanya,
b) tambahkan jumlah cairan yang diperlukan
(setidaknya 1/4 1),
¢) tambahkan makanan lain jika diinginkan -
dengan atau tanpa sisipan.

3| Pasang tutup seperti diuraikan di Bagian 6.3.

4| Panaskan hingga tingkat memasak yang dii-
nginkan tercapai.

11.3| MENGGUNAKAN MAKANAN
BEKU

1| Tambahkan jumlah minimum cairan (1/4 | air).
2| Masukkan makanan beku ke dalam panci.

3| Cairkan daging beku untuk dimasak pada
suhu tinggi.

4| Masukkan sayuran ke sisipan tanpa lubang
langsung dari kemasannya.
- Waktu memasak lebih lama untuk
makanan beku.

11.4| MENYIAPKAN BIJI-BIJIAN ATAU
KACANG-KACANGAN

Biji-bijian dan kacang-kacangan tidak perlu
direndam ketika menyiapkan di panci masak
bertekanan.
- Ini akan memperlama waktu memasak
sekitar separuhnya.
- Pastikan bahwa panci hanya setengah
penuh.

1| Isi panci dengan setidaknya 1/4 | cairan dan
tambahkan minimum 2 bagian cairan ke 1
bagian biji-bijian/kacang-kacangan.

2| Tepat sebelum waktu memasak selesai, mati-
kan sumber energi dan gunakan panas yang
tersisa pada kompor tanam sebagai sumber.

11.5| MENSTERILKAN

1| Botol bayi, toples pengawet, dll. dapat diste-
rilkan. Untuk melakukannya, letakkan item di
sisipan berlubang dengan bukaan mengha-
dap ke bawah.

2| Tambahkan 1,4 | air.

3| Sterilkan selama 20 mnt pada tingkat mema-
sak 2.

4] Biarkan mendingin perlahan (metode pele-
pasan uap 1).

11.6/ PENGUKUSAN

1| Siapkan makanan seperti biasa dan isi top-
les pengawet.

2| Isi panci dengan 1/4 | air.
3| Letakkan toples pengawet di sisipan berlubang.

4| Kukus toples pengawet dengan isi 1 | di
dalam panci masak bertekanan 6,5 | atau
8,5.1; kukus toples pengawet kecil di dalam
panci masak bertekanan 4,5 I.

5| Masak sayuran/daging di tingkat memasak 2
selama sekitar 20 menit, kukus buah di ting-
kat memasak 1 selama sekitar 5 menit dan
buah seperti apel selama sekitar 10 menit.

6| Untuk melepaskan uap, dinginkan panci
secara perlahan (metode pelepasan uap 1),
karena jus akan tertekan keluar dari toples
pengawet jika menggunakan metode lain.



12| PEMBERSIHAN, PEMELIHARAAN,
DAN PENYIMPANAN

12.1| PEMBERSIHAN

Gunakan air panas dan detergen biasa untuk
membersihkan.
- Jangan gunakan detergen gosok berpasir,
serabut kawat baja, atau sisi spons yang keras.

1| Lepaskan pegangan tutup [11 seperti diuraikan
di Bagian 6.1 kemudian bersihkan hanya di
bawah air yang mengalir (lihat seri gambar G).

2| Lepaskan cincin sekat [21] dari tutup [6] lalu
cuci dengan tangan.

3| Rendam sebentar sisa makanan yang
menempel, rebus sisa makanan yang menem-
pel kuat di dalam panci masak bertekanan
dengan air.

4| Bersihkan kotoran atau sumbatan dari katup
dengan tangkai kapas lembap.
- Jangan gunakan benda yang tajam atau
runcing.

5| Panci, sisipan, dan trivet dapat dibersihkan di
mesin cuci piring.

- Namun, hal ini dapat menyebabkan peru-
bahan warna pada permukaannya. Ini tidak
memengaruhi fungsinya.

- Meskipun demikian, kami sarankan men-
cuci dengan tangan.

6| Jika kerak telah terbentuk, masukkan air cuka
sampai mendidih di panci masak bertekanan.

7| Keringkan alat masak dengan baik setelah
dibersihkan.

12.2| PENYIMPANAN

Simpan panci masak bertekanan yang bersih,

kering di lingkungan yang bersih, kering, dan
terlindung.

1| Lepaskan tutup [6] seperti diuraikan di Bagian

6.1.

2| Tarik cincin sekat [21] dari pinggiran panci dan
simpan secara terpisah.

3| Lepaskan pegangan tutup [11] seperti diurai-
kan di Bagian 6.7 lalu simpan di dalam panci
[1] dan/atau tutup [6].

4| Letakkan tutup [6]secara terbalik di atas panci [1].

12.3| PEMELIHARAAN/MENGGANTI
KOMPONEN AUS

Simpan panci masak bertekanan yang bersih,
kering di lingkungan yang bersih, kering, dan
terlindung.

» Pegangan samping dan pegangan hanya
boleh diganti oleh dealer khusus/Pusat ser-
vis WMF.

« Periksa komponen aus secara rutin dan ganti
dengan suku cadang asli jika perlu.

+ Ganti cincin sekat dan sekat indikator mema-
sak dengan suku cadang asli jika rusak,

mengeras, berubah warna, atau tidak pas lagi.

12.4| MENGGANTI CINCIN SEKAT

Simpan panci masak bertekanan yang bersih,
kering di lingkungan yang bersih, kering, dan
terlindung.

1| Lepaskan tutup [6] seperti diuraikan di Bagian 6.1.

2| Balik tutup [s].

3| Lepaskan cincin sekat yang rusak [21] dari
pinggiran panci lalu buang.

4| Masukkan cincin sekat asli baru 21] ke dalam
pinggiran panci dan tekan dengan hati-hati
di bawah pinggiran.
- Cincin sekat [21] harus dipasang sepe-
nuhnya di bawah pinggiran panci yang
melengkung.
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12.5| MENGGANTI SEKAT
INDIKATOR MEMASAK

Simpan panci masak bertekanan yang bersih,

kering di lingkungan yang bersih, kering,

dan terlindung.

1 Jika perlu, lepaskan tutup [6] dari panci
seperti diuraikan di Bagian 6.1.

2| Lepaskan tutup (lihat seri gambar G). Balik
tutup [6] untuk melakukannya.

3| Pegang tutup [6] dan tekan alat pengunci
pegangan 14 ke arah ujung pegangan.

4| Lepaskan pemegang tutup [11]
5| Lepaskan sekat indikator memasak [18] dari

pegangan tutup [11] lalu buang (lihat Gam-
bar J).

13| PENYELESAIAN MASALAH

12.6| MENGGANTI KATUP PENGAMAN

1| Lepaskan tutup [6] dari panci seperti diurai-
kan di Bagian 6.1.

2| Balik tutup [6].

3| Lepaskan katup pengaman yang rusak [7] dari
tutup panci[6] lalu buang.

4| Dengan hati-hati, dorong katup pengaman
baru [7] melalui bukaan dari dalam menggu-
nakan sedikit tekanan dan gerakan sedikit
memutar. Katup pengaman tidak boleh rusak
ketika melakukannya.

TIP Minyak goreng dapat dioleskan ke kepala
katup pengaman agar lebih mudah digeser dan
dimasukkan.

SEANDAINYA TERJADI MALAFUNGSI, SELALU ANGKAT PANCI MASAK BERTEKANAN DARI KOMPOR
TANAM. JANGAN MEMBUKA PANCI MASAK BERTEKANAN SECARA PAKSA!

Masalah Kemungkinan

penyebab

Solusi

Diameter kompor
tanam tidak sesuai

Waktu memasak ter-
lalu lama atau indika-

Pilih kompor tanam yang pas dengan diameter panci

tor tekanan termasuk

pin tidak naik Tingkat memasak tidak

sesuai

Atur ke tingkat memasak tertinggi

a) Tutup tidak terpasang
pas pada panci.

b) Sekat indikator
memasak tidak ada.
¢) Tutup tidak dipasang

dengan benar.

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Periksa cincin sekat sekat indikator memasak |18] (lihat
gambar J) untuk memastikan terpasang dengan baik.

3. Periksa tutup [6] apakah sudah pas/terpasang dengan benar.

4. Tutup panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.

Bola di dalam katup
pengaman/sistem
memasak otomatis
tidak di tempat yang
benar.

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Lepaskan pegangan tutup [11] seperti diuraikan di Bagian 6.1.

3. Periksa posisi bola logam di dalam katup pengaman
dan bersihkan jika perlu.

4. Tutup panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.

Cairan tidak cukup

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan
di Bagian 9 kemudian buka.

2.Isi ulang cairan (setidaknya 1/4 1).

3. Tutup panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.
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Masalah

Kemungkinan
penyebab

Solusi

Uap keluar dari tutup

Cincin sekat dan/atau
pinggiran panci tidak
bersih

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Bersihkan cincin sekat [21] dan pinggiran panci.

3. Tutup kembali panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.

Penggeser tidak
di posisi CLOSED
(TERTUTUP)

Pindahkan penggeser ke CLOSED (TERTUTUP)

Cincin sekat rusak atau
keras (karena aus)

Ganti cincin sekat [21] dengan cincin sekat asli WMF

Sekat indikator mema-
sak tidak pas atau
rusak

Perbaiki posisi sekat indikator memasak 18] atau ganti
dengan suku cadang asli WMF.

Uap terus keluar dari
katup pengaman/sis-
tem memasak oto-

Bola katup pengaman
tidak di posisi yang
benar di dalam katup

matis (tidak berlaku
untuk tahap pema-
sakan awal)

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Lepaskan pegangan tutup [11] seperti diuraikan di Bagian 6.1.

3. Periksa katup pengaman |7 | atau posisi bola logam di
dalam tutup.

4. Tutup kembali panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.

14| TIP DAN TRIK MEMASAK

Cincin sekat perlu diolesi dengan sedikit

minyak goreng atau lemak untuk mempermu-

dah membuka dan menutup.

» Waktu memasak dimulai segera setelah cin-
cin yang ditetapkan terlihat pada indikator
tekanan.

» Waktu memasak yang ditunjukkan ada-
lah nilai referensi, lebih baik memilih waktu
memasak yang lebih singkat, Anda selalu
dapat memasak lagi.

» Waktu memasak yang ditunjukkan adalah
untuk sayuran yang keras jika digigit.

» Suhu memasak cincin pertama adalah 106 °C
(terutama sesuai untuk sayuran dan ikan),
suhu cincin kedua adalah 115°C (terutama
sesuai untuk daging).

Temukan resep di
www.wmf.com!
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15| GRAFIK WAKTU MEMASAK MEMASAK CEPAT

Makanan Waktu memasak Catatan

DAGING SAPI/BABI
MASAK DI CINCIN KE-1; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;
TANPA PERLU SISIPAN KHUSUS

Irisan daging babi 5-7mnt -

Goulash babi 10-15mnt -

Daging babi panggang 20 - 25 mnt  Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk
Irisan daging sapi 5-7mnt -

Goulash daging sapi 10-15mnt —

Sengkel daging sapi - satu 25-30mnt  —

potong

Lidah daging sapi 15-20 mnt  Tutupi dengan air

Daging sapi panggang 20 - 25 mnt  Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk
DAGING SAPI

MASAK DI CINCIN KE-2; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;
SISIPAN BERLUBANG DIPERLUKAN UNTUK LIDAH SAPI

Bongkah daging 10-15mnt -

Daging panggang diasinkan 30-35mnt  —

Lidah sapi 45-60 mnt —

Irisan daging 6-8mnt —

Goulash 15-20 mnt  —

Gulungan daging 15-20mnt  —

Daging sapi panggang 35-45mnt  Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk
UNGGAS

MASAK DI CINCIN KE-2; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;
SISIPAN BERLUBANG DIPERLUKAN UNTUK MENGUKUS AYAM

Ayam kukus 20 - 25 mnt  Tingkat cairan maks. 1/2

Potongan ayam 6-8mnt —

Kaki kalkun 25-30mnt Tergantung pada ketebalan paha bawah
Ragout kalkun 6 - 10 mnt  Sama dengan untuk kalkun

Eskalop kalkun 2-3mnt -
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Makanan Waktu memasak Catatan

HEWAN BURUAN
MASAK DI CINCIN KE-2; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;
TANPA PERLU SISIPAN KHUSUS

Kelinci panggang 15-20mnt  —
Punggung kelinci 10-12mnt -
Rusa panggang 25-30mnt -
Goulash rusa 15-20mnt  —
DOMBA

MASAK DI CINCIN KE-2; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;
TANPA PERLU SISIPAN KHUSUS

Ragout domba 20 - 25 mnt  Waktu memasak daging domba dewasa lebih lama
Domba panggang 25-30mnt  Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk
IKAN

MASAK DI CINCIN KE-1; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;
TANPA PERLU SISIPAN KHUSUS UNTUK RAGOUT DAN GOULASH

Filet ikan 2 -3 mnt Dikukus dalam cairannya sendiri
lkan utuh 3-4mnt Dikukus dalam cairannya sendiri
Ragout atau goulash 3-4mnt -

Sup

MASAK DI CINCIN KE-2, SETIDAKNYA 1/4 L CAIRAN HINGGA 1/2 ISI PANCI;
TANPA PERLU SISIPAN

Sup kacang polong, lentil 12 -15mnt  Kacang-kacangan rebus

Kaldu daging 25-30mnt Berlaku untuk semua jenis daging

Sup sayuran 5-8mnt —

Sup goulash 10-15mnt —

Sup ayam 20 - 25 mnt  Waktu memasak tergantung pada ukurannya
Sup kentang 5-6mnt —

Sup buntut 3B5mnt —
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Makanan Waktu memasak Catatan

SAYURAN

MASAK DI CINCIN KE-1; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L; TANPA PERLU SISIPAN UNTUK SAUERKRAUT DAN
BEETROOT; SEMUA MAKANAN LAIN MEMERLUKAN SISIPAN BERLUBANG; UNTUK KACANG POLONG MASAK DI
CINCIN KE-2

Terong, mentimun, dan tomat 2 -3 mnt Sayuran yang dimasak dengan uap tidak dibilas
dengan cepat

Kembang kol, paprika, daun 3-5mnt -

bawang

Kacang polong, seledri, kohlrabi 4-6mnt —

Labu, wortel, kol 5-8mnt —

Kapri, kale, kol merah 7 -10mnt  Cincin ke-2

Sauerkraut 10 - 15 mnt  Cincin ke-2

Beetroot 15-25mnt  Cincin ke-2

Kentang 6 -8 mnt Cincin ke-2

Kentang dengan kulit 6 - 10 mnt  Cincin ke-2, kentang yang dimasak dengan kulitnya akan

pecah jika uap dilepaskan terlalu cepat

KACANG-KACANGAN
MASAK DI CINCIN KE-2; SETIDAKNYA 1/4 L CAIRAN HINGGA 1/2 ISI PANCI; 2 BAGIAN AIR UNTUK 1 BAGIAN BlJI-
BIJIAN, MASAK BIJI-BIJIAN TANPA DIRENDAM SELAMA 20-30 MNT LEBIH LAMA; MASAK PUDING NASI DI CINCIN KE-1

Kapri, kacang polong, lentil 10 - 15 mnt  Masak kacang besar 10 mnt lebih lama
Gandum, milet 7-10mnt  Waktu memasak untuk biji-bijian direndam
Jagung, beras, gandum hijau 6 - 15 mnt  Waktu memasak untuk biji-bijian direndam
Puding nasi 20 - 25 mnt  Masak di cincin ke-1

Beras berbulir panjang 6-8mnt —

Beras cokelat 12-15mnt -

Gandum, gandum hitam 10 - 15 mnt  Waktu memasak untuk biji-bijian direndam
BUAH

MASAK DI CINCIN KE-1; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L

Ceri, plum 2 -5mnt Sisipan berlubang disarankan

Apel, pir 2 -5mnt Sisipan berlubang disarankan
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Gefeliciteerd met uw nieuwe WMF- product en
hartelijk dank voor uw vertrouwen in ons! Met
meer dan 160 jaar ervaring en knowhow ontwik-
kelen en produceren wij onze kwalitatief hoog-
waardige en zeer functionele producten. We
werken eraan met veel liefde voor het detail en
stellen hoge eisen aan het design. Het doet ons
plezier dat u gekozen hebt voor een WMF-snel-
kookpan. Lees de volgende veiligheidsinstructies
aandachtig door en pas ze toe tijdens het dage-
lijkse gebruik. Op www.wmf.com vindt u ove-
rigens veel andere informatie over WMF, onze
producten en onze acties voor u.

1| SAMENSTELLING VAN HET
APPARAAT

Pan

Zijgreep

Steelgreep
Steelgreepmarkering
Sluitbeveiliging steelgreep
Deksel

Veiligheidsventiel
Houder

Opzetmarkering deksel
Veiligheidsgleuf
Afneembare dekselgreep
Schuifknop
Sluitbeveiliging dekselgreep
Greepontgrendeling
Drukregelaar
Drukindicator
Houdergleuf
Kooksignaaldichting
Openingsbeveiliging
Afdichtlip dekselgreep
Afdichtingsring
Openingssymbool

RIEEEEREEEEE R EE e =) Mo [0 [(#] [« =]
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2| BELANGRIJKE
VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

In deze gebruiksaanwijzing zijn belangrijke
aanwijzingen gemarkeerd met symbolen en
sleutelwoorden:

VVLVAUN oG UYYINER geeft een gevaarlijke situa-

tie aan die kan leiden tot ernstig letsel (bijv. ver-
brandingen door stoom of hete oppervlakken).

\(0J0]3¥A[6: 1] [C] geeft een potentieel gevaar-
lijke situatie aan die kan leiden tot matig of

licht letsel.

(0 {IZE3 1 geeft een situatie aan die kan leiden
tot materi€le schade.

geeft extra informatie over de
veilige omgang met de snelkookpan.

AN

2.1| GEBRUIK CONFORM DE
VOORSCHRIFTEN

Symbolen Aanwijzingen in acht nemen
en opvolgen.

De snelkookpan is uitsluitend geschikt

« voor de in deze gebruiksaanwijzing vermelde
warmtebronnen

voor het garen of smoren van levensmiddelen
(zonder of met inzetmandjes/steun)

voor het inmaken van standaard huishou-
delijke hoeveelheden in inmaakpotten (met
geperforeerd inzetmandje)

om sap uit kleine hoeveelheden fruit te halen
(met inzetmandje)

voor het steriliseren van babyflessen, inmaak-
potten enz. (met geperforeerd inzetmandje)

De snelkookpan is niet geschikt

* voor het gebruik in een hete oven of een
magnetron

* voor het frituren van voedingsmiddelen met olie

» als sterilisator voor medische doeleinden

NL



» voor andere dan de vermelde warmtebronnen
of open vuur
* voor camping-kooktoestellen

De gebruiksaanwijzing

* moet zorgvuldig worden gebruikt

* moet in de buurt van de snelkookpan worden
bewaard

* moet aan andere gebruikers worden doorgege-
ven en door deze gebruikers worden gelezen

Bewaar deze gebruiksaanwijzing op een vei-

lige plaats voor toekomstige referentie. Lees deze
aanwijzingen voor het gebruik aandachtig door.
De snelkookpan mag alleen worden gebruikt als

de veiligheidsinstructies zijn gelezen en begrepen.

Het niet in acht nemen van deze aanwijzingen
kan leiden tot beschadigingen en verbrandingen
bij het gebruik van de snelkookpan.

2.2| ALGEMENE AANWLJZINGEN

& Gebruik alleen door personen die

vertrouwd zijn met het product

De snelkookpan mag alleen gebruikt worden

door personen die zich van tevoren vertrouwd

hebben gemaakt met de gebruiksaanwijzing en

die de veiligheidsinstructies hebben gelezen.

* De snelkookpan niet aan personen geven die
niet vertrouwd zijn met het product.

* Kinderen niet met de snelkookpan laten spe-
len of deze laten gebruiken.

& Snelkookpan /
veiligheidssystemen niet wijzigen

De veiligheidssystemen voorkomen gevaarlijke

situaties. Deze functioneren alleen als ze niet

worden gewijzigd en pan en deksel bij elkaar passen.

» Geen wijzigingen aanbrengen of ingrepen uit-
voeren aan de snelkookpan en de bijbeho-
rende veiligheidssystemen.

« Het deksel Perfect / Perfect Plus [ Perfect Ele-
ment [6] alleen gebruiken met een daar-
bij passende snelkookpan Perfect | Perfect
Plus / Perfect Element [1] en omgekeerd. Geen
andere deksels of pannen gebruiken.

& Kinderen en huisdieren uit de
buurt houden

Houd kinderen en huisdieren tijdens het gebruik
van de snelkookpan uit de buurt, want de snel-
kookpan is zwaar, wordt zeer heet en er kan
stoom ontsnappen.

VOORZICHTIG

& Mogelijk incorrect gebruik

Om incorrect gebruik en de daarmee verbonden

beschadigingen of verbrandingen te vermijden,

de snelkookpan:

* niet in een hete oven of magnetron gebruiken

* niet gebruiken om voedingsmiddelen te fritu-

ren in olie

niet gebruiken als sterilisator voor medische

doeleinden

» niet met andere dan de vermelde warmte-
bronnen of boven open vuur gebruiken

& Pangrepen niet boven een heet

fornuis laten opwarmen

« Als de grepen [2]/[3] [ [11] uitsteken boven een
hete kookplaat of de vlammen van een gas-

fornuis, kunnen deze zeer heet worden en bij
aanraking brandwonden veroorzaken.

Aan slijtage onderhevige delen

& regelmatig controleren en
vervangen

Vervang delen die aan slijtage onderhevig zijn

(kooksignaaldichting [18] afdichtingsring [21])

door originele reserveonderdelen als u zichtbare

verkleuringen, scheuren, verharding, beschadi-

ging of een incorrecte positie vaststelt.

» De afdichtingsring [21] moet goed tegen de
dekselrand aansluiten.

* Vervang de afdichtingsring [21] na ca. 400 keer
koken en uiterlijk na 2 jaar.

« Alleen originele reserveonderdelen van WMF
gebruiken.

2.3| EERSTE GEBRUIK

Voor het eerste gebruik laat u de snelkookpan
met uitsluitend water (neem de aangegeven



hoeveelheden in acht) minstens 5 minuten lang
koken op kookstand 2. Dit moet ook uitdrukke-
lijk bij elke productcontrole gedaan worden.

2.4| VOOR ELK GEBRUIK

WAARSCHUWING

Gevaar voor brandwonden vanwege
& beschadigde / ontbrekende of
incorrect geplaatste delen
Controleer voor elk gebruik of alle delen aan-
wezig en in goede staat zijn en correct zijn
geplaatst [ afgesloten. Bij ontbrekende, bescha-
digde, vervormde of incorrect geplaatste delen
ontstaat gevaar voor brandwonden door hete
oppervlakken en ontsnappende stoom.
« Deksel [6] controleren op correcte samenstel-
ling [ correcte plaatsing.
Ontbrekende delen (bijv. kooksignaalafdich-
ting [18] afdichtingsring [21) aanbrengen.
Bij beschadigde, vervormde, verkleurde of
gebroken delen mag de snelkookpan niet wor-
den gebruikt en moet u contact opnemen met
een WMF-dealer of -servicepunt.
Als bepaalde onderdelen niet werken zoals
beschreven in deze gebruiksaanwijzing, mag
u de snelkookpan niet gebruiken en moet u
contact opnemen met een WMF-dealer of
-servicepunt.

Controleer of de snelkookpan goed is afgesloten.
Gevaar voor brandwonden
vanwege niet werkende

& veiligheidssystemen

Voor elk gebruik moeten de veiligheidssystemen

op werking, beschadigingen, vuil en verstoppin-

gen worden gecontroleerd. Anders bestaat er
gevaar voor brandwonden door hete oppervlak-
ken en ontsnappende stoom.

« Correcte positie van de kooksignaaldichting
controleren. De afdichtingsring [21] moet tegen
de dekselrand aanliggen.

* Bij beschadigde, vervormde, verkleurde of
gebroken delen mag de snelkookpan niet wor-
den gebruikt en moet u contact opnemen met

een WMF-dealer of -servicepunt.
« Vervuilingen [ verstoppingen oplossen.
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VOORZICHTIG
Gevaar voor brandwonden door

A onvoldoende reiniging

Controleer voor elk gebruik de veiligheidsven-
tielen en -systemen en de drukindicator op
vervuiling of verstopping, omdat anders onge-
controleerd stoom kan ontsnappen. Dit kan lei-
den tot verbrandingen.
* Veiligheidssystemen en drukindicator [16/ con-
troleren en evt. reinigen.
& Gevaar voor brandwonden door
verkeerd in elkaar gezet deksel
Het deksel moet altijd correct in elkaar worden
gezet. Raadpleeg daarvoor de beschrijving in
deze gebruiksaanwijzing.

 Aanwijzingen nauwkeurig in acht nemen.
« Correcte positie controleren.

2.5 TIJDENS HET GEBRUIK

A Gevaar voor letsel door hoge druk
In de pan ontstaat tijdens het koken een hoge
druk. Als deze druk vrijkomt, kunnen ernstige
verbrandingen en letsels ontstaan.

« Altijd controleren of de snelkookpan veilig is
afgesloten.

* Snelkookpan nooit met geweld openen. Alleen
als de snelkookpan volledig drukloos is, kan
deze eenvoudig worden geopend.

* Snelkookpan voorzichtig bewegen als deze
onder druk staat.

* Snelkookpan tijdens het gebruik nooit zonder
toezicht achterlaten.

VOORZICHTIG
Gevaar voor brandwonden

& door hete stoom

Als er in de snelkookpan geen druk wordt opge-
bouwd maar wel stoom ontsnapt, bestaat het
gevaar dat u brandwonden aan de handen en
het gezicht oploopt door hete opperviakken en
ontsnappende stoom.

NL



* Fornuis direct uitschakelen, pan laten afkoe-
len en controleren.

& Gevaar voor brandwonden door
ontsnappende stoom

Tijdens het koken treedt via het deksel [6] af en
toe hete stoom uit.

* Nooit in de stoom grijpen.

* Houd handen, hoofd en lichaam altijd buiten
de gevaarlijke zone boven het deksel [6]en de
zijdelingse veiligheidsgleuf [19 aan de rand van
het deksel.

Snelkookpan tijdens het gebruik nooit zonder
toezicht achterlaten.

Kinderen en huisdieren uit de buurt houden.
Snelkookpan altijd zo vasthouden dat de
stoom niet kan ontsnappen in de richting van
personen die zich in de ruimte bevinden. Let
hier vooral op als u een zogenaamde open
keuken hebt.

& Gevaar voor brandwonden

bij snel afstomen

Bij het snel afstomen via de schuifknop 17 of

onder stromend water bestaat gevaar op brand-

wonden door hete stoom of voedingsmiddelen.

* Snelkookpan voor het openen schudden.

» Het is verboden om de snelkookpan in koud
water onder te dompelen.

» Houd handen, hoofd en lichaam altijd buiten
de gevaarlijke zone boven het deksel [6]en de
zijdelingse veiligheidsgleuf [10] aan de rand van
het deksel.

& Gevaar voor brandwonden door de
vorming van bellen (kookvertraging)
Bij het openen van de snelkookpan kunnen
hete ingrediénten bellen vormen en deze kun-
nen onverwachts uit de pan spatten. Bij viees
met huid kan bij het insteken (doorprikken) hete
vloeistof uitspatten. Dit kan leiden tot verbran-
dingen of brandwonden.
» Snelkookpan altijd schudden voor het openen.
* Heet vlees dat met huid is gekookt (bijv.
ossentong) niet direct doorprikken, maar eerst
laten afkoelen.

& Gevaar voor brandwonden door

vrijlkomende voedingsmiddelen

Bij een te volle snelkookpan kunnen hete voe-

dingsmiddelen vrijkomen via het veiligheids-

ventiel [7] de drukregelaar [15 of de zijdelingse

veiligheidsgleuf [19 en brandwonden veroorzaken.

* Snelkookpan nooit overmatig vullen.

« Snelkookpan maximaal tot 2/3 van zijn nomi-

nale inhoud vullen.

Snelkookpan hoogstens tot 1/2 van zijn

nominale inhoud vullen, indien brijachtige,

dikvloeibare of zeer schuimende voedingsmid-

delen zoals bijv. soepen, peulvruchten, stoof-

schotels, bouillon, orgaanvlees of deegwaren

worden gegaard.

» Voedingsmiddelen eerst in een open pan aan
de kook brengen, omroeren en evt. het schuim
eraf scheppen.

& Verbrandingsgevaar aan hete pan
en heet deksel

Tijdens het koken wordt de snelkookpan zeer

heet. Bij gasfornuizen kunnen de grepen ook

zeer heet worden door het open vuur. Bij aanra-

king bestaat gevaar op brandwonden.

» Raak nooit de hete buitenste vlakken van de
snelkookpan aan.

« De pan [1]en het deksel [6] alleen aan de

kunststof grepen vastpakken.

Handschoenen of handbescherming (bijv. pan-

nenlappen) gebruiken.

Hete inzetmandjes en steunen alleen met

hulpmiddelen verwijderen, bijv. pannenlappen.

 Hete snelkookpan alleen op een hittebesten-
dige ondergrond plaatsen.

& Beschadiging door te weinig of
ontbrekende vloeistof

Snelkookpan nooit zonder vloeistof of zon-
der toezicht op de hoogste stand opwarmen,
omdat in dat geval gevaar op oververhitting en
beschadiging ontstaat.

* Snelkookpan alleen met voldoende vloeistof
(minimaal 4 | water, bouillon, saus, enz.)
gebruiken.

* Bij dikvloeibare voedingsmiddelen altijd op
voldoende vloeistof letten.



« Bij te weinig of geen vloeistof, het fornuis
direct uitschakelen en de snelkookpan niet
bewegen tot de pan volledig is afgekoeld.

* Snelkookpan nooit zonder toezicht achterlaten.

2.6| CORRECTE REINIGING

Reinig de snelkookpan na elke gebruik!

VOORZICHTIG
Gevaar voor brandwonden door

& beschadiging bij de reiniging

Gebruik voor de reiniging van de veiligheids-
systemen geen borstels, schuurmiddelen en
chemicalién: de veiligheidssystemen kunnen
beschadigd raken en gevaar opleveren voor
brandwonden door ontsnappende stoom.

* Reinigings- en onderhoudsaanwijzingen in

acht nemen.
» Kookgerei na elke reiniging goed afdrogen.

2.7| NOODZAKELIJKE REPARATIES

Beschadiging door onjuiste
reparaties of verkeerde
reserveonderdelen

Laat reparaties alleen uitvoeren door een

WMF-dealer of

-servicepunt. Anders kan de snelkookpan

beschadigd raken of is het mogelijk dat de vei-

ligheidssystemen niet meer correct werken,
waardoor gevaar op brandwonden ontstaat.

» Neem voor reparaties contact op met een
WMF-dealer of -servicepunt.

* Laat handgrepen die gescheurd zijn of niet
correct vastzitten, vervangen door een
WMF-dealer of -servicepunt.

» Gebruik alleen originele onderdelen van
WMF-snelkookpannen.
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2.8| GESCHIKTE WARMTEBRONNEN

VOORZICHTIG
Geschikte warmtebronnen en

& afmetingen van de kookzone

De snelkookpan mag alleen met inductie-, glas-
keramische, gas- of elektrische fornuizen wor-
den gebruikt. De diameter van de kookplaten of
de gasvlam mag niet groter zijn dan de bodem
van de pan.

Bij gasfornuizen mag de gasvlam niet tot bui-
ten de bodem van de pan komen.

* Voor een optimale warmteoverdracht en aan-
sluiting op het fornuis moeten de grootte van
de pan en de kookzone overeenstemmen.

Bij glaskeramische- of elektrische fornuizen mag
de diameter van de kookplaat niet groter zijn
dan 160 mm (2,5 1) resp. 190 mm (3,0 - 8,5 1).
Bij inductiefornuizen kan bij hoge warmte-in-
stellingen een zoemgeluid ontstaan. Dit heeft
een technische oorzaak en is geen teken dat
de kookplaat of snelkookpan defect zijn.

2.9] VOOR EEN LANGE LEVENSDUUR
VAN UW SNELKOOKPAN

& Beschadiging van de snelkookpan
Zo vermijdt u beschadiging van de snelkookpan:
kookgerei nooit tegen de rand van de pan
aftikken

zout alleen aan kokend water toevoegen en
vervolgens omroeren, zodat de bodem van de
pan niet wordt aangetast

vuil tussen de bodem van de pan en de kook-
plaat vermijden, omdat bijv. een glaskera-
misch oppervlak bekrast kan raken
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3| TECHNISCHE GEGEVENS EN INSTRUCTIES

3.1| TECHNISCHE GEGEVENS Bodem: universele TransTherm®-bodem
Het apparaat voldoet aan de richtlijn 2014/68/
Fabrikant: WMF GmbH EU drukapparatuur.
Type: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element Wijzigingen voorbehouden.
Materiaal Grepen: hittebestendig kunststof
Pan [ deksel: Cromargan®: roestvrij staal 18/10 Afdichtingen: silicone
Afmetingen
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
VULVOLUME 251 30-851 251 30-851
BODEM 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
BINNENKANT 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LENGTE PAN MET GREPEN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LENGTE PAN MET DEKSEL 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hoogte
VOLUME PAN PAN MET DEKSEL PAN MET DEKSEL EN GREEP
251 12 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Leeggewicht Afmeting kookzone
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm voor 2,5 |
2,511,84 kg Max. @ 190 mm voor 3,0 - 8,5 |
3,01252kg4512,75kg Schaalverdeling aan de binnenkant voor de
6,513,11 kg 8,5 13,36 kg vulhoogte
Perfect Plus (afhankelijk van het totale volume): 1/3, 1/2, 2/3
2,511,99 kg
3,012,67 kg 4,512,90 kg Geschikte warmtebronnen
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg
. AR A0,
PS-waarde: 150 kPa <) ((“;) @ 00000
Drukwaarden
Eerste ring: ca. 106 °C, 25 kPa
werkdruk

Tweede ring: ca. 115 °C, 70 kPa
werkdruk, 90 kPa regeldruk



3.2| TOEBEHOREN, VERVANGINGS-
ONDERDELEN EN AAN SLUTAGE
ONDERHEVIGE DELEN

Toebehoren

Geperforeerd inzetmandje 22 cm

(artikelnr. 07 8941 6000)

Set van geperforeerd inzetmandje 22 cm met
steun (artikelnr. 07 8942 6030)

Glazen deksel 22 ¢m (artikelnr. 07 9618 6380)

Reserveonderdelen

Dekselgreep [11]

Perfect (artikelnr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (artikelnr. 08 9480 6030)
Perfect Element (artikelnr. 08 9980 6030)

Deksel [6] met greep [11] 18 cm

Perfect (artikelnr. 07.9179.6042)

Perfect Plus (artikelnr. 07.9479.6042)
Deksel [6] met greep 11 22 cm

Perfect (artikelnr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (artikelnr. 07 9480 6042)
Perfect Element (artikelnr. 07 9980 6042)

Aan slijtage onderhevige delen
Afdichtingsring 211 18 cm (artikelnr. 60 6852 9990)

Afdichtingsring 21122 cm (artikelnr. 60 6856 9990)
Veiligheidsventiel [7] (artikelnr. 07 9615 9510)

Kooksignaaldichting [18] (artikelnr. 60 9310 9502)
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4| SNELKOOKPAN UITPAKKEN

1| Verpakking openen en controleren of alle
onderdelen aanwezig zijn:
« Pan [1] met zijgreep [2] en steelgreep

* Deksel [6] met verwijderbare greep [11]: dek-

sel met veiligheidsventiel [7], vervangbare
kooksignaaldichting
- Afdichtingsring (grijs) 21]
 Gebruiksaanwijzing
Bij ontbrekende delen kunt u contact

opnemen met een geautoriseerde WMF-dealer

of -servicepunt of rechtstreeks met WMF.

+ Alle aanwezige stickers en labels verwijderen.

2| Niet benodigd verpakkingsmateriaal
overeenkomstig de geldende voorschriften
verwijderen.

3| Gebruiksaanwijzing zorgvuldig doorlezen en
in de buurt van de snelkookpan bewaren.

4| De garantievoorwaarden vindt u in de
bijgesloten garantieverklaring.
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5| BEDIENING VEILIGHEIDSELEMENTEN

Veiligheidselementen

Beschrijving

Drukregelaar in de
dekselgreep

Als de voorziene druk voor kookstand 2 wordt overschreden, wordt de drukrege-
laar [15] automatisch geopend en het teveel aan stoom ontsnapt. Zo wordt een te
grote druk onmiddellijk afgebouwd.

Veiligheidsventiel

Als de drukregelaar [15] niet wordt geactiveerd, wordt een te grote druk recht-
streeks via het veiligheidsventiel | 7 | afgebouwd.

Veiligheidsgleuf in de rand
van het deksel

Als alle andere veiligheidssystemen uitvallen, bijvoorbeeld door verstopping met
voedingsresten, dient de veiligheidsgleuf [10] als "nooduitgang". Als een te hoge
druk ontstaat, wordt de afdichtingsring [21] door de veiligheidsgleuf [19] zo sterk
naar buiten gedrukt, dat de stoom kan ontwijken en de druk wordt afgebouwd.

Drukindicator in de
dekselgreep

De drukindicator |16 beschikt over een visuele hulp om anticiperend, energiebe-
sparend koken mogelijk te maken. De drukindicator geeft de huidige ststus van
de kookdruk aan. Hij heeft in het midden een ronde pal (als de pal zichtbaar is, is
druk aanwezig) en twee ringen voor kookstanden 1 en 2.

Openingsbeveiliging

De openingsbeveiliging [19 voorkomt dat de snelkookpan geopend kan worden
als er nog restdruk aanwezig is. Pas na de volledige drukafbouw kan de snel-
kookpan worden geopend.

Gecontroleerd afstomen via
de schuifknop

U kunt de snelheid van het afstomen beinvioeden door de schuifknop [12] lang-
zaam terug te trekken.

Sluitbeveiliging

In de dekselgreep [11] bevindt zich de sluitbeveiliging [13], die voorkomt dat de
snelkookpan tijdens het koken geopend kan worden.

6| DE SNELKOOKPAN IN GEBRUIK NEMEN

6.1| DE SNELKOOKPAN UIT ELKAAR
HALEN EN HET DEKSEL
VERWIJDEREN

(Vgl. afbeeldingen reeksen E en B).
1| a) De schuifknop aan de twee kanten vastne-
men en volledig naar achteren, in de richting
van het uiteinde van de greep trekken.
- De markeringen op de schuifknop moeten
op AUF/OPEN staan.
b) Met de linkerhand alleen de steelgreep
van de pan [1] vasthouden.
¢) Met de rechterhand de dekselgreep [11]
vastnemen en naar rechts draaien, tot het
deksel [6] kan worden opgetild.
De dekselmarkering [9] en steelgreepmar-
kering [4] moeten in één lijn staan.
d) Deksel [6] aan de greep [11] optillen.

2| Deksel demonteren (zie afbeeldingen reeks G),
daartoe deksel [6] omdraaien.

3| Afdichtingsring [21] voorzichtig uit de rand
van de pan trekken en opzijleggen.

4| Deksel [6] vasthouden en de greepontgren-
deling 14 naar het uiteinde van de greep
drukken.

5| Deksel [6] van de steelgreep losmaken.

6.2| SNELKOOKPAN VOOR DE EERSTE
KEER REINIGEN

1| Snelkookpan volgens hoofdstuk 6.1 uit elkaar
halen.



2| Pan [1] tot 2/3 (schaalverdeling aan de bin-
nenkant, afbeelding ) met water vullen en
2-3 eetlepels huishoudazijn toevoegen.

3| Pan [1] zonder deksel [6] ca. 5-10 minuten
met het azijnwater uitkoken.

4] Vervolgens alle delen grondig met de hand
afwassen.

5| Alle delen na de reiniging goed afdrogen.

6.3| SNELKOOKPAN IN ELKAAR ZETTEN

VOORZICHTIG
Gevaar op brandwonden door

& verkeerd in elkaar gezet deksel

Het deksel moet altijd correct in elkaar worden
gezet. Raadpleeg daarvoor de beschrijving in
deze gebruiksaanwijzing.

» Aanwijzingen nauwkeurig in acht nemen.
 Correcte positie controleren.

6.4| DEKSEL IN ELKAAR ZETTEN

(Zie afbeeldingen reeks H)

1| Dekselrand, dekselgreep, veiligheidssystemen
en afdichtingsring op vuil en verstoppingen

controleren.

2| Deksel [6] zo draaien, dat de rand naar
onderen wijst.

3| Greep [11] omdraaien en vasthouden.

4| Houdergleuf 17 op dekselgreep [11] in de hou-
der [8] van het deksel [6] hangen.

5| Greep [11]langzaam neerklappen.

6| Deksel [6] met greep [11 omdraaien.

7| Deksel [6] en greep [11] zo uitlijnen, dat de
dubbele afdichting 18] niet bekneld raakt

of door de randen van de dekselopeningen
wordt beschadigd.
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8| Deksel [6] voorzichtig omlaag drukken tot het
hoorbaar vastklikt. Het vastklikken controleren
door de schuifknop nog eens in te duwen.

9| Afdichtingsring 1] in de rand van de pan
plaatsen en voorzichtig onder de rand druk-
ken. De afdichtingsring 21 moet volledig
onder de gebogen rand van de pan liggen.

6.5/ DEKSEL AANBRENGEN

(Zie afbeeldingen reeks F)
1| Pan [1] op een vaste ondergrond plaatsen.

2| Deksel [6] met de rand naar onderen op de pan
[1] plaatsen. De opzetmarkeringen [9] op het
deksel en de steelgreepmarkering [4] moeten
overeenstemmen, anders kan het deksel niet
worden geplaatst. De afdichtingsring [21] moet
in de rand van het deksel zijn geplaatst!

3| Met de linkerhand de steelgreep [3] van de
pan [1] vasthouden.

4| Met de rechterhand het deksel [6] met de
greep B naar links draaien.

5| Als de beide grepen [3]/ [11] precies tegenover

elkaar staan, de schuifknop exact in positie
ZU/LOCK zetten.

7| BEDIENING SNELKOOKPAN

7.1| VEILIGHEIDSSYSTEMEN CONTROLEREN

Deksel [6] volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.
1| Afdichtingsring 1] voorzichtig uit de rand van
de pan trekken en aan de zijkant neerleggen.

2| Dekselgreep [11] volgens hoofdstuk 6.1
verwijderen.

3| Controleren of de afdichtingsring [21] en de
binnenste rand van het deksel schoon zijn.
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4| Controleren of ...
« de veiligheidsgleuf [19 in de rand van het deksel
« de drukregelaar
« de drukindicator 1
- de greepontgrendeling
* het veiligheidsventiel [7] schoon en niet ver-
stopt zijn.
- Korsten inweken en verwijderen, verstop-
pingen verwijderen (zie hoofdstuk 12.1
Reiniging).

5| Controleren of aan de onderzijde van het
deksel de kogel in het veiligheidsventiel
zichtbaar is.
- Evt. het deksel [6] schudden, totdat de
kogel weer zichtbaar is.
- Bij beschadiging door een WMF-dealer of
-servicepunt laten vervangen.

6| Drukregelaar [15 met een druk van de vinger
voorzichtig op beweeglijkheid testen.

7| Controleren of alle afdichtingen schoon en
onbeschadigd zijn en eveneens correct in
positie zitten (vgl. afbeeldingen reeks J).
- Positie van de kooksignaaldichting en
eventuele beschadiging ervan controleren.

7.2| DEKSEL OPENEN

Voor het openen van de snelkookpan het deksel
[6] volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.

7.3| SNELKOOKPAN VULLEN

Te garen voedingsmiddelen met voldoende
vloeistof in de pan leggen, evt. inzetmand-

jes en een steun (zie hoofdstuk 11.2) gebruiken.
Vlees evt. volgens hoofdstuk 11.1 eerst in de pan
dichtschroeien.

7.4| SNELKOOKPAN SLUITEN

1] Evt. het deksel volgens hoofdstuk 6.3 in
elkaar zetten.

2| Het deksel volgens hoofdstuk 6.3 plaatsen en
sluiten.

7.5| VOEDINGSMIDDELEN GAREN

In de snelkookpan garen de voedingsmidde-
len onder druk. Door de stoomdruk in de pan
heersen hogere temperaturen dan bij "nor-
maal" koken. Daardoor worden de gaartijden
tot 70 procent verkort, wat leidt tot een duide-
lijke energiebesparing. Door het korte garen in
stoom blijven bovendien het aroma, de smaak
en vitamines zoveel mogelijk behouden.

TIP Om meer energie te besparen, schakelt u
de warmtebron al voor de be€indiging van de
gaartijd uit, omdat de warmte die is opgesla-
gen in de pan voldoende is om het gaarproces
te voltooien.

VOORZICHTIG

& Gevaar voor brandwonden door
vrijkomende voedingsmiddelen
Hete voedingsmiddelen kunnen via de drukre-
gelaar, het veiligheidsventiel of de zijdelingse
veiligheidsgleuf uit de snelkookpan vrijkomen
en verbrandingen veroorzaken.

- Snelkookpan maximaal tot 2/3 (zie markering
aan de binnenzijde) van zijn nominale inhoud
vullen.

Snelkookpan hoogstens tot 1/2 van zijn
nominale inhoud vullen, indien zwellende,
brijachtige of sterk schuimende voedings-
middelen zoals bijv. soepen, peulvruchten,
stoofschotels, bouillon, orgaanvlees of deeg-
waren worden gegaard.

& Beschadiging door te weinig /

ontbrekende vloeistof

Gevaar door oververhitting en beschadiging

* Snelkookpan nooit zonder vloeistof of zonder
toezicht op de hoogste stand verwarmen.

* Snelkookpan alleen met voldoende vloeistof
(minimaal 1/4 | water) gebruiken.
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8| KOOKSTANDEN SNELKOOKPAN

GAARTIJDEN VARIEREN

De gaartijden kunnen bij hetzelfde te garen
voedingsmiddel verschillen, omdat hoeveelheid,
vorm en toestand van levensmiddelen variéren.

8.1 KOOKSTAND 1

Behoedzaam koken van kwetsbare levensmidde-
len zoals groente, vis of compote.

Bij deze kookstand wordt bijzonder behoed-

zaam gegaard. Het aroma en de voedingsstoffen

blijven zoveel mogelijk behouden. Bij kook-

stand 1 komt de drukindicator omhoog tot de

1e kookring.

1| Controleer of de snelkookpan correct is
afgesloten.

2| Snelkookpan op het fornuis zetten.

3| Fornuis op hoge energiestand instellen.

- De snelkookpan wordt opgewarmd.

a) Via het veiligheidsventiel [7], dat ook het
drukopbouwmechanisme is, treedt in de
beginnende kookfase net zolang lucht uit
totdat het ventiel sluit en er druk wordt
opgebouwd.

b) Eerst komt de pal omhoog en daarna de
volledige drukindicator [16]. De stijging kan
worden geregeld door de energietoevoer
aan te passen.

¢) Als de pal in het midden van de drukindi-
cator omhoogkomt, betekent dat dat u de
pan nu niet meer kunt openen.

4| Zodra op de drukindicator [1g de 1e kookring
goed zichtbaar is, begint de gaartijd.

5| Let erop dat de positie van de ring op de dru-
kindicator [16] stabiel blijft.

6| Als de drukindicator [16] onder de 1e kookring
daalt, de warmtetoevoer verhogen.

- De gaartijd wordt daardoor enigszins verlengd.

7| Als de drukindicator [1§ tot boven de 1e

kookring stijgt, ontstaat een te hoge stoom-

druk die via de energietoevoer geregeld moet

worden.

a) Snelkookpan van de kookplaat halen.

b) Wachten totdat de drukindicator tot de 1e
kookring is gedaald.

¢) De snelkookpan bij een verlaagde energie-
toevoer weer op het fornuis zetten..

8| Na het begindigen van de gaartijd de snel-
kookpan van het fornuis halen en de druk
afbouwen (zie hoofdstuk 9).

9| Nadat de druk afgebouwd is, de snelkookpan
schudden en voorzichtig openen.

8.2| KOOKSTAND 2

Snelle kookstand voor alle overige levensmid-

delen Bij deze kookstand wordt veel tijd en

energie bespaard. Bij kookstand 2 komt de dru-

kindicator omhoog tot de 2e kookring. Te hoge

druk wordt automatisch gereguleerd.

1| Controleer of de snelkookpan correct is
afgesloten.

2| Snelkookpan op het fornuis zetten.

3| Fornuis op de hoogste kookstand instellen.

- De snelkookpan wordt opgewarmd.

a) Via het veiligheidsventiel [7], dat ook het
drukopbouwmechanisme is, ontsnapt in de
beginnende kookfase net zolang lucht tot
het ventiel sluit en druk wordt opgebouwd.

b) De drukindicator 18 komt omhoog. De stij-
ging kan worden geregeld door de energie-
toevoer aan te passen.

¢) Als de pal in het midden van de drukindi-
cator omhoogkomt, betekent dat dat u de
pan nu niet meer kunt openen.

- Zodra op de drukindicator [16] de 2e
kookring goed zichtbaar is, begint de
gaartijd.

4| Let erop dat de positie van de ring op de dru-
kindicator [16 stabiel blijft.
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5| Als de drukindicator [16] onder de 2e kookring
daalt, de energietoevoer van het fornuis
hoger instellen.

- De gaartijd wordt daardoor enigszins verlengd.

6/ Als de drukindicator [1§ tot boven de 2e
kookring stijgt, ontstaat een te hoge sto-
omdruk. De stoom ontwijkt met een sissend
geluid uit de drukregelaar 18]

a) Snelkookpan van de kookplaat halen.

b) Wachten totdat de drukindicator tot de 2e
kookring is gedaald.

c) De snelkookpan bij een verlaagde energie-
toevoer weer op het fornuis zetten.

7| Na het beéindigen van de gaartijd de snel-
kookpan van het fornuis halen en de druk
volgens hoofdstuk 9 afbouwen.

8| Nadat de druk afgebouwd is, de snelkookpan
schudden en voorzichtig openen.

Tip Als de werkdruk van kookstand 2 twee
wordt overschreden, hoort u de drukregelaar in
werking treden en weet u dat de energiertoe-
voer moet worden verlaagd.

9| DRUK AFBOUWEN EN PAN
AFKOELEN

Pan afstomen

Bij schuimende of zwellende levensmidde-

len (bijv. peulvruchten, vleesbouillon, graan-
producten) de druk niet volgens methode 2 of
3 afbouwen. Bijv. in de schil gekookte aard-
appelen barsten als ze op die manier worden
afgestoomd.

9.1| METHODE 1 - RESTWARMTE
GEBRUIKEN

1| Snelkookpan van het fornuis halen.
- Na een korte tijd daalt de drukindicator.
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2| Als de drukindicator [1§] en de pal volledig in
de dekselgreep zijn verdwenen, schuift u de
schuifknop langzaam naar AUF/OPEN.

3| De nog aanwezige resterende stoom ontsnapt
uit de pan.

4] Als geen stoom meer uittreedt, de pan schud-
den en openen.

9.2| METHODE 2 - LANGZAAM
AFSTOMEN

(Afstoommechanisme - zie afbeelding A)
1| Schuif de schuifknop langzaam richting AUF/
OPEN.

2| Afhankelijk van de positie van de schuifknop
ontsnapt de stoom langzaam of snel.

3| Als de drukindicator en pal volledig in de
dekselgreep zijn verdwenen, de pan schud-
den en openen.

9.3 METHODE 3 - ZONDER
ONTSNAPPENDE STOOM

1| Snelkookpan in de spoelbak plaatsen en koud
water over het deksel laten lopen.

2| Als de drukindicator en pal volledig in de
dekselgreep zijn verdwenen, de pan schud-
den en openen.

VOORZICHTIG
Gevaar voor brandwonden bij snel

& afstomen

Bij het snel afstomen via de schuifknop

of onder stromend water ontstaat gevaar op

brandwonden door hete stoom of gekookte

ingrediénten.

* Snelkookpan véor het openen schudden.

* Houd handen, hoofd en lichaam altijd buiten
de gevaarlijke zone boven het deksel [16) en de
zijdelingse veiligheidsgleuf 19 aan de rand van
het deksel.



10| SNELKOOKPAN OPENEN

OPENEN NA HET GAREN

(Zie afbeeldingen reeks E)

1/ Eerst de druk volgens hoofdstuk 9 afbouwen.
De beveiliging tegen resterende druk zorgt
ervoor dat u de pan alleen kunt openen als
de druk volledig is afgebouwd, dus wanneer
ook de pal niet meer zichtbaar is. Zolang de
pal zichtbaar blijft, is de beveiliging tegen
resterende druk in werking.

- Voor het openen moet de druk zijn afgebouwd.

2| Schuif de schuifknop langzaam op AUF/OPEN.
3| Pan schudden.

4| Met de linkerhand de steelgreep [3] van de pan
[1]vasthouden.

5| Met de rechterhand de dekselgreep B vastne-
men en naar rechts draaien tot het deksel [6]
ontgrendeld is.
- De dekselmarkering [9] en de steelgreep-
markering [4] moeten samenvallen.

6| Voor het openen de dekselgreep [11] met het
deksel [6] iets omlaag kiepen, zodat de reste-
rende stoom naar voren wegstroomt.

7| Deksel [6] optillen.

11| GEBRUIKS- EN
BEREIDINGSWIJZEN

11.1| GAREN MET INZETMANDJES EN
STEUN

In de snelkookpan kunnen, afhankelijk van de
hoogte van de snelkookpan, meerdere gerech-
ten tegelijk worden bereid. De afzonderlijke
levensmiddelen worden gescheiden en op elkaar
gestapeld door middel van inzetmandjes en een
steun. Als u op de bodem van de pan bijv. vlees

wilt garen, plaatst u de steun op de bodem van
de pan, zodat het eerste inzetmandje zich boven
het vlees bevindt.

Opmerking toebehoren

Inzetmandjes en steunen zijn als toebehoren

verkrijgbaar bij een WMF-dealer of -service-

punt. Voor groenten worden niet-geperforeerde

inzetmandjes en voor aardappelen geperfo-

reerde inzetmandjes gebruikt. Het gerecht met

de langste gaartijd wordt eerst zonder inzet-

mandje in de pan gedaan.

1| Om levensmiddelen met verschillende gaar-
tijden te bereiden moet u tussendoor de pan
openen. Daardoor ontwijkt stoom en moet u
iets meer dan de noodzakelijke hoeveelheid
vloeistof in de pan gieten en evt. bijvullen.

Voorbeelden

- Braden (20 minuten) - bodem van de pan

- Aardappelen (8 minuten) - geperforeerd
inzetmandje

- Groente (8 minuten) - niet-geperforeerd
inzetmandje

2| Het gebraad eerst 12 minuten garen.
3| De pan volgens hoofdstuk 6.1 openen.

4| Aardappelen in een geperforeerd inzetmandje
op de steun boven het gebraad plaatsen,
groente in een niet-geperforeerd inzet-
mandje erbovenop plaatsen.

5| Pan volgens hoofdstuk 6.3 sluiten en
opnieuw 8 minuten garen.

TIP Als de gaartijden niet wezenlijk verschillen,
kunnen de inzetmandjes tegelijk in de pan
worden geplaatst.

11.2| BRADEN

Voor het garen kunnen de levensmiddelen (bijv.

uien, stukken vlees enz.) in de snelkookpan wor-

den aangebraden zoals in een gewone pan.

1| Deksel [6] volgens hoofdstuk 6.1 wegnemen
en de levensmiddelen dichtschroeien.
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2| Om verder te garen:
a) aanbaksels losmaken,
b) de benodigde hoeveelheid vloeistof (mini-
maal 1/4 1) toevoegen,
¢) evt. andere levensmiddelen - met of zon-
der inzetmandjes- toevoegen.

3| Deksel volgens hoofdstuk 6.3 plaatsen en
sluiten.

4| Warmte toevoeren tot de gewenste kook-
stand bereikt is.

11.3| DIEPVRIESPRODUCTEN GEBRUIKEN

1| Minimale hoeveelheid vloeistof toevoegen
(1/4 1 water).

2| Diepvriesproduct bevroren in de pan leggen.
3| Vlees vor het dichtschroeien licht ontdooien.

4| Groente direct uit de verpakking in een
niet-geperforeerd inzetmandje plaatsen.
- Bij diepvriesproducten wordt de gaartijd
langer.

11.4| GRAANPRODUCTEN OF
PEULVRUCHTEN BEREIDEN

Bij de bereiding in de snelkookpan moeten
graanproducten en peulvruchten niet worden
geweekt.
- De gaartijden worden met ca. de helft
verlengd.
- Let erop dat de pan slechts tot de helft
gevuld mag worden.

1] 1/4 | minimale hoeveelheid vloeistof in de
pan gieten en daarnaast per deel graanpro-
duct of peulvruchten minstens 2 delen vloei-
stof toevoegen.

2| Kort voor het einde van de gaartijd de ener-
gietoevoer beéindigen en de resterende
warmte van het fornuis voor het nagaren
gebruiken.

11.5| STERILISEREN

1| Babyflessen, inmaakpotten enz. kunnen
gesteriliseerd worden. Daartoe de delen met
de opening omlaag gericht in een geperfo-
reerd inzetmandje plaatsen.

2| 1/4 | water toevoegen.
3| 20 minuten op kookstand 2 steriliseren.

4| Langzaam laten afkoelen (afstoommethode 1).

11.6] INKOKEN

1| Levensmiddelen zoals gewoonlijk voorberei-
den en in inmaakpotten doen.

2| 1/4 | water in de pan gieten.

3| Inmaakpotten in een geperforeerd inzet-
mandje zetten.

4| Voor inmaakpotten met 1 | inhoud een snel-
kookpan van 6,5 | of 8,5 | gebruiken, voor
kleinere inmaakpotten een snelkookpan van
4,5 | gebruiken.

5| Groente en vlees op kookstand 2 ca. 20
minuten, steenvruchten op kookstand 1
ca.5 minuten en pitvruchten ca. 10 minu-
ten garen.

6| Voor het afstomen de pan langzaam laten
afkoelen (afstoommethode 1), omdat bij de
andere methoden het sap uit de inmaakpot-
ten wordt gedrukt.

12| REINIGEN, ONDERHOUDEN
EN OPBERGEN

12.1|REINIGEN

Voor de reiniging heet water en een gewoon
afwasmiddel gebruiken.



- Geen zandhoudende, schurende reinigings-
middelen, staalwol of de harde kant van
sponsjes gebruiken.

1| Dekselgreep [11] volgens hoofdstuk 6.1 weg-
nemen en alleen onder stromend water reini-
gen (zie afbeeldingen reeks G).

2| Afdichtingsring [21] uit het deksel [6] nemen
en met de hand afwassen.

3| Licht aangekoekte voedselresten laten weken,
sterk aangekoekte voedselresten in de snel-
kookpan met wat water uitkoken.

4/ Ventielen bij vervuiling of verstopping met
een vochtig wattenstaafje reinigen.
- Geen scherpe of puntige voorwerpen
gebruiken.

5| De pan, de inzetmandjes en de steun kunnen
in de afwasmachine worden gereinigd.

- Dit kan echter leiden tot kleurwijzigingen
van de oppervlakken. De werking wordt
daardoor niet beinvloed.

- Wij raden echter reiniging met de hand aan.

6| Bij kalkafzettingen de snelkookpan met azijn-
water uitkoken.

7| Kookgerei na de reiniging goed afdrogen.

12.2|OPBERGEN

De gereinigde, droge snelkookpan in een schone,
droge en beschermde omgeving opbergen.

1| Deksel [6] volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.

2| Afdichtingsring [21] voorzichtig uit de rand
van de pan trekken en apart opbergen.

3| Dekselgreep [11] volgens hoofdstuk 6.1 verwij-
deren en in de pan [1] of het deksel [6] leggen.

4| Deksel [6] omgekeerd op de pan [1]leggen.

12.3|ONDERHOUD / AAN SLUTAGE
ONDERHEVIGE ONDERDELEN
VERVANGEN

De gereinigde, droge snelkookpan in een schone,

droge en beschermde omgeving opbergen.

* Zijgreep en steelgreep alleen door een
WMF-dealer of -servicepunt laten vervangen.

* Aan slijtage onderhevige delen regelmatig
controleren en evt. door originele reserveon-
derdelen vervangen.

« Afdichtingsring en kooksignaaldichting bij
beschadiging, verharding, verkleuring of
incorrecte positie direct door originele reser-
veonderdelen vervangen.

12.4| AFDICHTINGSRING VERVANGEN

Berg de gereinigde, droge snelkookpan op in
een schone, droge en beschermde omgeving.
1| Deksel [6] volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.

2| Deksel [6] omdraaien.

3| Defecte afdichtingsring [21] uit de rand van de
pan trekken en verwijderen.

4] Nieuwe, originele afdichtingsring [21] in de
rand van de pan plaatsen en voorzichtig
onder de rand drukken.

- De afdichtingsring [21] moet volledig onder
de gebogen rand van de pan liggen.

12.5/ KOOKSIGNAALDICHTING
VERVANGEN

Berg de gereinigde, droge snelkookpan op in

een schone, droge en beschermde omgeving.

1| Evt. deksel [6] volgens hoofdstuk 6.1 wegne-
men van de pan.

2| Deksel uit elkaar halen (afbeeldingen reeks
G), daartoe het deksel [6] omdraaien.

3| Deksel [&] vasthouden en de greepontgren-
deling [14] naar het uiteinde van de greep
drukken.
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4| Dekselgreep 11 verwijderen.

3| Defect veiligheidsventiel [7] uit het deksel [6]
losmaken en verwijderen.

5| Kooksignaaldichting [18) van de dekselgreep [11]
trekken en verwijderen (zie afbeelding J).

12.6| VEILIGHEIDSVENTIEL VERVANGEN

1| Evt. deksel [6] volgens hoofdstuk 6.1 van de

pan verwijderen.

2| Deksel [6] omdraaien.

13| HULP BIJ STORINGEN

4] Het nieuwe veiligheidsventiel [7] voorzichtig
met zachte druk en lichte draaibewegingen
langs de binnenkant door de opening schui-
ven. Het veiligheidsventiel mag hierbij niet
worden beschadigd.

TIP Breng een beetje slaolie aan op de kop van
het veiligheidsventiel. Het ventiel zal beter glij-
den en kan makkelijker worden aangebracht.

BIJ STORINGEN ALTIJD DE SNELKOOKPAN VAN HET FORNUIS HALEN.

SNELKOOKPAN NOOIT MET GEWELD OPENEN!

Storingen

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Het duurt te lang
voordat druk wordt
opgebouwd, of de
drukindicator en pal
komen niet omhoog

Diameter van de kook-
plaat is ongeschikt

Kookplaat selecteren die bij de diameter van de pan past

Kookstand is onjuist/
ongeschikt

Op hoogste kookstand instellen

a) Deksel is niet goed
geplaatst

b) Kooksignaaldichting
ontbreekt

¢) Deksel is niet correct
in elkaar gezet

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.

2. Afdichtingsring @/ kooksignaaldichting 8| (zie afbeel-
ding J) op juiste positie controleren.

3. Deksel L8] op juiste positie / samenstelling controleren.

4. Pan volgens hoofdstuk 6.3 sluiten.

Kogel in het veilig-
heidsventiel | drukop-
bouwmechanisme zit
niet goed

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.

2. Dekselgreep 11/ volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.

3. Positie van de metalen kogel in het veiligheidsventiel
controleren en deze evt. reinigen.

4. Pan volgens hoofdstuk 6.3 sluiten.

Vloeistof ontbreekt

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.
2. Vloeistof bijvullen (min.1/4 1).
3. Pan volgens hoofdstuk 6.3 sluiten.

Stoom ontsnapt uit
het deksel

Afdichtingsring en/of
rand van de pan zijn
niet schoon

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.
2. Afdichtingsring [21] en rand van de pan reinigen.
3. Pan volgens hoofdstuk 6.3 weer sluiten.

Schuifknop staat niet
op ZU/LOCKED

Schuifknop weer op ZU/LOCKED zetten

Afdichtingsring
beschadigd of hard
geworden (door
slijtage)

Afdichtingsring 21 door een originele WMF-afdichtingsring
vervangen

348



Storingen Mogelijke oorzaak

Oplossing

Kooksignaaldich-
ting zit niet goed of is
beschadigd

Positie van de kooksignaaldichting [18] corrigeren of door een
origineel WMF-onderdeel vervangen.

Uit het veiligheids- Kogel veiligheidsven-
ventiel / drukopbouw- tiel zit niet correct in
mechanisme ontsnap het ventiel
voortdurend stoom

(geldt niet voor de

fase waarin druk

wordt opgebouwd)

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.

2. Dekselgreep [11] volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.

3. Veiligheidsventiel | 7 | resp. positie van de metalen kogel in
het deksel controleren.

4. Pan volgens hoofdstuk 6.3 weer sluiten.

14| TIPS EN TRUCS VOOR
HET GAREN

 Afdichtingsring om de soepele bediening bij

het openen en sluiten te verbeteren, met sla-

olie of vet lichtjes invetten.

De gaartijd begint zodra de voorgeschreven
ring op de drukindicator zichtbaar wordt.

» De aangegeven gaartijden zijn richtwaarden.
Hanteer liever wat kortere gaartijden, omdat
het gerecht dan altijd nog nagegaard kan
worden.

Met de opgegeven gaartijden worden de
groenten beetgaar.

De gaartemperatuur bedraagt bij de eerste
ring 106 °C (vooral geschikt voor groente en

vis), bij de tweede ring 115 °C (vooral geschikt

voor vlees).

Recepten vindt u op www.wmf.com!
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15| OVERZICHT GAARTIJDEN VOOR DE SNELKOOKPAN

Levensmiddel Gaartijd

Tips

VARKENSVLEES EN KALFSVLEES
BlJ DE 1E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;
GEEN INZETMANDJE BENODIGD

Varkenslapjes 5-7 min -

Varkensgoulash 10 - 15 min -

Varkensgebraad 20 - 25 min Gaartijd afhankelijk van de grootte en de vorm
Kalfslapjes 5-7min -

Kalfsgoulash 10 - 15 min -

Kalfsschenkel met been 25 - 30 min -

Kalfstong 15 - 20 min Met water bedekken

Kalfsgebraad 20 - 25 min Gaartijd afhankelijk van de grootte en de vorm

RUND
BIJ DE 2E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;

VOOR RUNDERTONG IS EEN GEPERFOREERD INZETMANDJE NODIG

Gebraden gehakt, gehaktbrood 10 - 15 min -

Gemarineerd gebraden rundvlees 30 - 35 min -

(zuurgebraad)

Rundertong 45 - 60 min —

Runderlapjes 6 - 8 min -

Goulash 15 - 20 min -

Rollades 15 - 20 min -

Rundergebraad 35 - 45 min Gaartijd afhankelijk van de grootte en de vorm
GEVOGELTE

BIJ DE 2E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;
VOOR SOEPKIP IS EEN GEPERFOREERD INZETMANDJE NODIG

Soepkip 20 - 25 min max.1/2 inhoud

Stukken kip 6 -8 min —

Kalkoendijen 25 - 30 min Afhankelijk van de dikte van de dijen
Kalkoenragout 6 - 10 min Kalkoenhaantje is identiek
Kalkoenschnitzel 2 -3 min -




Levensmiddel Gaartijd Tips

WILD
BIJ DE 2E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;
GEEN INZETMANDJE BENODIGD

Gebraden haas 15 - 20 min —
Hazenrug 10 - 12 min —
Hertengebraad 25 - 30 min —
Hertengoulash 15 -20 min -
LAM

BIJ DE 2E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;
GEEN INZETMANDJE BENODIGD

Lamsragout 20 - 25 min Schapenvlees heeft langere gaartijden
Lamsgebraad 25 - 30 min Gaartijd afhankelijk van de grootte en de vorm
VIS

BIJ DE 1E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;
BIJ RAGOUT EN GOULASH IS GEEN INZETMANDJE NOODZAKELIJK

Visfilets 2 -3 min In eigen vocht gestoofd
Hele vis 3 -4min In eigen vocht gestoofd
Ragout of goulash 3 -4min -

SOEPEN

BlJ DE 2E RING GAREN; MINSTENS 1/4 L TOT MAX. 1/2 INHOUD VAN DE PAN;
GEEN INZETMANDJE BENODIGD

Erwten- en linzensoep 12 - 15 min Geweekte peulvruchten

Vleesbouillon 25 - 30 min Geldt voor alle soorten vlees
Groentesoep 5-8min -

Goulashsoep 10 - 15 min -

Kippensoep 20 - 25 min Gaartijd afhankelijk van de hoeveelheid
Aardappelsoep 5-6min -

Ossenstaartsoep 35 min -
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Levensmiddel Gaartijd

Tips

GROENTE

BIJ DE 1E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF; BIJ ZUURKOOL EN RODE BIET IS GEEN
INZETMANDJE BENODIGD, BIJ ALLE ANDERE GERECHTEN HET GEPERFOREERDE INZETMANDJE;

VANAF BONEN BIJ DE 2E RING GAREN

Aubergines, komkommers en tomaten 2 -3 min In stoom gegaarde groenten geven niet zoveel
vocht af

Bloemkool, paprika, prei 3-5min -

Erwten, selderie, koolrabi 4 -6 min -

Venkel, wortels, savooiekool 5-8 min -

Bonen, boerenkool, rode kool 7 - 10 min 2.ring

Zuurkool 10 - 15 min 2. ring

Rode biet 15 - 25 min 2.ring

Gekookte aardappelen 6 -8 min 2. ring

Aardappelen in de schil 6 - 10 min 2. ring, aardappelen in de schil barsten open als
deze snel worden afgestoomd

PEULVRUCHTEN

BlJ DE 2E RING GAREN; MINSTENS 1/4 L VLOEISTOF TOT MAX.1/2 INHOUD VAN DE PAN; BIJ 1 DEEL
GRAANPRODUCTEN BEHOORT 2 DELEN WATER; NIET-GEWEEKTE GRAANPRODUCTEN 20 - 30 MIN LANGER

GAREN; RIJSTEPAP BIJ 1E RING GAREN

Erwten, bonen, linzen 10 - 15 min Tuinbonen 10 min langer garen

Boekweit, gierst 7 - 10 min Gaartijd voor geweekte graanproducten
Mais, rijst, spelt 6 - 15 min Gaartijd voor geweekte graanproducten
Rijstepap 20 - 25 min Bij de 1e ring garen

Langkorrelige rijst 6 -8 min -

Volkorenrijst 12 - 15 min -

Tarwe, rogge 10 - 15 min Gaartijd voor geweekte graanproducten
FRUIT

BlJ DE 1E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF

Kersen, pruimen 2 - 5min Geperforeerd inzetmandje wordt aanbevolen
Appels, peren 2 - 5min Geperforeerd inzetmandje wordt aanbevolen
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Gratulerer med ditt nye WMF-produkt og takk
for tilliten til oss! Med erfaring og kunnskap
som strekker seg mer enn 160 ar tilbake utvikler
og produserer vi vare sveert funksjonelle pro-
dukter av hgy kvalitet med stor vekt pa detaljer
og hoye designstandarder. | dag er vi glade for
deg at du har valgt en WMF-trykkoker. Les fgl-
gende sikkerhetsinstruksjoner ngye og falg dem
i den daglige bruken. Du kan ogsa finne mye
mer informasjon om WMF, vére produkter og
kampanjer for deg pd www.wmf.com.

1| APPARATETS DELER

Kasserolle

Sidehandtak
Skafthandtak
Skafthdndtakmarkering
Lassikring skafthdndtak
Lokk

Sikkerhetsventil

Holder
Pasettingsmarkering lokk
Sikkerhetsslisse
Avtakbart lokkhdndtak
Kokebryter

Lassikring i lokkhdndtak
Héndtaksopplasing
Trykkregulatorinnretning
Trykkindikator
Holdeslisse
Kokesignaltetning
Sikkerhetsdpningssystem
Tetningskant lokkhandtak
Tetningsring
,Z\pningstider
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2| VIKTIGE
SIKKERHETSANVISNINGER

| denne bruksanvisningen er viktige anvisninger
merket med bildeskilt og signalord:

LOIAUNYE R Kjennetegner en farlig situasjon
som kan fore til alvorlige personskader (f.eks.

forbrenninger pd grunn av damp eller varme
overflater).

LN QIR Kjennetegner en potensielt far-
lig situasjon som kan fore til sma eller lette
personskader.

[GIEH Kjennetegner en situasjon som kan fore
til materielle skader.

Gir tilleggsinformasjon om sikker hand-
tering av hurtigkokeren.

& Symboler Se og falg anvisningene.

2.1| TILTENKT BRUK

Hurtigkokeren er utelukkende egnet ...

« til de komfyrtypene som er oppfort i denne
anvisningen

til steking eller surring av matvarer (uten og
med innsatser/bro)

til koking av vanlige mengder engangsglass
(med hullet innsats)

til avsafting av sma fruktmengder (med innsats)
til sterilisering av babyflasker, engangsglass
osv.(med hullet innsats).

Hurtigkokeren er ikke egnet ...

« til bruk i varm stekevn eller mikrobglgeovn

« til fritering av mat med olje

« til sterilisering innenfor medisinsk omrade

« til andre enn de nevnte komfyrtypene eller til
apen ild.

* til campingkomfyrer
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Bruksanvisning

« skal behandles forsiktig

« skal oppbevares i naerheten av hurtigkokeren

» ma gis videre til andre brukere og ma leses av
disse.

Oppbevar denne bruksanvisningen til senere
bruk. Les ngye gjennom anvisningene fgr bruk.
Hurtigkokeren skal kun brukes nar sikkerhetsan-
visningene er lest og forstdtt. Manglende over-
holdelse av disse anvisningene kan fore til skader
og forbrenninger ved bruk av hurtigkokeren.

2.2| GENERELL INFORMASJON

& Skal kun brukes av personer som

er fortrolig med handteringen

Hurtigkokeren skal kun brukes av personer som

har gjort seg fortrolig med bruksanvisningen og

har lest sikkerhetsanvisningene.

« Ikke gi hurtigkokeren til personer som ikke er
fortrolig med denne.

» Barn mé ikke leke med hurtigkokeren eller
bruke denne.

Ikke foreta endringer pa

& hurtigkokeren/

sikkerhetsinnretningene

Sikkerhetsinnretningene forhindrer farlige situ-

asjoner. De fungerer kun nar de ikke blir endret

og kar og lokk passer ssmmen.

P4 hurtigkokeren og sikkerhetsinnretnin-
gene skal det ikke gj@res noen endringer hhv.
inngrep.

« Perfect [ Perfect Plus | Perfect Element-lokk
[6] skal kun brukes sammen med en passende
Perfect [ Perfect Plus | Perfect Element kas-
serolle [1] og omvendt.| Ikke bruk andre lokk
eller kasseroller.

& Hold barn og husdyr pa avstand.

Ikke la barn og husdyr komme i naerheten av
hurtigkokeren nér den er i bruk, da hurtigkoke-
ren er tung, blir sveert varm og det kan komme
ut damp.

FORSIKTIG

& Forutsigbar feilbruk

For & unnga feil bruk og dermed tilknyttede

skader hhv. forbrenninger, skal hurtigkokeren

ikke...

* brukes i en varm stekeoven eller i mikrobglgeovn

* brukes til fritering av mat med olje

« brukes til sterilisering innenfor medisinsk omrade

« brukes til andre enn de nevnte komfyrtypene
eller over dpen ild.

Ikke la kasserollehandtakene
& stikke ut over varme
komfyrplater
 Hvis handtakene [2][3]/11] stikker ut over
varme komfyrplater eller flammen pa en gass-

komfyr, kan de bli sveert varme og fore til for-
brenninger ved bergring.

& Kontroller og skift ut

slitedeler regelmessig

Skift ut slitedeler (kokesignaltetning 18], tet-

ningsring 21) ved registrerbare misfarginger,

revner, herding, skade eller feil plassering mot

originale reservedeler.

« Tetningsringen [21] ma ligge pa lokkanten.

« Skift ut tetningsringen [21] etter ca.400 koke-
sykluser, senest etter 2 ar.

* Bruk bare originale WMF-reservedeler.

2.3| F@RSTE GANGS BRUK

For farste gangs bruk ma hurtigkokeren kokes
med kun vann (overhold de angitte pafyllings-
mengdene) i minst 5 minutter pa 2. koketrinn.
Dette mé det absolutt 0gsa tas hensyn til for
enhver produktkontroll.



2.4| FOR HVER BRUK

Forbrenningsfare pa grunn v

& skadet/manglende eller feil

brukte deler

Far hver bruk kontroller om alle deler er til stede,

er i orden og brukes/lases riktig. Ved manglende

skadede, deformerte eller feil innsatte deler er
det fare for forbrenninger pé grunn av varme
overflater og damp som kommer ut.

* Kontroller lokket [6] for riktig montering/

innsetting.

Sett inn manglende deler (f.eks. kokesignal-

tetning [18], tetningsring 21)).

* Ved skadede, deformerte, misfargede eller
pdelagte deler skal hurtigkokeren ikke brukes,
og WMF-forhandleren/service ma kontaktes.

« Tilsvarer funksjonen til delene ikke beskrivel-
sen i bruksanvisningen, skal hurtigkokeren
ikke brukes, og WMF-forhandleren/service ma
kontaktes.

Kontroller om hurtigkokeren er forsvarlig lukket.
Fare for forbrenning pa
grunn av ikke-fungerende

A sikkerhetsinnretninger

For hver bruk mé sikkerhetsinnretningene kon-

trolleres for funksjon, skader, smuss og tilstoppin-

ger. Ellers er det fare for forbrenninger pa grunn

av varme overflater og damp som kommer ut.

* Kontroller riktig feste pd kokesignaltetningen
[18]. Tetningsringen 21 ma ligge pa lokkanten.

« Ved skadede, deformerte, misfargede eller
pdelagte deler skal hurtigkokeren ikke brukes,

og WMF-forhandleren/service ma kontaktes.
« Utbedre tilsmussinger/tilstoppinger.

FORSIKTIG
Fare for forbrenninger pa grunn

& av utilstrekkelig rengjoring

For hver bruk skal sikkerhetsventilene/-innret-
ningene og trykkvisningen kontrolleres for til-
smussing/tilstopping, da damp ellers kan komme
ukontrollert ut. Dette kan fgre til forbrenninger.
« Kontroller sikkerhetsinnretningene og
trykkvisningen [16] og rengjor ved behov.

& Fare for forbrenninger pa grunn
av feil sammensatt lokk

Lokket mé ikke monteres pa feil mate. Monte-
ringen skal kun skal pd beskrevet mate.

* Folg anvisningene negyaktig.

* Kontroller riktig feste.

2.5| UNDER BRUK

Fare for personskader pa grunn

& av hgyt trykk

| kasserollen oppstér gkt trykk under kokin-
gen. Hvis dette trykket lades ut, kan det fore til
alvorlige forbrenninger og skader.

« Kontroller alltid at hurtigkokeren er forsvarlig lukket.

. Apne aldri hurtigkokeren med makt. Kun nar hur-
tigkokeren er helt trykklgs, kan den lett pnes.

* Beveg hurtigkokeren forsiktig ndr den star
under trykk.

« Forlat aldri hurtigkokeren uten tilsyn under bruk.

FORSIKTIG
Fare for forbrenninger

A pa grunn av varm damp

Hvis det ikke bygges opp noe trykk i hurtigko-
keren, men det kommer ut damp, er det fare for
forbrenninger pd hender og ansikt pa grunn av
varme overflater og damp som kommer ut.

« SI& umiddelbart av komfyren, la kasserollen

kjoles ned og kontroller den.

& Fare for forbrenninger pa grunn
av damp som kommer ut

| lgpet av kokingen kommer av og til varm

damp ut ved lokket [6].

« Stikk aldri hendene inn i dampen.

Hold hender, hode og kropp alltid ute av fare-

omradet - over lokket [6] og sikkerhetsapnin-

gen pa siden [19 pa lokkanten.

Hold barn og husdyr pé avstand.

Juster alltid hurtigkokeren slik at dampen
ikke trenger ut i retning av mennesker som
befinner seg i rommet. Veer spesielt oppmerk-
som pé "dpne kjokken".

Forlat aldri hurtigkokeren uten tilsyn under bruk.

NO



& Forbrenningsfare ved

hurtigavdamping

Ved hurtigavdamping ved & trekke tilbake koke-

bryteren [12] eller under rennende vann, er det

fare for forbrenninger pé& grunn av varm damp

eller stekevarer.

* Rist hurtigkokeren for &pning.

* Senking av hurtigkokeren i kaldt vann er forbudt.

* Hold hender, hode og kropp alltid ute av fare-
omradet - over lokket [6] og sikkerhetsdpnin-
gen pa siden [19 pa lokkanten.

& Fare for forbrenninger pa grunn

av bobledannelse (silforsinkelse)

Ved &pning av den avkjglte hurtigkokeren kan

varme stekevarer danne bobler og sprute kraftig

ut. Ved kjgtt med skinn kan det sprute ut varm

vaeske ved innstikking. Dette kan fare til for-

brenninger hhv. skaldinger.

« Rist hurtigkokeren for hver apning.

« Varmt kjott, som er stekt med skinnet (f.eks.
oksetunge) ma ikke stikkes i med en gang,
men nedkjoles forst.

& Fare for forbrenninger pa grunn

av matvarer som kommer ut

Ved en overfylt hurtigkoker kan varm mat

komme ut gjennom sikkerhetsventilen [7], trykk-

regulatorinnretningen 15 eller sikkerhetsslissen

pa siden [19 og fare til forbrenninger.

« Overfyll aldri hurtigkokeren.

Fyll hurtigkokeren maksimalt til 2/3 av det

nominelle innholdet.

Fyll hurtigkokeren til 1/2 av det nominelle

innholdet hvis det skal tilberedes tyktflytende

eller sterkt skummende matvarer, slik som

supper, belgfrukter, gryter, buljonger, innmat

eller deigvarer.

» Kok opp maten i dpen kasserolle, rar om og
evt. fjern skum pa forhand.

& Fare for forbrenninger pa varm

kasserolle [/ varmt lokk

| lapet av kokingen blir hurtigkokeren sveert

varm. P4 gasskomfyrer kan handtakene ogsa blir

sveert varme pé grunn av den dpne flammen.

Det er fare for forbrenning ved bergring.

« Bergr aldri de varme utvendige flatene pa
hurtigkokeren.

« Ta kun tak i kasserollen [1] ] lokket [6] i
plasthandtakene.

« Bruk hansker hhv. handbeskyttelse (f.eks.
grytelapper).

« Ta kun ut innsatser og broer med hjelpemidler,
f.eks. grytekluter.

« Sett kun ned hurtigkokeren pd varmefaste
underlag.

& Skader pa grunn av for lite eller
manglende veeske

Varm aldri opp hurtigkokeren uten vaeske eller
uten tilsyn pa heyeste trinn, da det er fare for
overoppheting og skade.

* Bruk hurtigkokeren kun med tilstrekkelig veeske
(minimum 1/4 liter vann, kraft, saus etc.).

* Ved tyktflytende mat sgrg for tilstrekkelig
med vaeske.

* Ved lite eller ingen veeske, sl& av komfyren
umiddelbart og ikke beveg hurtigkokeren inn-
til den er kjglt helt ned.

« La aldri hurtigkokeren sta uten tilsyn.

2.6| RIKTIG RENGJ@RING

Rengjor hurtikokeren etter hver gangs bruk!

FORSIKTIG

& Fare for forbrenninger pa grunn
av skade ved rengjgring

Til rengjgring av sikkerhetsinnretningene skal
det ikke brukes bgrster, skuremidler og kjemika-
lier, da disse kan fordrsake skade og det er fare
for forbrenning pa grunn av damp som kom-
mer ut.

* Folg rengjorings- og pleiemerknader.

« Tark av kokeren godt etter rengjoring.



2.7| NODVENDIGE REPARASJONER

FORSIKTIG

& Skader pa grunn av usakkyndig
reparasjon/feil reservedeler
Reparasjoner kun av en WMF-spesialforhandler
| fagforhandler, da hurtigkokeren ellers kan ska-
des, eller sikkerhetsinnretningene fungerer ikke
lenger riktig, og det er fare for forbrenninger.
 Henvend deg til en WMF-forhandler/faghand-
ler i tilfelle reparasjoner.

» Handtak som har sprekker eller som ikke sit-
ter riktig, ma skiftes ut av WMF-forhandleren/
faghandleren.

* Bruk bare originale WMF-hurtigkokerdeler.

2.8| EGNEDE KOMFYRTYPER

FORSIKTIG

& Egnede komfyrtyper og
kokeplater
Hurtigkokeren skal kun brukes med induksjons-,
glasskeramikk- gass- eller elektriske komfyrer.
Diameteren pa komfyrplatene hhv. gassflammen
skal ikke vaere stgrre enn bunnen pé kasserollen.
» Pa gasskomfyrer skal gassflammen ikke
komme utenfor bunnen pa kasserollen.
« For en optimal varmeoverfgring og komfyrtil-
kobling mé& kasserollestarrelsen og kokefeltet
stemme overens.
Pa glasskeramikk- eller elektriske komfyrer skal
diameteren pd komfyrplaten ikke veere starre
enn 160 mm ()2,5 1) eller 190 mm (3,0-8,5 1)
Pa induksjonskomfyrer kan det oppsta en
summelyd ved haye stekeeffekter. Dette er
teknisk betinget og ikke tegn pé en defekt pa
komfyren eller hurtigkokeren.

2.9| BEVARE LEVETIDEN

& Skade pa hurtigkokeren

For & unnga skade pa trykkokeren:

« lkke bank kjgkkenredskaper mot kanten til
kasserollen.

« Tilsett kun salt i kokende vann og ragr om, slik
at kasserollebunnen ikke angripes.

 Unnga smuss mellom kasserollebunnen og
kokeplaten, da kokeplaten ellers kan ripes opp
(f.eks. glasskeramikk).

NO



3| TEKNISKE DATA OG INFORMASJON

3.1| TEKNISKE DATA Bunn: TransTherm® universalbunn
Apparatet er i samsvar med direktiv 2014/68/EU
Produsent: WMF GmbH om trykksatt utstyr.
Type: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element Med forbehold om endringer.
Materiale
Kasserolle/lokk Cromargan®: Rustfritt stal Handtak: Varmeisolerende plast
18/10 Tetninger: Silikon
Mal
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
FYLLEVOLUM 251 3,0-8,51 251 3,0-8,51
BUNN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INNVENDIG 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LENGDE, KASSEROLLE MED HANDTAK 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LENGDE, KASSEROLLE MED LOKK 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hayde
VOLUM KASSEROLLE KASSEROLLE MED LOKK KASSEROLLE MED LOKK 0G HANDTAK
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Tomvekt Kokefeltstorrelse
Perfect | Perfect Element Maks. @ 160 mm for 2,5 |
2,511,84 kg Maks. @ 190 mm for 3,0 - 8,5 |
3,012,552 kg 4,512,75 kg Innvendig skala, pafyllingsniva
6,513,11 kg 8,513,36 kg (avhengig av totalt volum): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Egnede komfyrtyper
3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
S A0,
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg <) ((“;) @ 0

PS-verdi: 150 kPa

Trykkverdier

Forste ring: ca. 106 °C, 25 kPa
Driftstrykk

Andre ring: ca. 115 °C, 70 kPa
Driftstrykk, 90 kPa kontrolltrykk



3.2| TILBEHOR, RESERVEDELER 0G
SLITDELER

Tilbehor

Innsats, perforert 22 cm (art.nr. 07 8941 6000)
Innsatssett 22 c¢m (art.nr. 07 8942 6030)
Glasslokk (art.nr. 07 9618 6380)

Reservedeler

Lokkhandtak [11]

Perfect (art.nr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (art.nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (art.nr. 08 9980 6030)

Lokk [6] med handtak [11] 18 cm
Perfect (art.nr. 07.9179.6042)

Perfect Plus (art.nr. 07.9479.6042)
Lokk [6] med handtak [11] 22 cm
Perfect (art.nr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (art.nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (art.nr. 07 9980 6042)

Slitedeler
Tetningsring [21] 18 c¢m (art.nr. 60 6852 9990)

Tetningsring [21 22 c¢m (art.nr. 60 6856 9990)
Sikkerhetsventil [7] (art.nr. 07 9615 9510)

Kokesignaltetning [18] (art.nr. 60 9310 9502)

4| UTPAKKING AV
HURTIGKOKEREN

1] Apne og kontroller pakken for  se at alle

deler finnes:

» Kasserolle [1] med sider- [2] og skafthandtak

* Lokk[6] med avtakbart handtak [11] Lokk
med sikkerhetsventil[7], utskiftbar kokesig-
naltetning

« Tetningsring (gra) 21]

* Bruksanvisning
Ved manglende deler henvend deg til auto-
risert WMF-fagforhandler/-service eller
direkte til WMF.

* Fern alle tilstedeveerende klistremerker og
merkelapper

2| Kast forpakningsmaterialet i henhold til gjel-
dende forskrifter.

3| Les naye gjennom bruksanvisningen og opp-
bevar den innen rekkevidde for hurtigkokeren.

4| Garantibetingelser finner du i vedlagte
garantierklaering.

NO



5| BRUK AV SIKKERHETSELEMENTENE

Sikkerhetselementer Beskrivelse

Trykkreguleringsanordning i
lokkhandtaket

Hvis det foresette trykket overskrides for effekttrinn 2, apner trykkregulatorinn-
retningen seg automatisk [15], og overfladig damp kommer ut. Dermed blir for

stort trykk straks redusert.

Sikkerhetsventil

Hvis trykkregulatorinnretningen [15]ikke utlses, blir for stort trykk straks brutt

ned via sikkerhetsventilen [7]

Sikkerhetsapning i
lokkanten

Hvis alle andre sikkerhetsinnretninger for eksempel fylles med matrester pa
grunn av tilstopping, tjener sikkerhetsapningen [10] som "nadutslipp". Hvis det

oppstar et for hayt trykk, blir tetningsringen [21] trykket sa sterkt utover gjen-
nom sikkerhetsapningen [10, at dampen kan vike unna og trykket brytes ned.

Trykkvisning i
lokkhandtaket

Trykkvisningen [16] har en visuell hjelp for a gjore det mulig med forutsigbar
matlaging. Den viser det aktuelle nivaet pa koketrykket. Den har en rund tapp

midt pa trykkindikatoren (trykk er tilgjengelig) og 2 ringer (koketrinn 1 og 2).

Sikkerhetsapningssystem

Sikkerhetsapningssystemet [19] forhindrer at hurtigkokeren kan apnes nér det

fortsatt finnes resttrykk. Farst etter fullstendig trykkavlastning kan hurtigkoke-

ren dpnes.
Kontroller avdamping med Fordampningens hastighet kan pavirkes ved a trekke kokebryteren sakte tilbake
kokebryteren
Lassikring I lokkhandtaket [11] finnes en lasesikring [13] som forhindrer at hurtigkokeren kan

apnes i lopet av matlagingen.

6| FGRSTE GANGS BRUK AV HURTIGKOKEREN

6.1| TA FRA HVERANDRE
HURTIGKOKEREN. FJERN LOKKET

(se bildeserien E, B) .
1] a) Trekk glidebryteren helt tilbake pa begge
sider mot enden av hindtaket.
- Merkingen pa kokebryteren ma veere pa
AUF/OPEN.
b) Hold med venstre hand kun fast skaft-
handtaket [3] pa kasserollen [1].
¢) Ta med hgyre hand tak i lokkhandtaket [11]
og drei til hgyre, inntil lokket [6] kan lof-
tes awv.
Lokk-[9] og skafthandtaksmarkeringen [4]
ma std i linje.
d) Loft av lokket [6] med handtaket [11].

2| Demonter lokket (se bildeserie G), for & gjore
dette drei forst lokket [6].

3| Trekk tetningsringen [21] forsiktig ut av kasse-
rollen og legg den til side.

4] Hold fast lokket [6] og trykk handtaksoppla-
singen [14 i retning av handtaksenden.

5| Ta lokket [6] av fra skafthandtaket.

6.2| RENGJOR FORST HURTIGKOKEREN

1| Demonter hurtigkokeren i henhold til kapit-
tel 6.1.

2| Fyll kasserolle [1] til 2/3 (se innvendig skale-
ring bilde ) med vann og 2-3 spiseskjeer med
husholdningseddik.

3| Kok kasserollen [1] uten lokk [6] ca.5-10
minutter med eddikvannet.



4| Skyll deretter alle deler grundig for hand.

5| Tork alle deler godt etter rengjoringen.

6.3 MONTERE HURTIGKOKEREN

& Fare for forbrenninger pa grunn
av feil sammensatt lokk

Lokket md ikke monteres pa feil mate. Monte-
ringen skal kun skal pd beskrevet mate.

* Fglg anvisningene ngyaktig.
 Kontroller riktig feste.

6.4| MONTERE LOKKET

(se bildeserie H)

1| Kontroller lokkant, lokkhandtak, sikkerhets-
innretninger og tetningsring for smuss eller
tilstoppinger.

2| Drei lokket [6] slik at kanten viser nedover.

3| Drei handtaket [11] og hold fast.

4| Fest holdeslissen [17] pa lokkhandtaket [11] i
holderen [8] pa lokket [6].

5| Vipp handtaket [11] langsomt ned.

6| Drei §8lokket [6] med handtaket [i1].

7| Innjuster lokket [6] og handtaket [11] slik at
kokesignaltetningen [18] ikke klemmes eller

skades pa kantene til lokkapningene.

8| Trykk lokket [6] forsiktig ned til det klikker pa

plass. Kontroller innhektingen ved & trykke pa

bryteren pa nytt.

9] Legg tetningsringen [21] inn i kasserollekan-
ten og trykk den forsiktig under kanten. Tet-
ningsringen 21 mé ligge helt under den
beyde kasserollekanten.

6.5/ SETTE PA LOKKET

(se bildeserie F)
1| Sett ned kasserollen [1] pa fast underlag.

2| Sett lokket [6] med kanten nedover p4 kasse-
rollen [1]. Pasettingsmarkeringen [9] pa lokket
og stanghandtaksmarkeringen [4] m& stemme
overens, ellers kan lokket ikke settes pd. Tet-
ningsringen 21 m4 veere innsatt i lokkanten!

3| Hold med venstre hand fast i skafthandtaket
pa kasserollen [1]

4] Sving med hgyre hand lokket [6] med handta-
ket B til venstre.

5| Nar begge handtakene[3] /1] er npyaktig ove-
nefor hverandre, skyver du kokeknappen
ngyaktig til ZU/LOCK-stilling.

7| BRUK AV HURTIGKOKEREN

7.1| TEST SIKKERHETSINNRETNINGENE

Ta av lokket [6] i henhold til kapittel 6.1.

1| Trekk tetningsringen 1] forsiktig ut av kasse-
rollen og legg den til side.

2| Fjern lokkhandtaket [11]i henhold til kapittel 6.1.

3| Kontroller at tetningsringen [21] og lokkets
innvendige kant er rene.

4| Kontroller ...

« at sikkerhetsdpning [19 er i lokkanten,
* trykkregulatorinnretningen
- trykkindikatoren
* handtaksopplasingen
* At sikkerhetsventilen [7] er ren og ikke tett.
- Rengjor mykne stgrknede rester, utbedre
tilstoppinger (se kapittel 12.1 Rengjoring).

5| Kontroller om kulen i sikkerhetsventilen er
synlig pa lokkets underside [7].

NO



- Evt. rist lokket [6] inntil kulen er synlig igjen.
- Ved skade skal WMF faghandel/service
sgrge for utskiftning.

6| Test trykkregulatorinnretningen [15 med fin-
gertrykk forsiktig med hensyn til bevegelighet.

7| Kontroller at alle retninger er rene og uska-

det, samt at de sitter riktig (j7. bildeserie J).

- Kontroller kokesignaltetningen mht. tett-
het og skader.

7.2| APNE LOKKET

For & dpne hurtigkokeren tar du av lokket [6] i
henhold til kapittel 6.1.

7.3| FYLLE HURTIGKOKEREN

Legg det som skal tilberedes med tilstrekke-

lig vaeske i kasserollen, bruk evt. innsatser og en
bro (se kapittel 11.2). Stek kjott evt. i henhold til
kapittel 11.1 pa forhand i kasserollen.

7.4| LUKKE HURTIGKOKEREN
1| Monter ev. lokket i henhold til kapittel 6.3.

2| Sett pa lokket og lukk i henhold til kapittel 6.3.

7.5| TILBEREDE MAT

| hurtigkokeren tilberedes maten under trykk.
Pa grunn av damptrykket i kasserollen hersker
hoyere temperaturer enn ved "normal” koking.
Pa grunn av dette forkortes tilberedningstidene
opptil 70 %, og dette fgres til en tydelig energi-
besparelse. Pa grunn av den korte tilberednings-
tiden i damp bevares aroma, smak og vitaminer
i stor grad.

TIPS - Energibevisste kobler ut varmekilden
allerede for avsluttet tilberedningstid, da var-
men som finnes i kasserollen er tilstrekkelig til
fullfgre tilberedningsprosessen.

FORSIKTIG

& Fare for forbrenninger pa grunn
av matvarer som kommer ut

Varm mat kan komme ut gjennom trykkregule-
ringsinnretningen, sikkerhetsventilen eller sik-
kerhetsslissen pd siden og fore til forbrenninger.
« Fyll hurtigkokeren til 2/3 (se innvendig marke-
ring) av det nominelle innholdet.

Fyll hurtigkokeren til 1/2 av det nominelle
innholdet hvis det skal tilberedes osende
eller sterkt skummende matvarer, slik som
supper, hylsefrukter, gryter, buljonger, innmat
eller deigvarer.

[ NB!|
& Skader pa grunn av for lite eller

manglende veeske
Fare for overoppheting og skade
» Varm aldri opp hurtigkokeren uten vaeske eller
uten tilsyn pa hayeste trinn.
* Bruk hurtigkokeren kun med tilstrekkelig
vaeske (minimum 1/4 liter vann).

8| TILBEREDNINGSTRINN FOR
HURTIGKOKEREN

Variere tilberedningstidene
Tilberedningstidene kan veere forskjellige for
samme matvarer, da mengde, form og beskaf-
fenhet pd maten varierer.

8.1| KOKETRINN 1

Skansomt koketrinn for felsomme matvarer som
grgnnsaker, fisk eller kompott

Ved dette koketrinnet blir det kokt spesielt
skdnsomt, aroma og neaeringsstoffer blir dermed
bevart i den grad det er mulig. Ved koketrinn 1
stiger trykkvisningen opp til 1. kokering.

1| Kontroller om hurtigkokeren er riktig lukket.

2| Sett kokekaret pa komfyren.



3| Still inn komfyren pa heyt energitrinn.

- Hurtigkokeren varmes opp.

a) Via sikkerhetsventilen [7], som samtidig er
oppkokningsautomatikk, siver det ut luft i
oppkokningsfasen inntil ventilen lukker seg
og det dannes et trykk.

b) Farst begynner tappen a stige og deretter
hele trykkindikatoren [16]. Stigningen kan
reguleres med energitilfgrselen.

¢) Stigningen av tappen midt pa trykkindika-
toren signaliserer at kasserollen ikke len-
ger kan apnes.

4] S& snart trykkindikatoren [16] pa den 1. Koke-
ringen vises tydelig, begynner koketiden.

5| Pass pa at ringposisjonen pa trykkindikatoren
forblir stabil.

6| Hvis trykkindikatoren [16) synker under 1.
kokering, mé energitilfgrselen gkes.
- Koketiden forlenges noe.

7| Hvis trykkindikatoren 1§ stiger over 1. koke-

ring, er damptrykket for hoyt, og dette ma

reguleres via energiforsyningen.

a) Ta hurtigkokeren fra kokefeltet.

b) Vent til trykkvisningen har senket seg til
den 1. kokeringen.

¢) Sett hurtigkokeren tilbake pa komfyren
med redusert energiforsyning.

8| Etter avsluttet koketid ta hurtigkokeren av fra
kokefeltet og avlast trykket (se kapittel 9).

9| Etter at trykket er avlastet, rist hurtigkokeren
og apne den forsiktig.

8.2| KOKETRINN 2

Hurtigkoketrinn for alle andre matvarer

Med dette koketrinnet

spares mye tid og energi. Ved koketrinn 2 sti-
ger trykkvisningen opp til 2. kokering. For hgyt
trykk blir regulert automatisk.

1| Kontroller om hurtigkokeren er riktig lukket.

2| Sett kokekaret pa komfyren.

3| Still inn komfyren pa hayeste koketrinn.

- Hurtigkokeren varmes opp.

a) Via sikkerhetsventilen [7], som samtidig er
oppkokningsautomatikk, siver det ut luft i
oppkokningsfasen inntil ventilen lukker seg
horbart og det dannes et trykk.

b) Trykkindikatoren [16] begynner & stige. Stig-
ningen kan reguleres med energitilfarselen.

¢) Stigningen av tappen midt pa trykkindika-
toren signaliserer at kasserollen ikke len-
ger kan apnes.

- S& snart trykkindikatoren [16] p& den 2. Koke-
ringen vises tydelig, begynner koketiden.

4] Pass pa at ringposisjonen pa trykkindikatoren
forblir stabil.

5| Hvis trykkindikatoren [16] synker under
2. kokering, stilles energiforsyningen pa
komfyren hayere.
- Koketiden forlenges noe.

6| Hvis trykkindikatoren [16 stiger over 2. koke-

ring, er damptrykket for hgyt, som kommer

harbart ut via trykkregulatoren 15,

a) Ta hurtigkokeren fra kokefeltet.

b) Vent til trykkvisningen har senket seq til
den 2. kokeringen.

¢) Sett hurtigkokeren tilbake pa komfyren
med redusert energiforsyning.

7| Etter avsluttet koketid ta hurtigkokeren av fra
kokefeltet og avlast trykket etter kapittel 9.

8| Etter at trykket er avlastet, rist hurtigkokeren
og apne den forsiktig.

Tips Hvis koketrykket til koketrinn 2 overskrides,
reagerer trykkregulatoren herbart, slik at ener-
giforsyningen ma reduseres.

9| REDUSERE TRYKKET / AVKJ@LE

Avdampe kasserollen

Ved skummende eller osende mat (f.eks. hylse-
frukter, kjottkraft, korn) ikke avlast trykket etter
metode 2 eller 3. Slik sprekker f.eks. kokte pote-
ter nar de avdampes etter denne metoden.

365
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9.1| METODE 1 - BRUK RESTVARME

1| Ta hurtigkokeren av fra komfyren.
- Etter kort tid senker trykkindikatoren seg.

2| Hvis trykkdindikatoren [16) inkludert tappen
har forsvunnet helt i lokkhdndtaket, skyves
kokebryteren sakte til AUF/OPEN.

3| Den fortsatt tilstedeveerende restdampen
viker unna.

4| Hvis ingen damp kommer ut lenger, rist kas-
serollen og &pne den.

9.2| METODE 2 - LANGSOM AVDAMPING

(Automatisk avdamping - se bilde A)
1| Skyv kokebryteren sakte trinnvis i retning
AUF/OPEN.

2| Avhengig av posisjonen til kokebryteren, slip-
pes dampen sakte eller raskt ut.

3| Hvis trykkindikatoren inklusiv tapp har forsvunnet
helt i lokkhdndtaket, rist kasserollen og &pne den.

9.3| METODE 3 - UTEN DAMPUTSIVING

1| Sett hurtigkokeren i vasken og la kaldt vann
renne over lokket.

2| Hvis trykkindikatoren inklusiv tapp har for-
svunnet helt i lokkhdndtaket, rist kasserollen
og apne den.

FORSIKTIG

& Forbrenningsfare ved

hurtigavdamping

Ved hurtigavdamping med kokebrytere [16] eller

under rennende vann, er det fare for forbren-

ninger pa grunn av varm damp eller stekevarer.

* Rist hurtigkokeren for &pning.

* Hold hender, hode og kropp alltid ute av fare-
omradet - over lokket [16] og sikkerhetsdpnin-
gen pa siden [19 pa lokkanten.

10| APNE HURTIGKOKEREN

APNE ETTER TILBEREDNING

(se bildeserie E)

1| Avlast farst trykket i henhold til kapittel 9.
Resttrykkbeskyttelsen sikrer at kasserollen
bare kan &pnes nér trykket er helt avlastet,
dvs. at tappen ikke lenger er synlig. Hvis tap-
pen forblir synlig, har resttrykkbeskyttelsen
blitt aktivert.
- For dpning ma trykket ha blitt avlastet.

2| Skyv kokebryteren sakte trinnvis i retning
AUF/OPEN.

3| Rist kasserollen.

4| Hold med venstre hind fast i skafthandtaket
pé kasserollen [1].

5| Ta med hgyre hand tak i lokkhandtaket B og
drei til hoyre, inntil lokket [6] Igsner.
- Lokk- [9] og skafthdndtaksmarkeringen [4]
ma dekke hverandre.

6| For apning vipp lokkhandtaket [11] med lok-
ket [6] lett nedover, slik at resten av dampen

strommer bort fremover.

7| Loft av lokket [6].

11| BRUKS- 0G
TILBEREDNINGSTYPER
11.1| KOKING MED INNSATSER

OG BROER

| hurtigkokeren kan flere retter tilberedes samti-
dig - avhengig av heyden pa hurtigkokeren. De
enkelte naeringsmidlene stables dermed sepa-
rat oppa hverandre. Hvis det pd bunnen av hur-
tigkokeren f.eks. skal kokes kjgtt, blir det satt en
bro pa bunnen av kasserollen, slik at den farste
innsatsen befinner seg over kjottet.
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Merknad om tilbehgr

Innsatser og broer anskaffes som tilbehgr hos

WMF fagforhandler/service. For grannsaker bru-

kes innsatser uten hull, for poteter hullede inn-

satser. Retten med den lengste koketiden fylles

farst i kasserollen uten innsats.

1| For & tilberede retter med ulike koketider, m
kasserollen &pnes av og til. Dermed slipper noe
damp ut, slik at det ma tilsettes litt mer vaeske
enn ngdvendig i kasserollen og evt. etterfylles.

Eksempler

- Steking (20 min) - kasserollebunnen
- Poteter (8 min) - hullet innsats

- Grgnnsaker (8 min) - uhullet innsats

2| Stek steiken forst i 12 min.
3| Apne kasserollen i henhold til kapittel 6.1.

4| Sett poteten i hullet innsats pa en bro over
steiken, sett inn grennsakene i en uhullet
innsats over dette.

5| Lukk kasserollen i henhold til kapittel 6.3 og
kok i ytterligere 8 min.

TIPS - Hvis koketidene ikke skiller seg betydelig
fra hverandre, kan alle innsatsene legges i kas-
serollen samtidig.

11.2] STEKING

For tilberedningen kan matvarer (f.eks. lgk,
kjottstykker o.l.) stekes i hurtigkokeren som i en
vanlig kasserolle.

1] Ta av lokket [6] i henhold til 6.7. og stek maten.

2| For 4 koke ferdig...
a) lgsne stekesettet,
b) tilsett nadvendig vaeskemengde (minst 1/4 1),
¢) tilsett evt. ytterligere matvarer - med eller
uten innsats.

3| Sett pa lokket og lukk i henhold til kapit-
tel 6.3.

4| Tilfgr varme til @nsket kokepunkt oppnas.

11.3| BRUKE DYPFRYSTE VARER

1] Tilsett minste veeskemengde (1/4 | vann),
2| Legg den dypfrosne maten i kasserollen
3| Tin opp kjottet til steking

4| Legg grennsaker direkte fra paknngen i en
uhullet innsats
- Tilberedningstiden er lengre for frossen mat.

11.4| TILBEREDE KORN ELLER
HYLSEFRUKTER

Ved tilberedning i hurtigkokeren ma korn og
hylsefrukter ikke myknes opp.
- Koketidene forlenges dermed med ca.
halvparten av tiden.
- Veer oppmerksom pé at kasserollen kun kan
fylles halvveis.

1| Fyll 1/4 | minste vaeske i kasserollen og tilsett
i tillegg min 2 deler veeske per 1 del korn/
belgfrukter.

2| Avslutt energiforsyningen rett for slutten av
koketiden og utnytt restvarmen fra kokepla-
ten som kilde.

11.5| STERILISERING

1| Babyflasker, engangsglass osv. kan sterili-
sere, sett delene med dpningen ned i en hul-
let innsats.

2| Tilsett 1/4 liter vann.

3] Steriliser i 20 min pa koketrinn 2.

4] La det kjgles langsomt ned (avdampingsme-

tode 1).

11.6| INNKOKING

1| Forbered maten som vanlig og fyll p4 engangsglass.
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2| Fyll 1/4 1 vann i kasserollen.
3| Sett engangsglassene i en hullet innsats.

4| Kok inn engangsglassene med 1 | innhold i
6,5 1 hhv.8,5 | hurtigkoker, mindre engangs-
glass i 4,5 | hurtigkoker.

5| Kok grennsaker/kjott pd koketrinn 2 i ca.20
min, steinfrukt pd koketrinn 1 i ca.5 min. og
kjernefrukt i ca.10 min.

6| For avdamping la kasserollen kjgle seg lang-
somt ned (avdampingsmetode 1), da det
ellers med de andre metodene ville trykkes
saft ut av glassene.

12| RENGJORING, VEDLIKEHOLD
OG LAGRING

12.1| RENGJ@RE

Til rengjgring brukes varmt vann og vanlig
oppvaskmiddel.
- lkke bruk sandholdige, skurende rengjg-
ringsmidler, stalull eller de harde sidene pa
svamper.

1| Ta av lokkhandtaket [11] i henhold til kapittel
6.1 0g rengjor kun under rennende vann (se
bildeserie G).

2| Ta tetningsringen [21] ut av lokket [6] og skyll
for hand.

3| Mykne lett heftende matrester, kok opp
sterkt heftende matrester i hurtigkokeren
med noe vann.

4| Rengjor ventiler med en fuktig bomullspinne
ved tilsmussing hhv. tilstopping.
- lkke bruk noen skarpe eller spisse
gjenstander.

5| Kasserollen, innsatsene og broen kan rengjg-
res i oppvaskmaskinen.

- Dette kan imidlertid fore til fargeforand-
ringer pa overflatene. Funksjonen blir der-
med ikke redusert.

- Vi anbefaler likevel rengjoring for hand.

6| Kok ut hurtigkokeren med eddikvann ved
kalkavleiring.

7| Tork av kokeren godt etter rengjoring.

12.2| OPPBEVARING/LAGRING

Oppbevar den rengjorte, torre hurtigkokeren i
rene, torre og beskyttede omgivelser.

1| Ta av lokket [6]i henhold til kapittel 6.1.

2| Trekk tetningsringen [21] forsiktig ut av kasse-
rollen og legg den til side.

3| Ta av lokkhandtaket [11]i henhold til kapittel
6.1 0g legg det i kasserollen [1] hhv. lokket [6].

4] Sett lokket [6] omvendt pa kasserollen [1].

12.3| VEDLIKEHOLD / SKIFTE UT
SLITEDELER

Oppbevar den rengjorte, tarre hurtigkokeren i

rene, tarre og beskyttede omgivelser.

« Side- og skaftgrep skal kun skiftes ut av WMF
faghandel/service.

« Kontroller slitedeler regelmessig og skift evt.
ut mot originale reservedeler.

« Skift ut tetningsring og kokesignaltetning
ved skade, herding, misfarginger og ikke riktig
feste omgdende mot originale reservedeler.

12.4| SKIFTE UT TETNINGSRINGEN
Oppbevar den rensede, tgrre hurtigkokeren i
rent, tort og beskyttet miljo.

1| Ta av lokket [6]i henhold til kapittel 6.1.

2| Drei om lokket [6].



3| Trekk den defekte tetningsringen 1] ut av
kasserollekanten og kast den.

4| Legg den nye originale tetningsringen [21]
inn i kasserollekanten og trykk den forsiktig
under kanten.

- Tetningsringen 21 m4 ligge helt under den
beyde kasserollekanten.

12.5| BYTTE UT KOKESIGNALTETNINGEN

Oppbevar den rensede, tarre hurtigkokeren i

rent, tort og beskyttet miljo.

1| Ta av lokket [€] fra kasserollen i henhold til
kapittel 6.1.

2| Demonter lokket (se bildeserie G), for & gjore
dette drei lokket [6].

3| Hold fast lokket [6] og trykk handtaksoppl-
singen [14] i retning av handtaksenden.

4| Ta av lokkhandtaket [17].

5| Trekk av kokesignaltetningen [18] fra lokk-
handtaket 11 og kast det (se bilde J).

12.6] BYTTE SIKKERHETSVENTIL

1| Ta av lokket [6] fra kasserollen i henhold til
kapittel 6.1.

2| Drei om lokket [6].

3| Fjern defekt sikkerhetsventil [7] fra lokket [6]
og kast det.

4| Den nye sikkerhetsventilen [7] skyves forsiktig
gjennom dpningen fra innsiden med et lite
trykk og sma vridningsbevegelser. Sikkerhets-
ventilen ma ikke bli skadet i prosessen.

TIPS For & gjare det enklere § sette inn sikker-
hetsventilen, kan det pafores noe matolje pd sik-
kerhetsventilens hode for bedre skyveegenskaper.
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13| HJELP HVIS DET OPPSTAR FEIL

VED FEIL TAS HURTIGKOKEREN BORT FRA KOKEPLATEN. APNE ALDRI HURTIGKOKEREN MED MAKT!

Feil

Mulig arsak

Lasning

For lang koketid, eller
trykkindikatoren med
tapp stiger ikke

Diameter pa kokepla-
ten er uegnet

Velg kokeplate som passer til kasserollens diameter

Koketrinnet er uegnet

Sett pd hgyeste koketrinn

a) Lokket er ikke riktig
pasatt.

b) Kokesignaltetnin-
gen mangler.

c) Lokket er ikke riktig
montert

1.

N

»H W

Gjor kasserollen fullstendig trykkles i henhold til kapittel
9 0g apne den.

. Kontroller at tetningsringen [21] [ kokesignaltetningen

(se bilde J) sitter riktig.

. Kontroller at lokket [6] sitter riktig / kontroller montering.
. Las kasserollen i henhold til kapittel 6.3.

Kule i sikkerhetsven-
tilen / kokeautoma-
tikk sitter ikke riktig

_

w N

»

. Gjor kasserollen fullstendig trykklgs i henhold til kapittel 9

og apne den.

.Ta av lokkhandtaket [11] i henhold til kapittel 6.1.
. Kontroller festet til metallkulen i sikkerhetsventilen |7] og

evt. rengjor denne.
Las kasserollen i henhold til kapittel 6.3.

Vaeske mangler

—

w N

. Gjor kasserollen fullstendig trykklgs i henhold til kapittel

9 0g apne den.

. Etterfyll vaeske (min.1/4 1).
. Lés kasserollen i henhold til kapittel 6.3.

Damp kommer ut ved
lokket

Tetningsring og/eller
kasserollekant er ikke
rene

—_

w N

. Gjor kasserollen fullstendig trykklgs i henhold til kapittel 9

og apne den.

. Rengjor tetningsringen [21] og kasserollekanten.
. Las kasserollen igjen i henhold til kapittel 6.3.

Kokebryteren er ikke i
stilling ZU/LOCKED

Sett kokebryteren i stilling ZU/LOCKED

Tetningsring skadet
eller hard (pa grunn
av slitasje)

Skift ut tetningsringen [21] med en original WMF
tetningsring

Kokesignaltetningen
sitter ikke riktig eller
er skadet

Korriger festet til kokesignaltetningen [18] riktig eller
bytt ut med original WMF-reservedel.

Det kommer kon-
tinuerlig ut damp
fra sikkerhetsven-
tilen/kokeautomatik-
ken (gjelder ikke for
kokefasen)

Kule til sikkerhets-
ventil sitter ikke riktig
i ventilen

1.

2.
3.

4.

Gjar kasserollen fullstendig trykklgs i henhold til kapittel 9
og apne den.

Ta av lokkhandtaket [11] i henhold til kapittel 6.1.
Kontroller sikkerhetsventilen hhv. festet til metallku-
len i lokket.

Las kasserollen igjen i henhold til kapittel 6.3.




14| RAD OG TIPS OM KOKING

« Tetningsring for skning av lett bevegelig-

het ved dpning og lukking skal smares lett inn
med matolje eller fett.

Koketiden begynner sa snart foreskrevet ring
blir synlig pa trykkindikatoren.

De angitte koketidene er veiledende, velg hel-
ler kortere koketider, de kan ndr som helst
forlenges.

Ved de angitte koketidene for grgnnsaker far
du bitefaste retter.

Koketemperaturen for den fgrste ringen er
106 °C (spesielt egnet for grennsaker og fisk),
ved 2. ring 115 ° C (spesielt egnet for kjott).

Oppskrifter finner du pa
www.wmf.com!
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15| TIDTABELLER FOR HURTIGKOKING

Matvare Koketid Anvisninger

SVIN 0G KALV

KOK VED 1. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VASKE; INGEN SPESIELL INNSATS N@DVENDIG

Strimlet svinekjatt 5-7 min. -

Gulasj av svinekjgtt 10-15 min. -

Svinesteik 20-25 min. Koketid avhengig av sterrelse og form
Strimlet kalv 5-7 min. -

Gulasj kalv 10-15 min. —

Kalveknoke i stykke 25-30 min. -

Kalvetunge 15-25 min. Dekk med vann

Kalvesteik 20-25 min. Koketid avhengig av stgrrelse og form
STORFEKJOTT

KOK VED 2. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VASKE; FOR OKSETUNGE ER EN HULLET INNSATS N@DVENDIG
Kjottpudding 10-15 min. -

Storfesteik 30-35 min. -

Storfetunge 45-60 min. —

Strimlet kjott 6-8 min. -

Gulasj 15-25 min. —

Rullade 15-25 min. -

Oksesteik 35-45 min. Koketid avhengig av starrelse og form
FJ/ARKRE

KOK VED 2. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VASKE; FOR SUPPEH@NE ER EN HULLET INNSATS N@DVENDIG
Suppehgne 20-25 min. maks.1/2 fyllmengde

Kyllingbiter 6-8 min. -

Kalkunlar 25-30 min. Avhengig av lartykkelsen

Kalkunragu 6-10 min. Kalkunhane er identisk
Kalkunschnitsel 2-3 min. -




Matvare Koketid Anvisninger

VILT

KOK VED 2. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VASKE; INGEN SPESIELL INNSATS N@DVENDIG
Haresteik 15-25 min. -

Harerygg 10-12 min. -

Hjortesteik 25-30 min. -

Hjortegulasj 15-25 min. -

LAM

KOK VED 2. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VASKE;
INGEN SPESIELL INNSATS N@DVENDIG

Lammeragu 20-25 min. Far har lengre koketider

Lammesteik 25-30 min. Koketid avhengig av stgrrelse og form

FISK

KOK VED 1. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VASKE; VED RAGOUT OG GULASJ ER INGEN INNSATS N@DVENDIG
Fiskefilet 2-3 min. Dampet i egen kraft

Hel fisk 3-4 min. Dampet i egen kraft

Ragu eller gulasj 3-4 min. -

SUPPER

KOK VED 2. RING; MINST 1/4 L VASKE OPP TIL MAKS. 1/2 GRYTEINNHOLD;
INNSATS ER IKKE N@DVENDIG

Erte-, linsesuppe 12-15 min. Blotgjorte belgfrukter
Kjattbuljong 25-30 min. Gjelder for alle kjottyper
Grennsakssuppe 5-8 min. -

Gulasjsuppe 10-15 min. -

Kyllingsuppe 20-25 min. Koketid avhengig av starrelsen
Potetsuppe 5-6 min. -

Oksehalesuppe 35 min. -
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Matvare Koketid

Anvisninger

GRONNSAKER

KOK VED 1. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VASKE; VED SURKAL OG R@DBETE ER INGEN INNSATS N@DVENDIG,
VED ALLE ANDRE RETTER HULLET INNSATS; FRA BONNER KOK VED 2. RING

Auberginer, agurker og tomater 2-3 min. Grgnnsaker som er kokt i damp blir ikke sa
hurtig utkokt

Blomkal, paprika, purrelok 3-5min. -

Erter, selleri, kalrabi 4-6 min. -

Fenikkel, gulratter, kél 5-8 min. -

Bonner, grannkal, rodkal 7-10 min. 2. ring

Surkal 10-15 min. 2. ring

Rodbete 15-25 min. 2. ring

Salte poteter 6-8 min. 2.ring

Poteter med skall 6-10 min. 2. ring, kokte poteter sprekker hvis de avdampes
hurtig.

BELGFRUKTER

KOK VED 2. 1/4 L VASKE OPPTIL MAKS.1/2 KASSEROLLEVOLUM; PA 1 DEL KORN BRUKES 2 DELER VANN;
IKKE-BLATGJORT KORN KOKES 2030 MIN LENGER; MELKERIS VED 1. RING

Erter, benner, linser 10-15 min. Tykke banner kokes 10 min lenger
Bokhvete, hirse 7-10 min. Koketid for blgtlagt korn

Mais, ris, dinkel 6-15 min. Koketid for blgtlagt korn
Melkeris 20-25 min. Kok ved 1. ring

Langkornris 6-8 min. -

Fullkornris 12-15 min. -

Hvete, rug 10-15 min. Koketid for blgtlagt korn

FRUKT

KOK VED 1. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VASKE

Kirsebeer, plommer 2-5 min.

Hullet innsats anbefales

Epler, paerer 2-5 min.

Hullet innsats anbefales




NO



2|
3
4|
5
6|
7|
8]
9l
10|
11|
12|
13|
14

15]

Budowa urzadzenia

Wazne zasady bezpieczenstwa

Dane techniczne i wskazowki
Rozpakowanie szybkowaru

Obstuga zabezpieczen

Uruchomienie szybkowaru

Obstuga szybkowaru

Stopnie gotowania szybkowaru
Redukowanie cisnienia i schfadzanie
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Rodzaje uzycia i przygotowywania potraw
Czyszczenie, konserwacja i przechowywanie
Pomoc w razie usterek

Porady i wskazowki dotyczace gotowania

Tabela czasu gotowania w szybkowarze
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Gratulujemy zakupu nowego produktu WMF

i dziekujemy za okazane nam zaufanie! Nasze
ponad 160-letnie doswiadczenie i know-how
pozwalajg nam projektowac i wytwarza¢ funk-
cjonalne produkty wysokiej jakosci z dbatoscig o
detale i znakomite wzornictwo. Dzisiaj cieszymy
sie, ze zdecydowali sie Pafstwo na zakup szyb-
kowaru WMF. Prosimy o dokfadne zapoznanie
sie z ponizszymi wskazowkami dotyczgcymi bez-
pieczenstwa i przestrzeganie ich w codziennym
uzytkowaniu. Wiele dodatkowych informacji na
temat WMF, naszych produktéw i ofert dla klien-
toéw podano takze na stronie www.wmf.com.

1| BUDOWA URZADZENIA

Garnek

Uchwyt boczny

Uchwyt trzonkowy

Oznaczenie na uchwyt trzonkowy
Blokada zamkniecia uchwytu trzonkowego
Pokrywa

Zawor bezpieczenstwa

Uchwyt

Oznaczenie pozycji pokrywy
Szczelina zabezpieczajaca
Zdejmowany uchwyt pokrywy

Suwak gotowania

Blokada zamknigcia w uchwycie pokrywy
Mechanizm zwalniania uchwytu
Regulator cisnienia

Wskaznik cisnienia

Szczelina mocujaca

Uszczelka sygnalizacji gotowania
System bezpiecznego otwierania
Uszczelka wargowa uchwytu pokrywy
Pierscien uszczelniajacy

Znacznik otwarcia
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2| WAZNE ZASADY
BEZPIECZENSTWA

Wazne wskazowki sg oznaczone w niniej-
szej instrukcji obstugi symbolami oraz hastami
ostrzegawczymi:

S L¥4F23NTd oznacza niebezpieczng sytu-

acje, ktéra moze prowadzi¢ do powaznych obra-
zen ciata (np. poparzenia parg lub o gorgce
powierzchnie).

S LEYANTE oznacza potencjalnie niebez-
pieczng sytuacje, ktéra moze prowadzi¢ do nie-
znacznych lub lekkich obrazen ciata.

VWY oznacza sytuacje, ktora moze prowa-
dzi¢ do strat materialnych.

oznacza dodatkowe informa-
cje dotyczace bezpiecznego obchodzenia si¢ z
szybkowarem.

& Symbole Nalezy przestrzega¢ wskazowek
i postepowac zgodnie z nimi.

2.1| UZYTKOWANIE ZGODNE
Z PRZEZNACZENIEM

Szybkowar jest przeznaczony wytgcznie do:

« uzywania na kuchenkach, ktérych rodzaje sg
podane w niniejszej instrukcji,

gotowania lub duszenia potraw (bez wktadu/
przegrodki lub z nimi),

wekowania ilosci przeznaczonych dla gospodar-
stwa domowego (z perforowanym wktadem),
wyciskania soku z matej ilosci owocow (z wktadem),
sterylizacji butelek dla niemowlat, wekow itp.
(z perforowanym wktadem).

Szybkowar nie jest przeznaczony do:

* uzywania w gorgcym piekarniku i kuchence
mikrofalowej,

+ smazenia potraw w gfebokim ttuszczu,

« sterylizacji medycznej,
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* uzywania na innych kuchenkach niz wymie-
nione w instrukcji i na otwartym ogniu,
* uzywania na kuchenkach turystycznych.

Instrukcja obstugi

* powinna by¢ uzywana z dbatoscia,

* powinna by¢ przechowywana w poblizu
szybkowaru,

* powinna zosta¢ przekazana kazdemu kolej-
nemu uzytkownikowi, a uzytkownik ten musi
ja przeczytac.

Nalezy zachowa¢ niniejszg instrukcje obstugi,
aby moc z niej korzysta¢ w przysztosci. Przed
uzyciem produktu nalezy przeczyta¢ niniejsze
wskazéwki. Szybkowaru mozna uzywac wytgcz-
nie po przeczytaniu i zrozumieniu wskazéwek
dotyczacych bezpieczenstwa. Niestosowanie si¢
do wskazowek moze spowodowac uszkodzenia
lub poparzenia podczas uzywania szybkowaru.

2.2| WSKAZOWKI OGOLNE

OSTRZEZENIE

A Uzywa¢ tylko po zapoznaniu si¢ z

zasadami uzywania produktu

Szybkowar moze by¢ uzywany wyfacznie przez osoby,

ktore wezesniej zapoznaty sie z instrukcjg obstugi i

przeczytaty wskazowki dotyczace bezpieczeristwa.

» Szybkowaru nie mozna przekazywac¢ osobom
nieznajgcym tych zasad.

* Dzieci nie mogg bawi¢ si¢ szybkowarem ani
go uzywac.

& Nie modyfikowa¢ szybkowaru ani
zabezpieczen

Zabezpieczenia zapobiegajg niebezpiecz-

nym sytuacjom. Dziatajg one tylko wtedy, gdy

nie zostang zmodyfikowane oraz gdy garnek i

pokrywka pasuja do siebie.

* Nie wolno dokonywac jakichkolwiek modyfika-
¢ji w szybkowarze ani w jego zabezpieczeniach.

 Pokrywek Perfect [ Perfect Plus / Perfect Ele-
ment [6] nalezy uzywac¢ tylko razem z pasuja-
cym garnkiem Perfect | Perfect Plus | Perfect
Element [1]i na odwrot. Nie uzywac zadnych
innych pokrywek ani garnkow.

& Chroni¢ przed dzie¢mi i
zwierz¢tami domowymi
Podczas uzywania szybkowaru nie mogg prze-
bywa¢ w poblizu dzieci ani zwierzeta domowe,

poniewaz szybkowar jest cigzki, bardzo goracy i
moze si¢ z niego wydostawac para.

OSTROZNIE

Mozliwe do przewidzenia
niewlasciwe uzytkowanie
Aby zapobiec niewtasciwemu uzyciu oraz zwig-
zanym z tym uszkodzeniom i oparzeniom, szyb-
kowaru nie wolno uzywacé:
» w gorgcym piekarniku i kuchence mikrofalowej,
» do smazenia potraw w gtebokim ttuszczu,
* do sterylizacji medycznej,
* na innych rodzajach kuchenek niz wymienione
w niniejszej instrukcji i na otwartym ogniu.

& Uchwytow garnka nie trzymac

nad goracym palnikiem kuchenki

- Jezeli uchwyty [2]/[3]/ 11 bedg znajdowaé
sie nad goraca ptyta lub palnikiem kuchenki,
moga si¢ bardzo nagrza¢ i po dotknieciu spo-
wodowac oparzenia.

& Regularnie kontrolowac i
wymienia¢ zuzywajace si¢ elementy
Elementy zuzywajace sie (uszczelka sygnalizacji
gotowania 18], pierscien uszczelniajgcy [21) nalezy
wymieni¢ na oryginalne nowe elementy w przy-
padku widocznych przebarwien, peknigé, stwardnie-
nia, uszkodzenia lub niewfasciwego dopasowania.

- Pierscien uszczelniajgey 21 musi przylega¢ do
krawedzi pokrywy.

» Pierscien uszczelniajgcy 21] nalezy wymienic¢
po mniej wiecej 400 cyklach gotowania, naj-
pozniej po 2 latach.

» Uzywac wytgcznie oryginalnych czesci WMFE.

2.3| PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy przez
co najmniej 5 minut gotowa¢ w szybkowarze
wode (przestrzega¢ podanych ilosci napetniania)
na 2. stopniu gotowania. Nalezy o tym pamieta¢
takze przy kazdym sprawdzaniu produktu.



2.4| PRZED KAZDYM UZYCIEM

Ryzyko oparzenia w przypadku

& uszkodzonych, brakujacych lub

nieprawidlowo zatozonych cze¢sci

Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy sg

wszystkie elementy, czy sg one w dobrym stanie

oraz czy sg prawidtowo zatozone lub zamkniete.

W przypadku brakujgcych, uszkodzonych, zde-

formowanych lub nieprawidtowo zatozonych

elementdw istnieje ryzyko oparzenia gorgcymi
powierzchniami i wydostajgcg si¢ parg.

« Sprawdzi¢ pokrywe [6] pod katem prawidto-

wego ztozenia i prawidtowego zatozenia.

Zatozy¢ brakujace elementy (np. uszczelke sygna-

lizacji gotowania [18], pierécien uszczelniajacy [21).

W przypadku stwierdzenia uszkodzenia, defor-

macji, przebarwienia lub pgkniecia czesci

nie uzywac¢ szybkowaru i skontaktowac sie z

przedstawicielem lub serwisem WMF.

« Jedli dziatanie elementéw odbiega od dzia-
fania opisanego w instrukeji obstugi, nalezy
zaprzesta¢ uzywania szybkowaru i skontakto-
wac si¢ z przedstawicielem lub serwisem WMF.

* Sprawdzi¢, czy szybkowar jest dobrze zamknigty.

& Ryzyko oparzenia ze wzgledu na
niedziatajace zabezpieczenia
Przed kazdym uzyciem szybkowaru sprawdzi¢, czy
zabezpieczenia dziataja, nie s uszkodzone, brudne
badz zapchane. Poza tym wystepuje ryzyko oparze-
nia gorgcymi powierzchniami i wydostajaca sie para.
» Sprawdzi¢ prawidtowe umieszczenie uszczelki
sygnalizacji gotowania [18]. Pierscien uszczelnia-
jacy 21 musi przylega¢ do krawedzi pokrywy.
* W przypadku stwierdzenia uszkodzenia, defor-
macji, przebarwienia lub pgkniecia czesci
nie uzywac szybkowaru i skontaktowac sie z
przedstawicielem lub serwisem WMF.
 Usuwanie zabrudzen i zatorow

OSTROZNIE

& Ryzyko oparzenia na skutek
niedostatecznego oczyszczenia
Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢ zawory bez-
pieczenstwa i zabezpieczenia oraz wskaznik

cisnienia pod katem zabrudzenia i droznosci,

poniewaz przy niewtasciwym stanie tych urzg-

dzen para moze wydostawac si¢ w sposob nie-

kontrolowany. Moze to prowadzi¢ do oparzen.

* Sprawdzi¢ i w razie potrzeby wyczysci¢ zabez-
pieczenia i wskaznik ci$nienia 18]

& Ryzyko oparzenia na skutek zle
ztozonej pokrywy

Pokrywa musi by¢ wtasciwie ztozona. Montaz
musi przebiega¢ wytgcznie w opisany sposob.
+ Nalezy dokfadnie przestrzega¢ instrukcji.

* Sprawdzi¢ poprawne umieszczenie.

2.5/ W CZASIE UZYTKOWANIA

OSTRZEZENIE

& Ryzyko obrazen na skutek

wysokiego cisnienia

Podczas gotowania w garnku powstaje wysokie

cisnienie. W przypadku rozprezenia moze dojs¢

do ciezkich oparzen i obrazen ciafa.

» Zawsze nalezy sprawdza¢, czy szybkowar jest
dobrze zamknigty.

* Nigdy nie otwiera¢ szybkowaru sitg. Dopiero
po catkowitym rozprezeniu szybkowar umozli-
wia otwarcie bez uzycia sity.

+ Gdy szybkowar znajduje si¢ pod cisnie-
niem, nalezy zachowa¢ ostroznos¢ przy jego
przenoszeniu.

* Podczas uzywania szybkowaru nie wolno
zostawia¢ go bez nadzoru.

OSTROZNIE

& Ryzyko oparzenia goraca parg

Jesdli w szybkowarze nie jest wytwa-

rzane cisnienie, lecz wydostaje sie para, zacho-

dzi ryzyko poparzenia rak i twarzy przez gorgce

powierzchnie i wydostajaca sie pare.

 Nalezy wtedy natychmiast wytaczy¢ kuchenke,
odczeka¢, az garnek ostygnie, i sprawdzi¢ go.

& Ryzyko oparzenia spowodowane
wydostajaca si¢ parg

Podczas gotowania [6] co jakis czas przy pokry-
wie wydostaje si¢ gorgca para.
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Nigdy nie zbliza¢ dtoni do strumienia pary.
Nigdy nie trzyma¢ dtoni, gtowy ani innych
czesci ciata w strefie zagrozenia - nad
pokrywa [6] i boczng szczeling zabezpieczajacy
przy krawedzi pokrywy.

* Podczas uzywania szybkowaru nie wolno
zostawia¢ go bez nadzoru.

Chroni¢ przed dzie¢mi i zwierzetami domowymi.
» Szybkowar zawsze ustawia¢ w takiej pozycji,
aby wydostajgca si¢ para nie byta skierowana
w strong 0s6b znajdujacych sie w pomieszcze-
niu. Nalezy o tym pamietac¢ szczegdlnie w tzw.
Lotwartych kuchniach”.

A Ryzyko oparzenia przy szybkim

odparowywaniu

Przy szybkim odparowywaniu przez rozsunig-

cie suwaka gotowania 12 lub pod biezacg woda

zachodzi ryzyko oparzenia gorgcq parg lub

potrawa.

* Przed otwarciem potrzasng¢ szybkowarem.

« Szybkowaru nie wolno zanurza¢ w zimnej wodzie.

 Nigdy nie trzyma¢ dtoni, glowy ani innych
czesci ciata w strefie zagrozenia - nad
pokrywg [6] i boczng szczeling zabezpieczajgcq
przy krawedzi pokrywy.

& Ryzyko oparzenia w wyniku
powstawania pecherzy (plyn przegrzany)
Podczas otwierania schtodzonego szybkowaru w
goracej potrawie mogg wytworzyc¢ sie gwattow-
nie pekajgce pecherze. Przy gotowaniu migsa ze
skorg po przebiciu skory moze wyprysng¢ goraey
ptyn. Moze to prowadzi¢ do oparzen.
* Przed kazdym otwarciem potrzasng¢ szybkowarem.
- Gorace migso gotowane razem ze skorg (np.
ozory wotowe) nalezy ostudzi¢ przed przektu-
ciem skory.

& Ryzyko oparzenia wyptywajacg

potrawa

W przypadku przepetnienia szybkowaru gorace

potrawy mogg wydostawac sie przez zawor

bezpieczenstwa [7], regulator cisnienia [15 lub

boczng szczeline zabezpieczajgca 19/ i powodo-

wac oparzenia.

 Nigdy nie przepetnia¢ szybkowaru.

» Szybkowar moze by¢ napetniony maksymalnie
do 2/3 swojej pojemnosci nominalnej.

» Szybkowar mozna napetnia¢ maksymalnie do
1/2 jego pojemnosci nominalnej przy goto-
waniu potraw peczniejgcych, gestych lub sil-
nie pienigcych sie, takich jak np. zupy, rosliny
straczkowe, dania jednogarnkowe, buliony,
podroby lub potrawy maczne.

« Takie potrawy nalezy najpierw podgotowac w
otwartym garnku, wymieszac¢ i ewentualnie
odszumowac.

& Ryzyko oparzenia o goracy garnek

lub pokrywe

Podczas gotowania szybkowar bardzo si¢

nagrzewa. Ptomienie kuchenki gazowej mogg

takze spowodowa¢ znaczne nagrzanie si¢

uchwytéw. Ich dotknigcie grozi oparzeniem.

* Nigdy nie dotykac¢ goracych zewnetrznych
powierzchni szybkowaru.

» Garnek [1]i pokrywe [6] nalezy chwyta¢ tylko
za uchwyty z tworzywa sztucznego.

» Uzywac rekawic lub innej ochrony dtoni, np.
fapki do garnkow.

 Gorgcych wktadow i przegrodek nie wyciagac
gotymi dtonmi, lecz chwyta¢ np. przez tapke
do garnkow.

* Gorgey szybkowar stawia¢ tylko na powierzch-
niach odpornych na wysokg temperature.

& Uszkodzenie na skutek zbyt matej
ilosci ptynu lub jego braku

Nigdy nie nagrzewac¢ szybkowaru do najwyz-
szego stopnia, jesli nie ma w nim ptynu lub
znajduje si¢ bez nadzoru, poniewaz zachodzi
wtedy ryzyko przegrzania i uszkodzenia.

» W szybkowarze zawsze musi znajdowac si¢ co

najmniej minimalna ilos¢ ptynu (minimum 1/4

| wody, soku z migsa, sosu itp.).

Przy gestych potrawach zwraca¢ uwagg na

wystarczajgcq ilos¢ ptynu.

» Gdy ptynu jest zbyt mato lub nie ma go wcale,
nalezy natychmiast wytgczy¢ kuchenke i nie
przenosi¢ szybkowaru do czasu catkowitego
ostygniecia.

+ Nigdy nie zostawia¢ szybkowaru bez nadzoru.



2.6] PRAWIDLOWE CZYSZCZENIE
Szybkowar nalezy umy¢ po kazdym uzyciu!

Ryzyko oparzenia na skutek

& uszkodzenia przy czyszczeniu

Do czyszczenia zabezpieczen nie uzywacé szczo-

tek ani srodkow szorujgcych lub chemicznych,

poniewaz zabezpieczenia mogg ulec uszkodze-

niu, co grozi oparzeniem wydostajacg si¢ para.

* Przestrzega¢ wskazowek dotyczacych czysz-
czenia i pielegnacji.

* Po kazdym czyszczeniu doktadnie osuszy¢ garnek.

2.7| NIEZBEDNE NAPRAWY

OSTROZNIE
wykonanych napraw lub

& nieodpowiednich cz¢sci zamiennych

Naprawy nalezy zleca¢ wytacznie odpowiednim

przedstawicielom WMF lub

Serwisowi, poniewaz w przeciwnym razie szyb-

kowar moze zosta¢ uszkodzony lub nie beda

dziata¢ poprawnie zabezpieczenia, co stwarza

ryzyko oparzenia.

» Gdy konieczna jest naprawa, nalezy ja zleci¢
przedstawicielowi WMF lub serwisowi.

 Popekane lub luzne uchwyty muszg by¢ wymie-
nione przez przedstawiciela WMF lub serwis.

» Uzywac tylko oryginalnych czesci zamiennych
do szybkowaru firmy WMF.

Uszkodzenia na skutek nieprawidtowo

2.8| ODPOWIEDNIE RODZAJE KUCHENEK

Odpowiednie rodzaje kuchenek i

& rozmiary pol grzewczych

Szybkowar moze by¢ uzywany wytacznie na
kuchenkach gazowych i elektrycznych, z ptyta
indukeyjng lub ceramiczng. Srednica pola
grzewczego lub obwodu ptomienia gazu nie
moze by¢ wieksza niz dno garnka.

Na kuchenkach gazowych ptomien nie moze
siegac¢ powyzej dna garnka.

Tylko rozmiar garnka odpowiednio dobrany do
pola grzewczego zapewnia optymalny transfer
ciepta i potgczenie z kuchenka.

W kuchenkach z ptyta ceramiczng i elektryczng
Srednica pola grzewczego nie powinna przekra-
cza¢ 160 mm (2,5 1) oraz 190 mm (3,0-8,5 I).

W kuchenkach indukcyjnych przy wysokich
stopniach gotowania moze pojawi¢ si¢ sty-
szalny szum. Jest to uwarunkowane technicz-
nie i nie jest oznaka uszkodzenia kuchenki lub
szybkowaru.

2.9| ZAPEWNIENIE TRWALOSCI
UZYTKOWANIA

A Uszkodzenie szybkowaru

Aby zapobiec uszkodzeniom szybkowaru:

* nie stukac¢ przyrzadami kuchennymi w kra-
wedz garnka;

 dodawac soli tylko do wrzgcej wody i wymie-
sza¢, aby zapobiec wzerom soli w dno garnka;

* unikac¢ zabrudzen miedzy dnem garnka a
ptyta, poniewaz w przeciwnym wypadku na
ptycie (np. ceramicznej) moga pojawié sie
zadrapania.
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3| DANE TECHNICZNE | WSKAZOWKI

3.1| DANE TECHNICZNE

Producent: WMF GmbH

Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiat
Garnek/pokrywa: Cromargan®:
stal nierdzewna 18/10

Dno: uniwersalne dno TransTherm®

Produkt spetnia wymogi dyrektywy 2014/68/UE
w sprawie urzgdzen cisnieniowych.

Zastrzega si¢ zmiany.

Uchwyty: tworzywo sztuczne izolujgce od wyso-
kiej temperatury
Uszczelki: silikon

Wymiary
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
POJEMNOSC 251 3,0-85 251 3,0-8,5
DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
WEWNATRZ 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
DtUGOSC GARNKA Z UCHWYTAMI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
DtUGOSC GARNKA Z POKRYWA 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Wysokosé¢
POJEMNOSC GARNEK GARNEK Z POKRYWA  GARNEK Z POKRYWA | UCHWYTEM
251 12 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm

Masa wiasna

Perfect | Perfect Element
2,511,84 kg

3,012,552 kg 4,512,75 kg
6,513,11 kg 8,5 13,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,5 13,25 kg 8,5 | 3,50 kg
Wartos¢ PS: 150 kPa

Wartosci cisnienia

Pierwszy pierscien: ok. 106°C,
cisnienie robocze 25 kPa
Drugi pierscien: ok. 115°C,

cisnienie robocze 70 kPa, cisnienie regulacji 90 kPa

Srednica pola grzewczego

Maks. 160 mm na 2,5 |

Maks. # 190 mm na 3,0-8,5 |

Wewnetrzna skala napetnienia

(w zaleznosci od pojemnosci): 1/3, 1/2, 2/3

Odpowiednie rodzaje kuchenek
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3.2| AKCESORIA, CZEéCI ZAMIENNE,
CZESCI ZUZYWAJACE SIE

Akcesoria

Whkitad perforowany 22 cm (nr art. 07 8941 6000)
Zestaw wktadow 22 c¢m (nr art. 07 8942 6030)
Pokrywa szklana 22 cm (nr art. 07 9618 6380)

Czgsci zamienne

Uchwyt pokrywy [11]

Perfect (nr art. 08 9180 6030)

Perfect Plus (nr art. 08 9480 6030)
Perfect Element (nr art. 08 9980 6030)

Pokrywa [6] z uchwytem [11] 18 cm
Perfect (nr art. 07.9179.6042)
Perfect Plus (nr art. 07.9479.6042)

Pokrywa [6] z uchwytem [11] 22 cm
Perfect (nr art. 07 9180 6042)

Perfect Plus (nr art. 07 9480 6042)
Perfect Element (nr art. 07 9980 6042)

Czgsci zuzywajace si¢
Pierscien uszczelniajacy 21 18 cm
(nr art. 60 6852 9990)

Pierscien uszczelniajagey 21122 em
(nrart. 60 6856 9990)

Zawor bezpieczenstwa
(nr art. 07 9615 9510)

Uszczelka sygnalizacji gotowania
(nrart. 60 9310 9502)

4| ROZPAKOWANIE
SZYBKOWARU

1| Otworzy¢ opakowanie i sprawdzi¢, czy
niczego nie brakuje:
« garnek [1] z uchwytem bocznym [2]i trzon-
kowym,
pokrywa [6] ze zdejmowanym uchwytem [11]
: pokrywa z zaworem bezpieczenstwa [7],
wymienna uszczelka sygnalizacji gotowa-
nia,
pierscien uszczelniajgcy (szary), [21]
instrukcja obstugi.
Jesli brakuje jakiegokolwiek elementu,
nalezy zwrdcic¢ si¢ do autoryzowanego
przedstawiciela lub serwisu WMF lub bez-
posrednio do producenta WMF.
 Usung¢ wszystkie naklejki i przywieszki.

2| Niepotrzebne opakowania zutylizowaé¢ zgod-
nie z obowigzujgcymi przepisami.

3| Dokfadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi i prze-
chowywac ja zawsze w poblizu szybkowaru.

4| Warunki gwarancji podano w dotaczonej kar-
cie gwarancyjne;j.
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5| OBSLUGA ZABEZPIECZEN

Zabezpieczenia

Opis

Urzadzenie regulujace
ciSnienie w uchwycie
pokrywy

Jesli cisnienie przewidziane dla 2. stopnia gotowania zostanie przekroczone,
automatycznie uruchomi sie urzadzenie do regulacji cisnienia [15] i nadmierne
cisnienie zostanie zredukowane. W ten sposdb zbyt wysokie cisnienie jest
natychmiast redukowane.

Zawor bezpieczenstwa

Jesli requlator cisnienia [15] nie zadziata, zbyt wysokie cinienie zostanie natych-
miast zredukowane przez zawér bezpieczenstwa [7]

Szczelina zabezpieczajgca w
krawedzi pokrywy

Jesli zawiodg wszystkie inne zabezpieczenia, np. wskutek zapchania resztkami
potrawy, szczelina zabezpieczajgca [10] postuzy za ,wylot awaryjny”. Gdy pojawi
sie zbyt wysokie cisnienie, pierscien uszczelniajacy [21] zostanie wypchniety przez
szczeline zabezpieczajgcg [10] na zewngatrz tak daleko, az para uleci z garnka i
cisnienie zostanie zredukowane.

Wskaznik cisnienia w
uchwycie pokrywy

Wskaznik cisnienia [16] jest wyposazony w oznaczenia umozliwiajace przewidywa-
nie procesu gotowania i gotowanie energooszczedne. Wskaznik pokazuje chwi-
lowg warto$¢ cisnienia gotowania. Jest on wyposazony w okragty bolec posrodku
wskaznika cisnienia (jest cisnienie) i 2 pierscienie (stopien gotowania 11 2).

System bezpiecznego
otwierania

System bezpiecznego otwierania [19] uniemozliwia otwarcie szybkowaru, gdy
panuje w nim jeszcze cisnienie. Szybkowar da sie otworzy¢ dopiero po catkowi-
tym zredukowaniu cisnienia.

Kontrolowane odparowywa-
nie przez suwak gotowania

Przez powolne rozsuniecie suwaka gotowania mozna wptyna¢ na szybkos¢ odpa-
rowywania [12]

Blokada zamknigcia

W uchwycie pokrywy [11] znajduje sie blokada zamkniecia [13] uniemozliwiajaca
otwarcie szybkowaru podczas gotowania.

6/ URUCHOMIENIE SZYBKOWARU

6.1| ROZMONTOWANIE SZYBKOWARU
ZDEJMOWANIE POKRYWY

(por. rysunki E, B).

1] a) Rozsung¢ suwak gotowania z obu stron cat-

2| Rozmontowaé pokrywe (zob. rysunki G), w
tym celu najpierw obroci¢ pokrywe [6].

3| Ostroznie wyja¢ pierscien uszczelniajacy 21 z
krawedzi garnka i odtozy¢ go na bok.

kowicie do tytu w kierunku konca uchwytu.

- Oznaczenia na suwaku muszg znajdowa¢
sie na pozycji OTWARTE.
b) Lewq rekg przytrzyma¢ uchwyt trzonkowy

garnka [1].

¢) Prawa rekg chwycié¢ uchwyt pokrywy [11]

4| Przytrzymac¢ pokrywe [6] i nacisng¢ mecha-
nizm zwalniania uchwytu [14 w kierunku
konca uchwytu.

5| Odtaczy¢ pokrywe [6] od uchwytu trzonkowego.

i obroci¢ w prawo, az bedzie mozliwe

uniesienie pokrywy [6].
Oznaczenia na pokrywie [9]i uchwycie
trzonkowym [4] muszg znalez¢ si¢ w jednej linii.

6.2| PIERWSZE CZYSZCZENIE
SZYBKOWARU

d) Unies¢ pokrywe [6] za uchwyt [11].

1| Rozmontowaé szybkowar wedtug opisu w
rozdziale 6.1.



2| Garnek [1] napetni¢ wodg w 2/3 (zob.
wewnetrzna skala na rysunku [) i doda¢ 2-3
tyzki stotowe octu.

3| Garnek [1] bez pokrywy [6] wygotowa¢ przez
mniej wiecej 5-10 minut woda z octem.

4| Nastepnie wszystkie czesci doktadnie wyptu-
ka¢ recznie.

5| Po czyszczeniu starannie osuszy¢ wszystkie
elementy.

6.3 MONTAZ SZYBKOWARU

& Ryzyko oparzenia na skutek zle
ztozonej pokrywy

Pokrywa musi by¢ prawidtowo ztozona. Montaz
musi przebiega¢ wyfgcznie w opisany sposob.

 Nalezy dokfadnie przestrzega¢ instrukcji.
» Sprawdzi¢ poprawne umieszczenie.

6.4| MONTAZ POKRYWY

(zob. rysunki H)

1| Sprawdzi¢ krawedz pokrywy, uchwyt
pokrywy, zabezpieczenia i pierscien uszczel-

niajacy pod katem zabrudzen i zapchania.

2| Odwroci¢ pokrywe [6] w taki sposob, aby kra-
wedz byta skierowana w dot.

3| Odwroci¢ i przytrzymaé uchwyt [11]

4] Szczeline mocujaca [17 przy uchwycie pokrywy
[11] zawiesi¢ w uchwycie [8] pokrywy [6]

5| Powoli ztozy¢ uchwyt [i1],

6| Przekreci¢ pokrywe [6] z uchwytem [i1].

7| Pokrywe [6] i uchwyt [11] ustawi¢ w taki spo-
sob, aby uszczelka sygnalizacji gotowania

nie zostata zgnieciona ani uszkodzona przez
krawedzie otworow w pokrywie.

8| Ostroznie docisngé¢ pokrywe [6], az bedzie sty-
szalne zatrzasnigcie. Zatrzasniecie skontrolo-
wac przez docisniecie suwaka.

9| Pierscien uszczelniajacy [21] utozy¢ na krawedzi
garnka i ostroznie wcisng¢ pod krawedz. Pier-
Scien uszezelniajacy 21 musi znalez¢ sig catko-
wicie pod wywinietg krawedzig garnka.

6.5/ NAKLADANIE POKRYWY

(zob. rysunki F)
1| Garnek [1] ustawi¢ na stabilnym podfozu.

2| Natozy¢ pokrywe [6] na garnek [1] krawedzig
skierowang w dot. Oznaczenie [9] na pokrywie
musi pokrywac si¢ z oznaczeniem na uchwy-
cie trzonkowym [4], w przeciwnym razie nato-
zenie pokrywy bedzie niemozliwe. Pierscien
uszczelniajacy 1] musi by¢ umieszezony w
krawedzi pokrywy!

3| Lewq reka przytrzymaé uchwyt trzonkowy
garnka [1].

4| Prawg reka przechyli¢ pokrywe [6] z uchwy-
tem B w lewo.

5| Gdy oba uchwyty [3]/ [i1] znajda sie w jednej

pozycji, przesung¢ suwak doktadnie na pozy-
cje ZAMKNIETE.

7| OBSLUGA SZYBKOWARU

7.1| KONTROLA ZABEZPIECZEN

Zdja¢ pokrywe [6] zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.
1| Ostroznie wyja¢ pierscien uszczelniajacy 21 z
krawedzi garnka i odtozy¢ go na bok.

2| Zdja¢ uchwyt pokrywy [11] zgodnie z opisem w
rozdziale 6.1.

3| Sprawdzi¢, czy pierscien uszezelniajacy 21 i
wewnetrzna krawedz pokrywy sg czyste.
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4| Sprawdzi¢, czy...
* szczelina zabezpieczajaca [10) w krawedzi pokrywy,
- regulator cisnienia, [15]
« wskaznik cisnienia,
* mechanizm zwalniania uchwytu,
» zawOr bezpieczenstwa [7]sg czyste i drozne.
- Zmigkeczy¢ i usung¢ osady, usuna¢ zatory
(zob. rozdziat 12.1 Czyszczenie).

5| Sprawdzi¢, czy na spodniej stronie pokrywy

widoczna jest kulka w zaworze bezpieczen-

stwa [7].

- Ewentualnie wstrzasng¢ pokrywa [6], aby
kulka byta widoczna.

- W przypadku uszkodzenia zleci¢ wymiane
wyspecjalizowanemu sprzedawcy lub ser-
wisowi firmy WMF.

6| Sprawdzi¢ swobode poruszania sie regulatora
cisnienia [15], naciskajgc go ostroznie palcem.

7| Sprawdzié¢, czy wszystkie uszczelki sg czyste
i nieuszkodzone oraz prawidtowo zatozone
(por. rysunki J).
- Sprawdzi¢ uszczelke sygnalizacji gotowania
pod katem pozycji i ewentualnych uszkodzen.

7.2| OTWIERANIE POKRYWY

Aby otworzy¢ szybkowar, nalezy zdja¢ pokrywe
[6] zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.

7.3| NAPELNIANIE SZYBKOWARU

Do garnka z potrawg nalezy wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu. W razie potrzeby zastosowa¢ wktady
lub przegrodke (zob. rozdziat 11.2). Migso w

razie potrzeby podpiec wezesniej w garnku wg
opisu w rozdziale 11.1.

7.4| ZAMYKANIE SZYBKOWARU
1| Ztozy¢ pokrywe zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

2| Zatozy¢ pokrywe zgodnie z opisem w roz-
dziale 6.3 i zamkna¢.

7.5 DUSZENIE POTRAW

Duszenie potraw w szybkowarze odbywa si¢
pod cisnieniem. Ze wzgledu na cisnienie pary

w garnku panujg wyzsze temperatury niz pod-
czas ,normalnego” gotowania. Dzi¢ki temu czas
gotowania ulega skroceniu nawet o 70%, co
skutkuje znacznymi oszczednosciami energii.
Krotkie duszenie na parze powoduje takze, ze
potrawy zachowujg aromat, smak i witaminy.

PORADA Osoby swiadomie gospodarujace ener-
gig wytgczaja zrddto grzania jeszcze przed
zakoniczeniem gotowania, poniewaz zmagazy-
nowane w garnku ciepto wystarcza do zakon-
czenia procesu duszenia.

& Ryzyko oparzenia wyptywajaca

potrawg

Gorace potrawy mogq wydostaé sie na zewnatrz przez

regulator cisnienia, zawdr bezpieczeristwa lub boczng

szczeline zabezpieczajacq | spowodowac oparzenia.

» Szybkowar moze by¢ napetniony maksymal-
nie do 2/3 (zob. wewnetrzna skala) pojemno-
$ci nominalnej.

» Szybkowar mozna napetnia¢ maksymalnie
do 1/2 pojemnosci nominalnej przy gotowa-
niu potraw peczniejacych, gestych lub sil-
nie pienigcych sig, takich jak np. zupy, rosliny
strgczkowe, dania jednogarnkowe, buliony,
podroby lub potrawy mgczne.

& Uszkodzenie na skutek zbyt matej
ilosci ptynu lub jego braku

Ryzyko przegrzania i uszkodzenia

* Nigdy nie nagrzewa¢ szybkowaru do najwyz-
szego stopnia, jesli nie ma w nim ptynu lub
znajduje si¢ bez nadzoru.

» W szybkowarze zawsze musi si¢ znajdo-
wac wystarczajgca ilos¢ ptynu (minimum 1/4 |
wody).



8| STOPNIE GOTOWANIA
SZYBKOWARU

Rozny czas gotowania

Czas gotowania tej samej potrawy moze si¢ roz-
ni¢ w zaleznosci od ilosci, formy i wtasciwosci
artykutow spozywczych.

8.1/ STOPIEN GOTOWANIA 1

Gotowanie wolne przeznaczone do delikatnych
potraw, takich jak warzywa, ryby czy desery
owocowe.

Na tym stopniu proces gotowania przebiega

wyjatkowo delikatnie i dzigki temu potrawa

zachowuje w znacznym stopniu aromat i sktad-

niki odzywcze. Podczas gotowania na 1. stopniu

wskaznik cisnienia dochodzi do 1. pierscienia.

1| Sprawdzi¢, czy szybkowar jest prawidtowo
zamkniety.

2| Ustawi¢ szybkowar na kuchence.

3| Ustawi¢ kuchenke na wysokg moc grzania.

- Szybkowar nagrzewa sig.

a) Przez zawor bezpieczenstwa [7], ktory
jest jednoczesnie uktadem automatycz-
nego podgotowywania, powietrze ucho-
dzi w fazie podgotowywania tak dtugo, az
zawor si¢ zamknie i w garnku wytworzy si¢
cisnienie.

b) Najpierw wysuwa sie bolec, a nastepnie
caty wskaznik cisnienia [16, Tempo wysu-
wania mozna odpowiednio regulowac za
pomocg mocy grzania.

¢) Wysuwanie sie bolca posrodku wskaznika
cisnienia oznacza, ze otwarcie garnka jest
teraz niemozliwe.

4| Nalezy zwraca¢ uwage, aby pozycja pierscie-
nia na wskazniku cisnienia [16] byta stabilna.

5| Jezeli wskaznik cisnienia [16 spada ponizej 1.
pierscienia, nalezy zwigkszy¢ moc grzania.
- Czas gotowania nieco si¢ wtedy wydtuza.

6| Jezeli wskaznik cisnienia [16] unosi sie powy-
zej 1. pierscienia, powstaje zbyt duze cisnie-
nie pary, ktore nalezy dopasowac¢ za pomocg
mocy grzania.
a) Zdja¢ szybkowar z kuchenki.
b) Odczeka¢, az wskazanie cisnienia wroci do

1. pierscienia.

¢) Postawi¢ szybkowar z powrotem na

kuchence przy zredukowanej mocy grzania.

7| Po zakonczeniu gotowania zdja¢ szybkowar
z kuchenki i zredukowac cisnienie (zob. roz-
dziat 9).

8| Po zredukowaniu ci$nienia porusza¢ szybko-
warem i ostroznie go otworzy¢.

8.2| STOPIEN GOTOWANIA 2

Tryb szybkiego gotowania dla wszystkich innych
potraw. Gotowanie na tym stopniu oszczgdza
duzo czasu i energii. Podczas gotowania na 2.
stopniu wskaznik cisnienia dochodzi do 2. pier-
Scienia. Zbyt wysokie cisnienie jest automatycz-
nie regulowane.

1| Sprawdzi¢, czy szybkowar jest prawidtowo

zamknigty.

2| Ustawi¢ szybkowar na kuchence.

3| Ustawi¢ kuchenke na najwyzszg moc grzania.

- Szybkowar nagrzewa sig.

a) Przez zawor bezpieczenstwa [7], ktory jest
jednoczesnie uktadem automatycznego
podgotowywania, powietrze uchodzi w
fazie podgotowywania tak dtugo, az zawor
sie zamknie w styszalny sposob i w garnku
wytworzy sie cisnienie.

b) Wskaznik cisnienia [16] zaczyna si¢ wysu-
wac¢. Tempo wysuwania mozna odpowied-
nio regulowac za pomocg mocy grzania.

¢) Wysuwanie si¢ bolca posrodku wskaznika
ciSnienia oznacza, ze otwarcie garnka jest
teraz niemozliwe.

- Gdy wskaznik cisnienia [16] pokazuje dobrze
widoczny 2. pierscien, rozpoczyna sie czas
gotowania.
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4| Nalezy zwraca¢ uwage, aby pozycja pierscie-
nia na wskazniku cisnienia [16] byta stabilna.

5| Jezeli wskaznik cisnienia [16 spada ponizej 2.
pierscienia, nalezy ustawi¢ wyzszg moc grza-
nia na kuchence.

- Czas gotowania nieco si¢ wtedy wydtuza.

6| Jezeli wskaznik ci$nienia [16 unosi sie powyzej
2. pierscienia, powstaje zbyt duze cisnienie
pary, ktore zostaje obnizone w styszalny spo-
sob przez regulator cisnienia [15].
a) Zdjg¢ szybkowar z kuchenki.
b) Odczekaé, az wskaznik cisnienia wroci do

2. pierscienia.

¢) Postawi¢ szybkowar z powrotem na

kuchence przy zredukowanej mocy grzania.

7| Po zakonczeniu gotowania zdjaé szybkowar
z kuchenki i zredukowac¢ cisnienie zgodnie z
opisem w rozdziale 9.

8| Po zredukowaniu cisnienia porusza¢ szybko-
warem i ostroznie go otworzy¢.

Porada W razie przekroczenia cisnienia robo-
czego dla stopnia gotowania 2 regulator cisnie-
nia reaguje w styszalny sposdb, w zwigzku z czym
konieczne jest ustawienie nizszej mocy grzania.

9| REDUKOWANIE CISNIENIA |
SCHLADZANIE

Odparowanie garnka

W przypadku potraw pienigcych sie lub pecznie-
jacych (np. rosliny straczkowe, wywar miesny,
zboza) nie nalezy redukowac cisnienia metoda

2 lub 3. Przy odparowywaniu tymi metodami
pekaja np. obrane ziemniaki.

9.1| METODA 1 - WYKORZYSTANIE
CIEPLA RESZTKOWEGO

1| Zdja¢ szybkowar z kuchenki.
- Po krotkim czasie wskaznik cisnienia spada.

2| Gdy wskaznik cisnienia [1§ wraz z bol-
cem catkowicie schowa si¢ w uchwycie
pokrywy, powoli przesung¢ suwak na pozy-
cje OTWARTE.

3] Ulatnia sie reszta pary.

4| Gdy para przestanie sie wydostawaé, wstrza-
snac¢ garnkiem i otworzy¢ go.

9.2| METODA 2 - POWOLNE ODPAROWANIE

(uktad automatycznego odparowania - zob.

rysunek A)

1| Przesuwa¢ powoli suwak w kierunku pozy-
cji OTWARTE.

2| W zaleznosci od pozycji suwaka para uwalnia
sie powoli lub szybko.

3| Gdy wskaznik ciénienia wraz z bolcem
schowa si¢ catkowicie w uchwycie pokrywy,
nalezy wstrzgsng¢ garnkiem i otworzy¢ go.

9.3 METODA 3 -
BEZ WYPUSZCZANIA PARY

1| Wstawié¢ szybkowar do zlewozmywaka i
pusci¢ zimng wode na pokrywe.

2| Gdy wskaznik ci$nienia wraz z bolcem
schowa si¢ catkowicie w uchwycie pokrywy,
nalezy wstrzasnac¢ garnkiem i otworzy¢ go.

Ryzyko oparzenia przy szybkim

& odparowywaniu

Przy szybkim odparowywaniu przez suwak
lub pod biezacg wodg zachodzi ryzyko oparze-
nia gorgca parg lub potrawa.

* Przed otwarciem potrzgsnac¢ szybkowarem.

* Nigdy nie trzyma¢ dtoni, gtowy ani innych
czesei ciata w strefie zagrozenia - nad
pokrywa [16] i boczng szczeling zabezpieczajgcq
przy krawedzi pokrywy.



10| OTWIERANIE SZYBKOWARU
OTWIERANIE PO GOTOWANIU

(zob. rysunki E)

1| Najpierw zredukowa¢ cisnienie zgodnie z
opisem w rozdziale 9. Zabezpieczenie przed
cisnieniem szczatkowym gwarantuje, ze gar-
nek mozna otworzy¢ dopiero po catkowi-
tym zredukowaniu cisnienia. Oznacza to, ze
bolec nie moze by¢ widoczny. Jezeli bolec jest
widoczny, wowczas zadziata zabezpieczenie
przed cisnieniem szczgtkowym.
- Przed otwarciem ci$nienie musi zosta¢

zredukowane.

2| Przesuwa¢ powoli suwak na pozycje OTWARTE.
3| Wstrzasnaé¢ garnkiem.

4| Lewa reka przytrzymaé uchwyt trzonkowy
garnka [1].

5| Prawa rekg chwyci¢ uchwyt pokrywy B i obro-
ci¢ w prawo, az pokrywa [6] odblokuje sig.
- Oznaczenia na pokrywie [9] i uchwycie
trzonkowym [4] muszg sie pokrywac.

6| Aby otworzy¢, przechyli¢ uchwyt pokrywy [11],
trzymajac pokrywe [6]nieco w dot, aby pozo-
stata para uleciata z przodu.

7| Zdja¢ pokrywe [6].

11| RODZAJE UZYCIA |
PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

11.1] DUSZENIE Z ZASTOSOWANIEM

WKEADOW | PRZEGRODKI

W zaleznosci od wysokosci szybkowaru mozna w nim
przygotowac wiele potraw jednoczesnie. Poszcze-
golne artykuty sg uktadane jeden na drugim i oddzie-
lone od siebie wktadami. Jesli na dnie garnka ma by¢
duszone np. migso, na dnie ustawia si¢ przegrodke,
tak by pierwszy wktad znalazt si¢ nad migsem.

Wskazowka dotyczaca akcesoriow

Wkiady i przegrodki jako akcesoria dodatkowe

sg dostepne w specjalistycznych sklepach i ser-

wisach WMF. Do warzyw stosuje si¢ wktady nie-

perforowane, a do ziemniakéw perforowane.

Potrawe o najdtuzszym czasie gotowania umiesz-

cza si¢ jako pierwsza w garnku bez wktadu.

1] Aby przygotowa¢ potrawy o réznym czasie goto-
wania, co pewien czas trzeba otworzy¢ garnek.
Przy otwieraniu garnka ulatnia si¢ para, dlatego
do garnka trzeba doda¢ nieco wigcej ptynu niz
zazwyczaj i ewentualnie uzupetniaé go.

Przyktady

- pieczen (20 minut) - dno garnka,

- ziemniaki (8 minut) - wktad perforowany,
- warzywa (8 minut) - wktad bez perforacji.

2| Najpierw przez 12 minut dusi¢ pieczen.

3| Otworzy¢ garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.

4] Ziemniaki w perforowanym wktadzie umie-
sci¢ na przegrddce nad pieczenia, a warzywa
we wkfadzie bez perforacji jeszcze wyzej.

5| Zamkna¢ garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3
i dusi¢ potrawy przez kolejne 8 minut.

PORADA Jesli czas gotowania nie rozni sie
znacznie, mozna umiesci¢ w garnku wszystkie
wktady jednoczesnie.

11.2| SMAZENIE

Przed duszeniem mozna w szybkowarze przy-

smazy¢ produkty (np. cebule lub kawatki miesa),

tak jak w zwyktym garnku.

1| Zdja¢ pokrywe [6] wedtug opisu w rozdziale 6.1
i przysmazy¢ produkty.

2| Aby dokonczy¢ gotowanie...
a) rozpuscic sos ze smazenia,
b) doda¢ odpowiednig ilos¢ ptynu (co najmniej
1/41),
¢) ewentualnie doda¢ dalsze produkty - z
wktadami lub bez.
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3| Zatozy¢ pokrywe zgodnie z opisem w roz-
dziale 6.3 i zamkng¢.

4| Zwiekszy¢ moc grzania, aby uzyskaé pozg-
dany stopien gotowania.

11.3] UZYWANIE MROZONEK

1| Wla¢ minimalng ilo$¢ ptynu (1/4 | wody).
2| Wiozy¢ mrozonke do garnka bez rozmrazania.
3| Mieso do przysmazenia lekko rozmrozié.

4| Warzywa wsypa¢ bezposrednio z opakowania
do wktadu bez perforacji.
- W przypadku mrozonek czas gotowania
ulega wydtuzeniu.

11.4] PRZYGOTOWYWANIE ZBOZ |
ROSLIN STRACZKOWYCH
Przed gotowaniem w szybkowarze nie trzeba
namacza¢ zboz i roslin strgczkowych.
- Czas gotowania wydtuza si¢ jednak mniej
wiecej o pofowe.
- Nalezy pamieta¢, aby garnek byt wypet-
niony tylko do potowy.

1| Wla¢ do garnka minimalng ilo$¢ ptynu, czyli
1/4 1, oraz dodatkowo na kazdqg czes¢ zboza
lub roslin straczkowych co najmniej 2 cze-

$ci ptynu.
2| Krétko przed korcem gotowania wytgczyé

doptyw energii i wykorzystac¢ ciepto reszt-
kowe kuchenki do dogotowania potrawy.

11.5| STERYLIZACJA
1| W szybkowarze mozna sterylizowa¢ butelki
dla niemowlat, weki itp. Nalezy je umiesci¢

otworem na dot w perforowanym wkfadzie.

2| Dodaé 1/4 | wody.

3| Sterylizowa¢ przez 20 minut na stopniu 2.

4| Pozostawi¢ do ostygniecia (metoda odparo-
wywania 1).

11.6] WEKOWANIE

1| Przygotowaé potrawy w zwykty sposob i wio-
zy¢ do wekow.

2| Wla¢ do garnka 1/4 | wody.
3| Wstawi¢ weki do perforowanego wktadu.

4| Do wekow o pojemnosci 1 1 uzyé¢ garnka 6,5 | lub
8,5 |, do mniejszych wekow uzy¢ garnka 4,5 I.

5| Warzywa lub mieso gotowa¢ przez mniej wie-
cej 20 minut na stopniu 2., owoce pestkowe
na stopniu 1. przez mniej wiecej 5 minut, a
owoce ziarnkowe przez mniej wi¢cej 10 minut.

6| Odparowa¢, pozostawiajac do powolnego osty-
gniecia (metoda odparowania 1), poniewaz
przy innych metodach z wekow wycieknie sok.

12| CZYSZCZENIE, KONSERWACJA
| PRZECHOWYWANIE

12.1| CZYSZCZENIE

Do czyszczenia uzywac goracej wody i zwyktego
ptynu do mycia naczyn.
- Nie uzywac $rodkow zawierajgcych pia-
sek, szorujagcych, wetny stalowej ani twar-
dej strony gabki.

1| Zdja¢ uchwyt pokrywy [11 zgodnie z opisem w
rozdziale 6.1 1 umy¢ tylko pod biezgcg wodg
(zob. rysunki G).

2| Wyjaé pierscien uszczelniajacy 1] z pokrywy
[6]i umy¢ recznie.



3| Lekko przylegajace resztki potrawy namoczyé,
silnie przylegajgce zagotowa¢ w szybkowarze
z niewielkg iloscig wody.

4| Zabrudzone lub zapchane zawory wyczysci¢
zwilzonym patyczkiem kosmetycznym.
- Nie uzywac zadnych ostrych ani spicza-
stych przedmiotow.

5| Garnek, wkiady i przegrodke mozna my¢ w
zmywarce.

- Moze to spowodowac przebarwienia
powierzchni. Nie wptywa to jednak na
funkcjonalnos¢ garnka.

- Mimo to zaleca si¢ mycie reczne.

6| W przypadku pojawienia sie kamienia nalezy
wygotowac szybkowar wodg z octem.

7| Po kazdym czyszczeniu doktadnie osuszy¢ garnek.

12.2| PRZECHOWYWANIE |
MAGAZYNOWANIE

Czysty i suchy szybkowar nalezy przechowywa¢
W miejscu czystym, suchym i bezpiecznym.

1| Zdja¢ pokrywe [6] zgodnie z opisem w roz-
dziale 6.1.

2| Ostroznie wyja¢ pierscien uszczelniajacy 1] z
krawedzi garnka i przechowywac¢ oddzielnie.

3| Zdja¢ uchwyt pokrywy [11] zgodnie z opisem
w rozdziale 6.1 i wtozy¢ do garnka [1] lub
pokrywy,[6]

4| Pokrywe [6] potozy¢ odwrotnie na garnek [1].

12.3| KONSERWACJA | WYMIANA
CZESCI ZUZYWAJACYCH SIE

Czysty i suchy szybkowar nalezy przechowywa¢

W miejscu czystym, suchym i bezpiecznym.

» Wymiang uchwytu bocznego i trzonkowego
zleca¢ wytgcznie wyspecjalizowanemu sprze-
dawcy lub serwisowi firmy WMF.

* Regularnie kontrolowa¢ czesci zuzywajace si¢
i w razie potrzeby wymienia¢ na oryginalne
czesci zamienne.

* W przypadku uszkodzenia, stwardnienia,
przebarwienia lub nieprawidtowego utoze-
nia pierscienia uszczelniajacego lub uszczelki
sygnalizacji gotowania natychmiast wymieni¢
te elementy na oryginalne czesci zamienne.

12.4| WYMIANA PIERSCIENIA
USZCZELNIAJACEGO

Czysty i suchy szybkowar nalezy przechowywa¢

w miejscu czystym, suchym i bezpiecznym.

1| Zdja¢ pokrywe [6] zgodnie z opisem w
rozdziale 6.1.

2| Odwrdcié¢ pokrywe [6]

3| Uszkodzony pierscien uszczelniajacy 1] wyjaé
z krawedzi garnka i zutylizowac.

4| Utozy¢ nowy oryginalny pierscien uszczelnia-
jacy [21] na krawedzi garnka i ostroznie wsu-
ng¢ pod krawedz.
- Pierscien uszczelniajgcy 21 musi znalez¢ sie
catkowicie pod wywini¢tg krawedzig garnka.

12.5| WYMIANA USZCZELKI
SYGNALIZACJI GOTOWANIA

Czysty i suchy szybkowar nalezy przechowywa¢

w miejscu czystym, suchym i bezpiecznym.

1| Zdja¢ pokrywe [6]z garnka zgodnie z opisem w
rozdziale 6.1.

2| Rozmontowa¢ pokrywe (zob. rysunki G), w
tym celu najpierw odwraci¢ pokrywe [6].

3| Przytrzyma¢ pokrywe [6]i nacisng¢ mecha-
nizm zwalniania uchwytu [14] w kierunku
konca uchwytu.

4] Zdja¢ uchwyt pokrywy [i1],

5| Zdja¢ uszczelke sygnalizacji gotowania [18] z
uchwytu pokrywy [11]i zutylizowac (zob. rysunek J).
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12.6| WYMIANA ZAWORU
BEZPIECZENSTWA

1| Zdja¢ pokrywe [6] z garnka zgodnie z opisem

w rozdziale 6.1.

2| Odwrocié¢ pokrywe [6].

3| Uszkodzony zawor bezpieczenstwa [7] wyjaé z

pokrywy garnka [6] i zutylizowac.

13| POMOC W RAZIE USTEREK

4| Nowy zawér bezpieczeristwa [7] ostroznie
wsung¢ przez otwor od wewnetrznej strony,
lekko naciskajgc i wykonujgc ruchy obro-
towe. Nie wolno przy tym uszkodzi¢ zaworu
bezpieczenstwa.

PORADA Aby utatwi¢ wktadanie zaworu bezpie-
czenstwa, mozna posmarowac gtowice zaworu
odrobing oleju spozywczego.

ZASADNICZO W PRZYPADKU JAKIEJKOLWIEK USTERKI NALEZY ZDJAC SZYBKOWAR Z KUCHENKI.
NIGDY NIE OTWIERAC SZYBKOWARU SItA!

Usterka

Mozliwa
przyczyna

Rozwigzanie

Zbyt diugi czas
podgotowywania lub
wskaznik ciSnienia
wraz z bolcem nie
wysuwa sie.

Niewtasciwa Srednica
ptyty grzewczej

Wybra¢ ptyte grzewczg pasujaca do Srednicy garnka.

Nieprawidtowa moc
grzania

Ustawi¢ kuchenke na najwyzszg moc grzania

a) Zle zatozona
pokrywa.

b) Brak uszczelki
sygnalizacji
gotowania.

¢) Zle ztozona pokrywa

1. Catkowicie zredukowa¢ cisnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzy¢ garnek.

2. Sprawdzi¢ prawidtowe utozenie pierscienia uszczelniajacego
[21] / uszczelki sygnalizacji gotowania (18] (zob. rysunek J).

3. Sprawdzi¢ prawidtowa pozycje i zmontowanie pokrywy [6].

4. Zamkna¢ garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

Nieprawidtowe
utozenie kulki w
zaworze bezpie-
czenstwa [ ukta-

dzie automatycznego
podgotowywania

1. Catkowicie zredukowa¢ cisnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzy¢ garnek.

2. Zdja¢ uchwyt pokrywy (1] zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.

3. Sprawdzi¢ utozenie kulki metalowej w zaworze bezpieczen-
stwa [ 7]i ewentualnie go wyczyscic.

4. Zamkna¢ garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

Brak ptynu

1. Catkowicie zredukowa¢ cisnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzy¢ garnek.

2. Uzupetni¢ ptyn (co najmniej 1/4 1).

3. Zamkna¢ garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

Przy pokrywie
wydostaje si¢ para.

Zabrudzony pierscien
uszczelniajacy lub
krawedz garnka

1. Catkowicie zredukowa¢ cisnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzy¢ garnek.

2. Wyczysci¢ pierscien uszczelniajacy [21] i krawedz garnka.

3. Ponownie zamkna¢ garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

Suwak nie znaj-
duje sie w pozycji
ZAMKNIETE.

Ustawi¢ suwak w pozycji ZAMKNIETE.

Pierscien uszczelnia-
jacy jest uszkodzony
lub twardy (wskutek
zuzycia).

Wymieni¢ pierscien uszczelniajacy 21] na nowy oryginalny
pierscien uszczelniajagcy WMF.




Usterka Mozliwa Rozwiazanie
przyczyna

Uszczelka sygnalizacji Skorygowac utozenie uszczelki sygnalizacji gotowania [18] lub
gotowania jest uto- wymieni¢

zona nieprawidtowo na nowa oryginalng czes¢ zamienng WMF.
lub jest uszkodzona.

Z zaworu bezpie- Niewtasciwe utoze- 1. Catkowicie zredukowac¢ cisnienie w garnku zgodnie z opi-
czenstwa [ uktadu nie kulki w zaworze sem w rozdziale 9 i otworzy¢ garnek.

automatycznego pod-  bezpieczeristwa 2.Zdja¢ uchwyt pokrywy [11] zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.
gotowywania cig- 3. Sprawdzi¢ zawor bezpieczenstwa | 7] i utozenie kulki meta-
gle wydostaje sie lowej w pokrywie.

para (nie dotyczy fazy 4. Ponownie zamkna¢ garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

podgotowywania).

14| PORADY | WSKAZOWKI
DOTYCZACE GOTOWANIA

» W celu zwigkszenia swobody otwierania i zamy-
kania delikatnie posmarowac pierscien uszczel-
niajacy olejem spozywczym lub ttuszczem.

« Czas gotowania rozpoczyna si¢ od momentu,
gdy na wskazniku cisnienia widoczny jest wta-
Sciwy pierscien.

» Podany czas gotowania jest wartoscig przybli-
zony, dlatego lepiej wybrac krotszy czas goto-
wania - potrawe zawsze mozna dogotowac.

* Gotujgc warzywa zgodnie z podanym czasem
gotowania, uzyskuje si¢ potrawy al dente.

» Temperatura gotowania przy pierwszym pier-
Scieniu wynosi 106°C (nadaje si¢ szczegol-
nie do warzyw i ryb), przy 2. pierscieniu 115°C
(nadaje sie szczegolnie do migsa).
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15| TABELA CZASU GOTOWANIA W SZYBKOWARZE

Produkt

Czas gotowania

Wskazowki

WIEPRZOWINA | CIELECINA

GOTOWANIE NA 1. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PEYNU 1/4 L; NIE JEST KONIECZNY ZADEN WKtAD

Wieprzowina krojona w paski 5-7 min -

Gulasz wieprzowy 10-15 min —

Pieczen wieprzowa 20-25 min Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu
Cielecina krojona w paski 5-7 min -

Gulasz cielecy 10-15 min —

Golen cieleca w jednym kawatku 25-30 min —

0z6r cielecy 15-20 min Zala¢ wodg

Pieczen cieleca 20-25 min Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu

WOLOWINA

GOTOWANIE NA 2. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PEYNU 1/4 L;
DO OZORA WOLOWEGO ZASTOSOWAC PERFOROWANY WKEAD

Pieczen rzymska 10-15 min -
Pieczen wotowa w marynacie 30-35 min -
0z6r wotowy 45-60 min -
Mieso krojone w paski 6-8 min —
Gulasz 15-20 min —
Rolada 15-20 min —
Pieczen wotowa 35-45 min Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu

DROB

GOTOWANIE NA 2. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PLYNU 1/4 L;
DO KURY ROSOLOWEJ ZASTOSOWAC PERFOROWANY WKEAD

Kura rosotowa 20-25 min wypetni¢ maks. do 1/2

Czedci kurczaka 6-8 min —

Udko indycze 25-30 min W zaleznosci od grubosci udka
Ragout z indyka 6-10 min Dotyczy takze indyczki
Sznycel z indyka 2-3 min -




Produkt Czas gotowania Wskazowki

DZICZYZNA

GOTOWANIE NA 2. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PLYNU 1/4 L; NIE JEST KONIECZNY ZADEN WKEAD

Pieczen z zajgca 15-20 min -

Poledwica z zajaca 10-12 min -

Pieczen z jelenia 25-30 min -

Gulasz z jelenia 15-20 min —

JAGNIECINA ’ B

GOTOWANIE NA 2. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PLYNU 1/4 L; NIE JEST KONIECZNY ZADEN WKtAD

Ragout jagnigce 20-25 min Baranina wymaga dtuzszego czasu gotowania
Pieczen jagnieca 25-30 min Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu
RYBY ' -

GOTOWANIE NA 1. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PLYNU 1/4 L; DO RAGOUT | GULASZU NIE JEST KONIECZNY WKLAD

Filety rybne 2-3 min Duszone w sosie wtasnym

Cate ryby 3-4 min Duszone w sosie wtasnym

Ragout lub gulasz 3-4 min -

ZUPY

GOTOWANIE NA 2. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PEYNU 1/4 L, MAKS. 1/2 POJEMNOSCI GARNKA;
NIE JEST KONIECZNY ZADEN WKLAD

Zupa grochowa, zupa z soczewicy 12-15 min Namoczone rodliny stragczkowe
Bulion rybny 25-30 min Dotyczy wszystkich rodzajow migsa
Zupa jarzynowa 5-8 min -

Zupa gulaszowa 10-15 min -

Rosot drobiowy 20-25 min Czas gotowania zalezy od wielkosci
Zupa ziemniaczana 5-6 min -

Zupa ogonowa 35 min -
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Produkt Czas gotowania

Wskazowki

WARZYWA

GOTOWANIE NA 1. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PLYNU 1/4 L; DO KISZONEJ KAPUSTY | CZERWONYCH BURACZKOW
NIE JEST KONIECZNY WKEAD, DO POZOSTALYCH POTRAW NALEZY ZASTOSOWAC WKtAD PERFOROWANY; FASOLE

GOTOWAC NA 2. PIERSCIENIU

Baktazan, ogorki i pomidory 2-3 min Warzywa gotowane na parze nie tracg tak
szybko sktadnikéw odzywcezych

Kalafior, papryka, por 3-5min -

Groch, seler, kalarepa 4-6 min -

Koper wtoski, marchew, kapusta wtoska 5-8 min

Fasola, kapusta, kapusta czerwona 7-10 min 2. pierscien

Kapusta kiszona 10-15 min 2. pierscien

Czerwone buraki 15-25 min 2. pierscien

Ziemniaki z wody 6-8 min 2. pierscien

Ziemniaki w mundurkach 6-10 min 2. pierscien, obrane ziemniaki pekaja, gdy sa

zbyt szybko odparowywane

ROSLINY STRACZKOWE

GOTOWANIE NA 2. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PLYNU 1/4 L, MAKS. 1/2 POJEMNOSCI GARNKA; NA JEDNA CZESC
ZBOZA NALEZY DODAC DWIE CZESCI WODY; ZBOZA NIENAMOCZONE WCZESNIEJ NALEZY GOTOWAC 20-30 MIN

DEUZEJ; RYZ NA MLEKU GOTOWAC NA 1. PIERSCIENIU

Groch, fasola, soczewica 10-15 min Grubg fasolg nalezy gotowa¢ 10 min dtuzej
Gryka, proso 7-10 min Czas gotowania namoczonych zb6z
Kukurydza, ryz, zielony orkisz 6-15 min Czas gotowania namoczonych zb6z

Ryz na mleku 20-25 min Gotowanie na 1. pierscieniu

Ryz dtugoziarnisty 6-8 min -

Ryz petnoziarnisty 12-15 min -

Pszenica, zyto 10-15 min Czas gotowania namoczonych zb6z

Zaleca si¢ stosowanie perforowanego wkfadu

OWOCE

GOTOWANIE NA 1. PIERSCIENIU; MIN. ILOSC PLYNU 1/4 L
Wisnie, sliwki 2-5 min
Jabtka, gruszki 2-5 min

Zaleca si¢ stosowanie perforowanego wkfadu




PL



2|
3
4|
5
6|
7|
8]
9l
10|
11|
12|
13|
14

15]

Componentes do aparelho

Instrucdes de seguranca importantes
Dados técnicos e notas

Desembalar a panela de pressdo
Operacdo dos elementos de seguranca
Colocacdo em funcionamento da panela de pressdo
Operacgdo da panela de pressao

Niveis de cozedura da panela de pressao
Despressurizar e arrefecer

Abrir a panela de presséo

Tipos de utilizagdo e de preparacédo
Limpeza, manutencédo e armazenamento
Resolucédo de problemas

Dicas e truques para a cozedura

Tabela de tempos de cozedura sob pressdo
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Muito obrigado por ter escolhido um novo pro-
duto WMF e pela sua confianca em nds! A nossa
experiéncia e conhecimentos adquiridos ao
longo de mais de 160 anos permite-nos desen-
volver e produzir produtos de elevada qualidade
e extrema funcionalidade, com muita atencdo
ao detalhe e grandes exigéncias em termos de
design. Ficamos satisfeitos por ter optado por
uma panela de pressio WMF. Leia atentamente
as instrucoes de seguranca seguintes e respeite-
-as durante a utilizacdo diaria. Pode encontrar
mais informagdes sobre a WMF, os nossos pro-

dutos e as nossas promog¢des em www.wmf.com.

1| COMPONENTES DO APARELHO

Panela

Pega lateral

Cabo

Marcagdo do cabo

Protecdo do fecho do cabo

Testo

Valvula de seguranca

Suporte

Marcagdo para colocacdo do testo
Ranhura de seguranca

Pega do testo amovivel

Corredica

Protecédo do fecho na pega do testo
Desbloqueio da pega

Dispositivo de regulagdo de pressdo
Visor de pressdo

Ranhura de suporte

Vedacéo do indicador de cozedura
Sistema de abertura de seguranca
Labio de vedacédo da pega do testo
Anel de vedacdo

Simbolos de abertura
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2| INSTRUCOES DE SEGURANCA
IMPORTANTES

Neste manual de instrugdes estdo identificadas
indicagdes importantes através de icones e pala-
vras de sinalizacéo:

la\"AN{8] indica uma situacéo perigosa que pode
conduzir a ferimentos sérios (por ex. queimadu-
ras devido a vapor ou superficies quentes).

(6V]D22V2]0R indica uma potencial situacéo peri-
gosa que pode conduzir a ferimentos menores
ou ligeiros.

1A @] indica uma situagdo que pode con-
duzir a danos materiais.

fornece informacées adicionais

relativamente a um manuseamento seguro da
panela de pressao.

AN

2.1| UTILIZACAO CORRETA

Simbolos Observar e cumprir as
indicagdes.

A panela de pressdo adequa-se
exclusivamente

* para os tipos de fogao apresentados neste
manual,

para cozinhar ou estufar alimentos (sem ou
com acessorios/base),

para cozer quantidades domésticas em boides
de conserva (com acessorio perfurado),

* para espremer pequenas quantidades de fruta
(com acessorio),

para esterilizar biberdes, boides de conserva,
etc. (com acessorio perfurado).

A panela de pressdo nio se adequa

* 3 utilizacdo com um forno ou micro-ondas
quente,

* para fritar alimentos com dleo,

* para esterilizacdo na area médica,

PT



* para outros tipos de fogao além dos referidos
ou chama viva,
* a fogareiros de campismo.

Manual de instrucdes

« tem de ser tratado com cuidado,

« tem de ser conservado proximo da panela de
pressao,

» tem de ser passado a outros utilizadores e lido
pelos mesmos.

Conserve bem este manual de instrucdes para
releitura posterior. Leia atentamente estas indi-
cacoes antes da utilizacdo. A panela de pres-
sao apenas pode ser utilizada se as instrucdes de
seguranca tiverem sido lidas e compreendidas. A
inobservancia destas indicacdes pode conduzir

a danos e queimaduras durante a utilizacdo da
panela de pressdo.

2.2| INDICACOES GERAIS

& Utilizacdo apenas por pessoas
familiarizadas com o manuseamento
A panela de pressdo apenas pode ser utilizada
por pessoas que se tenham familiarizado pre-
viamente com a mesma e tenham lido as instru-
cdes de seguranca.
» Ndo entregar a panela de pressdo a pessoas
que néo estejam familiarizadas com a mesma.
* N&o permitir que as criancas brinquem ou uti-
lizem a panela de pressdo.

& Nio alterar a panela de pressio/

os dispositivos de seguranca

Os dispositivos de seguranca evitam situacoes

perigosas. Apenas funcionam se ndo forem alte-

rados e a panela e o testo combinarem.

» Nao efetuar alterac6es nem intervencdes na
panela de pressdo e nos seus dispositivos de
seguranga.

« Usar o testo Perfect/Perfect Plus/Perfect Ele-
ment [6] apenas com uma panela Perfect/
Perfect Plus/Perfect Element adequada [1]

e vice-versa. Nao utilizar outros testos ou
panelas.

Manter as criancas e os animais
domésticos afastados
N&o permitir que as criancas e os animais
domésticos permanecam nas proximidades da
panela de pressdo durante a sua utilizagdo, uma
vez que a mesma € pesada, fica muito quente e
pode libertar vapor.

& Utilizacdo indevida previsivel

Para evitar a utilizagdo indevida e dessa forma

também danos e queimaduras associadas, ndo

utilizar a panela de presséo:

* num forno quente ou num micro-ondas,

« para fritar alimentos com dleo,

* para esterilizacdo na area médica,

» com outros tipos de fogdo além dos referidos
ou sobre chama viva.

Nao deixar as pegas do testo
& sobressair sobre a placa do
fogao quente
Caso as pegas sobressaiam [2]/[3]/11] sobre as
placas do fogdo quentes ou a chama de um

fogdo a gas podem aquecer muito e em caso
de contacto resultar em queimaduras.

& Verificar e substituir

regularmente pecas de desgaste

Substituir as pegas de desgaste (vedacio do

indicador de cozedura [18] anel de vedacio

) em caso de descoloracdes, ruturas, endureci-

mento, danos ou assentamento incorreto por

pecas de substituicdo originais.

« 0 anel de vedagéo [21] tem de assentar no
rebordo do testo.

« Substituir 0 anel de vedacio [21] apos aprox.
400 processos de cozedura, no maximo apos
2 anos.

« Apenas utilizar pecas de substituicdo origi-
nais WMF.



2.3| PRIMEIRA COLOCACAO EM
FUNCIONAMENTO

Antes da primeira colocacdo em funcionamento,
a panela de pressao tem de ser colocada a cozi-
nhar apenas com agua (observar a quantidade
de agua especificada) durante pelo menos 5
minutos no 2.° nivel de cozedura. Isto aplica-se
expressamente a qualquer teste de produto.

2.4| ANTES DE CADA UTILIZAGAO

Perigo de queimaduras devido a
& pecas danificadas/em falta ou
colocadas incorretamente
Antes de cada utilizacdo verificar se todas as
pecas estdo disponiveis, se estdo em condi-
¢oes e colocadas/fechadas corretamente. No
caso de pecas em falta, danificadas, deformadas
ou colocadas incorretamente, existe o perigo
de queimaduras devido a superficies quentes e
saida de vapor.
« Verificar o testo [6] quanto a montagem/colo-
cacdo correta.
Aplicar as pecas em falta (por ex. vedagio do
indicador de cozedura [18] anel de vedagio [21).
» Em caso de pecas danificadas, deformadas,
descoloridas ou partidas, ndo utilizar a panela
de pressdo e contactar o distribuidor especia-
lizado/a assisténcia técnica WMF.
» Caso a fungdo das pecas ndo corresponda a
descri¢do no manual de instrugoes, néo uti-
lizar a panela de presséo e contactar o dis-
tribuidor especializado/a assisténcia técnica
WMF.
Verificar se a panela de presséo esta fechada
de forma segura.

Perigo de queimaduras devido a
& dispositivos de seguranca que nao

funcionam
Antes de cada utilizaco, verificar os disposi-
tivos de seguranca quanto a funcionamento,
danos, sujidade e obstru¢do. Caso contrario
existe o perigo de queimaduras devido a super-
ficies quentes e saida de vapor.

« Verificar o assentamento correto da vedacdo
do indicador de cozedura 18 O anel de veda-
¢éo [21] tem de assentar no rebordo do testo.

» Em caso de pecas danificadas, deformadas,
descoloridas ou partidas, ndo utilizar a panela
de pressdo e contactar o distribuidor especia-
lizado/a assisténcia técnica WMF.

« Eliminar sujidade/obstrucdes.

& Perigo de queimaduras devido a
limpeza insuficiente

Antes de cada utilizagdo, verificar as valvulas/

os dispositivos de sequrancga e o visor de pres-

sdo quanto a sujidade/obstrugdo, caso contra-

rio pode sair vapor de forma descontrolada. Isso

pode conduzir a queimaduras.

« Verificar e, se necessario, limpar os dispositi-
vos de seguranga e o visor de pressio [16].

& Perigo de queimaduras devido a
testo montado incorretamente
0O testo ndo pode ser montado incorretamente. A
montagem apenas deve ocorrer da forma descrita.

« Observar instrugées com precisao.
* Verificar o assentamento correto.

2.5/ DURANTE A UTILIZACAO

& Perigo de ferimentos devido a
pressdo elevada

Durante a cozedura, estabelece-se uma elevada

pressdo na panela. Caso ocorra uma descarga

dessa pressdo, podem ocorrer queimaduras e

ferimentos graves.

« Verificar se a panela de pressao esta fechada
de forma segura.

* Nunca usar forca para abrir a panela de pres-
sdo. Apenas € possivel abrir facilmente a
panela de pressdo quando estiver completa-
mente despressurizada.

» Mover a panela de pressao com cuidado se
estiver sob pressdo.

+ Durante a utilizacéo, nunca deixar a panela de
pressdo sem vigilancia.
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A Perigo de queimaduras devido a
vapor quente

Caso ndo se forme qualquer pressao na panela

de pressdo, mas sair vapor, existe o perigo

de queimaduras nas mios e na face devido a

superficies quentes e saida de vapor.

* Desligar de imediato o fogdo, deixar arrefecer
a panela e verificar.

& Perigo de queimaduras devido a
saida de vapor

Durante a cozedura, sai ocasionalmente vapor

quente no testo [6].

* Nunca tocar no vapor.

» Manter sempre as maos, a cabega e o corpo
afastados da area de perigo - sobre o testo
[6] e a ranhura de seguranca lateral 19 no
rebordo do testo.

* Durante a utilizacdo, nunca deixar a panela de
pressao sem vigilancia.

» Manter as criancas e os animais domésticos

afastados.

Orientar sempre a panela de pressdao de modo

que o vapor ndo saia no sentido das pessoas

que se encontrem na cozinha. Isto aplica-se
especialmente a "cozinhas americanas".

& Perigo de queimaduras durante a
libertacdo rapida de vapor
Durante a libertacdo rapida de vapor ao puxar-
-se a corredica para tras 17 ou quando sob agua
corrente, existe perigo de queimaduras devido
ao vapor ou alimentos de cozedura quentes.

» Antes da abertura, agitar a panela de pressdo.

« £ proibida a imersio da panela de pressio em
agua fria.

* Manter sempre as méos, a cabeca e o corpo
afastados da drea de perigo - sobre o testo
[6] e a ranhura de seguranca lateral 19 no
rebordo do testo.

Perigo de queimaduras devido a
formacéo de bolhas
(superaquecimento)
Durante a abertura da panela de pressio arrefe-
cida os alimentos quentes podem formar bolhas
e salpicar repentinamente. Ao perfurar carne

com pele pode salpicar liquido quente. Isto pode

resultar em queimaduras ou escaldadela.

» Antes de cada abertura, agitar a panela de
pressao.

 Nao perfurar de imediato a carne quente,
cozinhada com a pele (p. ex. lingua de vaca),
deixar arrefecer primeiro.

& Perigo de queimaduras devido a
vazamento de alimentos
Em caso de uma panela de pressio excessiva-
mente cheia podem vazar alimentos quentes
pela valvula de seguranca [7] pelo dispositivo
de regulacéo de pressio [15] ou pela ranhura de
seguranca lateral [19 e conduzir a queimaduras.
* Nunca encher a panela de pressao em demasia.
* Encher a panela de pressdo, no maximo, até
2/3 do seu contetido nominal.
* Encher a panela de pressdo, no maximo, até
1/2 do seu contetido nominal, caso sejam
cozinhados alimentos pastosos, densos ou
intensamente espumantes, como p. ex. sopas,
leguminosas, guisados, caldos, mitdos ou
massas.
Primeiro cozer ligeiramente os alimentos com
a panela aberta, mexer e, se necessario, reti-
rar a espuma.

& Perigo de queimaduras na panela/

no testo quente

Durante o processo de cozedura, a panela de

pressao fica muito quente. Em fogdes a gas,

as pegas também podem ficar muito quen-

tes devido a chama viva. Em caso de contacto,

existe perigo de queimaduras.

» Nunca tocar nas superficies exteriores da
panela de pressao.

« Apenas tocar na panela [1]/testo [6] pelas
pegas de plastico.

« Utilizar luvas ou protecdo manual (p. ex. pegas).

 Apenas remover acessorios e bases quentes
com meios auxiliares, por ex. pegas.

 Apenas pousar a panela de pressdo quente em
superficies resistentes ao calor.



ATENCAO
Danos devido a pouco liquido/

A falta de liquido

Nunca aquecer a panela de pressdo sem liquido

ou sem vigilancia no nivel maximo, caso contra-

rio existe perigo de sobreaquecimento e danos.

 Apenas utilizar a panela de pressdo com
liquido suficiente (minimo "4 | de agua, caldos
de carne, molho, etc.).

» No caso de alimentos densos, garantir que
existe liquido suficiente.

» Em caso de pouco ou nenhum liquido, desligar

de imediato o fogdo e ndo mover a panela de

pressao até ter arrefecido completamente.

Nunca deixar a panela de pressdo sem vigilancia.

2.6| LAVAGEM CORRETA

Lavar a panela de pressdo apds cada utilizagao!

CUIDADO
Perigo de queimaduras devido a

& danos durante a limpeza

Para a limpeza de dispositivos de seguranca ndo
utilizar escovas, produtos abrasivos e quimicos,
caso contrario os mesmos sofrem danos e existe
perigo de queimaduras devido a saida de vapor.
« Observar as indicacGes de limpeza e conservacdo.
» Apos a limpeza, secar bem a panela.

2.7| REPARACOES NECESSARIAS

Danos devido a reparacio
& inadequada/pecas de substituicio
incorretas
Apenas solicitar reparacdes a um distribui-
dor especializado/assisténcia técnica WMF, caso
contrario a panela de pressdo ¢ danificada, ou
os dispositivos de sequranca deixam de funcio-
nar e existe perigo de queimaduras.

» Em caso de reparacdo, contactar um distribui-
dor especializado/assisténcia técnica WMF.
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« Solicitar a substituicdo de pegas que apresen-
tem ruturas ou ndo assentem corretamente
ao distribuidor especializado/assisténcia téc-
nica WMF.

« Utilizar apenas pecas de substituicdo originais
da panela de pressdo da WMF.

2.8| TIPOS DE FOGAO ADEQUADOS

CUIDADO
Tipos de fogdo e areas da placa

A do fogao adequadas

A panela de pressdo apenas pode ser utilizada
em fogdes de inducdo, de ceramica de vidro, a
gas ou elétricos. O didmetro das placas do fogdo
ou da chama de gas ndo devera ser superior ao
fundo da panela.

» Em fogdes a gas a chama de gas ndo deve
sobressair ao fundo da panela.

Para uma transferéncia de calor e acopla-
mento do fogdo ideal, o tamanho da panela e
da placa do fogdo devem coincidir.

No caso de fogdes de ceramica de vidro

ou elétricos, o didmetro da placa do fogao
nio devera ser superior a 160 mm (2,5 1) ou
190 mm (3,0 - 8,5 1).

Em fogdes de inducédo pode ocorrer um ruido
de zumbido nos niveis de cozedura mais eleva-
dos. Isso € uma condi¢do técnica e néo sinal de
um defeito no fogdo ou na panela de presséo.

2.9| PRESERVAR A VIDA UTIL

& Danos da panela de pressao

Para evitar danos da panela de pressao:

+ Nao bater com os utensilios de cozinha no
rebordo da panela.

« Colocar sal na dgua a ferver e mexer para que
o fundo da panela fique deteriorado.

« Evitar sujidade entre o fundo da panela e a
placa do fogdo, caso contrario esta (p. ex.
cerdmica de vidro) pode ficar arranhada.
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3| DADOS TECNICOS E NOTAS

3.1| DADOS TECNICOS

Fabricante: WMF GmbH

Modelo: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element

Material
Panela/testo: Cromargan®: aco
inoxidavel 18/10

Fundo: Para todos os tipos de fogdo TransTherm®
0 aparelho esta conforme a diretiva 2014/68/UE
respeitante a equipamentos sob pressao.
Reservado o direito a alteracoes.

Pegas: plastico com isolamento térmico
Vedacoes: silicone

Dimensoes
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
VOLUME DE ENCHIMENTO 251 30-851 251 30-851
FUNDO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INTERIOR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
COMPRIMENTO DA PANELA COM PEGAS | 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
COMPRIMENTO DA PANELA COM TESTO | 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Altura
VOLUME PANELA PANELA COM TESTO ~ PANELA COM TESTO E PEGA
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Tara Area da placa do fogédo
Perfect/Perfect Element Max. @ 160 mm para 2,5 |
2,511,84 kg Max. @ 190 mm para 3,0 - 8,51

3,012,552 kg 4,512,75 kg
6,513,11 kg 8,5 13,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg
Valor OS 150 kPa

Valores de pressdo

Primeiro aro: aprox. 106 °C, 25 kPa
Presséo de servico

Segundo aro: aprox. 115 °C, 70 kPa

Escala interna da altura de enchimento
(dependendo do volume total): 1/3, 1/2, 2/3

Tipos de fogdo adequados

qs PULITY
S & & m

Presséo de servico, presséo de regulacdo de 90 kPa
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4| DESEMBALAR A PANELA DE

PRESSAO
3.2| ACESS()RIO§, PECAS DE 1] Abrir a embalagem e controlar se estio dis-
SUBSTITUICAO E PECAS DE poniveis todas as pecas:
DESGASTE « Panela [1] com pega lateral [2] e cabo
» Testo [6] com pega amovivel [i1]: Testo com
Acessorios valvula de seguranca (7], vedagdo do indi-
Cesto perfurado de 22 cm (n. de art.> 07 8941 6000) cador de cozedura substituivel
Conjunto de cesto de 22 cm (n.° de art.0 07 8942 6030) « Anel de vedacéo (cinzento)
Testo de vidro de 22 em (n.° de art.> 07 9618 6380) » Manual de instrucdes
Em caso de falta de pecas, contacte o dis-
Pecas de substituicdo tribuidor especializado/assisténcia técnica
Pega do testo [11] WMF autorizado/a ou diretamente a WMF.
Perfect (n.c de art.° 08 9180 6030) » Remover todos os autocolantes e etique-
Perfect Plus (n.° de art.c 08 9480 6030) tas existentes.

Perfect Element (n.° de art.> 08 9980 6030)
2| Eliminar o material de embalagem desneces-

Testo [6] com pega [11] de 18 cm sario de acordo com as prescricoes em vigor.
Perfect (n. de art.° 07.9179.6042)
Perfect Plus (n.° de art.° 07.9479.6042) 3| Ler atentamente o manual de instrucdes e con-

servar o mesmo ao alcance da panela de pressio.

Testo [6] com pega [11] de 22 cm

Perfect (n.° de art.c 07 9180 6042) 4] As condicbes da garantia podem ser consul-
Perfect Plus (n.° de art.c 07 9480 6042) tadas na declaracdo de garantia em anexo.
Perfect Element (n.c de art.c 07 9980 6042)

Pecas de desgaste
Anel de vedacio [211de 18 cm
(n.e de art.c 60 6852 9990)

Anel de vedacdo [21] de 22 cm
(n.o de art.c 60 6856 9990)

Valvula de seguranca
(n.e de arto 07 9615 9510)

Vedacéo do indicador de cozedura
(n.o de art.° 60 9310 9502)
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5] OPERACAO DOS ELEMENTOS DE SEGURANCA

Elementos de seguranca

Descricao

Dispositivo de regulacéo da
pressdao no punho da tampa

Se a pressao prevista para o nivel de cozedura 2 for excedida, abre-se automa-
ticamente o dispositivo de regulacéio de pressio [15] e é libertado o vapor em
excesso. Assim € estabelecida de imediato elevada presséo.

Vilvula de seguranca

Se o dispositivo de regulacio de pressio [15] nio responda, a pressio em demasia
é de imediato reduzida através da valvula de sequranca [7].

Ranhura de seguranca no
rebordo do testo

Se todos os outros dispositivos de seguranca falharem, p. ex., devido a obstru-
¢do por residuos de alimentos, a ranhura de seguranca serve [10] de "Saida de
emergéncia”. Caso se estabeleca uma pressao demasiado elevada o anel de veda-
cdo [21] ¢ intensamente pressionado para fora pela ranhura de seguranca [10] de
modo que o vapor possa ser libertado e a pressdo reduzida.

Visor de pressdo na pega
do testo

0 visor de presséo [16/ dispoe de um auxilio visual para permitir uma cozedura
economica em termos de energia. Indica o estado atual da pressdo de cozedura.
Dispde de um pino redondo no centro do visor de pressdo (pressdo existente) e
de 2 anéis (nivel de cozedura 1 e 2).

Sistema de abertura de
seguranca

0 sistema de abertura de seguranca [19 impede que a panela de pressdo possa
ser aberta quando ainda existe pressdo residual. A panela de pressao s6 pode ser
aberta depois de completamente despressurizada.

Libertacdo de vapor contro-
lada por meio da corredica

A velocidade de libertacdo do vapor pode ser influenciada ao puxar-se lenta-
mente a corredica [12]

Protecéo do fecho

Na pega do testo [11] encontra-se a protecio do fecho [13] que impede que a
panela de pressdo possa ser aberta durante a cozedura.

6/ COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO DA PANELA DE PRESSAO

6.1| DESMONTAR A PANELA DE
PRESSAO E REMOVER O TESTO

(ver a sequéncia da figura E, B).
1| a) Puxar a corredica pelos dois lados com-

2| Desmontar o testo (ver sequéncia da figura G),
para isso, rodar primeiro o testo [6].

3| Com cuidado retirar o anel de vedacdo 21 do
rebordo da panela e colocar de lado.

pletamente para tras, no sentido da extremi-

dade da pega.

- As marcas na corredica tém de estar em

ABERTA/OPEN.

b) Com a mio esquerda segurar apenas o

cabo [3] da panela[1].

4] Sequrar o testo [6] e pressionar o desbloqueio
da pega 14 no sentido da extremidade da pega.

5| Remover o testo [6] do cabo.

¢) Com a mio direita agarrar na pega do

testo [11] e rodar para a direita até ser pos-
sivel levantar o testo [6].
As marcagdes do testo [9] e do cabo [4] tém
de estar em linha reta.

d) Levantar o testo [6] na pega [11].

6.2| PRIMEIRO, LAVAR A PANELA DE
PRESSAO

1| Desmontar a panela de pressdo conforme o
capitulo 6.1.



2| Encher a panela [1] até 2/3 (ver escala
interna na figura 1) com agua e adicionar 2-3
colheres de sopa de vinagre.

3| Deixar a panela [1] ferver em dgua com vinagre
sem testo [6] durante aprox. 5 - 10 minutos.

4| De seguida, lavar cuidadosa e manualmente
todas as pecas.

5| Apos a lavagem, secar bem todas as pecas.

6.3 MONTAR A PANELA DE PRESSAO

CUIDADO
Perigo de queimaduras devido a

& testo montado incorretamente

0 testo ndo pode ser montado incorretamente.
A montagem apenas deve ocorrer da forma
descrita.

« Observar instrucées com precisio.

« Verificar o assentamento correto.

6.4 MONTAR O TESTO

(Ver sequéncia da figura H)

1] Verificar o rebordo do testo, a pega do testo,
os dispositivos de seguranca e o anel de

vedacado quanto a sujidade e obstrucdes.

2| Rodar o testo [6] de forma que o rebordo
aponte para baixo.

3| Rodar e segurar a pega [11]

4| Suspender a ranhura de suporte [17] na pega
do testo [11] no suporte [8] do testo [6].

5| Lentamente, virar a pega [11] para baixo.

6| Rodar o testo [6] com a pega [11]

7| Alinhar o testo [6] e a pega [11], de modo que
a vedacéo do indicador de cozedura [18 ndo

seja esmagada ou danificada pelos rebordos
do testo.
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8| Pressionar cuidadosamente o testo [6] para
baixo até encaixar de forma audivel. Verificar
que engata pressionando a corredica.

9| Inserir o anel de vedacio [21] no rebordo da
panela e, com cuidado, pressionar para baixo
no rebordo. O anel de vedacgdo [21] tem de
assentar completamente debaixo do rebordo
curvado da panela.

6.5 COLOCAR O TESTO

(Ver sequéncia da figura F)
1| Colocar a panela [1] sobre uma base solida.

2| Colocar o testo [6] na panela [1] com o
rebordo para baixo. A marcacédo de coloca-
cdo[9] no testo e a marcagdo do cabo [4] tém
de coincidir, caso contrario néo € possivel
colocar o testo. O anel de vedagio [21] tem de
estar inserido no rebordo do testo!

3| Com a mio esquerda segurar o cabo [3] da
panela [1].

4| Com a mio direita rodar o testo [6] com a
pega B para a esquerda.

5| Quando ambas as pegas [3]/11] estiverem
sobrepostas com precisdo, deslizar a corredica
para a posicio FECHADA/LOCK.

7| OPERAS;AO DA PANELA DE
PRESSAO

7.1| VERIFICAR 0S DISPOSITIVOS DE
SEGURANCA

Remover o testo [6] conforme o capitulo 6.1.
1| Com cuidado retirar o anel de vedagéo [21] do
rebordo da panela e colocar de lado.

2| Remover a pega do testo [11] conforme o
capitulo 6.1.
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3| Verificar se o anel de vedagéo [21] e o rebordo
interior do testo estdo limpos.

4| Verificar se...

* aranhura de seguranga [19/ no rebordo do testo,

o dispositivo de regulagdo de pressio, [15]

0 visor de pressio,

o desbloqueio da pega e

a valvula de seqguranca | 7] estdo limpos e ndo

obstruidos.

- Amolecer e limpar incrustacoes, eliminar
obstrugdes (ver capitulo 12.1 Lavagem).

5| Verificar se na parte inferior do testo € visivel
a esfera na valvula de seguranca [7].
- Se necessario, agitar o testo [6] até a esfera
voltar a estar visivel.
- Em caso de danos, mandar substituir atra-
vés do comércio especializado/assisténcia
técnica da WMFE

6| Com cuidado, testar o dispositivo de regula-
cdo de pressdo [15 por meio de pressdo com o
dedo quanto a mobilidade.

7| Verificar se todas as vedacoes estdo limpas e
nédo danificadas, assim como assentes corre-
tamente (ver sequéncia da figura J).

- Verificar a vedacdo do indicador de coze-
dura estd bem assente e ndo apresenta
danos.

7.2| ABRIR O TESTO

Para abrir a panela de pressdo, remover o testo
[6] conforme o capitulo 6.1.

7.3| ENCHER A PANELA DE PRESSAQ

Colocar os alimentos com liquido suficiente na
panela, se necessario, utilizar acessorios ou base
(ver capitulo 11.2). Se necessario, dourar previa-
mente a carne capitulo 11.1 na panela.
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7.4| FECHAR A PANELA DE PRESSAQ

1| Se necesséario, montar o testo conforme o
capitulo 6.3.

2| Se necessario, colocar o testo conforme o
capitulo 6.3 e fechar.

7.5| COZINHAR REFEICOES

Na panela de pressdo, as refeicoes cozinham sob
pressdo. Através da pressdo do vapor, na panela
dominam temperaturas mais altas do que na
cozedura "normal”. Dessa forma séo reduzidos
os tempos de cozedura até 70 %, o que conduz
a uma consideravel poupanca energética. Atra-
vés da cozedura rapida a vapor, o aroma, o pala-
dar e as vitaminas sdo preservados.

DICA Pessoas conscientes dos gastos energéticos
desligam a placa do fogao antes de terminar o
tempo de cozedura, uma vez que o calor arma-
zenado na panela € suficiente para terminar o
processo de cozedura.

CUIDADO
Perigo de queimaduras devido a

& vazamento de alimentos

Os alimentos quentes podem sair pelo dispo-
sitivo de regulacdo de presséo, pela valvula de
seguranca ou pela ranhura de seguranca lateral
e provocar queimaduras.

* Encher a panela de pressdo, no maximo, até
2/3 (ver marcacéo interior) do seu conteudo
nominal.

 Encher a panela de presséo, no maximo, até
1/2 do seu contetido nominal, caso sejam
cozinhados alimentos que crescem, den-
sos ou intensamente espumantes, como por
ex. sopas, leguminosas, guisados, caldos, miu-
dos ou massas.



A Danos devido a pouco liquido/
falta de liquido

Perigo de aquecimento excessivo e danos

* Nunca aquecer a panela de pressdo sem
liquido ou sem vigilancia no nivel maximo.

 Apenas utilizar a panela de pressdo com
liquido suficiente (minimo, 1/4 | de agua).

8| NiVEIS DE COZEDURA DA
PANELA DE PRESSAO

Os tempos de cozedura variam

Os tempos de cozedura podem variar em fun-
cdo dos alimentos, da quantidade, forma e qua-
lidade dos mesmos.

8.1| NIVEL DE COZEDURA 1

Nivel de cozedura delicado a alimentos delica-
dos, como legumes, peixe e compotas.

Neste nivel, a cozedura ¢ especialmente deli-

cada, o aroma e os nutrientes sdo assim ampla-

mente preservados. No nivel de cozedura 1, o

visor de pressdo sobe até ao 1.° aro de cozedura.

1] Verificar se a panela de presso esta correta-
mente fechada.

2| Colocar a panela de pressio sobre o fogao.

3| Definir o fogdo para um nivel de energia
elevado.

- A panela de presséo aquece.

a) Através da valvula de seguranca [7], que é
simultaneamente um sistema automatico
de fervura, na fase de fervura ¢ libertado
ar até a valvula se fechar e se estabelecer
pressao.

b) Primeiro o pino e depois todo o visor de
pressao [16) comecam a subir. A subida pode
ser regulada, conforme pretendido, através
do fornecimento de energia.

¢) A subida do pino no centro do visor de
pressdo sinaliza que a panela ja ndo pode
ser aberta.

4| Assim que o visor de pressio [16 esteja bem
visivel no 1.° aro de cozedura, o tempo de
cozedura inicia-se.

5| Ter em atencéio que a posicdo do aro no visor
de presséo [16) permaneca estavel.

6| Se o visor de pressdo [16) descer abaixo do 1.°
aro de cozedura, aumentar o fornecimento
de energia.
- Dessa forma, o tempo de cozedura prolon-
ga-se um pouco.

7| Se o visor de pressio [16) subir acima do 1.°

aro de cozedura, gera-se uma pressao do

vapor demasiado elevada que tem de ser

regulada através do fornecimento de energia.

a) Retirar a panela de pressdo da placa do fogéo.

b) Aguardar até o visor de pressio ter descido
até ao 1.0 aro de cozedura.

¢) Voltar a colocar a panela de pressdo no fogdo
com um fornecimento de energia reduzido.

8| Apos terminar o tempo de cozedura, retirar
a panela de pressao da placa do fogdo e des-
pressurizar (ver capitulo 9).

9| Apds despressurizago, agitar a panela de
pressao e abrir com cuidado.

8.2| NIVEL DE COZEDURA 2

Nivel de cozedura rapida para todas as outras
refeicdes Neste nivel de cozedura ¢ poupado
muito tempo e energia. No nivel de cozedura 2,
0 visor de pressdo sobe até ao 2.° aro de coze-
dura. A pressao demasiado elevada é requlada
automaticamente.
1| Verificar se a panela de pressdo esta correta-
mente fechada.

2| Colocar a panela de pressdo sobre o fogéo.
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3| Definir o fogdo para o nivel de cozedura mais
elevado.

- A panela de pressdo aquece.

a) Através da valvula de seguranca [7], que é
simultaneamente um sistema automatico
de fervura, na fase de fervura ¢ libertado
ar até a valvula se fechar de forma audivel
€ gerar-se pressao.

b) O visor de presséo [16 comeca a subir. A
subida pode ser regulada, conforme pre-
tendido, através do fornecimento de
energia.

¢) A subida do pino no centro do visor de
pressao sinaliza que a panela ja ndo pode
ser aberta.

- Assim que o visor de pressao [16 esteja bem
visivel no 2.° aro de cozedura, o tempo de
cozedura inicia-se.

4| Ter em atencéo que a posicdo do aro no visor
de pressao [16) permaneca estavel.

5| Se o visor de pressdo [16 descer abaixo do 2.°
aro de cozedura, aumentar o fornecimento
de energia do fogéo.
- Dessa forma, o tempo de cozedura prolon-
ga-se um pouco.

6| Se o visor de pressdo [16 subir acima do 2.°

aro de cozedura, gera-se uma pressao do

vapor demasiado elevada, que sai de forma

audivel através do dispositivo de regulacdo

de pressdo [15].

a) Retirar a panela de pressio da placa do
fogao.

b) Aguardar até o visor de pressdo ter descido
até ao 2.° aro de cozedura.

¢) Voltar a colocar a panela de pressio no
fogdo com um fornecimento de energia
reduzido.

7| Apés terminar o tempo de cozedura retirar a
panela de pressdo da placa do fogéo e des-
pressurizar conforme o capitulo 9.

8| Apos despressurizacio, agitar a panela de
pressao e abrir com cuidado.

Dica Se a pressdo operacional de cozedura do
nivel de cozedura 2 for ultrapassada, o disposi-
tivo de regulacéo de pressao aciona-se de forma
audivel, pelo que o fornecimento de energia
deve ser reduzido.

9| DESPRESSURIZAR E
ARREFECER

Libertar o vapor da panela

Em caso de alimentos espumantes ou que cres-
cem (por ex. leguminosas, calde de carne, cereais)
néo despressurizar conforme o método 2 ou 3.
Assim, p. ex., as batatas cozidas rebentam se o
vapor for libertado conforme esses métodos.

9.1| METODO 1 - UTILIZAR O CALOR
RESIDUAL

1| Retirar a panela de pressio do fogdo.
- Apds pouco tempo, o visor de pressdo desce.

2| Se o visor de pressdo [16, incluindo o pino,
desaparecerem totalmente na pega do
testo, deslocar lentamente a corredica para
ABERTA/OPEN.

3] 0 vapor ainda existente ¢ libertado.

4| Quando néo sair mais vapor, agitar a panela
a abrir.

9.2| METODO 2 - LIBERTAR
LENTAMENTE O VAPOR

(Dispositivo automdtico de evaporagdo - ver figura A)
1| Deslocar lenta e gradualmente a corrediga no
sentido de ABERTA/OPEN.

2| Dependendo da posicio da corredica, o vapor
sai lenta ou rapidamente.

3| Caso o visor de pressio, incluindo o pino,
tenha desaparecido completamente na pega
do testo, agitar a panela e abrir.



9.3| METODO 3 - SEM SAIDA DE VAPOR

1| Colocar a panela de pressdo na banca e dei-
xar correr agua fria sobre o testo.

2| Caso o visor de pressio, incluindo o pino,
tenha desaparecido completamente na pega
do testo, agitar a panela e abrir.

CUIDADO
Perigo de queimaduras durante a

& libertacdo rapida de vapor

Durante a libertagdo rapida de vapor por meio
da corredica [16/ ou sob agua corrente existe
perigo de queimaduras devido ao vapor ou ali-
mentos de cozedura quentes.
 Antes da abertura, agitar a panela de pressdo.
» Manter sempre as maos, a cabeca e o corpo
afastados da area de perigo - sobre o testo
e a ranhura de seguranga lateral 19 no
rebordo do testo.

10| ABRIR A PANELA DE PRESSAO

ABRIR APOS A COZEDURA

(Ver sequéncia da figura E)

1| Primeiro despressurizar conforme o capitulo
9. A protecéo de presséo residual garante
que apenas € possivel abrir a panela quando
a pressao tiver sido totalmente aliviada, ou
seja, 0 pino também ndo pode estar mais visi-
vel. Se o pino se mantiver visivel, a protecao
de pressdo residual ativou-se.
- Antes da abertura, deve ocorrer a

despressurizagao.

2| Deslocar lentamente a corredica no sentido
de ABERTA/OPEN.

3| Agitar a panela.

4| Com a mio esquerda sequrar o cabo [3] da
panela [1].
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5| Com a mio direita pegar na pega do testo B e
rodar para a direita até o testo [6] desbloquear.
- A marcacio do testo [9] e do cabo [4]
devem sobrepor-se.

6| Para abrir, virar ligeiramente para baixo a
pega do testo [11] com o testo[6], de modo
que o vapor restante saia pela frente.

7| Retire o testo [6].

11| TIPOS DE U~TILIZA(;AO E DE
PREPARACAO

11.1| COZEDURA COM ACESSORIOS E
BASE

Na panela de pressdo - em funcio da altura da
mesma - podem ser preparadas em simultaneo
varias refeicoes. Os alimentos individuais sdo
empilhados uns sobre os outros em separado,
em acessorios. Caso no fundo da panela deva, p.
ex., ser cozinhada carne, é colocada uma base
no fundo da panela, de modo que o primeiro
encaixe se encontre sobre a carne.

Nota relativa aos acessorios
Adquirir acessorios e bases junto do comércio
especializado/da assisténcia técnica da WMF.
Para legumes séo utilizados acessorios nao per-
furados e para batatas acessorios perfurados. A
refeicdo com o tempo de cozedura mais longo ¢é
colocada em primeiro sem acessorio na panela.
1| Para preparar refeicdes com diferentes tempos
de cozedura, de vez em quando a panela tem de
ser aberta. Dessa forma sai vapor, por isso colo-
car um pouco mais de liquido do que o necessa-
rio na panela e, se necessario, ir adicionado.

Exemplos

- Assado (20 minutos) - fundo da panela

- Batatas (8 minutos) - acessorio perfurado
- Legumes (8 minutos) - acessorio ndo perfurado

2| Em primeiro, deixar o assado cozinhar
durante 12 minutos.
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3| Abrir a panela conforme o capitulo 6.1.

4| Colocar as batatas no acessorio perfurado sobre
uma base por cima do assado, colocar os legumes
num acessorio ndo perfurado por cima das mesmas.

5| Fechar a panela conforme o capitulo 6.3 e
deixar cozinhar por mais 8 minutos.

DICA Caso os tempos de cozedura ndo se distin-
gam, podem ser colocados todos 0s acessorios
em simultaneo na panela.

11.2] ASSADO

Antes da cozedura, os alimentos (p. ex. cebolas,

pedacos de carne, etc.) podem ser ligeiramente

dourados na panela de pressdo, assim como

numa panela convencional.

1| Remover o testo [6] conforme o capitulo 6.1
e dourar os alimentos.

2| Para concluir a cozedura...
a) desapertar o conjunto para assar,
b) adicionar a quantidade de liquido necessa-
ria (no minimo, 1/4 1).
¢) Se necessario, adicionar outros alimentos -
COM OU sem acessorios.

3| Colocar o testo conforme o capitulo 6.3 e fechar.
4| Aumentar o calor até se atingir o nivel de

cozedura pretendido.

11.3| UTILIZAR PRODUTOS CONGELADOS

1| Adicionar a quantidade minima de liquido
(1/41 de agua).

2| Colocar os produtos congelados na panela.

3| Descongelar a carne para o assado.

4| Colocar os legumes diretamente da embala-
gem num acessorio nao perfurado.

- Os tempos de cozedura aumentam no caso
de produtos congelados.

PREPARAR OS CEREAIS OU AS
LEGUMINOSAS

1.4

Na preparacdo na panela de pressdo, os cereais e
as leguminosas ndo necessitam de demolha.
- Os tempos de cozedura sao entédo prolon-
gados em cerca de metade do tempo.
- Ter em atencdo que a panela apenas pode
ser enchida até meio.

1| Colocar, no minimo, 1/4 | de liquido na panela e
adicionalmente por 1 parte de cereais [ legumi-
nosas adicionar, no minimo, 2 partes de liquido.

2| Pouco antes do fim do tempo de cozedura,
desligar o fornecimento de energia e apro-
veitar o calor residual da placa do fogio para
terminar a cozedura.

11.5| ESTERILIZAR

1| Os biberdes, boides de conserva, etc. podem
ser esterilizados, para isso colocar as partes
com a abertura viradas para baixo no acesso-
rio perfurado.

2| Adicionar 1/4 | de dgua.

3| Esterilizar 20 min no nivel de cozedura 2.

4| Deixar arrefecer lentamente (método de eva-
poragdo 1).

11.6| COZER

1| Preparar os alimentos como habitualmente e
colocar em boides de conserva.

2| Colocar 1/4 | de agua na panela.

3| Colocar os boides de conserva num acesso-
rio perfurado.

4| Ferver os boides de conserva com 1 | de
capacidade na panela de pressao de 6,5 | ou
8,5 |, os boides de conserva mais pequenos na
panela de pressdo de 4,5 |.



5| Cozinhar os legumes/carne no nivel de coze-
dura 2 durante aprox. 20 minutos, frutos de
caro¢o no nivel de cozedura 1 durante aprox.
5 minutos e os frutos de semente durante
aprox. 10 minutos.

6| Para libertar o vapor deixar a panela arrefe-
cer lentamente (método de evaporagéo 1),
uma vez que, nos outros métodos, o sumo
¢ comprimido para fora dos boides de
conserva.

12| LIMPEZA, MANUTENCAO E
ARMAZENAMENTO

12.1| LIMPAR

Para a limpeza, utilizar agua quente e deter-
gente convencional.
- Nao utilizar detergentes arenosos, abrasi-
vos, palha de aco ou os lados mais rigidos
de esponjas.

1| Remover a pega do testo [11] conforme o capi-
tulo 6.7 e apenas limpar sob agua corrente
(ver sequéncia da figura G).

2| Retirar o anel de vedaco [21] do testo [6] e
lavar manualmente.

3| Amolecer os residuos de alimentos de ligeira
aderéncia, ferver os de aderéncia intensa na
panela de pressdo com um pouco de agua.

4| Em caso de sujidade ou obstrucdo, limpar as
valvulas com um cotonete humido.
- Nao utilizar objetos afiados ou pontiagudos.

5| A panela, os acessorios e a base podem ser
lavados na maquina.
- No entanto, isto pode conduzir a altera-
coes da cor das superficies. A funcdo nio
¢ afetada.
- Ainda assim, recomenda-se a limpeza manual.

6| Em caso de deposicio de calcario, deixar fer-
ver agua e vinagre na panela de presséo.

7| Apos a limpeza, secar bem a panela.

12.2| CONSERVAR/ARMAZENAR

Conservar a panela de pressao limpa e seca em
ambiente limpo, seco e protegido.

1| Remover o testo [6] conforme o capitulo 6.1.

2| Retirar o anel de vedacio 21] do rebordo da
panela e guardar em separado.

3| Remover a pega do testo [11] conforme o capi-
tulo 6.1 e colocar na panela [1] ou testo [6].

4| Colocar o testo [6] ao contrario na panela [1].

12.3| MANUTENCAO/SUBSTITUICAO
DAS PECAS DE DESGASTE

Conservar a panela de pressio limpa e seca em

ambiente limpo, seco e protegido.

* A pega lateral e o0 cabo so podem ser substi-
tuidas pelo comércio especializado/assisténcia
técnica da WMF.

« Verificar reqularmente as pecas de desgaste e,

se necessario, substituir por pecas de substi-

tuicdo originais.

Substituir de imediato o anel de vedacdo e a

vedacdo do indicador de cozedura em caso de

danos, endurecimento, descoloragio ou assen-
tamento incorreto por pecas de substituicao
originais.

12.4| SUBSTITUIR O ANEL DE VEDA(;AO
Conservar a panela de pressio limpa e seca em
ambiente limpo, seco e protegido.

1| Remover o testo [6] conforme o capitulo 6.1.

2| Rodar o testo [6].
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3| Retirar o anel de vedacio L com defeito do
rebordo da panela [21] e eliminar.

4| Inserir 0 novo anel de vedaco original [21] no
rebordo da panela e com cuidado pressionar
para baixo no rebordo.
- 0 anel de vedacéo 21 tem de assentar
completamente debaixo do rebordo cur-
vado da panela.

12.5 SUBSTITUIR A VEDACAO DO
INDICADOR DE COZEDURA

Conservar a panela de pressdo limpa e seca em

ambiente limpo, seco e protegido.

1| Se necessario, remover o testo da panela, [6]
conforme o capitulo 6.1.

2| Desmontar o testo (ver sequéncia da figura G),
para isso, rodar o testo [6].

3| Sequrar o testo [6] e pressionar o desblo-
queio da pega [14 no sentido da extremidade
da pega.

4| Remover a pega do testo [11]

5| Retirar a vedagéo do indicador de cozedura
da pega do testo [11] e eliminar (ver figura J).
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12.6| SUBSTITUIR A VALVULA DE
SEGURANCA

1| Remover o testo [6] da panela, conforme o
capitulo 6.1.

2| Rodar o testo [6].

3| Soltar a valvula de sequranca defeituosa
para fora do testo da panela[6] e eliminar.

4| Empurrar cuidadosamente a valvula de sequ-
ranca nova[7] através da abertura, exercendo
uma ligeira pressdo e efetuando peque-
nos movimentos rotativos a partir do lado
de dentro. A vélvula de segurancga ndo pode
ficar danificada durante o processo.

DICA Para facilitar a colocacdo da valvula de
seguranca, pode ser aplicado um pouco o6leo ali-
mentar na cabeca da valvula de sequranca para
garantir que desliza melhor.



13| RESOLU(;AO DE PROBLEMAS

EM CASO DE AVARIAS, POR NORMA RETIRAR A PANELA DE PRESSAO DA PLACA DO FOGAO. NUNCA
USAR FORCA PARA ABRIR A PANELA DE PRESSAQ!

Avaria

Possivel causa

Resolucdo

Tempo de cozedura
demasiado elevado
ou o visor de pres-
sdo, incluindo o pino,
nao sobe

Didmetro da placa do
fogdo inadequado

Selecionar placa do fogdo que se adequa ao didmetro da panela.

Nivel de cozedura
inadequado

Definir para o nivel de cozedura mais elevado.

a) O testo ndo
esta colocado
corretamente.

b) Vedagio do indi-
cador de cozedura
em falta

¢) Testo ndo montado
corretamente

1. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme
o capitulo 9.

. Verificar o anel de veda¢ao [21]/a vedacdo do indicador de
cozedura [18] (ver figura J) quanto a assentamento correto.

.Verificar o testo [6] quanto a assentamento/montagem
correto/a.

4. Fechar a panela conforme o capitulo 6.3.

N

w

A esfera na valvula de
seguranga/no sistema
automatico de fer-
vura néo esta corre-
tamente assente

—_

. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme
o capitulo 9.

. Remover a pega do testo[11] de acordo com o capitulo 6.1.

. Verificar o assentamento da esfera metalica na valvula de
seguranca €, se necessario, limpar a valvula.

4. Fechar a panela conforme o capitulo 6.3.

w N

Falta liquido

—_

. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme
o capitulo 9.

Adicionar liquido (no min.1/4 1).

Fechar a panela conforme o capitulo 6.3.

wn

Sai vapor pelo testo

Anel de vedacao e/
ou rebordo da panela
néo esta limpo

—

. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme
o capitulo 9.

2. Limpar o anel de vedagio [21] e o rebordo da panela.

3. Voltar a fechar a panela conforme o capitulo 6.3.

A corredica ndo
se encontra em
FECHADA/LOCKED

Colocar a corrediga em FECHADA/LOCKED.

Anel de vedacdo
danificado ou duro
(devido a desgaste)

Substituir o anel de veda¢do [21] por um anel de vedacéo ori-
ginal WMF

A vedacdo do indicador
de cozedura ndo esta
corretamente assente
ou esta danificada

Corrigir a vedacéo do indicador de cozedura [18] ou substituir
por uma peca de substituicdo original WMF.

Sai continuamente
vapor da valvula de
seguranca / sistema
automatico de fervura
(nio se aplica a fase de
fervura)

A esfera da valvula de
seguranca nao esta
corretamente assente
na valvula

1. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme
o capitulo 9.

2. Remover a pega do testo [11] de acordo com o capitulo 6.1.

3. Verificar a valvula de seguranga | 7 | ou o assentamento da
esfera metdlica no testo.

4. Voltar a fechar a panela conforme o capitulo 6.3.
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14| DICAS E TRUQUES PARA A
COZEDURA

Lubrificar ligeiramente com 6leo alimentar ou
gordura o anel de vedacédo para aumentar a
facil mobilidade na abertura e fecho.

» O tempo de cozedura inicia assim que o aro
prescrito for visivel no visor de pressdo.

» Os tempos de cozedura indicados sdo valo-
res de referéncia, selecionar preferencialmente
tempos de cozedura menores, a qualquer
momento podem ser aumentados.

* Nos tempos de cozedura indicados para legu-
mes obtém-se refeicoes ricas.

» A temperatura de cozedura ¢ de 106 °C no

primeiro aro (especialmente adequado para

vegetais e peixe), no 2.° aro de 115 °C (espe-
cialmente adequado para carne).

Pode consultar receitas em
www.wmf.com!
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15| TABELA DE TEMPOS DE COZEDURA SOB PRESSAO

Alimento Tempo de cozedura Indicacoes

PORCO E VITELA
COZINHAR NO 1.° ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MINIMA DE 1/4 L DE LiQUIDO;
NAO E NECESSARIO QUALQUER ACESSORIO ESPECIAL

Carne de porco fatiada 5-7min. —

Gulache de porco 10 - 15 min.  —

Assado de porco 20 - 25 min.  Tempo de cozedura em funcédo do

tamanho e da forma

Carne de vitela fatiada 5-7min. —

Gulache de vitela 10 - 15 min.  —

Pernil de vitela, por peca 25 -30 min. —

Lingua de vitela 15-20 min.  Cobrir com dgua

Assado de vitela 20 - 25 min.  Tempo de cozedura em funcéo do

tamanho e da forma

CARNE DE VACA
COZINHAR NO 2.° ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MiNIMA DE 1/4 L DE LiQUIDO;
NAO E NECESSARIO QUALQUER ACESSORIO PERFURADO PARA LINGUA DE VACA

Rolo de carne picada 10 - 15 min.  —

Carne marinada assada 30-35min.  —

Lingua de vaca 45 - 60 min. —

Carne fatiada 6-8min. —

Gulache 15-20 min. —

Rolos de carne 15-20 min. —

Assado de vaca 35-45min. Tempo de cozedura em funcéo do

tamanho e da forma

AVES

COZINHAR NO 2.° ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MiNIMA DE 1/4 L DE LiQUIDO;
NAO E NECESSARIO QUALQUER ACESSORIO PERFURADO PARA GALINHA

Galinha 20 - 25 min.  No méx.1/2 quantidade de enchimento
Coxinha de galinha 6-8min. —

Perna de peru 25-30min. Em funcdo da espessura das pernas
"Ragout” de peru 6 - 10 min. O peru ¢ idéntico

Escalopes de peru 2-3min. —
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Alimento Tempo de cozedura Indicagoes

CACA
COZINHAR NO 2.° ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MiNIMA DE 1/4 L DE LiQUIDO;
NAO E NECESSARIO QUALQUER ACESSORIO ESPECIAL

Coelho assado 15-20 min. —
Lombo de coelho 10 - 12 min. —
Veado assado 25 -30 min. —
Gulache de veado 15 -20 min. —
BORREGO

COZINHAR NO 2.° ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MINIMA DE 1/4 L DE LiQUIDO;
NAO E NECESSARIO QUALQUER ACESSORIO ESPECIAL

"Ragout” de borrego 20 - 25 min. O cordeiro tem tempos de cozedura mais longos

Borrego assado 25 -30 min.  Tempo de cozedura em funcdo do
tamanho e da forma

PEIXE
COZINHAR NO 1.2 ARO; QUANTIDADE MiNIMA DE ENCHIMENTO DE 1/4 L DE LiQUIDO;
NAO E NECESSARIO UM ACESSORIO PARA “RAGOUT" E GULACHE

Filetes de peixe 2 -3 min. Cozinhado a vapor no proprio sumo
Peixe inteiro 3 -4 min. Cozinhado a vapor no préprio sumo
"Ragout"” ou gulache 3-4min. -

SOPAS

COZINHAR NO 2.° ARO; QUANTIDADE MiNIMA DE ENCHIMENTO DE 1/4 L DE LiQUIDO ATE AO MAX. DE 1/2 CON-
TEUDO DA PANELA;
NAO E NECESSARIO QUALQUER ACESSORIO

Sopa de ervilhas, lentilhas 12 - 15 min.  Leguminosas demolhadas

Caldo de carne 25 -30 min.  Valido para todos os tipos de carne

Sopa de legumes 5-8min. —

Sopa de gulache 10 - 15 min.  —

Sopa de galinha 20 - 25 min.  Tempo de cozedura em funcdo do tamanho
Sopa de batatas 5-6min. —

Sopa de rabo de boi 35min. —
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Alimento Tempo de cozedura Indicacoes

LEGUMES
COZINHAR NO 1.° ARO; QUANTIDADE MiNIMA DE ENCHIMENTO DE 1/4 L DE LiQUIDO; NO CASO DO CHUCRUTE
E DA BETERRABA NAO E NECESSARIO QUALQUER ACESSORIO, EM TODAS AS OUTRAS REFEICOES O ACESSORIO
PERFURADO; A PARTIR DOS FELJOES, COZINHAR NO 2.2 ARO

Beringelas, pepinos e tomates 2 -3 min.  Os legumes cozinhados a vapor ndo
escoam tdo rapidamente

Couve-flor, pimentos, alho 3-5min. -

francés

Ervilhas, aipo, couve-rabano 4-6min. —

Funcho, cenouras, repolho 5-8min. —

Feijoes, couve frisada, couve roxa 7 -10min. 2.raro

Chucrute 10 - 15 min. 22 aro

Beterraba 15-25min.  2.°aro

Batatas cozidas 6-8min. 2°aro

Batas com casca 6 - 10 min. 2. aro, as batatas cozidas rebentam se o

vapor for libertado rapidamente

LEGUMINOSAS

COZINHAR NO 2.° ARO; QUANTIDADE MiNIMA DE ENCHIMENTO DE 1/4 L DE LiQUIDO ATE AO MAX. DE 1/2 CON-
TEUDO DA PANELA; PARA 1 PARTE DE CEREAIS, 2 PARTES DE AGUA; COZINHAR 0S CEREAIS NAO DEMOLHADOS
POR MAIS 20 - 30 MIN; COZINHAR O PUDIM DE ARROZ NO 1.0 ARO

Ervilhas, feijoes, lentilhas 10 - 15 min.  Deixar as favas cozinhar durante mais 10 min.
Trigo sarraceno, painco 7 - 10 min.  Tempo de cozedura para cereais demolhados
Milho, arroz, espelta em grao 6 - 15min.  Tempo de cozedura para cereais demolhados
Pudim de arroz 20 - 25 min.  Cozinhar no 1.° aro

Arroz de grdos longos 6-8min. —

Arroz integral 12-15min. —

Trigo, centeio 10 - 15 min.  Tempo de cozedura para cereais demolhados
FRUTA

COZINHAR NO 1.© ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MINIMA DE 1/4 L DE LIQUIDO

Cerejas, ameixas 2 -5 min. Recomenda-se acessorio perfurado

Macas, peras 2 - 5min. Recomenda-se acessorio perfurado
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3
4|
5
6|
7|
8]
9l
10|
11|
12|
13|
14

15]

Structura dispozitivului

Instructiuni de sigurantd importante
Date tehnice si informatii
Despachetarea oalei sub presiune
Functionarea elementelor de siguranta
Punerea in functiune a oalei sub presiune
Functionarea oalei sub presiune
Treptele de gatire ale oalei sub presiune
Eliberarea presiunii si racirea
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Felicitari pentru noul dvs. produs WMF, dorim sa
va multumim pentru increderea acordata! Prin
experienta si expertiza adunate in peste 160 de
ani, dezvoltam si fabricdm produsele noastre

de inalta calitate si extrem de functionale, cu o
atentie deosebitd la detalii si aplicand standarde
ridicate in materie de design. Astdzi suntem
incantati de faptul ca ati ales oala sub presiune
WMF. Vd rugam sd cititi cu atentie urmatoarele
instructiuni de siguranta si sa le respectati in uti-
lizarea zilnica a produsului. De asemenea, puteti
gdsi mai multe informatii despre produsul dvs.
WMF, precum si despre produsele noastre si pro-

motiile de care puteti beneficia la www.wmf.com.

1| STRUCTURA DISPOZITIVULUI

Oald

Maner lateral

Maner lung

Marcaj maner lung

inchidere de siguranti a manerului lung
Capac

Supapa de siguranta

Suport

Marcaj de amplasare capac

Orificiu de siguranta

Maner de capac detasabil

Glisor de fierbere

inchidere de siguranti la nivelul manerului
capacului

Sistem de deblocare prindere
Regulatoare de presiune

Afisaj de presiune

Orificiu de prindere

Etansare semnal de gatit

Sistem de deschidere de siguranta

Prag de etansare al manerului capacului
Inel de etansare

Semne deschidere

RIEEEEREEGEE  GEREEE e[ [0 ~[=]

2| INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
IMPORTANTE

in aceste instructiuni de utilizare, informati-
ile importante sunt identificate prin simboluri si
cuvinte de avertizare:

A\ EINYIENL indica o situatie periculoasa, care
ar putea duce la vatamari grave (spre exemplu,

arsuri cauzate de aburi sau suprafete fierbinti).

SRS indica o situatie potential pericu-
loasd, care poate duce la rani minore sau usoare.

AULEVELE indicd o situatie care poate cauza
daune materiale.

ofera informatii suplimentare cu privire
la manipularea in sigurantd a oalei sub presiune.

& Simbol Respectati si urmati
instructiunile.

2.1| UTILIZARE PREVAZUTA

Oala sub presiune este destinata numai pentru
utilizarea cu sistemele de incdlzire enumerate
in aceste instructiuni

gatirea sau fierberea alimentelor (cu si fara
insertii [ partitii)

conservarea cantitatilor obisnuite de uz casnic
in borcane de conservare (cu insertie perforatd)
suc in cantitati mici de fructe (cu insertie)
sterilizarea biberoanelor, borcanelor de con-
servare etc. (cu insertie perforata)

Oala sub presiune nu este destinata pentru

« utilizarea in cuptor sau cuptor cu microunde

* prajirea alimentelor cu ulei

« sterilizarea n aplicatii medicale

« sisteme de incdlzire, altele decat cele mentio-
nate, foc deschis

« utilizarea cu sisteme de incdlzire pentru camping
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Manual de operare

* manipulati cu atentie manualul

* pastrati manualul langa oala sub presiune

 puneti manualul de operare la dispozitia altor
utilizatori si asigurati-va ca acestia il parcurg

Va rugam sa pastrati acest manual de ope-

rare intr-un loc sigur, pentru consultare ulteri-
oara. Cititi cu atentie aceste instructiuni nainte
de utilizare. Oala sub presiune poate fi utili-
zata numai daca instructiunile de siguranta au
fost parcurse si intelese. Nerespectarea acestor
instructiuni poate duce la deteriordri si arsuri,
atunci cand utilizati oala sub presiune.

2.2| INSTRUCTIUNI GENERALE

AVERTISMENT

A se utiliza numai de catre
& persoane care sunt familiarizate
cu manipularea produsului
Oala sub presiune poate fi utilizata numai de
catre persoanele care s-au familiarizat anterior
cu manualul de operare si au citit instructiunile
de siguranta.
* Nu dati spre utilizare oala sub presiune per-
soanelor care nu sunt familiarizate cu aceasta.
 Nu ldsati copiii sa se joace cu oala sub presi-
une sau sd o foloseasca.

A Nu schimbati dispozitivele de
siguranta ale oalei sub presiune
Dispozitivele de siguranta au rolul de a preveni
situatii periculoase. Acestea functioneaza numai
daca nu sunt schimbate si daca oala si capacul se
potrivesc.

* Nu efectuati modificari sau interventii la
nivelul oalei sub presiune sau dispozitivelor de
sigurantd ale acesteia.

Utilizati capacul Perfect | Perfect Plus [ Perfect
Element [6] numai impreuna cu o oala potrivita
Perfect [ Perfect Plus / Perfect Element [1] si
viceversa. Nu folositi alte capace sau vase.

& Nu lasati copiii si animalele de
companie in apropierea produsului
Nu ldsati copiii si animalele de companie sa stea
langd oala sub presiune atunci cand aceasta este

in uz, deoarece oala sub presiune este grea, se
incdlzeste considerabil si aburul poate iesi in afard.

PRECAUTIE

& Utilizare necorespunzatoare
previzibila

Pentru a evita utilizarea necorespunzatoare si

deteriorarea sau arsurile asociate, nu utilizati

oala sub presiune:

« in cuptor sau cuptor cu microunde,

* pentru prajirea alimentelor cu ulei,

* pentru sterilizare in aplicatii medicale,

* cu alte sisteme de incdlzire fatd de cele men-
tionate sau la foc deschis.

& Nu plasati oala cu manerele peste

ochiul fierbinte

« Dacad manerele [2]/[3]/[11] sunt plasate deasu-
pra ochiului fierbinte sau a fldcarii unui ara-

gaz, acestea se pot incdlzi foarte tare si pot
provoca arsuri atunci cand sunt atinse.

& Verificati si inlocuiti piesele uzate
in mod periodic

inlocuiti piesele uzate (etansarea semnalului

de gatit 18, inelul de etansare [21) cu piese de

schimb originale, dacd sunt prezente semne evi-

dente de decolorare, fisuri, intarire, deteriorare

sau pozitionare incorecta.

« Inelul de etansare [21] trebuie sa fie pozitionat
pe marginea capacului.

« Inlocuiti inelul de etansare [21] dupa aproximativ
400 de procese de gatit, cel tarziu dupd 2 ani.

* Folositi numai piese de schimb originale WMF.

2.3| PRIMA PUNERE iN FUNCTIUNE

inainte de a folosi oala sub presiune pentru a
gati pentru prima dat3, fierbeti apa (retineti
cantitatile de umplere specificate) timp de cel
putin 5 minute, la setarea 2 de cdldura. Acest
aspect trebuie luat in considerare si in ceea ce
priveste orice testare a produsului.



2.4| INAINTE DE FIECARE UTILIZARE

Pericol de arsuri din cauza

& pieselor deteriorate [ lipsa sau

introduse incorect

Tnainte de fiecare utilizare, verificati daca toate

piesele sunt prezente, daca se afla in stare cores-

punzitoare si sunt corect introduse / blocate. in
cazul in care piesele lipsesc, sunt deteriorate, defor-
mate sau introduse incorect, apare riscul de arsuri
cauzat de suprafetele fierbinti si de aburul evacuat.

« Verificati capacul [6]in ceea ce priveste mon-

tarea corectd /[ introducerea corecta.

Introduceti piesele lipsa (spre exemplu, etan-

sarea semnalului de gatit [18], inelul de etan-

sare [21]).

« In cazul in care piesele sunt deteriorate,
deformate, decolorate sau rupte, nu folositi
oala sub presiune si contactati distribuitorul
specializat [ service-ul WMF.

« In cazul in care functia pieselor nu cores-
punde cu descrierea din manualul de operare,
nu utilizati oala sub presiune si contactati dis-
tribuitorul specializat [ service-ul WMF.

« Verificati daca vasul de presiune este bine inchis.

dispozitivelor de siguranta

& nefunctionale

inainte de fiecare utilizare, verificati dispozi-

tivele de siguranta pentru a vedea dacd sunt

functionale, deteriorate, murdare si dacd exista
blocaje. in caz contrar, existi riscul de arsuri din
cauza suprafetelor fierbinti si aburului evacuat.

« Verificati pozitia corecta a etansarii semnalu-
lui de gatit 18] Inelul de etansare [21] trebuie sa
fie pozitionat pe marginea capacului.

« In cazul in care piesele sunt deteriorate,
deformate, decolorate sau rupte, nu folositi
oala sub presiune si contactati distribuitorul
specializat [ service-ul WMF.

« Eliminati semnele de murdarie [ blocajele.

Pericol de arsuri din cauza
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PRECAUTIE
Pericol de arsuri din cauza

A curatarii insuficiente

inainte de fiecare utilizare, verificati supapele
| dispozitivele de siguranta si afisajul de presi-
une pentru semne de contaminare / blocaje, in

caz contrar, aburul poate fi evacuat necontrolat.

Acesta poate provoca arsuri.
« Verificati dispozitivele de siguranta si afisajul
de presiune [16] si curatati-le daca este necesar.
Pericol de arsuri din cauza

& capacului asamblat incorect

Capacul nu trebuie sa fie asamblat incorect.
Asamblarea poate fi efectuatda numai conform
modului de lucru descris.

 Urmati cu atentie instructiunile.

« Verificati pozitionarea corecta.

2.5 iN TIMPUL UTILIZARII

AVERTISMENT
Pericol de ranire din cauza

A presiunii ridicate

in timpul gatitului, in oala se genereaza o pre-

siune ridicatd. Dacd aceasta presiune este elibe-

rata, poate cauza arsuri grave si raniri.

» Verificati intotdeauna dacd vasul de presiune
este bine inchis.

* Nu deschideti niciodata oala sub presiune
aplicand forta. Numai atunci cand oala sub
presiune este complet depresurizata, poate fi
deschisa cu usurinta.

* Deplasati cu grijd oala sub presiune atunci
cand acesta se afla sub presiune.

* Nu lasati niciodatd oala sub presiune nesupra-
vegheatd in timpul utilizarii.

PRECAUTIE
Pericol de arsuri din cauza

A aburului fierbinte

in cazul in care nu se acumuleaza presiune in oala
sub presiune, dar aburul totusi este evacuat, existd
riscul de arsuri la nivelul mainilor si fetei din cauza
suprafetelor fierbinti si a aburului eliberat.
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« Opriti imediat aragazul, ldsati oala sa se
raceasca si verificati-o.

& Pericol de arsuri din cauza
aburului evacuat

Aburul fierbinte este eliberat periodic din capac
[6]7n timpul gatitului.

* Nu atingeti niciodata aburii.

Pastrati intotdeauna mainile, capul si corpul
in afara zonei de pericol - deasupra capacului
[6]si a orificiului de siguranta [19] de pe margi-
nea capacului.

Nu lasati niciodata oala sub presiune nesupra-
vegheatd in timpul utilizarii.

Pastrati copiii si animalele de companie la dis-
tanta fata de produs.

Pozitionati intotdeauna oala sub presiune,
astfel incat aburul eliberat sa nu fie directi-
onat cdtre persoanele din camerd. Acordati o
atentie deosebita acestor prevederi in cazul
Lbucatariilor deschise”

& Pericol de arsuri din cauza
evaporarii rapide

in cazul evaporirii rapide, trigand glisorul de

fierbere [12] in spate sau amplasand sub apd

curenta, existd riscul de evaporare rapida a abu-
rului fierbinte sau alimentelor gatite.

« Agitati oala sub presiune inainte de a o deschide.

« Este interzisd scufundarea oalei sub presiune
in apad rece.

« Pdstrati intotdeauna mainile, capul si corpul
in afara zonei de pericol - deasupra capacului
[6]si a orificiului de siguranta [19] de pe margi-
nea capacului.

& Pericol de arsuri din cauza
formirii bulelor (supraincilzire)
Atunci cand oala sub presiune racita este des-
chisa, alimentele fierbinti pot forma bule, care
pot siri in afara oalei. in cazul alimentelor de
tip carne cu piele, lichidul fierbinte poate apa-
rea la perforarea produsului gdtit. Acestea pot
provoca arsuri sau opariri.
« Agitati oala sub presiune Tnainte de fiecare
deschidere.
» Nu sectionati imediat carnea fierbinte cu piele
care a fost gititd (spre ex. limba animald), ci
lasati-o sd se raceascd mai intai.

& Pericol de arsuri cauzat de
scurgeri ale alimentelor gatite

in cazul in care oala sub presiune este umpluti
in exces, alimentele fierbinti pot iesi prin supapa
de sigurantd [7], regulatorul de presiune [15 sau
orificiul de sigurantd din lateral [19 si pot pro-
voca astfel arsuri.

+ Nu umpleti niciodata in exces oala sub presiune.
» Umpleti oala sub presiune pana la maximum
2/3 din capacitatea sa nominala.

Umpleti oala sub presiune pana la maximum
1/2 din capacitatea sa nominald, atunci cand
gatiti preparate consistente sau puternic spu-
mante, cum ar fi supele, leguminoasele, toca-
nele, bulioanele, maruntaiele sau pastele.
Fierbeti in prealabil alimentele intr-o cra-
tita deschisa, amestecati si, daca este necesar,
indepdrtati spuma.

& Pericol de arsuri la nivelul oalei /

capacului fierbinte

Oala sub presiune se incalzeste foarte mult in tim-

pul procesului de gitit. In cazul plitelor cu gaz, se

pot incdlzi si manerele, din cauza flacarii deschise.

Dacd acest maner este atins, exista riscul de arsuri.

» Nu atingeti niciodata suprafetele exterioare
fierbinti ale oalei sub presiune.

« Apucati oala[1] [ capacul [6] numai de mane-
rele din plastic.

* Folositi manusi sau protectie pentru maini
(spre exemplu, prosoape pentru oale).

« Indepartati insertiile fierbinti si separatoarele
numai cu instrumente speciale, spre exemplu,
prosoape pentru oale.

« Asezati oala sub presiune fierbinte pe o supra-
fata rezistentd la cdldura.

& Deteriorare cauzata de prea putin

lichid / lichid lipsa

Nu incalziti niciodata oala sub presiune fara

lichid sau la cel mai inalt nivel fard sa o supra-

vegheati, in caz contrar exista riscul supraincal-

zirii si deteriorarii produsului.

« Utilizati oald sub presiune numai cu o cantitate
de lichid suficientd (minimum V4 | ap3, sos etc.).

* Asigurati-va ca exista suficient lichid pentru
preparatele consistente.



+ Daca observati cd este prea putin lichid sau ca
nu existd lichid, opriti imediat aragazul si nu
miscati oala sub presiune pand cand aceasta
nu s-a racit complet.

Nu lasati niciodata oala sub presiune
nesupravegheata.

2.6| CURATAREA CORECTA

Curatati oala sub presiune dupa fiecare utilizare!

PRECAUTIE

Pericol de arsuri din cauza
& deteriorarilor produsului in
timpul curatarii
Nu utilizati perii, produse de curatare abrazive
sau substante chimice pentru a curdta dispoziti-
vele de siguranta, deoarece acestea, in caz con-
trar, vor deveni deteriorate si exista riscul de
arsuri cauzate de scurgerea aburului.
* Respectati instructiunile de curatare si ingrijire.
« Uscati bine vasele dupd fiecare curatare.

2.7| REPARATII NECESARE

Deteriorari datorate reparatiilor

A necorespunzatoare [ pieselor de

schimb incorecte

Reparatiile trebuie sa fie efectuate numai de

cétre un distribuitor specializat |

service WMF, deoarece, in caz contrar, oala sub

presiune ar putea deveni deterioratd sau dispo-

zitivele de siguranta ar putea sa nu mai functio-
neze corect si astfel apare riscul de arsuri.

« In cazul reparatiilor, contactati un distribuitor
specializat [ service WMF.

« Solicitati inlocuirea manerelor crdpate sau
care nu sunt asezate corect, de la distribuito-
rul specializat [ service-ul WMF.

« Utilizati numai piese originale pentru oalele
sub presiune WMF.
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2.8| TIPURI DE SISTEME DE iNCALZIRE
CORESPUNZATOARE

PRECAUTIE
Tipuri de aragaz si dimensiuni de

& plita adecvate

Oala sub presiune poate fi utilizatd numai cu
aragazurile cu inductie, plite vitroceramice, cu
gaz sau electrice. Diametrul plitei, respectiv al
flacdrii de gaz nu trebuie sa fie mai mare decat
fundul oalei sub presiune.

« in cazul aragazurilor cu gaz, flacira de gaz
nu trebuie sd iasd in afara fundului oalei sub
presiune.

Dimensiunea oalei si aragazului trebuie sa

se potriveascd, pentru a asigura un transfer
optim de cdldura si o gatire uniforma.

in cazul plitelor vitroceramice sau electrice,
diametrul plitei nu trebuie sd fie mai mare de
160 mm (2,5 1) sau 190 mm (3,0 - 8,5 ).

La aragazurile cu inductie, la niveluri ridicate
de gatit, poate aparea un zgomot. Acesta este
de natura tehnicd si nu indica nici o defecti-
une a cuptorului sau a oalei sub presiune.

2.9| MENTINEREA DURATEI DE VIATA

A Deteriorarea oalei sub presiune

Pentru a evita deteriorarea oalei sub presiune:

» Nu amplasati ustensilele de bucatarie pe mar-
ginea oalei.

+ Addugati sarea numai in apa care clocoteste
si amestecati, pentru ca aceasta sa nu atace
fundul vasului.

« Evitati murdaria intre fundul vasului si plita,
in caz contrar, ar putea fi zgariata plita (spre
exemplu, in cazul plitelor vitroceramice).

o
o



3| DATE TEHNICE SI INFORMATII

3.1| DATE TEHNICE Fund: TransTherm® pentru toate tipurile de plite
Dispozitivul respectd prevederile Directivei
Producdtor: WMF GmbH 2014/68/UE privind echipamentele sub presiune.
Tip: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element Sub rezerva modificarilor.
Material
Oala [ capac: Cromargan®: Otel Manere: Plastic termoizolant
inox 18/10 Etansari: Silicon
Dimensiuni
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
VOLUME DE UMPLERE 251 30-851 251 30-851
FUND 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INTERIOR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LUNGIME OALA CU MANER 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LUNGIME OALA CU CAPAC 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Indltime
VOLUM OALA OALA CU CAPAC OALA CU CAPAC SI MANER
251 12 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
masa proprie Dimensiuni gatire
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm pentru 2,5 |
2,511,84 kg Max. @ 190 mm pentru 3,0 - 8,5 |
3,01252kg4512,75kg Nivelul de umplere interior
6,513,11 kg 8,513,36 kg (in functie de volumul total): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Tipuri de sisteme de incalzire
3,012,67 kg 4,512,90 kg corespunzatoare
6,513,25 kg 8,51 3,50 kg
. A I
Valoare PS: 150 kPa S & & W

Valori presiune

Primul inel: aproximativ 106 °C, 25 kPa
Presiunea de lucru

Al doilea inel: aproximativ 115 °C, 70 kPa
Presiunea de lucru, presiunea de control 90 kPa
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3.2| ACCESORII, PIESE DE SCHIMB SI
PIESE DE UZURA

Accesorii

Insertie perforatd 22 cm (nr. articol 07 8941 6000)
Set insertie 22 cm (nr. articol 07 8942 6030)
Capac de sticla 22 cm (nr. articol 07 9618 6380)

Piese de schimb

Maner capac [11]

Perfect (nr. articol 08 9180 6030)

Perfect Plus (nr. articol 08 9480 6030)
Perfect Element (nr. articol 08 9980 6030)

Capac [6] cu maner 11118 cm

Perfect (nr. articol 07.9179.6042)

Perfect Plus (nr. articol 07.9479.6042)
Capac [6] cu maner 11122 cm

Perfect (nr. articol 07 9180 6042)

Perfect Plus (nr. articol 07 9480 6042)
Perfect Element (nr. articol 07 9980 6042)

Piese de uzura
Inel de etansare 211 18 cm (nr. articol 60 6852 9990)

Inel de etansare [21] 22 em (nr. articol 60 6856 9990)
Supapa de sigurantd [7] (nr. articol 07 9615 9510)

Etansare semnal de gatit [18] (nr. articol 60 9310 9502)
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4| DESPACHETAREA OALEI
SUB PRESIUNE

1| Deschideti ambalajul si verificati daca sunt

prezente toate piesele:

« 0ald [1] cu maner lateral [2]si maner lung

« Capac [6] cu maner detasabil 1] Capac cu
supapd de siguranta [7], Etansare semnal de
gatit inlocuibild

« Inel de etansare (gri) 21]

* Instructiuni de utilizare
in cazul in care identificati piese care lip-
sesc, va rugam sa contactati direct dis-
tribuitorul specializat WMF [ service-ul
autorizat WMF.

« Indepartati toate autocolantele si etiche-
tele existente

2| Eliminati materialul de ambalare neutilizat, in
conformitate cu reglementarile aplicabile.

3] Cititi cu atentie instructiunile de functionare
si pdstrati-le la indemana oalei sub presiune.

4| Conditiile in ceea ce priveste garantia pot fi
gasite in declaratia de garantie anexata.
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5| FUNCTIONAREA ELEMENTELOR DE SIGURAN'[A

Elemente de siguranta

Descriere

Dispozitiv de reglare a pre-
siunii in manerul capacului

in cazul in care presiunea doritd pentru nivelul de gitire 2 este depasita, requla-
torul de presiune [15] se va deschide automat si excesul de abur va fi evacuat. in
acest mod, presiunea excesiva este imediat diminuata.

Supapa de siguranta

in cazul in care regulatorul de presiune [15 nu rispunde, presiunea excesivi este
imediat redusa prin intermediul supapei de sigurant [7].

Orificiul de siguranta de la
marginea capacului

in cazul in care toate celelalte dispozitive de sigurantd se defecteaza, spre exem-
plu, din cauza unui blocaj cauzat de resturile de alimente, orificiul de siguranta
serveste drept ,iesire de urgenta”. in cazul in care presiunea este prea mare,
inelul de etansare [21] este presat spre exterior prin orificiul de sigurant3 [10] atat
de puternic, incat aburul poate fi evacuat si presiunea poate fi astfel redusa.

Afisaj de presiune in mane-
rul capacului

Afisajul de presiune [16] dispune de un ajutor vizual, pentru a permite prepararea

predictiva a alimentelor, generatoare de economii in materie de energie. Afiseaza
nivelul curent al presiunii de fierbere. Dispune de un stift rotund in mijlocul afi-

sajului de presiune (presiunea este disponibild) si 2 inele (nivel de gatire 1 si 2).

Sistem de deschidere de
siguranta

Sistemul de deschidere de siguranta [19] impiedica deschiderea oalei sub presiune,
daca existd incd presiune reziduald. Oala sub presiune poate fi deschisd numai
dupd ce presiunea a fost complet redusa.

Evaporare controlata, folo-
sind glisorul de fierbere

Viteza de evaporare poate fi influentatd prin deplasarea lentd corespunzatoare a
glisorului de fierbere [12]

inchidere de sigurant3

inchiderea de siguranta [13] este situata in manerul capaculuili1], ceea ce impie-
dica deschiderea oalei sub presiune in timpul gatitului.

6| PUNEREA iN FUNCTIUNE A OALEI SUB PRESIUNE

6.1| DEMONTATI OALA SUB PRESIUNE
SI SCOATETI CAPACUL

(consultati seria de figuri E, B).
1| a) Trageti glisorul de fierbere pana la
capdt pe ambele parti in directia capdtului
manerului.
- Marcajele de pe glisorul de fierbere trebuie
sa fie pe AUF [ OPEN (DESCHIS).
b) tineti manerul lung [3]al oalei [1] doar cu
mana stanga.
¢) Prindeti manerul capacului 11 cu mana
dreapta si rotiti-I spre dreapta pand cand
capacul [6] poate fi ridicat.
Marcajele capacului [8] si manerului lung
[4] trebuie sa fie in linie.
d) Ridicati [6] capacul de méaner [11].

2| Demontati capacul (consultati seria de figuri

G), mai intéi intoarceti capacul [6]

3| Trageti cu grijd inelul de etansare [21] de pe
marginea vasului si puneti-l deoparte.

4] tineti bine capacul [6]si apasati sistemul de
deblocare al manerului 14 in directia capatu-
lui manerului.

5| Scoateti capacul [6] de pe manerul lung.

6.2| PRIMA CURA'[ARE A OALEI SUB

PRESIUNE

1| Demontati oala sub presiune conform
capitolului 6.1.

2| Umpleti oala [1] cu 2/3 (a se vedea marcajul



interior - Figura 1) cu apd si adaugati 2-3 lin-
guri de otet de uz casnic.

3| Lasati continutul din oala [1] de apa de otet
sa fiarba farad capac [6] timp de aproximativ
5-10 minute.

4| Apoi clatiti bine toate piesele manual.

5| Uscati bine toate piesele dupa curatare.

6.3| ASAMBLAREA OALEI SUB PRESIUNE

PRECAUTIE
Pericol de arsuri din cauza

& capacului asamblat incorect

Capacul nu trebuie sa fie montat incorect.
Asamblarea poate fi efectuatda numai conform
modului de lucru descris.

» Urmati cu atentie instructiunile.

« Verificati pozitionarea corectd.

6.4 ASAMBLAREA CAPACULUI

(Consultati seria de figuri H)

1] Verificati marginea capacului, manerul capacu-
lui, dispozitivele de sigurantd si inelul de etan-
sare pentru semne de murdarie sau blocaje.

2| intoarceti capacul [6] astfel incat marginea sa
fie orientata in jos.

3| intoarceti manerul [11]si tineti-1 in pozitie.

4| Agétati orificiul de prindere [17] de la nivelul
ménerului capacului 1] in suportul [8] capacu-
lui [6].

5| Coborati manerul [i1] incet.

6/ intoarceti capacul [&] cu maner i)

7| Aliniati capacul [6]si manerul [11] astfel incat
etansarea semnalului de gdtit [18/sd nu fie

strivitd sau deteriorata de marginile deschi-
derilor capacului.
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8| Apasati cu atentie capacul [6] pand cand se
fixeaza in pozitie. Verificati daca se cupleaza
in pozitie, impingand in jos glisorul.

9| Amplasati inelul de etansare 21 in marginea
oalei si apdsati-l cu atentie sub margine. Ine-
lul de etansare 1] trebuie sa se afle complet
sub marginea curbata a oalei.

6.5/ AMPLASAREA CAPACULUI

(Consultati seria de figuri F)
1| Asezati oala [1] pe o suprafatd ferma.

2| Asezati capacul [6] pe oali [1] cu marginea in
jos. Marcajul de amplasare [9] de la nivelul
capacului si marcajul manerului lung [4] tre-
buie sa se potriveascd, in caz contrar capacul
nu poate fi atasat. Inelul de etansare [21] tre-
buie sa fie introdus Tn marginea capacului!

3] tineti manerul lung [3] al oalei [1] cu mana
stanga.

4| Folositi mana dreaptd pentru a roti capacul
[6] spre stinga, folosind manerul B.

5| Cand ambele manere [3] / [11] se afla exact
unul peste celalalt, glisati glisorul de fierbere
exact in pozitia ZU [ LOCK (INCHIS / BLOCAT).

7| FUNCTIONAREA OALEI SUB
PRESIUNE

7.1| VERIFICATI DISPOZITIVELE DE
SIGURANTA

Scoateti capacul [6] asa cum este descris in

capitolul 6.1.

1| Trageti cu grija inelul de etansare 1] de pe
marginea vasului si puneti-l deoparte.

2| Scoateti manerul capacului [11] conform
capitolului 6.1.
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3| Verificati dacd inelul de etansare [21] si margi-
nea interioard a capacului sunt curate.

4| Verificati daca ...
« orificiul de siguranta [10] de pe marginea capacului,
- regulatorul de presiune [15]
- afisajul de presiune
« sistemul de deblocare a manerului
* supapa de siguranta [ 7] sunt curate si nu sunt
infundate.
- Inmuiati si curatati acumulirile, remediati
blocajele (consultati capitolul 12.1
Curdtare).

5| Verificati daci bila din supapa de sigu-

ranta [7] este vizibila pe partea inferioard a

capacului.

- Eventual miscati capacul [6] pana cand bila
este din nou vizibila.

- 1n caz de deteriorare, solicitati inlocuirea
de catre distribuitorul specializat [ servi-
ce-ul WMF.

6| Testati cu atentie regulatorul de presiune [15]
din perspectiva mobilitatii, apasand cu degetul.

7| Verificati daci toate etansirile sunt curate,
nedeteriorate si amplasate corect (consultati
seria de figuri J).
- Verificati etansarea semnalului de gatit,
in sensul pozitiei corecte si a potentialelor
semne de deteriorare.

7.2| DESCHIDEREA CAPACULUI

Pentru a deschide oala sub presiune, scoateti
capacul [6], asa cum este descris in capitolul 6.1.

7.3| UMPLEREA OALEI SUB PRESIUNE

Amplasati alimentele in tigaie cu suficient
lichid, daca este necesar folositi insertii si o par-
titie (consultati capitolul 11.2) Dacé este nece-
sar, rumeniti carnea in tigaie in prealabil, asa
cum este descris in capitolul 11.1.

7.4| INCHIDEREA OALEI SUB PRESIUNE

1] in functie de situatie, asamblati capacul con-
form capitolului 6.3.

2| Amplasati capacul conform capitolului 6.3 si
inchideti-l.

7.5| PREPARAREA ALIMENTELOR

in oala sub presiune, alimentele introduse sunt
gdtite sub presiune. Datoritd presiunii aburului
acumulat in oald, temperaturile sunt mai ridi-
cate decat in timpul procesului de gatire ,nor-
mal”. Din acest motiv, se scurteaza timpii de
gatit cu pana la 70%, ceea ce duce la economii
semnificative de energie. Gatitul scurt cu aburi
inseamna, de asemenea, ca aroma, gustul si
vitaminele sunt in mare masura pastrate.

SFAT Daca vreti sa consumati energia in mod
responsabil, opriti sursa de caldura inainte de
sfarsitul timpului de gatit, deoarece caldura sto-
catd in oala este suficienta pentru a finaliza
procesul de gatit.

PRECAUTIE

& Pericol de arsuri cauzat de
scurgeri ale alimentelor gatite
Mancarea fierbinte poate iesi prin requlatorul
de presiune, supapa de siguranta sau orificiul
de siguranta din lateral si poate provoca ast-
fel arsuri.

» Umpleti oala sub presiune pand la maximum
2/3 (consultati marcajele interioare) din capa-
citatea sa nominala.

» Umpleti oala sub presiune pana la maxi-
mum 1/2 din capacitatea sa nominal, atunci
cand gatiti preparate consistente, cum ar fi
supele, leguminoasele, tocanele, bulioanele,
madruntaiele sau pastele.
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A Deteriorare cauzata de prea putin
lichid / lichid lipsa

Pericol de supraincalzire si deteriorare

* Nu incdlziti niciodata oala sub presiune fdra
lichid sau nesupravegheat la cea mai inalta
treapta de gatire.

« Utilizati oala sub presiune numai cu suficient
lichid (minimum 1/4 | de apa).

8| TREPTELE DE GATIRE ALE
OALEI SUB PRESIUNE

Variatia perioadelor de gatire

Perioadele de gatire pot fi diferite pentru acelasi
preparat, deoarece cantitatea, forma si natura
alimentelor variaza.

8.1| TREAPTA DE GATIRE 1

Treapta de gatire lenta pentru preparate deli-
cate, precum legume, peste sau compoturi.

Aceastd treaptd de gatire este deosebit de delicata, iar
aroma si substantele nutritive ale preparatelor sunt in
mare parte pdstrate. La treapta de gdtire 1, afisajul de
presiune se ridica pand la inelul 1 de gatire.

1| Verificati daca oala sub presiune este corect inchis.

2| Amplasati oala sub presiune pe aragaz.

3| Setati aragazul la un nivel ridicat de energie.

- Oala sub presiune se incdlzeste.

a) in timpul fazei de fierbere, care reprezints si
functia de fierbere automatad, aerul este eva-
cuat prin supapa de siguranta [7], pana cand
supapa se inchide si presiunea este atinsa.

b) Mai intai stiftul si apoi intregul afisaj de
presiune [16 incep sa creasca. Cresterea
poate fi reglatd in mod corespunzator prin
furnizarea de energie.

¢) Deplasarea stiftului in mijlocul afisajului de
presiune semnaleazd faptul cd oala nu mai
poate fi deschisa.

4] Imediat ce afisajul de presiune [16 indica clar
inelul 1 de gatire, incepe timpul de gatire.

5| Asigurati-vi ca pozitia inelului pe afisajul de
presiune [16] rdmane stabila.

6| in cazul in care afisajul de presiune [16/ scade
sub inelul 1 de gatire, cresteti alimentarea cu
energie.

- Acest demers prelungeste putin timpul de gatire.

7| in cazul in care afisajul de presiune [16] creste

peste inelul 1 de gatire, rezultatul consta

intr-o presiune de vapori excesiv de mare,

care trebuie reglatd prin alimentarea cu

energie.

a) Indepartati oala sub presiune de pe plita.

b) Asteptati pana cand afisajul de presiune
scade la inelul 1 de gatire.

¢) Amplasati oala sub presiune inapoi pe ara-
gaz, cu o alimentare redusa de energie.

8| Dupi finalizarea timpului de gatire, indepar-
tati oala sub presiune de pe plita si eliberati
presiunea (consultati capitolul 9).

9| Dupi eliberarea presiunii, agitati oala sub
presiune si deschideti-o cu atentie.

8.2| TREAPTA DE GATIRE 2

Treapta rapidd de gdtire pentru toate celelalte
feluri de mancare Aceasta treapta de gatire
economiseste mult timp si energie. La treapta
de gatire 2, afisajul de presiune se ridica pana
la inelul 2 de gdtire. Presiunea in exces este
reglatd automat.

1| Verificati daca oala sub presiune este corect inchis.

2| Amplasati oala sub presiune pe aragaz.

3| Setati plita la cea mai inaltd temperatura.

- Oala sub presiune se incdlzeste.

a) in timpul fazei de fierbere, care reprezint3
si functia de fierbere automatd, aerul este
evacuat prin supapa de sigurantd [7], pana
cand supapa se inchide sonor si nivelul de
presiune este atins.
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b) Afisajul de presiune [16) incepe sa creasca.
Cresterea poate fi reglatd in mod cores-
punzator prin furnizarea de energie.

c) Deplasarea stiftului in mijlocul afisajului de
presiune semnaleazd faptul cd oala nu mai
poate fi deschisa.

- Imediat ce afisajul de presiune [16 indica clar
inelul 2 de gatire, incepe timpul de gatire.

4| Asigurati-vi ca pozitia inelului pe afisajul de
presiune [16] ramane stabila.

5| in cazul in care afisajul de presiune [16/ scade
sub inelul 2 de gatire, setati alimentarea cu
energie a plitei la un nivel mai ridicat.
- Acest demers prelungeste putin timpul de gatire.

6

in cazul in care afisajul de presiune [ig creste

peste inelul 2 de gatire, rezultatul consta

intr-o presiune de vapori excesiv de mare,

care este eliminata sonor prin intermediul

regulatorului de presiune [15]

a) Indepartati oala sub presiune de pe plita.

b) Asteptati pana cand afisajul de presiune
scade la inelul 2 de gatire.

¢) Amplasati oala sub presiune fnapoi pe ara-
gaz, cu o alimentare redusa de energie.

7| Dup finalizarea timpului de gatire, scoateti
oala sub presiune de pe plita si eliberati pre-
siunea conform capitolului 9.

8| Dupa eliberarea presiunii, agitati oala sub
presiune si deschideti-o cu atentie.

Sfat Daca presiunea de gatire la nivelul 2 de gatire
este depasitd, requlatorul de presiune va reactiona
sonor, iar alimentarea cu energie ar trebui redusa.

9| ELIBERAREA PRESIUNII SI RACIREA

Eliberarea aburilor din oala

Nu utilizati metoda 2 sau 3 pentru a diminua
presiunea alimentelor generatoare de spumd sau
consistente (spre exemplu, leguminoase, man-
cdruri cu carne, cereale). Spre exemplu, cartofii
copti cu coaja vor pocni, in cazul in care se eli-
bereaza aburii folosind aceste metode.

9.1| METODA 1 - FOLOSIREA CALDURII
REZIDUALE

1| Scoateti oala sub presiune de pe plita.
- Dupad o perioadd scurtd de timp, afisajul de
presiune va scadea.

2| in cazul in care afisajul de presiune 8, inclu-
siv stiftul, au disparut complet in manerul
capacului, impingeti incet glisorul de fierbere
in pozitia AUF [ OPEN (DESCHIS).

3| Aburul rezidual este astfel eliminat.

4| Daca nu mai ies aburi, agitati si deschideti
oala.

9.2| METODA 2 - EVAPORAREA LENTA

(Eliberare automatd a aburului - consultati figura

A)

1] impingeti incet glisorul de fierbere in trepte
in directia AUF [ OPEN (DESCHIS).

2| in functie de pozitia glisorului de fierbere,
aburul este eliberat incet sau rapid.

3| in cazul in care afisajul de presiune, inclusiv
stiftul, au disparut complet in manerul capa-
cului, agitati si deschideti oala.

9.3| METODA 3 - FARA ELIBERAREA
ABURILOR

1| Amplasati oala sub presiune in chiuvet si
|asati apd rece sd curgd peste capac.

2| in cazul in care afisajul de presiune, inclusiv
stiftul, au disparut complet in manerul capa-
cului, agitati si deschideti oala.

PRECAUTIE

& Pericol de arsuri din cauza
evaporarii rapide

In cazul evapordrii rapide cu ajutorul glisorului
de fierbere [16/in spate sau amplasand sub apd



curentd, existd riscul de evaporare rapida a abu-
rului fierbinte sau alimentelor gatite.

* Agitati oala sub presiune Tnainte de a o deschide.

* Pastrati intotdeauna mainile, capul si corpul
in afara zonei de pericol - deasupra capacu-
lui [16] si a orificiului de siguranta [19 pe margi-
nea capacului.

10| DESCHIDEREA OALEI SUB
PRESIUNE

DESCHIDEREA DUPA GATIRE

(Consultati seria de figuri E)

1| Mai intai eliberati presiunea, asa cum este
descris in capitolul 9. Protectia impotriva
presiunii reziduale asigura faptul ca oala se
poate deschide numai atunci cand presiunea
a fost complet eliberatd, adica stiftul nu mai
trebuie sa fie vizibil. Daca stiftul ramane vizi-
bil, protectia impotriva presiunii reziduale a
fost declansata.
- Presiunea trebuie sa fi fost eliberatd na-

inte de deschidere.

2| impingeti incet glisorul de fierbere pe AUF /
OPEN (DESCHIS).

3| Agitati oala sub presiune.

4| tineti manerul lung[3] al oalei [1] cu mana
stanga.

5| Prindeti manerul capacului B cu mana
dreapta si rotiti-l spre dreapta, pana cand
capacul [6] se deblocheaza.
- Marcajele capacului[9]si ale manerului
lung [4] trebuie sa se potriveasca.

6| Pentru a deschide, inclinati manerul capacu-
lui [11] cu capacul [8] usor in jos, astfel incat

aburul ramas sa fie directionat in fata.

7| Ridicati capacul [s].
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11| TIPURI DE UTILIZARE SI
PREPARARE

11.1]  GATITUL CU INSERTII SI O
PARTITIE

in oala sub presiune - in functie de iniltimea
oalei sub presiune - se pot prepara mai multe
feluri de mancare in acelasi timp. Alimen-

tele individuale sunt stivuite unele peste altele,
separat, prin intermediul insertiilor. in cazul in
care, spre exemplu, se gateste carne, o partitie
este asezatd pe fundul oalei, astfel incat prima
insertie sa se regdseasca deasupra carnii.

Nota privind accesoriile

Obtineti insertii si partitii ca accesorii de la dis-

tribuitorii specializati / service-ul WMF. Inserti-

ile neperforate sunt utilizate pentru legume si

cele perforate pentru cartofi. Preparatul cu cel

mai lung timp de gatire se pune primul in oala,

fara insertie.

1| Pentru a prepara feluri de mancare cu timpi
de gatire diferiti, oala trebuie sa fie deschisa
in timpul prepararii. Acest demers face ca
aburul sd fie eliberat, asa ca trebuie sd ada-
ugati putin mai mult lichidul decat de obi-
cei in 0ald si, daca este necesar, chiar sd o
umpleti.

Exemple

- Friptura (20 de minute) - partea inferi-
oara a oalei

- Cartofi (8 minute) - insertie perforata

- Legume (8 minute) - insertie neperforatd

2| Mai intai gatiti friptura timp de 12 minute.

3| Deschideti oala asa cum este descris n
capitolul 6.1.

4| Amplasati cartofii in insertia perforata pe
o partitie peste fripturd, asezati lequmele
intr-o insertie neperforata deasupra.

5| inchideti oala asa cum este descris in capito-
lul 6.3 si gatiti timp de 8 minute.
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SFAT in cazul in care timpii de gatire nu difera
semnificativ, toate insertiile pot fi amplasate in
oala in acelasi timp.

11.2| GATIRE

inainte de gitire, alimentele (spre exemplu ceap3,

bucati de carne etc.) pot fi gatite in oala sub pre-

siune la fel precum intr-o cratita conventionala.

1| Scoateti capacul [6] asa cum este descris in
capitolul 6.1 si rumeniti alimentele.

2| Pentru finalizarea gatirii ...
a) slabiti insertia de gatire,
b) addugati cantitatea necesara de lichid (cel
putin 1/4 1),
¢) Eventual, adaugati alimente suplimentare -
cu sau fard insertii.

3| Amplasati capacul conform capitolului 6.3 si
inchideti-I.

4| Setati nivelul de caldurd pana la atingerea
nivelului dorit de gatire.

11.3| FOLOSIREA ALIMENTELOR
CONGELATE

1| Adiugati o cantitate minima de lichid (1/4l
de apd).

2| Amplasati alimentele congelate in oala, fara
a le dezgheta.

3| Decongelati carnea de gétit.

4| Amplasati legumele direct din ambalaj intr-o
insertie neperforata.
- Timpii de gdtire sunt mai mari in ceea ce
priveste alimentele congelate.

11.4| PREPARAREA CEREALELOR SAU
LEGUMINOASELOR

Cerealele si leguminoasele nu trebuie sa fie
inmuiate atunci cand se prepara in oala sub
presiune.
- Astfel se prelungeste timpul de gatire cu
aproximativ jumatate din timp.
- Asigurati-va ca oala este doar pe jumdtate
plind.

1| Turnati 1/4 1 lichid minim in oald si adiugati
cel putin 2 parti de lichid la 1 parte de cere-
ale [ leguminoase.

2| Cu putin inainte de finalizarea timpului de
gatit, opriti alimentarea cu energie si utili-
zati cdldura reziduald de pe plita pentru gdti-
rea suplimentara.

11.5| STERILIZAREA

1| Biberoanele, borcanele de conservare etc. pot
fi sterilizate prin amplasarea acestora intr-o
insertie perforata, cu deschiderea orientata
in jos.

2| Completati cu 1/4 | apa.

3| Sterilizati la treapta 2 timp de 20 de minute.

4| Lisati sd se riceasca incet (metoda de elibe-
rare aburi 1).

11.6| FIERBERE

1| Pregatiti alimentele ca de obicei si umpleti
borcanele.

2| Turnati 1/4 | de ap4 in oala.
3| Asezati borcanele intr-o insertie perforata.
4] Borcane cu continut de 111n oala sub pre-

siune de 6,5 | sau 8,5 |, borcane mai mici in
oala sub presiune de 4,5 I.
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5| Gatiti legumele / carnea la treapta 2 timp
de aproximativ 20 de minute, fructele cu
samburi la treapta 1 timp de aproximativ 5
minute si fructele cu seminte mici timp de
aproximativ 10 minute.

6| Lasati vasul sa se riceascd incet pentru a asi-
gura eliberarea vaporilor (metoda 1), in caz
contrar sucul va iesi din borcane.

12| CURATAREA, INTRETINEREA
SI DEPOZITAREA

12.1] CURATAREA

Folositi apd fierbinte si detergent disponibil in
comert pentru curatarea produsului.
- Nu utilizati agenti de curatare abrazivi,
care contin nisip, bureti de sdrma sau par-
tile dure ale buretilor.

1] Tndepértat,i manerul capacului 11 asa cum este
descris in capitolul 6.1 si curatati-l numai sub
apé curentd (consultati seria de figuri G).

2| indepirtati inelul de etansare 1] de la nivelul
capacului [6] si clatiti manual.

3] Tnmuia’gi reziduurile alimentare aderente,
fierbeti reziduurile alimentare puternic ade-
rente de la nivelul oalei sub presiune cu
putina apd.

4| Curatati supapele, dacd sunt murdare sau
infundate, cu un tampon de bumbac umed.
- Nu utilizati obiecte ascutite sau tdioase.

5| Oala, insertiile si partitia pot fi curatate in
masina de spalat vase.

- Cu toate acestea, acest mod de curatare
poate duce la modificari ale culorii supra-
fetelor produsului. Acest aspect nu afec-
teaza functionalitatea produsului.

- Cu toate acestea, recomandam curatarea
manuala.

6| In cazul existentei urmelor de calcar, fierbeti
vasul sub presiune cu apa cu otet.

7| Uscati bine vasele dupa curitare.

12.2| PASTRAREA / DEPOZITAREA

Pastrati oala sub presiune curdtatd, uscata,
intr-un mediu curat, uscat si protejat.

1| Scoateti capacul [6] asa cum este descris in
capitolul 6.1.

2| Trageti inelul de etansare [21] de pe marginea
vasului si depozitati separat.

3| indepértat,i manerul capacului 11 asa cum
este descris in capitolul 6.1 si amplasati-I in
oald [1]sau capac [6].

4] Asezati capacul [6] invers pe oald [1],

12.3| INTRETINEREA / INLOCUIREA
PIESELOR UZATE

Pastrati oala sub presiune curatatd, uscata,

intr-un mediu curat, uscat si protejat.

« Solicitati inlocuirea manerelor laterale si a
manerului lung de cdtre distribuitorul specia-
lizat | service-ul WMF.

« Verificati in mod periodic piesele de uzurd si
inlocuiti-le cu piese de schimb originale, daca
este cazul.

« Inlocuiti imediat inelul de etansare si etansa-
rea semnalului de fierbere cu piese de schimb
originale, dacd prezinta deteriordri, acumulari,
decolorare sau nu sunt pozitionate corect.

12.4| INLOCUIREA INELULUI DE
ETANSARE

Pastrati oala sub presiune curdtatd, uscata,

intr-un mediu curat, uscat si protejat.

1| Scoateti capacul [6] asa cum este descris in
capitolul 6.1.
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2| intoarceti capacul [6].

3| Trageti inelul de etansare 1] defect de pe
marginea vasului si eliminati-I.

4| Amplasati inelul de etansare [21] original nou
in marginea oalei si apdsati-l cu atentie sub
margine.
- Inelul de etansare 21] trebuie sa se afle
complet sub marginea curbata a oalei.

12.5| INLOCUIREA ETANSARII
SEMNALULUI DE GATIRE

Pastrati oala sub presiune curatatd, uscata,

intr-un mediu curat, uscat si protejat.

1| Eventual scoateti capacul [6] din oala asa
cum este descris in capitolul 6.1.

2| Demontati capacul (consultati seria de figuri
G), intoarceti capacul [6].

3] tineti bine capacul [6] si apasati sistemul de
deblocare al manerului [14in directia capatu-
lui manerului.

4| indepartati manerul capacului [11]
5| indepartati etansarea semnalului de gitire

de pe manerul capacului [11] si aruncati-o
(consultati Figura J).
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12.6| iNLOCUIREA SUPAPEI DE
SIGURANTA

1| Scoateti capacul [6] din oald asa cum este
descris in capitolul 6.1.

2| intoarceti capacul [6]

3| Eliberati supapa de siguranti [7] defecti de
pe capacul oalei [6]si aruncati-o.

4| impingeti cu griji noua supapi de siguranti
prin deschiderea din interior, aplicand
putina presiune si rotind-o usor. Supapa de
sigurantd nu trebuie sa devind deterioratd in
timpul procesului.

SFAT Pentru a facilita introducerea supapei de
sigurantd, se poate aplica ulei de gdtit pe capul
supapei de sigurantd, pentru a aluneca mai usor.



13| AJUTOR iN CAZ DE DEFECTIUNI

N CAZUL UNEI DEFECtIUNI, INDEPARTAtI INTOTDEAUNA OALA SUB PRESIUNE DE PE PLITA. NU
FOLOSItI FORtA PENTRU A DESCHIDE OALA SUB PRESIUNE.

Defectiune

Cauza posibila

Solutie

Timpul de fierbere
este prea mare sau
afisajul de presiune,
inclusiv stiftul, nu se
extind

Diametru neadecvat al
ochiului plitei

Alegeti o plitd care se potriveste cu diametrul oalei

Treapta de caldura este
inadecvata

Setati la cea mai mare treapta de caldura

a) Capacul nu este
amplasat corect.

b) Etansarea semnalului
de gatire lipseste.

¢) Capacul nu a fost
asamblat corect

1. Depresurizati oala complet, asa cum este descris in capito-
lul 9'si deschideti-o.

2. Verificati inelul de etansare 1]/ etansarea semnalului de
gatire 18] (consultati figura J) din prisma asezarii corecte.

3. Verificati capacul (6] din prisma pozitiei / montajul corecte.

4.Inchideti oala asa cum este descris in capitolul 6.3.

Bila din supapa de
siguranta / fierberea
automata nu este
amplasata corect

1. Depresurizati oala complet, asa cum este descris in
capitolul 9si deschideti-o.

2. Slabiti manerul capacului [11] conform capitolului 6.1.

3. Verificati locatia bilei metalice din supapa de siguranta
si curdtati lacasul, dacd este necesar.

4.Inchideti oala asa cum este descris in capitolul 6.3.

Lipseste lichidul

1. Depresurizati oala complet, asa cum este descris in capitolul 9
si deschideti-o.

2. Completati cu lichid (cel putin 1/4 1).

3. nchideti oala asa cum este descris in capitolul 6.3.

Aburul iese la nivelul
capacului

Inelul de etansare si /
sau marginea oalei nu
sunt curate

1. Depresurizati oala complet, asa cum este descris in
capitolul 9ssi deschideti-o.

2. Curdtati inelul de etansare [21] si marginea vasului.

3. nchideti din nou oala asa cum este descris in capitolul 6.3.

Glisorul de fierbere
nu este in pozitia ZU
| LOCKED (INCHIS /
BLOCAT)

Setati glisorul in pozitia ZU / LOCKED (INCHIS / BLOCAT)

Inel de etansare deteri-
orat sau dur (din cauza
uzurii)

Inlocuiti inelul de etansare [21] cu un inel original de etan-
sare WMF

Etansarea semnalului de
gdtire este amplasata
sau deterioratd incorect

Corectati pozitia etansdrii semnalului de gatire 18] sau nlo-
cuiti-o cu o piesa de schimb originalda WMF.

Aburul scapa con-
stant de la nivelul
supapei de siguranta
| fierbere automata
(nu se aplicé in faza
de fierbere)

Supapa de siguranta cu
bild nu este amplasata
corect in supapa

1. Depresurizati oala complet, asa cum este descris in capitolul 9
si deschideti-o.

2. Slabiti manerul capacului [11] conform capitolului 6.1.

3. Verificati supapa de siguranta | 7 | sau lacasul bilei metalice
de la nivelul capacului.

4. nchideti din nou oala asa cum este descris in capitolul 6.3.
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14| SFATURI UTILE PENTRU
GATIRE

* Lubrifiati usor inelul de etansare pentru a
creste usurinta deschiderii si inchideri cu un
ulei sau o grasime comestibila.

» Timpul de gdtire incepe imediat ce inelul reco-

mandat este vizibil pe afisajul de presiune.

Timpii de gdtire indicati sunt orientativi, este

mai bine sa alegeti timpi de gatire mai scurti,

puteti continua sa gatiti oricand.

in timpul de gitire specificat pentru legume,

veti obtine alimente al dente.

» Temperatura de gatire aferenta primului
inel este de 106 °C (potrivita in special pen-
tru legume si peste), iar cea aferenta inelu-
lui 2 este de 115 °C (potrivita in special pentru
carne).

Puteti gasi retele la
www.wmf.com!
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15| TABEL PERIOADE DE GATIRE AFERENTE OALEI SUB PRESIUNE

Aliment Timp de gatire Indicatii

PORC SI VITEL
GATItI LA TREAPTA 1 CANTITATE MINIMA DE UMPLERE 1/4 L LICHID;
NU ESTE NECESARA O INSERYIE SPECIALA

File de porc 5-7 min. —

Gulas de porc 10 - 15 min. —

Friptura de porc 20 - 25 min. Perioada de preparare depinde de dimensiune
si forma

File de vitel 5-7 min. —

Gulas de vitel 10 - 15 min. —

Carne de vitel dintr-o singurd bucata 25 - 30 min. —

Limba de vitel 15 - 20 min. Acoperiti cu apa

Friptura de vitel 20 - 25 min. Perioada de preparare depinde de dimensiune
si forma

VITA

GATItl LA TREAPTA 2; CANTITATE MINIMA DE UMPLERE 1/4 L LICHID;
ESTE NECESARA O INSERtIE PERFORATA PENTRU LIMBA DE VITA

Friptura 10 - 15 min. -

Fripturd marinata 30 - 35 min. -

Limbd de vita 45 - 60 min. -

File 6 - 8 min. —

Gulas 15 - 20 min. —

Rulada 15 - 20 min. -

Fripturd de vitd 35 - 45 min. Perioada de preparare depinde de dimensiune

si forma
PASARE

GATItl LA TREAPTA 2; CANTITATE MINIMA DE UMPLERE 1/4 L LICHID;
ESTE NECESARA O INSERtIE PERFORATA PENTRU SUPA DE PUI

Supd de pui 20 - 25 min. Max. 1/2 cantitate de umplere
Componente pui 6 - 8 min. —

Pulpa de curcan 25 - 30 min. Depinde de dimensiunea pulpelor
Ostropel de curcan 6 - 10 min. Carnea de curcan este identica
Snitel curcan 2 -3 min. -
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Aliment Timp de gatire Indicatii

VANAT
GATItI LA TREAPTA 2; CANTITATE MINIMA DE UMPLERE 1/4 L LICHID;
NU ESTE NECESARA O INSERtIE SPECIALA

Friptura de iepure 15 - 20 min. -
Spinare de iepure 10 - 12 min. —
Fripturad de vanat 25 - 30 min. —
Gulas de vanat 15 - 20 min. —
OAIE

GATItI LA TREAPTA 2; CANTITATE MINIMA DE UMPLERE 1/4 L LICHID;
NU ESTE NECESARA O INSERtIE SPECIALA

Ostropel de miel 20 - 25 min. Carnea de oaie implicd un timp de gatire mai
lung

Friptura de oaie 25 - 30 min. Perioada de preparare depinde de dimensiune
si formd

PESTE

GATItI LA TREAPTA 1 CANTITATE MINIMA DE UMPLERE 1/4 L LICHID;
NU ESTE NECESARA INSERtIA PENTRU OSTROPEL SI GULAS

File de peste 2 -3 min. Preparat in suc propriu
Peste intreg 3 -4 min. Preparat in suc propriu
Ostropel sau gulas 3 -4 min. —

SUPE

GATItI LA TREAPTA 2; CEL PU{IN 1/4 L LICHID PANA LA MAX. 1/2 CON{INUT iN OALA;
NU ESTE NECESARA NICI O INSER{IE

Supa de mazdre, linte 12 - 15 min. Leguminoase inmuiate

Mancare cu carne 25 - 30 min. Valabil pentru toate tipurile de carne
Supd de legume 5 -8 min. —

Supd gulas 10 - 15 min. —

Supd de pui 20 - 25 min. Timpul de gatire depinde de dimensiune
Supa de cartofi 5-6min. -

Supd din coada de vita 35 min. —
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Aliment Timp de gatire

Indicatii

LEGUME

GATItI LA TREAPTA 1 CANTITATE MINIMA DE UMPLERE 1/4 L LICHID; NU ESTE NECESARA NICIO INSERtIE PEN-
TRU A GATI VARZA MURATA SI SFECLA ROSIE, INSER{IE PERFORATA PENTRU TOATE CELELALTE VASE; FASOLEA SE

GATESTE LA INELUL 2 DE GATIRE

Vinete, castraveti si rosii 2 -3 min. Legumele fierte la aburi nu vor deveni
inmuiate la fel de repede

Conopida, ardei, praz 3 -5min. —

Mazare, telind, napi 4 - 6 min. —

Fenicul, morcovi, varza 5-8 min. —

Fasole, varza de mare, varzd rosie 7 - 10 min. Al 2-lea inel

Varzd murata 10 - 15 min. Al 2-lea inel

Sfecla rosie 15 - 25 min. Al 2-lea inel

Cartofi fierti 6 - 8 min. Al 2-lea inel

Cartofi cu coaja 6 - 10 min. Al 2-lea inel, cartofii cu coajd vor ,exploda”, in

cazul in care se elibereaza aburii rapid

LEGUMINOASE

GATItl LA TREAPTA 2; CEL PUIN 1/4 L LICHID PANA LA MAX. 1/2 CONtINUT IN OALA; 2 PARtI DE APA PENTRU 1
PARTE DE CEREALE; GATItl CEREALE NEINMUIATE 20 - 30 MIN. BUDINCA DE OREZ LA INELUL 1 DE GATIRE

Mazare, fasole, linte 10 - 15 min. Gatiti fasolea groasa cu 10 minute mai mult
Hrisca, mei 7 - 10 min. Timp de gatire pentru cerealele inmuiate
Porumb, orez, boabe de alac 6 - 15 min. Timp de gdtire pentru cerealele inmuiate
Budinca de orez 20 - 25 min. gatiti la treapta 1 de gdtire

Orez cu bob lung 6 -8 min. -

Orez integral 12 - 15 min. -

Grau, secara 10 - 15 min. Timp de gatire pentru cerealele inmuiate

FRUCTE

GATItl LA TREAPTA 1 DE GATIRE; CANTITATE MINIMA DE UMPLERE 1/4 L DE LICHID

Cirese, prune 2 - 5min.

Se recomanda o insertie perforata

Mere, pere 2 - 5min.

Se recomanda o insertie perforatd
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2|
3
4|
5
6|
7|
8]
9l
10|
11|
12|
13|
14

15]

CocraBHble yacTy n3nenus

BaxHble ykazaHuA no 6e3omnacHocT
TexHnueckne xapakTepuctnku 1 ykasaHua
PacnakoBka ckopoBapku

Mcnonb3oBaHue 3aWNUTHBIX 3N1EMEHTOB
MoprotoBka ckopoBapku K MCMNOMb30BaHMIO
ObcnyxnBaHmne ckopoBapku

CryneHu rotoBkn ckopoBapku

Cbpoc naBneHna n oxnaxmpeHue
OTKpbIBaHME CKOPOBApPKH

Cnocobbl ncnonb3oBaHNA 1 FOTOBKM
Ouucrka, TexHMYeckoe 0benyxnBaHNe u XxpaHeHne
MomoLb npu Henonagkax

CoBeTbl 1 XUTPOCTH FOTOBKM

Tabnwnua BpemeHu rotoBk1 B CkOpoBapke
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

[To3ppasnaem ¢ npuobpereHnem HOBOro Npo-
nykta ot WMF n bnarogapum 3a okasaHHoe foBe-
pue! Haw yHnKanbHbIN NPON3BOACTBEHHBIN OMBIT,
HacuuTbiBatoLLMit bonee 160 nert, NO3BONAET HAM
pa3spabartbiBaTh 1 cO3AaBaTh NpoaykuUunio, obnana-
IOLLYI0 HaMBBICLIMM KayecTBOM W (hyHKLMOHaNb-
HOCTbIO, Bnarogaps NoBLILLEHHOMY BHUMAHMIO K
netanam v gusaiiHy usgenuin. Mel pagbl, uto Bbl
BblOpanu ckoposapky WMF. lMoxanyiicra, BHUMa-
TefIbHO 03HAaKOMbTECh C MPUBEAEHHBIMU YKa3a-
HUAMYK Mo TexHuke besonacHoctn u cobnioaaite
X NPY NMOBCEAHEBHOM UCMOMb30BaHNN N3AENNA.
bonee nogpobHyio nHpopmaumio o kKoMnaHuu
WMF, Hawen npogyKumn 1 AeRCTBYIOLMNX aKLMAX
Bbl MOXETE HanTh Ha Beb-cante www.wmf.com.

1| COCTABHBIE YACTW U3OENNA

Kactpiona

bokoBas pyuka

Pyuka ¢ npuxsatom

Mertka pyuku ¢ npuxBaTom
[Tpenoxpanutens 3amka

Kpbiwwka

[TpenoxpanutensHbIn knanaH
[epxatens

HaknagHaa mMeTka KpblLlKK
MpenoxparHutenbHbIN WanL,

CbemHan pyuka KpblLKK
[Tepekniouarens

lpenoxpaHuTens 3amMka B pyuke KpblLKK
YcrpoiictBo pa3bnokupoBaHma pyuku
Perynatop nasnexus

Ykasatenb naBneHuma

Ynepxusatowmii wnuy,

YNnotHuTeNb MHAMKATOPaA NPUrOTOBEHNA
Cnetema 6e30nacHOro OTKpbIBaHUA
YnnotHutenbHaa rybka pyyku KpbiLKm
YNnotHuTeNbHOE KoNbLo

3HauoK OTKpbIBaHUA

RIEEEEREEEEE R EE e =) Mo [0 [(#] [« =]

2| BAXHBIE YKASAHUA NO
BE3OMNACHOCTU

B Hactoawem PYKOBOACTBE MO 3KCryaraunn
BaXHbI€ YKA3aHUA BbIACNEHbI CMTELNANBbHBIMN
3HAaKaMWn U CUTHANbHLIMU CNTOBAMN:

NPEAYNPEXOEHUE RLEETNEESEIEREIIT)

CUTYyaLMIO, KOTOPaA MOXET NPUBECTU K CEPbE3-
HbIM TPABMaM, Hanpumep, K 0Xory napom mnu
ropavynmMmn NOBEPXHOCTAMN.

(016301 0)/ (5 (0] ykasbiBaeT Ha cuTyaLmio, KOTo-
pas MOXeT NPUBECTU K Ierk1M TpaBMam.

SN IIS ykasbiBaeT Ha cuTyaumio, Kotopas
MOXET NPUBECTM K MaTepuanbHoMy yuiepby.

coobLLaeT AONONHNUTENbHYIO
MH(opmauwio, Heobxoanmyto ana besonacHoro
obpatleHunsa co ckopoBapKoii.

& YcnoeHoe obo3HaueHue. Heobxoanmo
Cr1e0BaTh yKa3aHuAM.
2.1| HAIVTEXXALLEE NCNOJIb3OBAHUE

CkopoBapka npegHa3HaueHa TONbKO Ans
C/iefyowWmX Lenen:

Q1A UCMONb30BAHNA HA KYXOHHbIX MAuUTaXx,
yKa3aHHbIX B HAaCTOALLEM PYKOBO/CTBE;

A9 BapKy 1 TylleHUA NPOAyKTOB (¢ nenons3o-
BaHWeM BK/afblLen/neperopoaok unu 6es Hux);
[/1A KOHCEPBMPOBAHNA MPOAYKTOB B CTEKMAH-
HbIX BaHKax B AoMatHux obbemax (¢ momo-
b0 NepghopMpPoBaHHOTO BKMabILWIA);

anA n3BnedyeHuns coka n3 hpykTos B Hebomb-
WNX KONMYecTsax (C noMoLLbio BKnaablLwa);
OnA cTepunn3aunm aetckux byteinouek, cre-
KNAHHBIX 6aHOK 1 T. A. (¢ nomolibio nephopu-
POBaHHOrO BKMaapitia).

CkopoBapka He npefHa3HaueHa:
* [119 UCMNO/b30BAHNA B rOpAYeil yXoBKe 1
MUKPOBOSTHOBOI Meun;

o]
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* [NA XapKn NpofyKToB BO (hpUTIOPE;

* [NA CTEPUNN3ALMN MEAULIMHCKIX NHCTPYMEHTOB;

* [NA Harpesa Ha OTKPLITOM OTHE U Ha KYXOHHbIX
MauTax, He yka3aHHbIX B AaHHOM PYKOBO/CTBE;

* [NA NCNONb30BAHUA HA TYPUCTUYECKUX NNTaX.

PykoBopacTBo no 3kcnnyarauum

« Tpebyer akkypaTtHoro obpatlueHns;

* [0IXHO XPaHWTbCA NOBAN30CTM OT CKOPOBAPKMU;

* HeobxofMMo nepenasatb AnA NPOUTEHWA Apy-
TMM MOSb30BaTeNAM.

XpaHuTe HacToALLee PYKOBOACTBO MO 3KCMy-
atauun ans nocnegytoulero npouteHus. Mepen
1CMOb30BaHMEM CKOPOBAPKW BHUMATENbHO
npoutnte pykoBoAcTgo. [onb3oBaTtbea ckopoBap-
KO/ MOXHO TOMbKO MOC/E MPOUTEHNA U YACHEHUA
yKa3aHuii no TexHuke 6esonacHoctu. UrHopumpo-
BaHMe 3TNX yKa3aHUI MOXET NMPUBECTN K TpaBMaM
1 OXOraMm Mpu Nosb30BaHUM CKOPOBAPKOIA.

2.2| OBLUME YKA3AHUA

MNPEAYNPEXOAEHUE

lMonb30BaHue ckopoBapKoil BO3MOXHO
& TONbKO ANA NNUL, 03HAKOMUBLUNXCA €
npasunamu obpaiesua
Monb3oBaTbeA CkOPOBapPKOW pa3peLlaeTCa TONbKO
NnUaM, 03HaKOMMBLUUMCA C PYKOBOACTBOM MO
9KCMyaTaLuny 1 NpoYMTaBLIMM yKa3aHUA no
TEXHNKE O€30MacHOCTU.
* He nepepnagatite ckopoBapKy nuLam, KOtopbie He
03HaKOMUNUCh C PYKOBOACTBOM MO 3KCTyaTaLuu.
» He nossonsiite getam nrpatb cO CKOPOBapKOIi
1 MONb30BaThCA €10.

He BHocutb Kakue-nubo usmeHe-
& HUA B KOHCTPYKUMIO cKopoBapkm [

npefaoxpaHuUTenbHbIX YCTPOMCTB
MpenoxpaHnTenbHbIE YCTPOIICTBA NMPenoTBpa-
LLAI0T BO3HUKHOBEHWE ONacHbIX cuTyaunii. OHu
(hyHKLIMOHMPYIOT TOMbKO B TOM Cllyyae, ecnu
B HWUX HE BHOCUIUCb M3MEHEHNA, a KpbILLKa 1
KacTpionA NoAorHaHel Apyr K Apyry.

* He BHOCMTE HUKAKNX N3MEHEHWI B KOHCTPYKLINIO
CKOPOBAPKM 1 €€ NPeaoXPaHUTENbHBIX YCTPOICTB.

* Kpbiuwka [6] Perfect / Perfect Plus [ Perfect
Element ncnonb3yercs T01bko BMeCTe € COOT-
BeTcTByloulen kactptonei [1] Perfect / Perfect
Plus [ Perfect Element n Haobopor. He
MCMONb3YiiTe Apyrne KPbILWKN UAKU KacTpromu.

& He ponyckatb npubnmxenus peteit u
AOMALIHMX XMBOTHbIX K CKOPOBapKe

Bo Bpema nonb3oBaHMA CKOPOBAaPKOW He NO3BO-
NANWTE HAXOAMTLCA PAAOM C HEN AETAM W [OMall-
HWUM XMBOTHLIM, TaK Kak CKOpoBapka Taxenas,
CUNbHO HarpeBaeTca U MOXET BbiMycKaTb nap.

OCTOPOXXHO!

& Bo3moxHoe HenpaBunbHoe
nucnonb3oBaHue

BO VI36€)KaHVI€ HEMpPaBnIbHOIo NCMosib30Ba-
HUA CKOPOBapKn n CBﬂBaHHOIZ C 3TUM OonacHOCTU
TpaBM 1 OXOroB:

* HE CTaBbTe€ CKOPOBAPKY B rOPAYYIO AyXOBKY U
MVUKPOBO/THOBYIO Neuyb;

He XapbTe B Hell NpoayKThl BO (hpuUTIOPE;

HE CTCpI/IﬂI/I3yI7IT€ B HCI7I MEOANUMHCKNE NHCTPYMEHTLI;
HE HarpeBaPlTe €€ Ha OTKPLITOM OTHE N Ha
KYXOHHbBIX MJINTaX, HE YKa3aHHbIX B AdHHOM
PYKOBO[CTBE.

He pepxatb pyuku kactpionu Hap
ropAYNMUN NOBEPXHOCTAMMU
KYXOHHOW MJINTbI
Ecnm pyuku [2] [ [3] [ 1] HaxopaTea Hap ropa-
UMM NOBEPXHOCTAMMU MAINTBI, OHW CUITBHO
HarpeBaloTeA U MOryT MPUYUHUTL OXOTW MpK
MPUKOCHOBEHUM K HUM.

& PerynapHo npoBepATb U 3aMeHATb
6bicTpoM3HaluMBalowmeca yactu
[pn 0bHapyxeHum BbILBETaHMA, pacTpecknBaHua,
3aTBEPLEBAHMA WIN HENPABWUIBHON NOCafKM ObICTpO-
N3HALWMBAIOWMXCA yacTeil (ynnoTHUTeNb MHANKa-
TOpa NpUroToBAeHUA 18, yNnoTHUTENbHOE KOMbLO [21]
), 3aMeHUTE 3TV YacTV OPUTMHASIBHBIMI 3aMYACTAMM.
* YnnotHuTENbHOE KOMBLO [21] AONXHO Npunerats
K Kpato KpbILLIKK.

* MeHanTe ynnotHUTENbHOE KONbLO [21) nocne
npn6n.400 LMKNOB rOTOBKM, HO HE pexe yem
pas B 2 roga.

* cnonb3yitte Tonbko opuriHaneHble 3anvactn WMF.



2.3| NEPBOE UCMO/b30BAHUE

lMepen nepBbIiM UCMONb30BaHMEM CKOPOBAPKY
HeobXoaMMO NPOKUMATATL, HaNUB TONbKO BOAY
(yunTbiBas yKazaHHbIe €MKOCTHbIE faHHbIe), B
TEUEHUE MUHUMYM 5 MUHYT Ha BTOPOIA CTyMNeHu
rOTOBKM. 31 yKa3aHUA HeobX0ANMO Takxe yun-
ThIBaTb NPN N0OBIX UCMLITAHMAX NPOAYKTA.

2.4| NEPEQ KAXAbIM UCMOMb30BAHWUEM

NPEAYNPEXOEHUE

OnacHocTb 0Xora ns-3a
& MOBPEXAEHHbBIX, OTCYTCTBYIOLNX UNK
HENpaBuIbHO YCTAaHOBNEHHbIX YacTeil

[Mepen kaxabiMu NpYMEHEHUEM CKOPOBapKK

ybenuTech B TOM, UTO BCE €€ YaCTu B HanMuuuy,

HaXoAATCA B HaA/IeXalleM COCTOAHUN 1 npa-

BUSTbHO YCTAHOBIEHBI[3aKpbiThl. [Tpu oTeyTeTBY-

I0LWMX, NOBPEXAEHHbBIX, AeHOPMUPOBAHHbBIX UN

HEMpaBWIbHO YCTAHOBMEHHbIX YACTAX CYLLECTBYeT

0MacHOCTb 0XOrOB FOPAYNMU MOBEPXHOCTAMMU

WU BBIXOAALLWM MapoMm.

* Ybenutech B TOM, UTo KpbllwKa [6] npaBunbHO
cobpaHa 1 ycTaHoBNEHa.

* YcTaHOBWTE Ha MECTO OTCYTCTBYIOLLME YacTy
(Hanpumep, ynnotHuTeNb MHAMKATOPa NPUro-
TOBNEHUA [18], yNNOTHUTENbHOE KONbLO [21)).

+ ObHapyxmB noBpexaeHHble, AePOPMUPOBAHHBIE,
BbILIBETLUME UMK Pa3pYLUMBLLINECA YacTy, Npekpa-
TUTE NCMONB30BaHNE CKOPOBapku 1 obpaTtuTtecs K
aunepy unm B cepsmcHyio cnyxoy WMF.

* Ecnu 3t vactn pabortalot He Tak, kak onucaHo

B PYKOBO/CTBE MO IKCMyaTaLmu, npekpatute

CMONb30BaHNE CKOPOBAPKY 1 obpatutecs K

aunepy unu B cepaucHyio cnyxby WMF.

Ybenurech B TOM, UTO CKOpPOBapKa HafeXHO 3aKpbiTa.

OnacHocTtb 0)X0ora u3-3a

& HepaboTalowmx
npeaoxpaHuTeNbHbIX YCTPONCTB

lMepen KaxmbiM MCMONb30BaHNEM CKOPOBAPKM
NpoBepbTe €€ NpefoxpaHuTeNnbHbLIE YCTPONCTBa
Ha npeameT pabotocnocobHOCTM, MOBPEXAEHWI
1 3arpA3HeHua. ViHaue cyuiectByet onacHocTb
0XOra ropaYMMmn NOBEPXHOCTAMM W BLIXOAALLNM
napom.

Ybeauntech B NpaBunbHOI Nocaake ynaoTHUTENA
MHAMKaTOpa NpurotoBneHus [18. YnnotHutensHoe
KO/TbLIO [21] HOMXHO NpuneraTs K Kpao KPbILIKK.

+ O6bHapyxmB NoBpexaeHHbIe, AePOPMUPOBAHHBIE,
BbILIBETLUME UMM Pa3pyLUMBLUMECA YacTu, Npekpa-
TUTE UCMONbB30BaHNE CKOPOBAPKM 1 0bpaTnTech K
annepy unu B cepauctyio cnyxby WMF.

* YcTpaHute 3acOpeHna 1 3arpa3HeHna.

OCTOPOXHO!

& OnacHocTb 0)xora us-3a

HE0CTAaTOUHON QUUCTKM

Bo nsbexaHne HekoHTponupyemoro BLibpoca

napa nepef, KaxfisliM 1CMonb30BaHUEM CKOPO-

BapKy NpoBepbTe NpefoxpaHuTenbHble Kia-

naHbl N YCTPOWCTBA, a TakKe yKa3aTeflb laBneHus

Ha npeaMeT 3acopeHuna 1 3arpasHerua. Beibpoc

napa MOXET MPUBECTN K OXOram.

* [lpoBepbTe 1 Npu HeobxoaMMOCTU oumncTUTe
NpefoXpaHNUTeNbHbIE YCTPOICTBA U yKa3aTenb
nasnexus 16,

& OnacHocTb 0Xxora us-3a
HenpaBwibHO cObpaHHON KPbIWKK
Kpblwka gomkHa 6biTb cobpaHa npasunbHo. Ee
cOOpKy BbIMOMHANITE COMIAaCHO OMNUCAHUIO.

* TouHO cnenynTe NHCTPYKLUMAM.
« [lpoBepaiiTe NpaBUNLHOCTL NOCAAKMU.

2.5| BO BPEMA UCMONb30BAHUA

NMPEAYNPEXOEHUE

& OnacHocTb nonyyeHusa TpaBM

13-3a BbICOKOrO fiaBfeHunsa

Bo BpemA rotoBku B KacTpione coO34aerca BbICo-

koe nasnexue. [pu cbpoce storo nasnexHua

MOXHO MOMYUYNTb TAXENbIE TPaBMbl U OXOTW.

+ Bcerna npoBepaiite HafeXHO N1 3aKpbiTa
ckopoBapka.

* Hukorga He npuknagpiaitte cuny Aaa oTKpbiBa-
HuA ckopoapku. CkopoBapka Nerko oTkpbIBaeTcA,
KOTfia B Heli MOMHOCTbIO OTCYTCTBYET faBNeHNe.

+ CkopoBapky, HaxoAALLYlOCA Nof AaBneHneM,
nepenBuraiiTe ¢ 0CTOPOXHOCTbIO.

 Hukorpa He octaBnAaiiTe HarpeTyto ckopoBapky
6e3 npucmorpa.
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& OnacHocTb 0)XX0ra ropAYuM Napom
Ecnu nasnexne B ckopoBapke He c03-
[A€TCA, HO U3 Hee BLIXOAMT nap, Cyliectsyer
0MacHOCTb 0XOra PyK W MLa ropaYMMY NoBeEpPX-
HOCTAMY 1 BLIXOAALIMM NapoM.

* HemensieHHo BbIKItOUUTE MNINTY, AalATe OCTHITh
KacTpione 1 nposepebre ee.

& OnacHocCTb 0)X0Ora BbIXOAALMM
napom

Bo Bpems roToBkun 13 Kpbllku [6] Bpems oT Bpe-

MEHU BbIXOAWT ropaumnin nap.

« Ocrteperaiitecs Bibpoca ropauero napa.

* He pepxute pyku, ronosy v apyrvie yactv Tena
B OonacHoi obnactu Han KpbilwKoii [6] n 6oko-
BbIM NMPEAOXPaHUTENbHBIM WAMLEM [10] Ha Kpato
KPbILLKM.

* Hukorma He ocTaBnAaiiTe HarpeTylo cKopoBapKy
6e3 npucmorpa.

» He ponyckante npubnmxeHna geten n gomatl-
HUX XMBOTHbIX K CKOpPOBapKe.

* Bcerpa ycraHaBnuBaiite ckopoBapky Takum
0bpa3om, utobbl BbIXOAALLMI Nap HE MOT
nonactb Ha Tex, KTo Haxoautea pagom. Oco-
6eHHO, 3T0 KaCaeTCA KyXOHb C «OTKPLITON
NAaHUPOBKOWNY.

& OnacHoctb 0)xora npu 6bicTpoM

BbINycKe napa

Mpu BLICTPOM BbIMyCKe Mapa OTTArMBaHEM

Ha3an nepekstouatens [12 unu noa Texkyuien

BO/I0/i CYLIECTBYET OMacHOCTb OXOra ropAunMm

napom Mn CoAePXMMbIM KacTpIonu.

- [Mepen TeM Kak OTKPbITb CKOPOBAPKY, BCTPAX-
HUTE ee.

* 3anpeuaerca norpyxatb CKOPOBapKy B X0N0/-
HytO BOfY.

 He nepxute pyku, ronosy n apyrvie yactv ena
B OonacHoi obnactu Han KpbilwKoii [6] n 6oko-
BbIM MPeAOXPaHUTENbHBIM WinLeM [10] Ha Kpalo
KPbILLKM.

0)XHO!

& OnacHocTb oxora us-3a
obpasosanna nysuipLKoB (neperpesa)
[Tpn oTKpLIBaHNM OXNAXAEHHON CKOPOBApKM €e
ropayee COAepX1MOe MOXET BHE3aNHO BpbI3HYTL
13-3a obpa3oBaHuA ny3bipbkoB. [opAvan xua-
KOCTb Takxe MOXeT 6pbl3HyTb NpK NpoKanbiBaHNK
MACa C KOXEN. IT0 MOXET MPUBECTU K OXOTy Uin
obBapuBaHuio.
* BerpaxuBaiite ckopoBapky nepen Kaxabim
OTKpbIBaHMEM.
* He npokansiBaiite BapeHoe ropavuee MACO C KOXen
(Hanpumep, roBaxnit A3bIK), faiiTe @My OCTbITb.

& OnacHocTb oXora

BbITEKAIOWMUM COAEPXNUMBbIM

lMpu nepenonHeHun ckoposapku ee ropavee
COZIEPXMMOE MOXET BbINTU Yepe3 NpeaoxpaHu-
TeNMbHLIN KnanaH [7], perynatop nasnexus 15 unu
60KOBOI MpeaoxpaHuTebHbIA Wiy 10, npuun-
HUB OXOTU.

* Hukorga He nepenonHAiiTe cKopoBapky.

* 3anonHaAiTe ckopoBapky MakcuMym Ha 2/3 ee
obbema.

Ecnu rotoBute KaweobpasHble, ryctbie niu
CUnbHO NeHawmeca baiofa, Hanpumep,
noxnebku, cemeHa 6000BbIX, rycTbie Cynbl,
6ynboHbI, CybnpoayKThl AN MakapoHHbIE
“3Aenua, 3anonHaAiTe ckopoBapky He bonee
yeMm Ha 1/2 ee obbema.

lMpenBaputensHO 3aBapuTe NPOAYKTbI B OTKPbI-
TON KacTpione, nepemeLuaiite ux u npu Heob-
XOAMMOCTI CHUMUTE MeHy.

& OnacHocTb 0)Xxora ropauei
KacTpionei unu Kpbiwkoim

Bo BpemsA rotoBku ckopoBapka O4eHb CUMbHO
HarpeBaertca. [1pu roToBKe Ha ra3oBbIX NUTaXx ¢
OTKPBITEIM OTHEM PYUYKM TaKXe MOTYT HarpeBaThbCs.
Mpy NPUKOCHOBEHNM K HUM BO3MOXEH OXOT.

* Hukorga He npukacantech K ropAYnM Hapyx-
HbIM MNOBEPXHOCTAM CKOPOBAPKM.

bepute kactpionio [1]n kpbiLky [6] Tonbko 3a
nnacTMaccoBble pyuKu.

Wcnonb3yiite pykaBuLibl Mim TpANKy-NpuxBsartky.
lopAumne BKNafbiWM N NOACTABKM BCeraa
[0CTaBaiiTe UCMOMb3YA BCNOMOraTesbHble
cpencTsa, Hanpumep, TPANKY-NpuxBsarky.
CraBbTe ropAvylo CkOpOBapKy TOMbKO Ha Xapo-
CTOMKYIO MOASOXKY.
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BHUMAHUE!

MoBpexneHue us-3a orcyrereua

& VAN CNUILIKOM Masnoro Konuyecrsa

Xuakocrum

Hukorpa He HarpeBalite ckopoBapky 6e3 xua-

KOCTW 1 He ocTaBnAnTe ee 6e3 npucmMoTpa Ha

MaKCHManbHOM OrHe. 3T0 MOXeT NPUBECTH K ee

neperpesy v NOBPEXAEHMIO.

* icnonb3yiite ckopoBapky TOMIbKO € OCTaTOY-
HbIM KOTMUECTBOM XMAKOCTY (MUHUMYM 1/a
AIMTPa BOAbI, MACHOTO COKa, Coyca W T. fi.).

* [pu npurotoBneHuu ryctsix bniof, obecneuste
[0CTaTOYHOE KOMNYECTBO XUAKOCTH.

* Ecnu xupoKocTn HeT unm ee cnmwKkomM Mano,

HEME[/IEHHO BbIKNIOUNTE KOH(OPKY U HE ABU-

rafte CKopoBapKy, Noka OHa He OCTbIHET.

Hukorna He octaBnaitre ckoposapky 6e3 npucmorpa.

2.6| HAIVIEXXALLIAA OUYNCTKA
M30ENnNA

Ouuuarite ckopoBapky nocne Kaxmaoro
1cnonb3oBaHua!

OCTOPOXXHO!
OnacHocTtb 0)X0ora u3-3a

& NOBPEXACHUA NPU OUUCTKE

[lnA ouncTku NpenoxpaHnUTeNbHbIX YCTPOACTB
HE WUCMONb3YNTe LWETKW, YNCTALLNE CPEACTBA U
XUMWKaTbl, MOCKONbKY OHU MOTYT NPUBECTU K
MOBPEXAEHUAM, NPK KOTOPLIX BO3HNKHET onac-
HOCTb OXOra BbIXOAALNM NapoMm.

» Cobntopaiite ykazaHuA no ynctke n yxoay.

* [ocne Kaxmon YMCTKN TWaTenbHO BbICyLLIN-

BaiiTe BCE YacTu.
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2.7| HEOBXOOMMBIE PEMOHTHbBIE
PABOTbI

OCTOPOXXHO!

MoBpexpeHue B pesynbrate HeHaa-
& nexaluero peMoHTa n nenonb3oBa-
HUA HEOPUTMHANBHBIX 3anuactei
PeMOHT ckopoBapkn 4OMKEH OCYLLECTBAATLCA
TONbKO O(hMLManbHLIM ANIEPOM WIN
cepsucHoi cnyxboit WMF, nHaue Bo3amoxHo ee
MOBPEXAEHNE UK HENPaBUNbHOE (DYHKLNOHUPO-
BaHME NPeAOXPaHNTENbHBIX YCTPOIACTB, UTO, B CBOIO
ouepefib, MOXET MPUBECTU K MOMYYEHNIO OXOroB.
* pn HeobxognmocTn pemoHTa obpatnTech
K o(vLManbHOMy ANNEPY WU B CEPBUCHYIO
cnyxby WMF.
* 3pech xe cneayer ocyLecTBATb 3aMeHy noTpe-
CKaBLUUXCA UMN HEMPABUIIbHO CUAALLMX PyYeK.

* Heobxonumo 1cnonb30Bath TOMbKO OpPUTK-
HanbHble 3anuyact WMF.

2.8| NOAXOMAALME TUNbI NANUT

OCTOPOX

& Mopxopawme TMNLI NANT K

pa3mepbl BapOUHbIX KOH(OPOK

CkopoBapKy MOXHO MCMOb30BaTh Ha NHAYK-

LIMOHHbIX, CTEKNIOKEPAMUUECKMNX, Ta30BbIX UK

9neKTpuyeckux nantax. [inamerp ncnonsyemoi

KOH(OPKM 1K, COOTBETCTBEHHO, ra30BOrO MNna-

MEHU He AomkeH ObiTb bonblue Anamerpa AHa

KacTptonu.

+ [lpu Harpese Ha ra3oBoli nanTe ra3oBoe niams
He [JOMXHO BLICTYNaTb 33 Npeaesbl iHa KacTpionu.

+ MakeumansHaa Tennonepefaya 1 ycronuu-
BOCTb CKOPOBapky Ha naute obecrneynsaetca
npyu COBMaeHn AMaMeTpoB KOH(OPKN 1 AHa
KacTpronu.

* [lnametp koHdopKK cTeKNOKepamMuueckoin uim
9NEKTPUYECKON NAUTHI HE [OMKEH NPeBbILLaTh
160 mm (2,5 n) unmn 190 mm (3,0-8,5 n).

* [lpn BbICOKOM TEMNEPaTYPHOM pexume paboTel
VHAYKLUMOHHON NANTbI MOXET BO3HUKHYTH
ryneHue. 310 06ycnoBneHo TeXHUUYeCKNMN
NPUUNHAMKN 1 HE CBULETENLCTBYET O Henc-
MpaBHOCTK CaMON NAWTLI U CKOPOBAPKM.
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2.9 COXPAHEHWE U3OENNA B
PABOYEM COCTOAHUN

& MospexaeHne ckopoBapku

Bo n3bexaHne BO3HUKHOBEHMA NOBPEXAEHNN:
* He ynapsaiTe o kpaA cKOpOBapK1 KyXOHHbIMM
NpUHaANeXHOCTAMN.

+ Conb nobaBnAmnTe TONLKO B OYEHb rOPAUYIO
BOAY W cpa3y nepemeluunsaiite ana usbexaHusa
MOBPEXAEHUA AHA KacTpionu.

» He ponyckante ckonneHma 3arpA3HeHnin Ha
AHE KacTpioNn unu KoHMOpPKe, MHaye KOoH-
topka (Hanpumep, cTeknokepamuueckas)
MOXET MoLapanarbcs.

3| TEXHWUECKWE XAPAKTEPUCTUKN U YKA3AHUA

3.1| TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKW

Mpownssoantens: WMF GmbH
Tun wspenua: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element

Marepuan
Kactpions/kpsiwka: Cromargan®: Beicokokaue-
CcTBeHHas Hepxasetowlan cranb 18/10

[Ho: YHuBepcanbHoe gHo TransTherm®

N3penue cootetcrayer aupektuse 2014/68/EU ans
obopynosaHus, pabotatoLlero noa AaBneHUeM.
KomnaHua octaBnaet 3a cobol npaBo Ha BHece-
HWE N3MEHEHMWIA.

Pyuku: rennounsonupyiolan nnactmacca
YNNOTHEHNA: CUIINKOH

Pasmepbl
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
OBBbEM 3AMOSTHEHNA 25n 3,0-8,5n 25n 3,0-85n
OHO 158 Mm 191,5 MM 158 Mm 191,5 MM
BHYTPEHHAA YACTb 180 MM 220 mm 180 MM 220 mm
PA3MEP KACTPIO/TA C PYYKAMU 375 MM 421 MM 383 mm 432 MM
PA3MEP KACTPO/IN C KPbILLIKOVI 375 mm 423 MM 383 mm 434 mm
Buicora
OBbEM KACTPIONA KACTPIOJIAl C KPBILUKOW  KACTPIONA C KPbILLKOWN U PYUKON
25n 112 mm 135 Mm 162 Mm
30n 91 Mm 120 mm 145 mm
45n 129 mm 158 Mm 183 Mm
6,5n 186 mm 215 Mm 240 MM
85n 236 MM 265 mMm 290 MM

CobcTBeHHbIN Bec n3aenud
Perfect / Perfect Element
2,511,84 «r
3,01252«kr4,512,75«kr
6,513,11kr 8,513,36 kr

Perfect Plus

2,511,99 kr

3,012,67 kr4,512,90 kr
6,513,25 kr 8,51 3,50 kr
3HaueHune PS: 150 klla



3HaueHuAa paBneHua

[Tepsoe konsbuo: npubn. 106 °C, 25 kla

pabouee nasnexHne

Bropoe konbuo: npubn. 115 °C, 70 kla

pabouee fasnenue, 90 kla perynupyemoe nasnexne

Pasmep koHdopku

Makc. onametp 160 Mm ana 2,5 n

Make. gnametp 190 mm ana 3,0-8,5n
BHyTpeHHMe 0TMEeTKM BbICOTHI 3aMONHEHNA

(8 3aBucKmocTy ot obuero obbema): 1/3, 1/2, 2/3

MNopxopAwwme TMNbI NAUT

4000p

7N
S & & m

3.2| NPUHANIEXXHOCTU, 3ANACHBIE
YACTU N NSHALLUUBAIOLLUECA
OETAJTN

MpunapnexHoctn

NephopuposaHHblit Bknaasiw, 22 cM (apt. 07
8941 6000)

Habop sknapabiweii, 22 cm (apt. 07 8942 6030)
CreknaHHas kpbilika, 22 cm (apr. 07 9618 6380)

3anacHble yactn

Pyuka kpbitku [11]

Perfect (apr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (apt. 08 9480 6030)
Perfect Element (apt. 08 9980 6030)

Kpbiwka [6] ¢ pyukoii 11] 18 cm
Perfect (apr. 07.9179.6042)
Perfect Plus (apt. 07.9479.6042)

Kpeitika [6] ¢ pyukoii 111 22 cm
Perfect (apr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (apt. 07 9480 6042)
Perfect Element (apt. 07 9980 6042)

WshawmBalowueca neranm

YnnotHutensHoe konblio 21 18 em (apr. 60 6852 9990)
YnnotHutenbHoe Konbuo [21] 22 em (apt. 60 6856 9990)
MpenoxpatutensHbiit knanat [7] (apr. 07 9615 9510)
YNnoTHUTENb MHANKATOPA NPUTOTOBNEHMSA
(apt. 60 9310 9502)

4| PACMAKOBKA CKOPOBAPKU

1| Otkpoiite ynakosky 1 ybenutech B Hanuuum
BCEX YacTeil CKOPOBapKMK:
- Kactpionsa [1] ¢ 6okoBoit pyukoii [2] u pyu-
KOW ¢ npuxsatom [3]
Kpbiwwka [6] co cbemHoIi pyukoit [11]: Kpbilwka
C NpenoxpaHuTenbHbIM knanaHom [7], cmeH-
HbI YMNOTHWTENb MHAMKATOPa NPUroTOB-
neHus
YnnotHutensHoe konblo (cepoe) 21]
PykoBoacteo no skcnnyatauuu
Ecnu uto-nubo 13 nepeuncneHHoro otcyT-
cTByeT, obpaTtuTech K aBTOpU30BAHHOMY
ounepy WMF, cepsuchyio cnyxby WMF nnu
HenocpenctseHHo B komnanuio WMF.

* Ynanute Bce uMeloLMeca Haknenkm n bupku.

2| Yinusnpyiite HeHyXHbIM yNakoBOUHbIN MaTe-
puan cornacHo AeNCTBYIOWUM NPeAnUCaHNAM.

3| BHuMaTenbHO NpouTUTe PYKOBOACTBO MO IKC-
nayaraunmy U XpaHnuTe ero B TeYeHUEe BCEro
cpoka cnyxbbl ckopoBapku.

4| C ycnoBnAMN rapaHTMM MOXHO O3HaKOMUTLCA
B npunaraeMoM rapaHTuinHom obasarensCcrse.
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5| UCNOJMb30BAHUE 3ALLUTHBIX 3NIEMEHTOB

3awuTHbIE 1€MEeHTbI

OnucaHue

Yerpoiiceteo ana perynupo-
BaHUA NABNEHUA B pyuke
KPbILWKN

Ecnu MPEBLILWACTCA 3alaHHOE [AB/I€HME CTYNMEHN FOTOBKYU 2, perynatop nasne-
HUA [15 aBTOMATNYECKM OTKPLIBAETCA 11 MPOMCXOAUT cbpoc nuwHero napa. Takum
06pasom, cnuiwkom 6onblloe JaBNeHUE cpasy CHUXAETCA.

MpenoxpanutenbHbiii
KnanaH

Ecnu perynatop nasnenus [15] e cpabateiBaer, M36bITOUHOE AaBneHe Hemen-
fneHHo cOpackiBaeTca Yepes NpefoxpaHuTentHbll knanaH [7.

MpenoxpaHutenbHblii wWany,
Ha Kpaio KpbIlWK®

Ecnu Bce fipyrue npeaoxpaHnTenbHbIe YCTPONCTBa He cpabatbiBaloT, Hanpumep,
13-3a 3aCOPEHMA OcTaTkaMy COAEPXNMOro KacTpionu, aBapuitHelil cobpoc gasne-
HUA OCYLIECTBNAETCA Yepes NpefoxpaHuTentHbli wini [10, Ecnu nasnenve crano-
BUTCA CIMLIKOM BICOKMM, YIOTHUTENBHOE KOABLO [21] TAK CUAHO 1aBUT HapyXy
uepes npenoxpaHuTenbHbI WL (10, uTo nap BHIXOAWT 11 AABNEHINE CHIKAETCS.

Ykasatenb gaBneHus B
pyuKe KpbiwKu

Yka3satenb aasneHna 16/ no3BonAeT BU3yanbHo KOHTPONMPOBATh IHeprocbepera-
lownii pexum rotoskn. OH NokasbiBaeT Tekyllee fasneHue B kactpione. Mveerca
KPY[bIl BHICTYNAIOWLI 3M1IEMEHT B LEHTpe yKa3arens aasneHus (npu Hanuuum
nasnenua) u 2 konbua (cryneHb rotosku 1 u 2).

Cucrema 6e3onacHoro
OTKpbIBaHUA

Cucrema 6e3onacHoro OTKpbIBaHMA HE NO3BOJAECT OTKPbIBATb CKOPOBAPKY,
KOr[a B HEel BCe elle nmeercsa Xota bbl 0CTaTOUHOE [1aBfeHue. OTKprBaHl/Ie CKopo-
BapkKn BO3MOXHO TOMbKO NOC/IE€ NONHOIo CﬁpOCH [aBneHunA.

KoHTponupyemblii Bbinyck
napa nocpeicTeom
nepekniouarena

MepnneHHo oTTAr1Ban Ha3ap nepeknoyaTesib, MOXHO KOHTPONMPOBATh CKOPOCTb
BbIMyCKaHMA napa .

Mpenoxpanutens 3amka

B pyuke kpbiwku [11] Haxonutes npenoxpaHuTens 3amka [13), kotopeiii npenat-
CTBYET OTKPbIBaHMIO CKOPOBAPK BO BPEMSA FOTOBKMU.

6| MOArOTOBKA CKOPOBAPKW K UCMOJIb30BAHUIO

6.1| PA3BEOPKA CKOPOBAPKWU,
OTCOEANHEHUE KPbILIKN

(Cm. pan pucyrkos E, B).

1| a) BuITAHUTE NepeknoyaTeb MOMHOCTLIO

2| Pasbepute kpbilky [6] (cm. paag pucyHkos G),
ONA 3TOr0 CHayana nepeBepHuTe ee.

3| OCTOpOXHO BhITaLNTE YNNOTHUTENLHOE
KOMbLO [21] N3 Kpas KacTpionu 1 OTI0XKUTE ero

Ha3afl B HanpaBNeHuu KOHLA PyUKu.

- OTMeTKM Ha mepeksoyarene JoXHb! ObiTb
ycraHoBneHbl B nonoxeHue «OTKPbITO».

b) YnepsxuBaiite neBoii pyKoil TONbKO pyuKy ¢
npuxsatom [3] kactptonu [1].

¢) Bo3bmuTe npasoi pykoii pyuky Kpbiwku [11]
1 NOBEPHUTE ee BMNPaBO TakK, UT06bI KPbILLIKY
[6] MOXHO 6bINIO OTKPBIT.
MeTku Kpbiwkn [9] n pyukm ¢ npuxsatom [4]
[OMKHBI HAXOAMTLCA HA OHON NIUHUK.

d) MoaHnmuTe Kpbilwky [6]3a pyuky [11).

B CTOPOHY.
4| Ynepxusan Kpbiluky [6], Haxumaiite Ha
YCTPOWCTBO pa3bnoKnpoBaHnA pyukn [14) B

HanpasneHnn KoOHUa pyyku.

5| OtcoenmHuTe KpbilLKy [6] 0T pyuku ¢
NpUXBATOM.

6.2| MEPBAA OUMCTKA CKOPOBAPKU

1| Pasbepute ckopoBapky, kak onucaHo B riase 6.1.



2| 3anonnute kactpionio [1] Booii Ha 2/3 (cwm.
BHYTpEHHUe oTMeTku Ha puc. [) v nobasbre B
BOAYy 2-3 NOXKW CTONOBOTO yKCyca.

3| osenuTe BoMy € yKCYCOM [0 KUNEHUA B
kactpione [1] 6e3 kpbiluku [6] n aiite eil
nokunets 5-10 MUHYT.

4| 3atem TWATENbHO NPOMOVATE BCE UACTU BPYUHYIO U

5| BhicywnTe ux.

6.3 CBOPKA CKOPOBAPKU

OCTOPOXXHO!

& OnacHocTb 0Xora n3-3a
HenpaBuibHO cO6pPaHHON KPbILIKK
Kpbiwka gomkHa 6biTb cobpana npasunbHo. Ee
cOOpKy BbIMOMHANTE COMMAaCHO OMUCAHUIO.

* TOYHO cnepynTe NHCTPYKLMUAM.
« [lpoBepaiite NpaBUAbHOCTb NOCAAKM.

6.4| CBOPKA KPbILLKW

(Cm. paa pucyrHkos H)

1| MpoBepbTe Kpait KPbILLKM, PyUKy KpbILKN,
MPeLoXPaHNTENbHbIE YCTPOICTBA U YNOT-
HWUTENLHOE KOJbLIO Ha MPeaMeT 3aCopeHns 1
3arpAsHeHuA.

2| MosepHute KpbilKy [6] Tak, utobbl €e Kpait
CMOTPEn BHU3.

3| Mepeseprute pyuky [11 n npunepxute ee.

4| 3auenute yaepxusaioumit wnnu [17] B pyuke
Kpblwku [11] 32 nepxatens [8] kpbitikm [6].

5| Meanenno onyctute pyuky [11]

6| MepesepHuTe KpbiLLKy [6] ¢ pyukoi [11].

7| BuiposHaiite kpbitky [6] v pyuky [11] Tak,
uTObbI YN/IOTHUTENb MHAMKATOPA NPUTOTOB/IE-

HuAa HE BblAaBNMBanca U He nospexaganca
KpaamMmu OTBepCTI/IIZ KPbILKN.

8| OctopoxHo npuxmuTe Kpbitky [6] A0 wenuka.
lMpoBepbTe (hrkcaLmio HaxaTMeM Ha NoN3yHOK.

9| BnoxuTe ynnoTHuTenbHOE KoMbLo 21] B Kpaii
KacTpionn 1 OCTOPOXHO BLABMTE €ro nop Kpaii.

YnnotHUTeNbHOE KOMbLO @ [0/KHO MOMHOCTbIO
HaxoauTbCA NnofA N30rHYTbIM KpaeMm KacCTpronu.

6.5/ YCTAHOBKA KPbILLKN

(Cm. pag pucyHkos F)

1| MocrasbTe KacTpionio [1] Ha NPOUHOE OCHOBaHME.

2| YeranoBuTe kpbiliky [6] Ha kactpionio [1]
kpaem BHU3. HaknagHas metka [9] Ha Kpbiluke
1 METKa PyUKU C NPUXBATOM [4] NOMXKHBI
COBMafaTh, MHAUe KpPbILIKA HE HafleHeTCA.
YnnoTtHuTensHOe KombLo [21] AomkHO ObITh
BCTAaBMEHO B Kpaii Kpblwku!

3| Ynepxusaiite nesoli pykol pyuky ¢ npuxsa-
Tom [3] kactpionu [1].

4| MoBepHuTe NpaBoli pyKo Kpbilky [6] ¢ pyu-
Koii B Bneso.

5| Korpa obe pyuku [3]/ [11] waxopsaTtea TouHo
APy Haf APYroMm, CABKUHbLTE nepekioyatenb
T04HO B nonoxerune «3AKPbITO».

7| OBCNY)XUBAHUE
CKOPOBAPKU

7.1| MPOBEPKA MPEAOXPAHUTE/IbHBIX
YCTPOUCTB

CHumuTe Kpbiluky [6], kak onucaHo 8 r1ase 6.1.
1| OCTOpOXHO BbITaLLUTE YNAOTHUTENLHOE KOMbLIO
[21] n3 Kpas KacTPIONN 1 OTNOXNTE €r0 B CTOPOHY.

2| CHumute pYuKy Kpbiluku [11], kak onucaHo B
rnase 6.1.

3| Ybenutech B TOM, UTO YNNOTHUTENBHOE KOMBLIO
[21] 1 BHYTPEHHUI Kpali KPBILIKK YNCTbIE.
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4| MposepbTe cneayioulee:

* npenoxpaHuTenbHbI Wwni 10 B Kpae KpbiLky

* perynatop nasneHus

* yKasarefb AaBneHus

* YCTPOMCTBO Pa3bioKUPOBaAHNSA PYUKM

* OTCYTCTBUE 3arPA3HEHUI HA NPENOXPaHUTE b
HOM knanaHe [7].
- PasmounTte u ynanute omioxeHua u 3acope-

Hua (cm. rmasy 12.1 «Ouuctkan).

5| MpoBepbTe, BUAEH NN Ha HIKHEI CTOPOHE KPLILLKA
WapKK B NPeaOXpaHUTeNbHOM KnanaHe [7].
- pn HeobxoanMocTn NoTpsAcUTe KPLILLKY [6],
uto6bl WapKK cTan BUAEH.
- B cnyyae nospexzeHna obpatutech Kk ou-
LManbHOMy AWNepy Unu B CEpPBUCHYIO
cnyxby WMF ana 3ameHbl.

6| MpoBepbTe NOABMXHOCTL perynaTopa fasne-
HUA (15, 0CTOPOXHO HaXaB ero masnbLem.

7| MposepbTe uncToTy, OTCYTCTBME NOBPEXAEHMI]
1 NPaBU/bHYIO YCTaHOBKY BCEX YMIOTHEHUN
(cm. paa pucyHkos J).
- [IpoBepbTe NONOXEHME U OTCYTCTBNE
MOBPEXAEHUN YNNOTHUTENA UHAKKATOpa
MpPUroToBNEHUA.

7.2| OTKPbIBAHMUE KPbILLKW

[InA OTKpbIBaHNA CKOPOBAPKM CHUMMTE KPbILLKY
(6], kak onucaHo B r1aBe 6.1.

7.3| 3ANONTHEHWUE CKOPOBAPKU

Ynoxure B KacTpionio NpoayKTel, 3anemnte nx
[0CTAaTOYHbIM KONMYECTBOM XUAKOCTH, NPK
HeobxoAnMOCTM NCNoNb3yNTe BKNAALILLN U NOA-
crasky (cm. rnasy 11.2). Maco npu Heobxoammo-
CTW NpeaBapuTenbHo obxapbTe B KacTpione, kak
onucaHo B rmase 11.1.

7.4| 3AKPbIBAHUE CKOPOBAPKU

1| Mpw HeobxoamumocTn cobepute KpbILLKY, Kak
onuncaHo B rase 6.3.

2| HapeHebte n 3aKpOWTE KPBILLIKY, KaK ONUCaHo
B rnase 6.3.

7.5| MPUTOTOB/IEHUE BNIOA

B ckopoBapke bnofa rotosatca nop aasne-
Huewm. bnaronapsa nasnexuio napa remneparypa
B KAaCTpIone BbILIE, YeM NP roToBKE 0ObIUHBIM
cnocobom. Benencrame 310ro BpeMa rotoBku
cokpalaerca nopon Ha 70 NPOLLEHTOB, YTO
3aMETHO CHWXAET Pacxof 3Hepruu. 3a cuer Toro,
UTO MPOAYKTHI FOTOBATCA Ha napy, B HNX bonblue
COXPaHAIOTCA BKYC, apOMaT 1 BUTAMUHBI.

COBET. [1nAa sKoHOMUW 3Heprun BeikoyanTe
KOH(OPKY [0 UCTEUEHNA YKAa3aHHOTO BPEMEHHN
rOTOBKM — B KacTptosie OCTaHeTCA [LOCTaTouHO
Tenna AnA 3aBeplieHna npouecca.

OCTOPOXXHO!

& OnacHocTb 0)XOra BbITEKaloWmm
CoAepPXKNMbIM

[opAuee copepxnmoe cKopoBapKM MOXET BbiTe-
KaTb Uepes yCTPOIICTBO PerynnpoBaHua aasne-
HWA, NPenOXPaHUTENbHbLIN KNanaH nnu 60KoBow
NPefoXPaHNUTENbHBIN WANLL U MPUYNHATL OXOTU.
« 3anonHaAiTe ckopoBapky MakcuMym Ha 2/3 ee
obbema (cM. BHYTpeHHME OTMEeTKN).

Ecnu rotoBute Habyxaowme, kaweobpas-
Hbl€ UK cUnbHO neHAwmeca bniopa, Hanpy-
mep, noxnebku, cemeHa 6000BBIX, rycTble
cynbl, 6ynboHbI, cybnpoayKTsl UAN MakapoH-
Hbl€ M3[eNNnA, 3aM0JHANTE CKOPOBApPKY He
6onee uem Ha 1/2 ee obbema.

MospexneHne ns-3a orcyTcTBMA

& wnn CANWKOM Manoro Kkonunuyecresa
Xnakocrtm

OnacHocTb neperpesa 1 NOBpeXAeHUA

» Hukorga He HarpeBaiite ckopoBapky 6e3 xuma-
KOCTV 1 He ocTaBnAiite ee 6€3 npucMmoTpa Ha
MaKCUManbHOM OrHe.

* HarpeBaiite ckopoBapky TofbKO € [10CTaTO4-
HbIM KOMMUECTBOM XnakocTy (MuHumym 1/4
nnTpa Bofbl).



8| CTYNEHM rOTOBKW CKOPOBAPKM

N3meHeHne BpeMeHU roToBKm

Bpema npurotoBneHna ogHoro v toro xe bnioaa
MOXET ObITb pa3HbIM B 3aBUCUMOCTN OT KONMUye-
cTBa, (DOPMbl U CBOWCTB NPOAYKTOB.

8.1| CTYMEHb FOTOBKM 1

LLlapAiwan cryneHb roToBkuM A8 HEXHbIX 6o/
(oBoww, puiba, komnor).

Ha stoin cTyneHn bnioga rotoBatea 0CobeHHO

b6epexHo — Tak bonblie CoOXpaHAIOTCA NUTaTeNb-

Hbl€ BELIEeCTBa 1 apomat. Ha cTyneHu rotosku 1

AaBNeHNe BO3pacTaeT 10 NePBOro KoMbLia.

1| Y6enutech B Tom, UTO CKOpOBapKa 3aKpbiTa
MpaBubHO.

2| MocaBbTe ckopoBapky Ha AUTy.

3| BkniounTe KOH(OPKY Ha BBICOKYIO MOLLHOCT.

- CkopoBapka Harpeercs.

a) Ha HauanbHOW cTagmmn rotoBku BO3ayx
byner BLIXOANUTL uepes NpeaoXpaHuTe/IbHbIi
knanaH [7], sBnsowmincs oqHOBPeMeHHO
aBTOMATUYECKUM PErynaTopoM 3aKunaHums.
3atem knanaH 3akpbiBaeTca v JaBneHue B
KacTpione HauMHaeT yBeNMUnBaThes.

b) CHauana poct aasneHuna nokasslzaer
BbICTYNatoLlas KHOMKa, a 3aTeM NoaHu-
MaTbCA HAauMHaeT yKka3are/b JasneHus 16,
MoabeM MOXHO perynnpoBarth 3a CyeT Tem-
nepaTypHOro pexuma.

¢) Moabem KHOMKM B LEHTpe ykasatena nas-
NeHUs yKa3blBaeT Ha T, UTo KacTpiosio
Hemb3 OTKPbIBaTh.

4| Kak Tonbko Ha ykasaTene nasnens [16 craHo-
BMTCA ABHO BUOHO NEpPBOE KOMbLIO, HAUMHa-
€TCA OTCYET BPEMEHW MPUTOTOBNEHNA.

5‘ Cnepure 3a Tem, UTobObI NONOXEHME KOMbLA Ha
yKa3satene gasneHua 0CTaBanoCb HEN3MEHHbLIM.

6| Mpu onyckaHum ykasatena nasnenus [16 Huxe
MepBOro KOo/blia, YBEMUbTe MOLHOCTL PaboThl
MUTHI.
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- pu 3TOM NpOMCXOANT HEKOTOPOE Npofie-
HIE BPEMEHU TOTOBKM.

7| Npu nomvbeme ykasatena nasnexus (16 oiwe

NepBoro Kosblia 13-3a CnLWKoM 60MbLoro

AaBneHna napa, ero He0OXOAMMO OTPErynupo-

BaTb NOCPEACTBOM TEMMEPATYPHOTO peXnMa.

a) CHUMUTE CKOPOBaAPKY € KOH(OPKM.

b) doxautech onyckaHua ykasarena fasneHns
Ha nepBoe KoMbLO.

¢) CHoBa noctaBbTe CKOPOBAPKY HA MANUTY Npu
YMEHbLUEHHON MOLLHOCTU Harpesa.

8| Mo vcteueHnn BpemMeH roTOBKM CHUMUTE
CKOpPOBapKy ¢ KOH(opkn 1 cbpockTe fasne-
Hue B ckopoBapke (cm. rasy 9).

9| Mocne cbpoca [aBneHNs BCTPAXHUTE CKOPO-
BapKy 1 OCTOPOXHO OTKPOIiTe ee.

8.2| CTYMEHb FOTOBKMU 2

CryneHb ObICTPOro NPUroTOBNEHNA BeeX 0ObIUHBIX

6miog. Mpwn rotoBke Ha 31O CTYNEHN IKOHOMUTCA

MHOTO BpeMeHU 1 sHepruun. Ha cTyneHu rotoBku 2

[aBneHne Bo3pacTaeT 4o BToporo konbua. Cnuwkom

BbLICOKOE [aBMIEHNE PErynmpyeTca aBToMaTMyecku.

1| Y6eautech B TOM, UTO CKOpPOBapKka 3aKpbITa
npaBuIbHO.

2| MocraBbTe ckOpOBapKy Ha MINTY.

3| Bkntounte KOH(OPKY Ha MaKCMManbHYIO

MOLLHOCTb.

- Ckoposapka Harpeercs.

a) Ha HavyanbHoOM cTagum rotoBkn BO3myx
6yner BbIX0AUTb Yepe3 NpenoxXpaHnNTenbHbIN
knanas [7], sBnAtowmitcs oQHOBPEMEeHHO
aBTOMaTMYECKMM PEeryfniATopoM 3akunaHuA.
3arem knanaH 3akpblBaeTCA C XapakTepHbIM
3BYKOM UM [aBfieHME B KacTpiofie HaumnHaet
YBEMUNBATLCA.

b) Yka3zarens nasnexus [16) HauuHaer nogHu-
matbeA. [Togbem MOXHO perynnpoBsars 3a
CYeT TemMNepaTypHOro pexnma.

¢) Moabem KHOMKK B LiEHTpe ykasatens nas-
NeHNA yKa3blBaeT Ha TO, UTO KacTpiofio
He/b3A OTKPbIBATb.
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- Kak Tonbko Ha yKa3atene aasneHuna CTa-
HOBWUTCA ABHO BUOHO BTOPOE KONbLIO, HAUUN-
HaAeTCA OTCYET BPEMEHU NPUTOTOBNEHNA.

4| Cnepure 3a Tem, utobbl NONOXEHKE KOMbLIA Ha
YKa3sartene naneHuna 0CTaBaNoOCb HEN3MEHHbIM.

5| Mpu onyckanun ykasatens nasnenns 16 Huxe
BTOPOTO KOfbLia YBENUUbLTE MOLLHOCTb KOH(OPKHY.
- pu 3T0M NpomcxoanT HeKoTopoe npogase-
HUE BPEMEHM TOTOBKMU.

6| Mpn noaveme ykasatens nasnenus [16 gile

BTOPOTO KOJbLa 13-3a CNWKOM 60sb-

IOro AaBneHua napa, oHo byaer copoleHo

MoCpeAcTBOM perynatopa Aasnexus [15 ¢

XapaKTepHbIM 3BYKOM.

a) CHUMUKTE CKOPOBApPKY € KOH(OPKU.

b) [oxautecs onyckaHua ykasatens 1aBieHus
Ha BTOpPOE KOMbLIO.

¢) CHoBa nocraBbTe CKOPOBAPKY Ha MUty npu
YMEHbLUEHHO MOLLHOCTW Harpesa.

7| Mo ncTeueHnn BpeMeHM roToBKN CHUMUTE CKO-
poBapky ¢ KOH(OpKK n cbpocsTe faBneHne B
CKOpOBapke, Kak onucaHo B rnase 9.

8| Mocne cOpoca asneHna BCTPAXHNTE CKOPO-
BapKy M OCTOPOXHO OTKPOITE ee.

COBET. Mpwn npesbileHnn ypoBHA pabouero fas-
NeHUA Ha CTYNeHW roToBKN 2 PerynATopom aasne-
HUA N3[aeTCA XapaKTepHbIN 3ByK — NOC/IE 3T0r0
Heobxo1MMO YMEeHbLNTbL MOLYHOCTb Harpesa.

9| CBPOC [IAB/IEHMA U
OXNNAXOEHUE

Buinyck napa n3 kactpionu

Mpu npurotoBneHny neHALWMXCA nan Haby-
xatowmx 6nion (Hanpumep, 60608bIe, MACHO
OynboH, 3epHa 3M1aKoBbIX) He copacbiBalite nasne-
Hue metogamu 2 nnum 3. MNpu Takom cobpoce gas-
NeHna, Hanpumep, kapTotens B MyHANPE MOXET
nononarbes.

9.1| METOA 1 — NUCNONb30BAHUE
OCTATOYHOIO TENNA

1| CHUMUTE CKOPOBApPKY € KOHGOPKM.
- Cnycra KopoTKoe BpemsA ykasaTesb fasne-
HUA NOKAXET €ro CHUXEHME.

2| Korna ykasatens nasnexns [16) npu Bkmioue-
HWK KHOMKMW HAa HEM, NMOJTHOCTbIO CKPOeTeA B
pyuKe KpblLUKM, MEANEHHO CABWHbTE Nepe-
kntoyatens B nonoxeHue «OTKPbITO».

3| 13 kactpionu BeIFiOET ocTalowmiica B Heli nap.

4| Korna nap nepecraHer BLIXOANTb, BCTPAXHUTE
1 OTKPOWTE KacTpIONto.

9.2| METOMl 2 — ME[VIEHHBIN
BbIMYCK MAPA

(ABTOMQTMYECKMIT PEXMM BbIMTYCKA MTAPA —CM.

pucyHok A)

1| MocTenenHo, He ToponAck caBuraiiTe nepeksio-
yatenb B HanpasneHuu nonoxeHna «OTKPbITO».

2| B 3aB1CMMOCTM OT NONOXEHMA Nepekioya-
T€NA NPOUCXOANT OLICTPBIN NN MESIEHHbIN
BbIMyCK mapa.

3| Korna ykasatenb naBnenus, BKouas KHOMKY
Ha HeM, MOJTHOCTbIO CKPOETCA B pyuKe
KPBILLIKM, BCTPAXHUTE U OTKPOITE KaCTPIonio.

9.3| METO[ 3 — BE3 BbIXOIA MAPA

1| MocTaBbTe CKOPOBAPKY B KyXOHHYIO PaKOBUHY
1 NONENTE KPbILLKY XON0LHON BOAON.

2| Korpa ykasatenb naBnenus, BKouas KHOMKy
Ha HeM, NOMTHOCTbIO CKPOETCA B pyuKe
KPBILLKM, BCTPAXHUTE U OTKPOITE KAaCTPIonio.



OCTOPOXXHO!

A OnacHoctb oxora npu 6bicTpom

BbIMyCKe napa

[Tpn 6bicTPOM BBINYCKE Napa ¢ UCMOMb30BaHUEM

nepeksiouarens [16) unn nopg Tekywien Bofon

CYLLECTBYET OMacHOCTb 0XOra ropAYMM Napom

WU COAEPXKUMBIM KacTpionu.

* [lepen Tem Kak OTKPbITb CKOPOBApPKY, BCTPAX-
HuTE ee.

 He nepxute pyku, ronosy n apyrvie yactv Tena
B OMacHol obnactu Hag KpbILWKON [16] 1 6oko-
BbIM MPEAOXPaHNTENbHBIM WuLeM [19] Ha Kpaio
KPbILLKMY.

10| OTKPbIBAHUE CKOPOBAPKU

OTKPbIBAHWE MOCJIE TOTOBKK

(Cm. pan pucyHkos E)

1| CbpocbTe naBnenue, kak onucaHo B rase 9.
MpenoxpaHnTens ocTaTouHOro flaneHus obe-
CMeYnBaeT OTKPHITUE KACTPIONMW TOMLKO B TOM
clyyae, ecnu [1aneHue nosiHocTbio cobpo-
LIEHO, T.e. KHOMKa Ha yka3aTene [aBneHus
6onblue He BuaHa. Ecnm kHonka Bee ewe
BMaHa, cpaboTan npeaoxpaHuTenb ocTaTou-
HOTO AaBNeHuA.
- lNepen oTKpbIBaHWEM [aBEHNE AOMKHO

6bITb COpOLLEHO.

2| MeaneHHo capuralite nepeksiouatens B
HanpasneHun nonoxenna «OTKPbITO.

3| Kactpionio He06X0AMMO BCTPAXHYTb.

4| Ynepxuaiite nesoil pykoil pyuky ¢ npuxBa-
ToM [3] kacTpronu [1].

5| Bosbmute npaBoil pyKoil pyuKy Kpbiuku B 1
noBepHUTE ee BMNPaBo TaK, uTobbl KpbiLuKa [6]
pa3bnokmpoBanach.

- Metku Kpbilwku [8] n pyukn ¢ npuxsartom [4]
NOMXHbI COBMaAaTh.

6| [lna oTKpbIBaHNA Crerka OTKOHUTE PyuKy
KpblLwki [11] ¢ KpblLWKoii [6] BHW3 TaK, UTo6bI
oCTaloLWNiicA nap ycTpemunca srepes.

7| CHumuTe Kpbilky [6].

11| CNOCOBbI UCMONb30BAHUA
N TOTOBKUN

11.1] TOTOBKA C NOACTABKOW U
BKNAMBILLAMM

B 3aBMCHMOCTM OT BbICOTHI CKOPOBAPKM B HEW
MOXHO rOTOBUTb HECKONbBKO bt 0fHOBpe-
MeHHo. [Tpn 3ToM oTAeNbHbIE MPOAYKTHl YKNa-
AblBalOTCA OTAEMBHO APYr OT Apyra CTOMKOW BO
BKnaaslwax. Hanpumep, ecnn Ha fiHe KacTpionm
rOTOBMTCA MACO, TO HA IHO CTaBWTCA MOACTaBKa,
uT06bl NEPBbIV BKNAAbILL OKa3anca Haj MACOM.

YKa3aHua no ucnonb30BaHMI0 MPUHAAMIEKHOCTEl

Bknapnblwm v noacTaBky npopaiotea ouumanb-

HbIMW funepamu u cepsucHoin cnyxbon WMF

B KauecTBe npuHagnexHocten. [na osowen

1Cnonb3yloTeA HenepoprMpoBaHHbLIE BKIAALILIN,

ana kaptogena — nepdopuposaHHele. CHauana

B KACTPIONIO YKNaabIBaOTCA NPOLYKThI C CaMbIM

bonblNM BpemeHeM rotoBku 63 BknaasiLa.

1| Ina onHOBPEMEHHOTO NPUTOTOBNEHNA
HEeCKONbKNX b11iof, ¢ pasHbIM BpeMeHeM
rOTOBKM CKOPOBapKy NPUAETCA NHOrAa OTKpbI-
Batb. [pn 3TOM 13 Hee Byaer BLIXOANTb Nap,
MO3TOMY B KacTpiomnio HYXHO cpa3sy 3anuTb
HemHoro bonbLue xuakocTy, yem Tpebyerca, a
B cfiyyae HeobxoommocT fobasnate.

Mpumepnbl

- Xapkoe (20 muHyT) — AHO KacTptonu

- Kaptotens (8 munyt) — nepdopuposaH-
HbI BKNaAbILL

- OBoun (8 MUHYT) — HemepdhOPMpPOBAHHBbIN
BK/IaabILL

2| CHauana B TeueHUM 12 MUHYT FOTOBbLTE XapKoe.

3| OtkpoiiTte KacTpionio, kak onucaHo B r1ase 6. 1.
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4| Ynoxure kaptodens B nepopnupoBan-
HbI BKNA/blLL, YCTAHOBMNEHHbI Ha Mof-
CcTaBke MoBepx xapkoro. Hag HUM pasmectute
HenepopnpoBaHHbIN BKAAAKIL C OBOLIAMMU.

5| 3akpoiiTe KacTpionio, kak ONMCaHo B rr1ase 6.3
1 MPOLOKMTE FOTOBKY B TEUEHUMN 8 MUHYT.

COBET. Ecnin Bpems rotoBky npoaykToB pas-
NINYALTCA HECYLLECTBEHHO, MOXHO YCTaHOBUTb B
KacTplonio cpasy Bce BKMAAbILIN.

11.2| XAPKOE

[Tepen rotoBKOM MOXHO 0b6XapuTb NPOAYKTHI

(Hanpumep, NyK, Kycoukn MAca 1 T. fl.) B CKOPO-

Bapke, Kak B 0ObIUHOI KacTplone.

1 | CHumuTe KpbilKy [6], Kak onucaHo B r1ase 6.1,
1 obxapbTe NPoAyKTbl.

2| [1na noseneHua [0 roTOBHOCTM...
a) paspbixnute 06XxapeHHbIe NPOAYKTI,
b) nobasbTe B KacTpoNio Heobxoaumoe Konu-
uecTBO BOAbI (MUHUMYM 1/4 nuTpa),
¢) npu HeobxoammocTn nobasbTe apyrue npo-
AyKThl (BO BKIamblwax unu 6e3 Hux).

3| HapeHbTe 1 3akpoiiTe KpblLKy, kak 0MMcaHo
B rnase 6.3.

4| [lepxuTte Ha NnuTe [0 AOCTUXEHUA KENAEMOIA
CTENeHn roToBHOCTU.

11.3| UCMNONbL30BAHUE
bbICTPO3AMOPOXXEHHbBIX
MPOYKTOB

1| Haneiite B kacTpioNnio MUHMMaNbHOE KoAMYE-
¢80 xuakoctn (1/4 n Boawl).

2| Ynoxure Tyna 6bIcTPO3aMOPOXEHHBIE NPO-
OyKTbl, HE Pa3MopaxnBas nx.

3| Maco ana obxapmBaHus pa3moposbTe.

4| OBowy cpasy BLINOXUTE U3 YNaKOBKI B
HenepgpopMpPOBaHHbIA BKAAMBILL.

- ﬂpm MCNONMb30BaHNM 3aMOPOXEHHBIX NPO-
[YKTOB YBE€MNYNBAETCA BPEMA FTOTOBKN.

11.4| NMPUrOTOBNEHUE EOBOBLIX U
3MAKOBbIX

[na rotoBkyn 3epeH 6060BLIX U 3M1aKOBbIX UX HeE
HaJ0 3aMaynBarth.
- Bpema rotoBku npu 310M yBenuuuBaerca
NPUMEPHO HanoM0BUHY.
- 3anonHute He bonee NOMOBUHbI KaCTpIONN.

1| Haneiite B kacTpionio MuHuMyM 1/4 nutpa
XMOKOCTK, MOC AOMOMHUTENBHO MO 2 YacTu
Xugkoctn Ha 1 yacTb 3epHa.

2| He3anonro 0o ucteueHns BpeMeHN roTOBKMN
BbIKIIOUMTE KOH(OPKY M CTonb3yiTe ee
0CTaTOuHOE Ternmno ana pasbyxaHusa 3epeH.

11.5| CTEPMNU3ALMA

1| B ckopoBapke MOXHO CTepUNN30BaTh AeT-
ckue ByTbINoYKM, CTEKNAHHBIE HaHKK ANA KOH-
CepBMPOBaHUA W T. A [NA 3T0r0 UX HYXHO
YCTaHOBUTb B MEP(OPUPOBAHHbIN BKIaAbILL
TOP/bILLKOM BHU3.

2| Nob6asbre 1/4 nuTpa BOAbl.

3| BuinonHuTe cTepununsaumio B TeueHn
20 MUHYT Ha CTYNEHN TOTOBKK 2.

4| MeanenHo octyaute baHku (Metoa 1 BeINy-
cka napa).
11.6| KOHCEPBWPOBAHUE

1| MoprotosbTe NPOMYKTH Kak 06LIYHO 1 YNO-
XUTE X B CTEKNAHHbIE BaHKN.

2| Hanelite B KacTpionio 1/4 nutpa BoAbI.

3| Mocrasbte HaHkn B NephOPUPOBaHHBI
BKaAbILL.



4| Banku 06BEMOM 1 AUTP MOXHO 0b6pabaTbiBaTh
B CKOpoBapkax 6,5 n 8,5 nutpos, ona MeHb-
wux 6aHOK MOXHO MCMONb30BaTh CKOPOBAPKY
4,5 nutpa.

5| Banku ¢ oBowamm n Macom obpabarbiBaiite
Ha CTyNeHu rotoBKM 2 B Te4eHnn 20 MUHYT,
KOCTOUKOBbIE MIOALI — Ha CTyrneHn 1 B Teye-
HUX 5 MUHYT, 8 CEMEUKOBbLIE M/10[bl — Ha CTy-
neHdn 1 B TeyeHun 10 MUHYT.

6| [Ina BLINycka napa naitte KacTpione oCThiTh
(meTon 1 BeINyCKa napa), Tak Kak npu apyrux
MeToaax 13 6aHoK BbIAABUTCA COK.

12| OYUCTKA, TEXHUUECKOE
OBCITYXUBAHUE U XPAHEHUE

12.1] OUUCTKA

[lna oumnctku ncnonb3yite ropadyio Boay 1
06blUHBIE MOIOLLME CPEACTBA.
- He nonb3yiteck abpasnBHbIMU YNCTALLMMN
cpencTBamu, NeckoM, NPOBONOYHbIMN Ty6-
KaMm 1 XeCTKOW CTOPOHOM 0ObIYHBIX TyOOK.

1| CHumuTe pyuky Kpbiwku [T, Kak onucaHo B
rnase 6.1, N NPOMONTE €€ NPOTOYHOI BOAON
(cm. pan pucyrkos G).

2| CHumuTe yRNoTHUTENbHOE KOMbLO 21] ¢
KpbILKK [6] 1 NPOMOIATE €10 BpyUHYIO.

3| Cnera npucTaBLine ocTaTku MMM PasMoOUUTE,
CWNbHO NPUCTaBLUME OCTATKM MPOKUMNATUTE,
HanuB B CKOPOBApKY HEMHOTO BOAbI.

4| 3arpH3HeHHbIC M 3aCOPEHHbIE KNnanaHbl 04n-
CTUTE MATKNMUW BaTHbIMU Manovykamu.
- He VICI'IOﬂbByIZTe 018 3TOr0 HUKaKue OCTpblie
npeameTbl.

5| Kactpionio, BKnagblwm 1 NoacTaBKy MOXHO
MPOMBbITb B MOCYAOMOGUYHON MalLUHE.
- 0pHaKo M3-3a 3T0ro MOXeT U3MEeHUTLCA
LIBET UX NOBepxHocTei. Takoe n3smeHeHne
He yxyauwaet paboty 3Tux yactei.
- Bce xe Mbl pekomMeHAyem pyyHyto MOViKy.

6| Mpn M3BECTKOBLIX OTNOXEHNAX HarpeiiTe B
KacTpione 10 KUMeHKA BOAY C YKCYyCOM.

7| [locne ouneTky TwaTenbHO BbICyLLNTE BCE
vacTu.

12.2| XPAHEHUE

OumLLEHHYIO 1 BbICYLIEHHYIO CKOPOBApKY Xpa-
HUTE B UMCTOM, CYXOM U 3aLUMILEHHOM MecTe.

1| CHumuTe KpbilKy [6], kak onucawHo B rase 6.1.

2| BuitaumTe ynnotHUTeNbHOE KONbLO 21 n3 kpas
KacTpiony 1 OTIOXNTE €ro B CTOPOHY.

3| CHumuTe pyuKy kpbituki [T1], kKak onucaHo B
rnase 6.1, N NONOXWTE ee B KacTpionio [1] uiu
KpbiLKy [6].

4] NonoxwTe kpbiluky [6] Ha kacTpionio [1] 8
nepeBepHYTOM MOMOXEHUU.

12.3| TEXOBCNY)XUBAHUE N 3AMEHA
bbICTPOU3HALLMBAIOLLNXCA
YACTEN

OunLieHHYI0 1 BbICYLLIEHHYIO CKOPOBApPKY Xpa-
HUTE B UMCTOM, CYXOM U 3aLUULLEHHOM MECTe.
MeHATb HOKOBYIO pyuKy M pyuKy € MPUXBaTOM
pa3speluaerca Tofbko otuLUmanbHoOMy annepy
unwn cepsucHon cnyxbe WMF.

PerynapHo nposepaiite ObICTpON3HAaLIMBAIO-
Lmeca yactu, Npu HeobxoAMMOCTH 3aMeHANTe
UX OPUTUHANBHBIMI 3aMyacTaAMMm.
MoBpexaeHHOe, 3aTBEPLEBLLEE, BbiLBETLIEE
WU HEeNpPaBUIbHO CUAALLEE YNIOTHUTENbHOE
KOMbLO W YNNOTHUTENb MHAMKATOPA NPUrOTOB-
NEHNA HEMEeNEHHO 3aMeHNTe OPUTNHAMbHON
3anyactbio.
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12.4| 3AMEHA YNNIOTHUTENbLHOIO
KOJbLIA

OunLEHHYIO 1 BbICYLIEHHYIO CKOPOBAPKY Xpa-
HWUTE B YUNCTOM, CyXOM U 3aLUULLEHHOM MECTE.
1| CHumuTe Kpbilky [6], kak onucaHo B r1ase 6.7.

2| MepesepHuTe kpbilky [6]

3| Usenekute aedekTHoe yNNOTHUTENLHOE KOMbLO
21] n3 kpas kacTpionu u ytunusupyiite ero.

4| BnoxuTe HOBOE OPUMMHANLHOE YNOTHUTENb-
HOE KOMbLO [21] B Kpali KacTpionn n 0CTOPOXHO
BOABWTE €r0 Mof, Kpaii.
- YnnotHutenbHoe KonbLo [21] fonxHo non-
HOCTbIO HAXOAUTLCA MOM N30THYTHIM KpaeM
KacTpronu.

12.5| 3AMEHA YMIOTHUTENA
MHONKATOPA MNMPUTOTOBJIEHUA

OuuLLEHHYIO 1 BbICYLIEHHYIO CKOPOBApPKY Xpa-

HWUTE B YNCTOM, CYXOM U 3aLUNLLEHHOM MECTE.

1| CHumuTe KpbiLKy [6] ¢ KacTpionu, kak onu-
CaHo B r/1aBe 6.1.

2| Pasbepute kpuiliky [6] (cm. paa pucyrkos G),
ANA 3T0T0 NepeBepHuTe ee.

3| YaepxuBas Kpbilwky [6], Haxumalite Ha
YCTPOMCTBO pa3bnoknupoBaHna pyyku [14] B
HanpaBneHUN KOHLLA PYYKN.

4| CHumuTe pyuKy Kpbitukiy [11]

5| CranuTe yNNOTHUTENL MHAMKATOPA MPUTOTOB-

nenua [18) ¢ pyukn kpsiwku 1] n yiunusupyiite
ero (cm. pucyHok J).

12.6] 3AMEHA NPEOOXPAHUTEJ1b-
HOI'O KNAIMAHA

1 | CHumuTe KpbilKy [6] ¢ KacTpionu, kak onu-
caHo B r/1ase 6.1.

2| MepesepHuTe kpbilky [6]

458

3| Visenekute nedekTHbI NPenOXpaHuTENbHBbI
knanaH [7] u3 Kpbllwky kactpionu [6]u ytunu-
3upyiiTe ero.

4| OcTOPOXHO BCTaBbTE Uepes OTBEPCTUE C BHY-
TPEHHEN CTOPOHbLI HOBbLIN MPEAOXPAHUTENbHBbIN
Knanat [7] cnerka HaxaB Ha HEro M HEMHOro
nosepHyB. Cobntofante 0CTOPOXHOCTb, UTODBI
HE MOBPeaMTb NPEAOXPAHUTENbHBIN KanaH.

COBET. Yto6bl 0bnerunts 3amMeHy npefoxpa-
HUTENBHOTO KNanaHa, Ha ero BEPXHIOI0 YacTb
MOXHO HaHeCTN HEMHOTO PacTUTENIbLHOrO Macna,
UTO YNYYLLINT €70 CKONTbXEHNE.



13| MOMOLLb NMPU HENONALKAX

[NA YCTPAHEHNA HEMCMPABHOCTU OBA3ATE/IbHO CHUMUWTE CKOPOBAPKY C KOH®OPKW.
HUKOTOA HE NPUKMALBIBAUTE CNY /18 OTKPBIBAHIA CKOPOBAPKN!

Henonapka

Bo3smoxxHas
npuumnHa

PeweHne

Cnuwkom npopomxu-
TenbHOe BpeMA 3aKuna-
HUA UMK HEe BbiCTynaet
yKasarenb AaBneHus ¢
PacnonoXeHHON Ha HEM
KHOMKO

Henopxopawmn gna-
METp KOH(OpKK

Beibepute KOH(OpPKY, NOAXOAALLYIO K ANaMETPY KacTpionu

Henoaxopawan cry-
MEHb roTOBKM

YBenuuste CTYyN€Hb roTOBKYU

a) HenpasunsHo
Hafera KpbllLKa.

b) Oteyrersyer ynnor-
HUTENb MHAMKATOPA
NPUroToBMEHUA.

¢) HenpasunbHo
cobpaHa Kpbiwka

1. MonHocTblio cbpockTe faBneHne B KacTpione, kak OnncaHo B
rnase 9, n 0TKPONTE CKOPOBapKy.

2. [lpoBepbTe NPaBUILHOCTb MOCAAKMU YNOTHUTENBHOTO
konbLia [21 u ynnotHutens uuamukatopa npurotosnenus
(cm. pucyHok J).

3. MpoBepbTe NPaBUNLHOCTL CHOPKN 1 MOCAAKM KpbiLKi [6].

4. 3akpolite KacTpionto, Kak onucaHo B rrase 6.3.

HenpasunbHan
rnocajka Lapuka B
NpefoXpaHUTENbHOM
KnanaHe [ aBTomatn-
ueckom perynatope
3aKunaHua

1. MonHocTbio cbpockbTe faBneHME B KacTpione, kak onncaHo B
rnase 9, n OTKPONTE CKOPOBapPKY.

. CHumuTe pyuky kpiki [11], kak onvcako B raase 6.1.

. [posepbTe Nocafky METaNANYECKOro Wapuka B Npeaoxpa-
HUTENbHOM KnanaHe | 7], npu HeobxoaMMOCTI OUUCTUTE €ro.

4. 3akpoliTe KacTpionto, Kak OnucaHo B r1ase 6.3.

w N

OrcyTeTBY€T XMAKOCTH

1. MonHocTbio cbpockTe AaBneHne B Kactpione, kak onncaHo B
rnase 9, n OTKPOITE CKOPOBAPKY.

. Hanerte B kactpionio MmuHumym 1/4 nutpa xuakocrv.

. 3akpolite KacTpionio, Kak onucaHo B r71ase 6.3.

w N

Map BbiIxoaut n3
KPbILIKK

3arpasHeHue ynnor-
HWTENbHOTO KonbLa u/
WIN Kpas KacTproni

—

. MonHocTtblo cbpockbTe AaBneHne B KacTplone, kak onnucaHo B
rnage 9, n OTKPOIATE CKOPOBaPKY.

2. QuncTute ynnoTHUTENbHOE KOMbLO [21] 1 Kpaii KacTpiony.

3. CHoBa 3akpoliTe KacTpionio, Kak OnucaHo B r11ase 6.3.

ﬂepeKmoanenb HEe
HaxoauTcA B NOOXe-
Hum «3AKPBITO»

Ycranosute nepekntoyatens B nonoxerne «3AKPbITO»

YNnoTHuTeNsHOE KONbLO
NOBPEXAEHO NN XECT-
KO€ 13-3a U3Hoca

3ameHuTe YNAOTHUTENLHOE KOMbLO 21] 0puriHanbHLIM ynnoT-
HUTeNbHLIM Konbuom WMF

[ospexaexue

VAW HENpaBub-
HaA nocaaka ynnor-
HUTENA NHOMKaTopa

McnpasbTe nonoxeHne ynnoTHUTENA UHAMKATOPA NPUroTOB-
nexvsa [18] unn 3amenunte opuriHanbHol 3anuactbio WMF.

MpUroToBNEHNA

W3 npepoxpanu- HenpasunbHan 1. TonHocTbio cOpocbTe faBneHue B KacTpione, kak onucaHo B
TenbHOro Knanasa / nocajka wapuka B rnage 9, n OTKPOIATE CKOPOBaPKY.

aBTOMaTMUECKOrO pery-  npenoxpaHuTensHom 2. CHumute pyuky kpbitiku [11], kak onucano B rrase 6.1.
nAaTopa 3akunaHua Knanaxe 3. poBepbTe NpefoxpaHUTenbHbIit knanaH [ 7 | n nocaaky

NOCTOAHHO BLIXOAMUT Nap
(He oTHOCKTCA K (hase
3aKunaHuns)

METas/INYEeCKOro Wapuka B KpblLLKe.
4. CHoBa 3aKpoiTe KacTpionio, Kak 0nucaHo B r/1ase 6.3.
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14| COBETbI U XUTPOCTU
FOTOBKU

» Cnerka cma3blBaiiTe ynaoTHUTENIbHOE KOMbLIO
MULEBLIM MAaC/IOM WK KOHCUCTEHTHO CMa3-
Kot inA obneryeHna npouecca OTKPbIBAHUA U
3aKpbIBaHNA.

+ Otcuer BpeMeHu roToBKM HauMHAEeTCA C TOro
MOMEHTa, Kak CTaHOBMUTCA BUAMMbIM yKa3aH-
HOe B peLenTe KOoMbLIO Ha yKa3aTene aaBneHus.

 Yka3zaHHble B peuentax 3HaueHna BpeMeHu
FOTOBKMW AIBMIAIOTCA OPUEHTUPOBOUYHBIMU. [Tyulle
BbIOMpaTh BpeMa nokopoye — npu Heobxoaum-
MOCTM BCEria MOXHO AOMOMHUTENBHO NPOBa-
puTb briiofo.

* [Mpn cobnioneHnn ykazaHHOro BpemMeHu

FOTOBKW OBOLLEI, OHU OCTAlOTCA YNpyrumu, a

He pa3BapeHHbIMU 00 MATKOCTY.

Temnepatypa rotoBku [i1f NepBOro KombLia

cocrasnaer 106 °C (ocobeHHO nogxoout ana

0BOLLE 1 PpbiObI), 1A BTOPOTO KOSMbLIA —

115 °C (ocobeHHO noaxoaut ana Maca).

Peuentbl MOXXHO HalTK Ha caiiTe
www.wmf.com!
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15| TABJIULIA BPEMEHUW FOTOBKU B CKOPOBAPKE

Mponykr Bpema rotoBku

Yka3zanua

CBUHUHA 1 TENATUHA

FOTOBUTL MNP NEPBOM KOJIbLLE; MUHUMANBHOE KOMTMYECTBO XWAKOCTA 1/4 NIATPA;

CMELIMANBHBIN BKNALbILL HE TPEBYETCA

bederporaHoB U3 CBUHUHBI 5-7 MUH. —

[ynaw 13 CBUHNHBI 10-15 MuH. -

XKapkoe 13 CBUHNHbI 20-25 MUH. Bpemsa rotoBku 3aBMCUT OT BENUUNHBI 1 (HOPMBI

KYCOUKOB

bederporaHoB n3 tenATuHbLI 5-7 MUH. —

Tynaw n3 TenaTMHbI 10-15 MuH. —

Tenauba pynbka Kyckom 25-30 muH. -

Tenauun a3bik 15-20 MUH. [MokpbiTb BOAOI

JKapkoe u3 TenatuHsl 20-25 MuH. Bpemsa rotoBku 3aBUCUT OT BENUUNHBI 1 HOPMBI

KyCO4KOB

rOBAOVHA

FOTOBUTb NP BTOPOM KOSbLIE; MUHUMAJIbHOE KOJTUYECTBO XWOKOCTW 1/4 NIUTPA;
119 TOBAXBETO A3bIKA TPEBYETCA MEPOOPYPOBAHHbIN BK/TAMBILL

MacHon pynet 10-15 MuH. -
JKapkoe 13 MapnHOBaHHOTO MAca 30-35 muH. -
loBAXMI A3bIK 45-60 MUH. -
bederporaHos 6-8 MUH. —
Tynaw 15-20 MuH. -
Pyner 15-20 MUH. -
XKapkoe 13 roBaanHel 35-45 MuH. Bpema rotoBku 3aBUCKT OT BENUUUHBI 11 DOPMbI

KyCOUKOB

MTULUA

FOTOBWUTb MPU BTOPOM KOJS1bLIE; MUHUMABHOE KOTMYECTBO XUAKOCTU 1/4 NTUTPA;
1719 CYMOBOW KYPULIbI TPEBYETCA MEPGOPVPOBAHHbIN BK/TAbILL

Cynosas kypuua 20-25 MuH. 3anonHute Makc. Ha 1/2 obbema
Kypuua kyckamu 6-8 MUH. -

Hoxku nHaeinkm 25-30 MUH. B 3aBucumMOCTI OT TONLWMHBI HOXEK
Pary n3 nuperikn 6-10 MUH. WHpeika aHanornuHo

LWHuuens u3 nHaenku 2-3 MUH. —
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Mpopykr Bpems rotoBku Yka3sanua

onyb
TOTOBUTb MNP BTOPOM KOJbLIE; MUHUMAJIbHOE KOJTUYECTBO XWOKOCTW 1/4 NINTPA;
CMELIMATBHBINA BKMALbIL HE TPEBYETCA

)Kapkoe 13 3aituatnHbl 15-20 MuH. -
CnuHka 3aiua 10-12 MUH. -
JKapkoe 13 oneHuHbl 25-30 MUH. -
[ynaw 13 oneHuHsl 15-20 MuH. -
ATHEHOK

FOTOBWUTb MPY BTOPOM KOJ1bLIEE; MUHUMANBHOE KOTMYECTBO XUOKOCTU 1/4 NTUTPA;
CMEUMASIBHBIA BKITALBILL HE TPEBYETCA

Pary u3 arneHka 20-25 MuH. bapanuHa rotosutca gonbue

)Kapkoe 13 ArHeHka 25-30 MuH. Bpems rotoBku 3aBMCHT OT BENUUUHBI 1 (HOPMBbI
KYCOUKOB

PbIBA

FOTOBUTL MPW NEPBOM KOJSIbLLE; MUHUMABHOE KOMTMYECTBO XWUAKOCTA 1/4 NINTPA;
[NA PATY U TYNALWA BKNALbILL HE TPEBYETCA

PbibHoe dune 2-3 MUH. TyweHune B COOCTBEHHOM COKY
Priba uennkom 3-4 MUH. Tywexune B cObCTBEHHOM COKY
Pary nnn rynaw 3-4 MUH. -

Cynbl

FOTOBWUTb MPY BTOPOM KOJ1bLIEE; MUHUMANBHOE KOSTMYECTBO XXUAKOCTU 1/4 NNUTPA, HE BOJIEE 1/2 OBb-
EMA KACTPIO/TN; BKITALBIL HE TPEBYETCA

Cyn 13 ropoxa unm yeuesubl 12-15 MuH. 3amoueHHble 6060BbIE

MscHon bynboH 25-30 MUH. [lerictBUTeNbHO 1A BCEX BUAOB MACA
OgoLwuHoit cyn 5-8 MUH. -

Cyn-rynaw 10-15 MUH. -

Cyn n3 kypuupl 20-25 MUH. Bpewmsa rotoBkn 3aBucKT OT pasmepa
KaptoenbHbiii cyn 5-6 MUH. -

Cyn 13 6b1ubKX XBOCTOB 35 MUH. -
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Mponykr Bpemsa rotoBku

Yka3zaHua

OBOLLK

OTOBWTb MPU NEPBOM KOJTbLIE; MUHUMAJIBHOE KOSIMYECTBO XWOKOCTY 1/4 NIATPA; 1A KBALLEHOW
KAMYCTbI 11 CBEK/Tb BK/TAIbILL HE TPEBYETCA, [/1A OCTA/IbHbBIX B/TK0M1 UCTIONb30BATb NMEPOOPUPOBAHHbIN
BKMALbILW; HAYNHAA C BOBOB rOTOBUTH IMPU BTOPOM KOJIbLIE

baknaxaHsl, orypusl 1 TOMUAOPbI 2-3 MUH. [Mpu rotoBke Ha napy oBoLWM He
BbILLIENIaYMBalOTCA TakK ObICTPO

LisetHan kanycra, KpacHbIl nepeLl, 3-5 MUH. -

nyK-noper

lopox, cenbpepei, konbpabu 4-6 MUH. -

denxenb, MOPKOBb, caBonckas 5-8 MUH. -

Kanycra

BoObbl, rploHKONb, KPaCHOKOYaH- 7-10 mMuH. Bropoe konbLo

HaA kanycra

KsaweHas kanycra 10-15 MUH. Bropoe konbLo

Cronosas cBekna 15-25 MuH. Bropoe konbLo

OtBapHoi kapToenb 6-8 MUH. Bropoe konbLo

Kaptodens B myHanpe 6-10 MuH. Bropoe konbLio, npy bbICTpOM Bbinycke napa

KapTodens B MyHAMpPE TpecKaeTca

EOBOBLIE

rOTOBWUTb MPU BTOPOM KOJS1bLIEE; MUHUMATBHOE KOSTMYECTBO XXWUAKOCTW OT 1/4 INTPA, HE BONEE 1/2
OBbEMA KACTPIO/IN; HA 1 YACTb OBOLLIEN [IOBAB/ATH 2 YACTM BO[IbI; HE SAMOYEHHBIE 3EPHA TOTOBUTb
HA 20-30 MUHYT J0/1bLLE; MOJTIOYHYIO PUCOBYIO KALLIY FOTOBWUTH IMPW MEPBOM KOJTbLIE

lopox, 600bI, yeuesmnua 10-15 MUH. KpynHsie 60661 rotoBNTL Ha 10 MUHYT fOMbLIE
Ipeuka, nwexo 7-10 MuH. Bpema rotosku ANA 3aMOUEHHbIX 3€peH
Kykypysa, puc, kpyna u3 nonbel 6-15 MUH. Bpemsa rotoBku ANnA 3aMOUYEHHbIX 3€peH
MonouHas pucoBas Kaiia 20-25 muH. [0TOBUTL NPK NEPBOM KOsbLie
[InHHO3epHbIN puc 6-8 MuH. —

LlensHo3epHoBO puc 12-15 MUH. —

Muennua, poxs 10-15 MuH. Bpema rotoBku ANA 3aMOUEHHbIX 3€peH

®PYKTbI

rOTOBWUTb MPU NEPBOM KOJTbLE; MUHUMAJIBHOE KOJTUYECTBO XWOKOCTU 1/4 JINTPA

BuwHs, cnuea 2-5 MUH. PekomeHpayertca nenonb3oBatb nephoprpoBaHHbIN
BKMaAbILL
flonoku, rpywm 2-5 MuH. PekomeHpyertca ncnonb3oBath NephoprpoBaHHbIN

BKnaablw
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Konstrukcia pristroja

Délezité bezpecnostné pokyny
Technické udaje a upozornenia
Vybalenie tlakového hrnca
Obsluha bezpecnostnych prvkov
Prvé pouzitie tlakového hrnca
Obsluha tlakového hrnca

Stupne tepelnej upravy tlakového hrnca
Odtlakovanie a ochladenie
Otvorenie parného hrnca
Sposoby pouzitia a pripravy jedal
Cistenie, tdrzba a skladovanie
Pomoc pri poruchach

Tipy a triky varenie

Tabulka ¢asov tepelnej Upravy Rychle varenie
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Srdecne Vam blahoZelame k Vadmu novému pro-
duktu WMF a dakujeme za VaSu ddveru v nas!

S vySe 160-ro¢nymi skusenostami a know-how
vyvijame a vyrabame naSe vysoko kvalitné a
funkéné produkty s velkou laskou k detailu a
vysokymi narokmi na dizajn. Dnes sa teSime s
Vami, Ze ste sa rozhodli pre tlakovy hrniec WMF.
Dokladne si, prosim, precitajte bezpe¢nostné
pokyny a dodrziavajte ich pri kazdodennom pou-
Zivani. Mnohé dalSie informacie o spolo¢nosti
WMEF, nasich produktoch a akciach pre Vas, naj-
dete mimochodom tieZ na stranke www.wmf.com.

1| KONSTRUKCIA PRiSTROJA

hrniec

bocny uchyt

rucka

oznacenie rucky

uzatvaracia poistka rucky

veko

bezpecnostny ventil

drziak

oznacenie pre nasadenie veka
bezpecnostny vyrez
odnimatelny uchyt na veku
varna zarazka

uzatvaracia poistka na tchyte veka
odblokovanie uchytu
zariadenie na regulovanie tlaku
indikator tlaku

vyrez pre drziak

tesnenie indikatora varenia
systém bezpecnostnych otvorov
tesniaca manZeta uchytu veka
tesniaci kruzok

Oznacenie otvoru

RIEEEEEEE EE R E E e [ 5] [2] [0 [ [« [~ =]

2| DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY

V tomto navode na pouzitie su dolezité upozorne-
nia oznacené piktogramami a signalnymi slovami:

oznacuje nebezpecnu situa-
ciu, ktora moze viest k vaznym zraneniam
(napr. popaleninam parou alebo na horucich
povrchoch).

VARG IEY oznacuje potencidlne nebezpeénu
situdciu, ktord moéze viest k drobnym alebo lah-
kym zraneniam.

{0VA6]3§ oznacuje situaciu, ktora moze viest k
materialnym Skodam.

poskytuje dalsie informacie o
bezpe¢nom zaobchédzani s tlakovym hrncom.

& Symboly DodrZiavajte pokyny a riad'te
sa nimi.

2.1| POUZIVANIE NA URCENY UCEL

Tlakovy hrniec je uréeny vyhradne

« pre druhy sporakov uvedenych v tomto navode
na varenie alebo dusenie potravin (bez vlo-
Ziek/podloziek alebo s nimi)

na zavaranie v zavaracich poharoch mnoz-
stiev beznych pre domacnost (s dierovanou
vlozkou)

na odstavovanie malych mnoZzstiev ovocia

(s vlozkou)

na sterilizovanie dojcenskych flias, zavaracich
poharov atd. (s dierovanou vlozkou)

Tlakovy hrniec nie je vhodny

* na pouzitie v horucej rare alebo mikrovin-

nej rure

na fritovanie potravin s olejom

na sterilizaciu v oblasti zdravotnictva

pre iné ako uvedené typy sporakov, otvoreny ohen
* pre kempingové varice
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Navod na pouzitie

* sa ma dokladne preStudovat

* treba uloZit v blizkosti tlakového hrnca

» musi byt odovzdany dalSim pouzivatelom a
tito si ho musia precitat

Tento navod si dobre uschovajte kvoli neskor-
Siemu pouzitiu. Tieto pokyny si pozorne preci-
tajte pred pouzitim hrnca. Tlakovy hrniec méze
byt pouzity len vtedy, ak ste si pre¢itali bezpec-
nostné pokyny a porozumeli im. Nedodrziavanie
tychto pokynov moZe viest k poSkodeniam alebo
popalenindm pri pouziti tlakového hrnca.

2.2| VSEOBECNE UPOZORNENIA

VAROVANIE
Hrniec smu pouzivat iba osoby

& oboznamené s manipulaciou s nim

Tlakovy hrniec smu pouzivat iba osoby, ktoré sa

predtym oboznamili s navodom na pouzitie a

precitali si bezpeénostné pokyny.

* Tlakovy hrniec neposkytujte osobam, ktoré nie
su s nim oboznamené.

* Detom nedovolte hrat sa s tlakovym hrncom

alebo ho pouzivat.

& bezpecnostnych zariadeniach

nerobte Ziadne zmeny

Bezpeclnostné zariadenia zabranuju nebezpecnym

situaciam. Funguju iba vtedy, ak nebudu zme-

nené a hrniec a veko sa navzajom k sebe hodia.

» Na tlakovom hrnci a jeho bezpecnostnych
zariadeniach sa nesmu uskutoc¢iovat ziadne
zmeny alebo zasahy.

« Veko hrnca Perfect [ Perfect Plus / Perfect Ele-
ment [6] pouZivajte iba spolu s vhodnym hrncom
Perfect / Perfect Plus | Perfect Element[1]a nao-
pak. NepouZivajte Ziadne iné veka alebo hrnce.

& Zabrante pristupu deti a

domacich zvierat

Deti a domace zvierata nenechavajte pocas pre-

vadzky tlakového hrnca v jeho blizkosti, lebo

tlakovy hrniec je tazky, moze byt velmi hortci a

moze z neho unikat para.

Na tlakovom hrnci/

& Predvidatelné chybné pouzitie

Aby sa zamedzilo chybnému pouzitiu a vzniku
suvisiacich poSkodeni alebo popalenin, tlakovy
hrniec nepouzivajte:

* v hortcej rure alebo mikrovinnej rure,

* na fritovanie potravin s olejom,

* na sterilizaciu v oblasti mediciny,

* na inych ako uvedenych sporakoch alebo na

otvorenom ohni.
& l]chyty hrnca nesmu byt nad
horticimi platiiami
* Ak achyty [2] [ [3] ] [11] preénievaju nad horu-
cimi platnami alebo plamefom plynového
sporaka, mézu sa velmi rozhorucit a pri kon-
takte s nimi moZze dojst k popaleninam.
& opotrebeniu pravidelne
kontrolujte a vymienajte
Diely podliehajuce rychlemu opotrebeniu (tes-
nenie indikatora varenia [18], tesniaci kruzok [21))
v pripade viditelnej zmeny sfarbenia, praskania,
stvrdnutia, poskodenia alebo nespravneho usa-
denia nahradte originalnymi ndhradnymi dielmi.
« Tesniaci krizok [21] musi priliehat k okraju veka.
« Tesniaci kruzok [21] vymerite po priblizne 400
vareniach, najneskor vSak po 2 rokoch.
* Pouzivajte originalne nahradné diely WMF.

Diely podliehajuice rychlemu

2.3| PRVE POUZITIE

Pred prvym pouzitim tlakového hrnca musite
varit iba vodu (zohladnite uvedené pliniace
mnozstvo) po dobu aspon 5 minut na 2. stupni
varenia. Tento postup je potrebné vyslovne
zohladnit pri kontrole akéhokolvek vyrobku.

466



2.4| PRED KAZDYM POUZITIM

VAROVANIE

Nebezpedenstvo popalenia v

& dosledku poskodenych / chybajucich

alebo nespravne nasadenych dielov

Pred kazdym pouZitim skontrolujte, ¢i su k dis-

pozicii vSetky diely, ¢i su v poriadku a spravne

nasadené [ uzavreté. V pripade chybajucich,
poskodenych, alebo nespravne vlozenych dielov
vznika nebezpecéenstvo popdlenia na horucich
povrchoch alebo prostrednictvom unikajucej
pary.

« Veko [6] skontrolujte, ¢i bolo spravne zosta-

vené [ spravne nasadené.

Nasad'te chybajtce Casti (napr. tesnenie indi-

katora varenia [18], tesniaci kruzok [21]).

* V pripade poskodenych, zdeformovanych,
zafarbenych alebo popraskanych ¢asti tlakovy
hrniec nepouZivajte a kontaktujte Specializo-
vaného WMF predajcu / servis.

Ak funkcia dielov nezodpoveda popisu v

navode na pouzitie, tlakovy hrniec nepou-

Zivajte a kontaktujte Specializovaného WMF

predajcu [ servis.

Skontrolujte, ¢i je tlakovy hrniec bezpecne

uzavrety.

Nebezpecenstvo popalenia z
& dovodu nefunkénych
bezpecnostnych zariadeni
Pred kazdym pouzitim skontrolujte funk¢énost
bezpecnostnych zariadeni, ¢i nie su posSkodené,
znedistené a upchaté. V opanom pripade hrozi
nebezpecenstvo popalenia na horucich povr-
choch a kvoli unikajucej pare.
» Skontrolujte spravne nasadenie tesnenia indi-
katora varenia [18]. Tesniaci krizok [21] musi pri-
liehat k okraju veka.
V pripade poskodenych, zdeformovanych,
zafarbenych alebo popraskanych ¢asti tlakovy
hrniec nepouzivajte a kontaktujte Specializo-
vaného WMF predajcu [ servis.
Odstrante necistoty / upchatie.

& Nebezpecenstvo popalenia kvoli
nedostatoénému cisteniu

Pred kazdym pouZitim skontrolujte bezpec-

nostné ventily / zariadenia a indikator tlaku,

¢i nie st znedistené [ upchaté, pretoze para by

mohla uniknut nekontrolovatelne. MoZe to viest

k popéleninam.

« Skontrolujte bezpeénostné zariadenie a indika-
tor tlaku [16/ a v pripade ich potreby vy¢istite.

& Nebezpecenstvo popalenia kvoli
zle zmontovanému veku

Veko nesmie byt nespravne zmontované. Mon-
taz sa musi robit popisanym spésobom.

* Postupujte predne podla pokynov.

* Skontrolujte pevné osadenie.

2.5/ POCAS POUZIVANIA

VAROVANIE

& Nebezpecenstvo zranenia v

dosledku vysokého tlaku

Pocas varenia vznika v hrnci vysoky tlak. Uvol-

novanie tohto tlaku méze spdsobit vazne popa-

leniny a zranenia.

« VZdy skontrolujte, ¢i je tlakovy hrniec bez-
pecne uzavrety.

* Nikdy neotvarajte tlakovy hrniec nasilim. lba
vtedy, ked je tlakovy hrniec Uplne bez tlaku,
da sa lahko otvorit.

* Ked je tlakovy hrniec pod tlakom, pohybujte
nim opatrne.

* Nikdy nenechavajte tlakovy hrniec pocas pou-
Zivania bez dozoru.

& Nebezpecenstvo popalenia

horucou parou

Ak sa v tlakovom hrnci nevytvara Ziadny tlak,

ale para vychadza von, hrozi nebezpecenstvo

popalenia ruk a tvare horucimi povrchmi a uni-

kajucou parou.

 Sporak okamzite vypnite, hrniec nechajte
schladnut a skontrolujte ho.
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& Nebezpecenstvo popalenia
unikajlicou parou

Pocas varenia z veka [6] ob¢as unika hortca para.

 Nikdy nesiahajte do pary.

* Ruky, hlavu a telo majte vzdy mimo nebez-
pecnej zony - nad vekom [6] a bo¢nou bez-
pecnostnou drazkou [19 na okraji veka.

 Nikdy nenechavajte tlakovy hrniec pocas pou-

Zivania bez dozoru.

Zabrante pristupu deti a domacich zvierat.

« Tlakovy hrniec vzdy nasmerujte tak, aby
vystupujtica para neunikala v smere 0sob,
ktoré sa nachadzaju v miestnosti. Dbajte na to
hlavne pri ,otvorenych kuchyniach”.

& Nebezpecenstvo popalenia pri

rychlom vypusteni pary

Pri rychlom vypusteni pary zatiahnutim varnej

zarazky 12 alebo pod tecucou vodou vznika riziko

popalenia horucou parou alebo varenym jedlom.

* Tlakovym hrncom pred otvorenim zatraste.

 Ponorenie tlakového hrnca do studenej vody
je zakazané.

* Ruky, hlavu a telo majte vzdy mimo nebez-
pecnej zony nad vekom [6] a bocnou bezpec-
nostnou drazkou [19 na okraji veka.

& Nebezpecenstvo popalenia v
dosledku tvorby bublin (skryty var)
Pri otvoreni schladeného tlakového hrnca moze
horuca potravina vytvarat bubliny a nahle
vystreknut. Pri mése s kozou méze pri vpichnuti
do mésa z neho vystreknut horuca tekutina. To
moze viest k popalenindm alebo obareniam.
* Tlakovym hrncom pred kazdym otvorenim potraste.
* Do horticeho misa, ktoré bolo varené s koZou
(napr. volsky jazyk) hned nepichajte, najprv ho
nechajte vychladnut.

& Nebezpecenstvo popalenia

prostrednictvom uniknutého jedla

Pri preplnenom tlakovom hrnci mozu uniknut

horuce kusy jedla cez bezpe¢nostny ventil

, zariadenie na regulaciu tlaku 15 alebo bo¢nu

bezpecnostnu drazku [19] a sposobit popaleniny.

* Tlakovy hrniec nikdy nepreplite.

« Tlakovy hrniec pliite maximalne do 2/3 jeho
menovitého objemu.

« Tlakovy hrniec pliite maximalne do 1/2 jeho
menovitého objemu, ked' sa varia bobtnajuce,
husté alebo vyrazne peniace potraviny, ako
st polievky, strukoviny, husté jedla z jedného
hrnca, vyvary, vnutornosti alebo cestoviny.

* Potraviny najprv varte v otvorenom hrnci,
premiesajte ich a pripadne pozbierajte penu.

& Nebezpecenstvo popalenia sa na
horucom hrnci / veku

Poc¢as varenia je tlakovy hrniec velmi horuci. Pri

plynovych sporakoch moéZzu byt kvoli otvore-

nému plamenu velmi horuce aj Uchyty. Pri kon-

takte vznika nebezpecenstvo popalenia.

* Nikdy sa nedotykajte horucich vonkajsich
ploch tlakového hrnca.

e Hrnca[1]/ veka [6] sa dotykajte iba na mieste
plastovych Uchytov.

* Pouzivajte rukavice alebo int ochranu ruk
(napr. chinapky).

 Horuce vlozky a podlozky vyberajte iba s pou-
zitim pomocok, napr. pomocou chnapiek.

* Horuci tlakovy hrniec ukladajte len na pod-
lozky odolné vo¢i teplu.

& Poskodenie v désledku malého
mnozstva alebo chybajucej tekutiny
Tlakovy hrniec nikdy bez tekutiny alebo bez
dozoru neohrievajte na najvysSom stupni,

inak hrozi nebezpecenstvo jeho prehriatia a

poskodenia.

* Tlakovy hrniec s dostatkom tekutiny (mini-
malne " | vody, zakladu, omacky atd.).

* Pri hustych jedlach si davajte pozor na dosta-
tok tekutin.

* Pri nedostatku tekutiny alebo Ziadnej tekutine
sporak okamzZite vypnite a tlakovym hrncom
nepohybujte, kym tplne neschladne.

« Tlakovy hrniec nikdy nenechavajte bez dozoru.

2.6| SPRAVNE CISTENIE

Tlakovy hrniec po kazdom pouZziti vydistite!



A Nebezpecenstvo popalenia v
dosledku poskodenia pri ¢isteni
Na ¢istenie bezpeénostnych zariadeni nepouzi-
vajte Ziadne kefy, abrazivne prostriedky a che-
mikalie, pretoZe by sa mohli poskodit, a vznika
nebezpecenstvo popalenia unikajucou parou.

* Riad'te sa pokynmi k Cisteniu a o3etrovaniu.

 Kuchynsky riad po kazdom cisteni dobre vysuste.

2.7| POTREBNE OPRAVY

§k0dy sposobené neodbornou

& opravou / nespravnymi

nahradnymi dielmi

Opravy smie vykonavat iba Specializovany pre-

dajca [ servis WMF, v opa¢nom pripade sa moze

tlakovy hrniec poskodit alebo bezpecnostné
zariadenia nebudu spravne fungovat a vznikne
riziko popalenia.

« V pripade oprav sa obratte na Specializova-
ného predajcu / servis WMF.

« Uchyty, ktoré maju trhliny alebo nie st spravne
usadené, nechajte vymenit prostrednictvom
Specializovaného predajcu [ servisu WMF.

 Pouzivajte iba originalne nahradné diely pre
tlakové hrnce WMF.

2.8| VHODNE DRUHY SPORAKOV

A Vhodné druhy sporakov a velkosti

varnych poli

Tlakovy hrniec moze byt pouzity iba na induk¢-

nych, sklokeramickych, plynovych alebo elek-

trickych sporakoch. Priemer sporakovych platni

alebo plynového plamena by nemal byt vacsi

ako dno hrnca.

* Pri plynovych spordkoch nesmie plynovy pla-
men presahovat dno hrnca.

» Na dosiahnutie optimalneho prenosu tepla a
spojenia so sporakom sa musi zhodovat vel-
kost hrnca a varnej platne.
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* Pri sklokeramickych alebo elektrickych spora-
koch by priemer varnej platne nemal byt vacsi
ako 160 mm (2,5 1) resp. 190 mm (3,0 - 8,5 I).

¢ Pri induk¢nych sporakoch moéze pri vysSich
stupnoch varenia vzniknut zvuk bzucania. Je
to technicky podmienené a nie je to priznak
poruchy sporaku alebo tlakového hrnca.

2.9] ZACHOVANIE ZIVOTNOSTI

A Poskodenie tlakového hrnca

Aby ste predisli poskodeniam tlakového hrnca:

 Kuchynské pomocky neodklepavajte o okraj
hrnca.

* Sol pridavajte iba do vriacej vody a za sta-
leho miesania, aby nebolo fou napadnuté dno
hrnca.

* Vyhnite sa ne¢istotam medzi dnom hrnca a
varnou plochou, v opaénom pripade méoze
dojst k poskriabaniu varnej plochy (napr.
sklokeramiky).
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3| TECHNICKE UDAJE A UPOZORNENIA

3.1| TECHNICKE UDAJE

Vyrobca: WMF GmbH

Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Material

Hrniec [ veko: Cromargan®: nehrdzavejlca

uslachtila ocel 18/10

Dno: dno TransTherm® vhodné na vietky typy
sporakov
Zariadenie vyhovuje smernici 2014/68/EU o tla-
kovych zariadeniach.

Pravo na zmeny vyhradene.

Uchyty: Tepelnoizolaény plast
Tesnenia: silikdnové

Rozmery
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
OBJEM NAPLNE 251 30-851 251 30-851
DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
VNUTRO 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
DLZKA HRNCA S UCHYTMI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
DiZKA HRNCA S VEKOM 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Vyska
OBJEM HRNIEC HRNIEC S VEKOM HRNIEC S VEKOM A UCHYTOM
251 12 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
45| 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
85I 236 mm 265 mm 290 mm

Vlastna hmotnost
Perfect | Perfect Elemen
2,511,84 kg
3,01252kg 451275k

t

g

6,513,11 kg 8,5 1 3,36 kg

Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 k
6,513,25 kg 8,5 13,50 k
Hodnota PS: 150 kPa

Hodnoty tlaku

Prvy prstenec: cca 106 °C, 25 kPa

Prevadzkovy tlak

Druhy prstenec: cca 115 °C, 70 kPa

9
9

Prevadzkovy tlak, 90 kPa regula¢ny tlak

Velkost varného pola

Max. @ 160 mm pre 2,5 |

Max. @ 190 mm pre 3,0 - 8,51
Vnutorna stupnica vysky naplnenia

(v zavislosti od celkového objemu): 1/3, 1/2, 2/3

Vhodné druhy sporakov

S &
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3.2| PRISLUSENSTVO, NAHRADNE A
OPOTREBITELNE DIELY

PrisluSenstvo

Dierkovana vlozka 22 cm (.vyr. 07 8941 6000)
Sada vloziek 22 cm (C.vyr. 07 8942 6030)
Sklenené veko 22 cm (€. vyr. 07 9618 6380)

Nahradné diely

Uchyt veka [11]

Perfect (¢. vyr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (€. vyr. 08 9480 6030)
Perfect Element (. vyr. 08 9980 6030)

Veko [6] s tchytom [11] 18 cm

Perfect (C. vyr. 07 9179 6042)

Perfect Plus (¢. vyr. 07 9479 6042)
Veko [6]s tchytom [11] 22 cm

Perfect (¢. vyr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (¢. vyr. 07 9480 6042)
Perfect Element (&. vyr. 07 9980 6042)

Opotrebovavané diely
Tesniaci krizok 21] 18 cm (. vyr. 60 6852 9990)

Tesniaci krizok [21] 22 em (€. vyr. 60 6856 9990)
Bezpecnostny ventil [7] (€.vyr. 07 9615 9510)

Tesnenie indikatora varenia [18] (C.vyr. 60 9310 9502)
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4| VYBALENIE TLAKOVEHO
HRNCA

1| Otvorte obal a skontrolujte, & su k dispozicii

véetky diely:

* Hrniec [1]s bo¢nymi tchytmi[2]a rackou

* Veko [6]s odnimatelnym tchytom [11]: Veko
s bezpe¢nostnym ventilom [7], vymenitelné
tesnenie indikatora varenia

« Tesniaci kruzok (sivy) 1]

» Navod na pouzitie
Ak nieco chyba, obratte sa na autorizova-
ného 3pecializovaného WMF predajcu / ser-
vis alebo priamo na spolo¢nost WMF.

« Odstrante vSetky nalepky a visacky

2| Nepotrebny obalovy material zlikvidujte v
sulade s platnymi predpismi.

3| Navod na pouzitie si dokladne preéitajte a
uloZte si ho v dosahu tlakového hrnca.

4| Podmienky zaruky najdete v prilozenych
Zarucnych podmienkach.
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5| OBSLUHA BEZPECNOSTNYCH PRVKOV

Bezpecnostné prvky

Opis

Zariadenie na regulaciu
tlaku v rukoviti veka

Ak dojde k prekroceniu predpokladaného tlaku pre stupen varenia 2, automa-
ticky sa otvori zariadenie na regulovanie tlaku [15/ a prebytocny tlak unikne. Tak
sa prilis velky tlak okamzite znizi.

Bezpeénostny ventil

Ak sa neotvori zariadenie na regulovanie tlaku [15] prili§ velky tlak sa okamzite
znizi cez bezpe¢nostny ventil [7].

Bezpeénostny vyrez v okraji
veka

Ak vietky ostatné bezpecnostné zariadenia vypadnu napriklad z dovodu upcha-
tia zvySkami jedla, sluzi bezpec¢nostny vyrez [10] ako ,ntdzovy vystup”. Ak sa
vytvori prili§ vysoky tlak, tesniaci kruzok [21] sa cez bezpe¢nostny vyrez [10] vytlai
tak silno smerom von, Ze para moze unikat a tlak sa znizi.

Indikator tlaku v uchyte
veka

Indikator tlaku [16] disponuje vizudlnou poméckou, aby bolo umoznené pred-
vidavé, energeticky Usporné varenie. Zobrazuje aktudlny stav tlaku varenia. Je
opatreny hrotom uprostred indikatora tlaku (tlak je k dispozicii) a 2 kruzkami
(varny stuperi 1 a 2).

Systém bezpecnostnych
otvorov

Systém bezpecnostnych otvorov 19 zabranuje tomu, aby sa tlakovy hrniec dal
otvorit, aj ked je k dispozicii eSte zvyskovy tlak. Tlakovy hrniec je mozné otvorit
az po uplnom odtlakovani.

Kontrolované vypustenie
pary prostrednictvom var-
nej zarazky

Nalezite pomalym stiahnutim spét varnej zarazky mozete ovplyvnit rychlost
vypustania pary12]

Uzatvaracia poistka

V lUchyte veka [11] sa nachadza uzatvaracia poistka [13], ktora zabrafuje tomu, aby
sa tlakovy hrniec dal otvorit pocas varenia.

6| PRVE POUZITIE TLAKOVEHO HRNCA

6.1/ ROZOBRATIE TLAKOVEHO HRNCA

SNATIE VEKA

(Porovnaj rad obrdzkov E, B).
1] a) Varnu zarazku obojstranne potiahnite cel-

2| Veko rozoberte (pozri rad obrdzkov G), k
tomu najskor otoéte veko [6].

3| Tesniaci krizok [21] opatrne vytiahnite z okraja
hrnca a poloZte nabok.

kom dozadu v smere konca tGchytu.

- Znacenia na varnej zarazke musia byt na

OTV/OPEN.

4| Veko [6] pevne pridrzte a odblokovanie
Uchytu [14] zatlac¢te v smere ku koncu tchytu.

b) Lavou rukou teraz pevne drzte rucku

hrnea [1].

5| Veko [6] zlozte z rucky.

¢) Pravou rukou chytte tchyt veka [11] a ota-
Cajte ho smerom doprava, kym sa veko [6]

neda zdvihnut.

Znacka veka [9] a rucky [4] musi byt v jed-

nej linii.

d) Veko [6] zdvihnite na Gchyte [i1].
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6.2| PRVE CISTENIE TLAKOVEHO HRNCA

1| Tlakovy hrniec rozoberte podla Kapitoly 6.1.

2| Hrniec [1] napliite do 2/3 (pozri mierku na
vnutornej strane Obrdzok 1) vodou a pridajte

2-3 polievkove lyZice octu.

3| Hrniec [1] bez veka [6] nechajte s octovou
vodou vyvarit cca 5 - 10 minut.

4| Nasledne vetky ¢asti dokladne ruéne oplachnite.

5| Po vy¢isteni nechajte vietky Casti dobre uschnut.

6.3| ZOSTAVENIE TLAKOVEHO HRNCA

A Nebezpecenstvo popalenia kvoli
zle zmontovanému veku

Veko nesmie byt nesprdvne zmontované. Mon-
taZ sa musi robit popisanym sposobom.

* Postupujte predne podla pokynov.

« Skontrolujte pevné osadenie.

6.4| ZOSTAVENIE VEKA

(Pozri rad obrdzkov H)

1] Okraj veka, uchyt veka, bezpecnostné zaria-
denia a tesniaci kruzok skontrolujte na zne-
distenie alebo upchatia.

2| Veko [6] otocte tak, aby okraj smeroval nadol.

3| Uchyt [11] otoéte a pevne podrte.

4| Vyrez pre drziak [17] na uchyte veka [11] zaveste
do drziaka [8] veka [6].

5| Uchyt [i1] pomaly sklopte nadol.
6| Otocte veko [6] s ichytom [11].
7| Veko [6] a Gchyt [11] vyrovnajte tak, aby tes-

nenie indikatora varenia [18] nebolo pritlacené
alebo poskodené okrajmi otvorov veka.

8| Veko [6] opatrne zatla¢te nadol, kym sa pocu-
telne nezaisti. Zaistenie skontrolujte zatlace-
nim varnej zarazky.

9| Tesniaci krizok [21] viozte do okraja hrnca a
opatrne ho zatlacte pod okraj. Tesniaci kru-
70k [21] sa musi kompletne nachadzat pod
zahnutym okrajom hrnca.

6.5/ NASADENIE VEKA

(Pozri rad obrdzkov F)
1| Hrniec [1] poloZzte na pevni podlozku.

2| Veko [6] nasad'te okrajom smerom nadol na
hrniec[1]. Znacka pre nasadenie [9] na veku
a oznacenie rucky [4] musia licovat, inak sa
veko neda nasadit. Tesniaci krazok 21] musi
byt vloZeny do okraja veka!

3| Lavou rukou pevne drzte racku [3]hrnca [1],
4| Pravou rukou otoéte veko [6]s tichytom B dolava.
5| Ked st oba tchyty [3]/ [11] presne nad sebou,

varnu zarazku posunte presne do polohy ZAT/
LOCK.

7| OBSLUHA TLAKOVEHO HRNCA

7.1] KONTROLA BEZPECNOSTNYCH
ZARIADENi

Veko [6] zloZte podla pokynov uvedenych v

Kapitole 6.1.

1| Tesniaci kruzok [21] opatrne vytiahnite z okraja
hrnca a poloZte nabok.

2| Uchyt veka [11] zlozte podla Kapitoly 6.1.

3| Skontrolujte, ¢&i tesniaci krizok 21 a vnltorny
okraj veka su Cisté.
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4| Skontrolujte, ¢i...

» bezpecnostny vyrez [10] v okraji veka,

- zariadenie na regulovanie tlaku [15]

« indikator tlaku

« odblokovanie tchytu

* bezpecnostny ventil [7] st Cisté a neupchaté.

- Zaschnuté zvysky namocte a vydistite, upcha-

tia odstrafite (pozri kapitolu 12.1 Cistenie).

5| Skontrolujte, ¢i je na spodnej strane veka
viditelna gulka v bezpecnostnom ventile [7].
- Prip. vekom [6] potraste, kym gulka nebude
opat viditelna.
- V pripade poskodenia nechajte vymenit
prostrednictvom $pecializovanej predajne/
servisu WMF.

6| Zariadenie na regulovanie tlaku [1g stladenim
prstom opatrne otestujte na pohyblivost.

7| Skontrolujte, ¢i su tesnenia ¢isté a neposko-
dené, ako aj spravne usadené (porovnaj rad
obrdzkov J).
- Skontrolujte spravne osadenie a pripadné
poskodenie indikatora varenia.
7.2| OTVORENIE VEKA
Na otvorenie tlakového hrnca zlozte veko [6] podla
Kapitoly 6.1.
7.3| PLNENIE TLAKOVEHO HRNCA
Potraviny vlozte s dostatoénym mnozstvom
tekutiny do hrnca, prip. pouzite vliozky a pod-
lozku (pozri kapitolu 11.2). Maso prip. predtym v
hrnci osmazte podla kapitoly 11.1.
7.4| ZATVORENIE TLAKOVEHO HRNCA

1| Prip. veko zostavte podla kapitoly 6.3.

2| Veko nasadte podla kapitoly 6.3 a uzavrite ho.

7.5| VARENIE JEDLA

V tlakovom hrnci sa jedla varia pod tlakom. Tlak
pary v hrnci spdsobuje vysSie teploty ako pri
.beznom” vareni. Tym sa Casy tepelnej Gpravy
skratia az na 70 percent, ¢o vedie k vyraznej
uspore energie. Kratkou tepelnou Upravou v
pare sa vo velkej miere zachova aroma, chut a
vitaminy.

TIP Ti, ¢o neradi plytvaju energiou, vypnu zdroj
tepla uz pred ukonéenim Casu tepelnej tpravy,
pretoze v hrnci nahromadené teplo postaci na
ukoncenie procesu tepelnej Upravy.

& Nebezpecenstvo popalenia
prostrednictvom uniknutého jedla
Horuce jedlo mdZze unikat cez zariade-

nie na regulaciu tlaku, bezpe¢nostny ven-

til alebo bocny bezpecnostny vyrez a sposobit

popaleniny.

« Tlakovy hrniec napifiajte maximalne do 2/3
(pozri mierku na vnutornej strane) jeho meno-
vitého objemu.

« Tlakovy hrniec napinajte maximalne do 1/2
jeho menovitého objemu, ked' sa varia bobt-
najuce, kasovité alebo vyrazne peniace
potraviny, ako su polievky, strukoviny, husté
jedla z jedného hrnca, vyvary, vnatornosti
alebo cestoviny.

& Poskodenie v dosledku malého

mnozstva alebo chybajucej tekutiny

Nebezpecenstvo prehriatia a poskodenia

* Tlakovy hrniec nikdy nezohrievajte bez teku-
tiny, ani nenechavajte bez dozoru zohrievat
na najvyssom stupni.

* Tlakovy hrniec pouzivajte len s dostato¢nym
mnozstvom tekutiny (minimalne 1/4 | vody).



8| STUPNE TEPELNEJ UPRAVY
TLAKOVEHO HRNCA

Casy tepelnej Gpravy st rozliéné

Casy tepelnej ipravy mozu byt pri tej istej
potravine rdzne, pretoze mnozstvo, tvar a kva-
lita potravin sa liSia.

8.1| STUPEN TEPELNEJ UPRAVY 1

Setrny stupen tepelnej Upravy pre citlivé potra-
viny ako zelenina, ryba alebo kompot.

Pri tomto stupni varenia sa potraviny tepelne
upravuju obzvlast Setrne, arébma a Ziviny zasta-
vaju v maximalnej miere zachované. Pri stupni
varenia 1 vystupi indikator tlaku az po 1. kru-
zok varenia.

1| Skontrolujte, i je tlakovy hrniec bezpeéne uzavrety.

2| Tlakovy hrniec postavte na sporak.

3| Sporéak nastavte na vysoky energeticky stupen.

- Tlakovy hrniec sa zohreje.

a) Cez bezpecnostny ventil [7], ¢o je zaroven
automatika kratkeho predvarenia, unika vo
faze kratkeho predvarenia vzduch tak dlho,
kym sa ventil nezavrie a nevytvori sa tlak.

b) Najprv zacne stupat hrot a potom cely
indikator tlaku [16l. Narast mozete prislusne
regulovat pomocou prisunu energie.

¢) Stupanie hrotu v strede indikatora tlaku sig-
nalizuje, Ze sa teraz uz neda otvorit hrniec.

4| Len ¢o indikator tlaku [16) dobre viditelne zobrazi
1. kriZzok varenia, zacne sa Cas tepelnej Upravy.

5| Dbajte na to, aby poloha krizka na indikatore
tlaku [16] zostala stabilna.

6| Ak klesne indikator tlaku [16 pod 1. krizok
varenia, zvyste privod energie.
- Cas tepelnej Upravy sa tym o nieco predIzi.

7| Ak stupne indikator tlaku [1g nad 1. kruzok
varenia, vznikne prili$ vysoky tlak pary, ktory
musite regulovat pomocou privodu energie.

a) Tlakovy hrniec zlozte z varnej plochy.

b) Pockajte, kym indikator tlaku neklesne na
1. kruZok varenia.

¢) Tlakovy hrniec pri znizenom prisune ener-
gie opat polozte na sporak.

8| Po ukonéeni ¢asu tepelnej tpravy tlakovy
hrniec zoberte z varnej plochy a odtlakujte
(pozri kapitolu 9).

9| Potom, ako sa znizil tlak, tlakovym hrncom
zatraste a opatrne ho otvorte.

8.2| STUPEN TEPELNEJ UPRAVY 2

Rychla tepelna uprava pre vietky ostatné jedla

Pri tomto stupni varenia sa usetri vela ¢asu a

energie. Pri stupni varenia 2 vystupi indikator

tlaku az po 2. kruzok varenia. Prili§ vysoky tlak

sa automaticky reguluje.

1| Skontrolujte, & je tlakovy hrniec bezpeéne
uzavrety.

2| Tlakovy hrniec postavte na sporak.

3| Sporak nastavte na najvyssi varny stupen.

- Tlakovy hrniec sa zohreje.

a) Cez bezpecnostny ventil [7], ¢o je zaroven
automatika kratkeho predvarenia, unika vo
faze kratkeho predvarenia vzduch tak dlho,
kym sa ventil poCutelne nezavrie a nevy-
tvori sa tlak.

b) Indikator tlaku [16] za¢ne stupat. Narast
mozete prisluSne regulovat pomocou pri-
sunu energie.

¢) Stupanie hrotu v strede indikatora tlaku sig-
nalizuje, ze sa teraz uz neda otvorit hrniec.

- Len o indikator tlaku 16/ dobre viditelne
zobrazi 2. kruzok varenia, zacne sa Cas
tepelnej Upravy.

4/ Dbajte na to, aby poloha krizka na indikatore
tlaku [16] zostala stabilna.

5| Ak klesne indikator tlaku [1e pod 2. krii-
Zok varenia, nastavte na sporaku vyssi pri-
vod energie.
- Cas tepelnej upravy sa tym o nieco predizi.

SK



6| Ak stipne indikator tlaku [16 nad 2. krizok

varenia, vznikne prili$ vysoky tlak pary, ktory

pocutelne unika cez zariadenie na regulova-

nie tlaku [15].

a) Tlakovy hrniec zlozte z varnej plochy.

b) Pockajte, kym indikator tlaku neklesne na
2. kruzok varenia.

¢) Tlakovy hrniec pri znizenom prisune ener-
gie opat polozte na sporak.

7| Po ukonéeni ¢asu tepelnej tpravy tlakovy
hrniec zoberte z miesta varenia a odtlakujte
ho, ako je popisané v kapitole 9.

8| Potom, ako sa znizil tlak, tlakovym hrncom
zatraste a opatrne ho otvorte.

Tip Pri prekroceni prevadzkového tlaku var-
ného stupna 2 sa pocutelne aktivuje zariadenie
na regulovanie tlaku, aby sa mohol znizit pri-
vod energie.

9| ODTLAKOVANIE A OCHLADENIE

Vypustenie pary z hrnca

Pri peniacich alebo bobtnajucich jedlach (ako
napr. strukoviny, masovy vyvar, obilniny) tlak
neznizujte podla metody 2 alebo 3. Ked' sa
podla tychto metdd vypusta para, tak napr.
zemiaky v Supke prasknu.

9.1 METODA 1 - POUZITIE
ZVYSKOVEHO TEPLA

1| Tlakovy hrniec odstavte zo sporaku.
- Po kratkom ¢ase sa indikator tlaku znizi.

2| Ked' indikator tlaku [1g vratane hrotu tplne
zmizne v Uchyte veka, pomaly posunte varnu
zarazku do polohy OTV/OPEN.

3| Zvyskovy tlak, ktory sa tam ete nachadza,
unikne.

4| Ak viac nevychadza Ziadna para, hrncom
zatraste a otvorte ho.

9.2| METODA 2 - POMALE
VYPUSTENIE PARY

(automatika vypustenia pary pozri obrdzok A)
1| Varnu zarazku pomaly postupne postvajte v
smere OTV/OPEN.

2|V zavislosti od polohy varnej zarazky bude
para unikat pomaly alebo rychlo.

3| Ked indikator tlaku vratane hrotu Gplne
zmizne v uchyte veka, hrncom zatraste a
otvorte ho.

9.3| METODA 3 - BEZ VYSTUPU PARY

1| Tlakovy hrniec vlozte do drezu a pustite stu-
denu vodu na veko.

2| Ked' indikator tlaku vratane hrotu tplne
zmizne v uchyte veka, hrncom zatraste a
otvorte ho.

& Nebezpecenstvo popalenia pri

rychlom vypusteni pary

Pri rychlom vypusteni pary pomocou var-

nej zarazky [16 alebo pod tec¢ucou vodou vznika

riziko popalenia hortcou parou alebo varenym

jedlom.

* Tlakovym hrncom pred otvorenim zatraste.

* Ruky, hlavu a telo majte vzdy mimo nebez-
pecnej zény - nad vekom [16] a bo¢nou bez-
pecnostnou drazkou [19] na okraji veka.

10| OTVORENIE PARNEHO HRNCA

OTVORENIE PO VARENI

(Pozri rad obrdzkov E)

1| Najprv vypustte tlak podla Kapitoly 9.
Poistka proti zvySkovému tlaku zabezpecuje,
Ze sa hrniec da otvorit iba po uplnom znizeni
tlaku, t.j. nesmie byt viac vidiet ani hrot. Ak
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zostane hrot viditelny, aktivovala sa poistka
proti zvySkovému tlaku.
- Pred otvorenim musi byt tlak vypusteny.

2| Varnu zarazku pomaly posurite na OTV/OPEN.
3| Hrncom zatraste.
4] lavou rukou pevne drzte ricku [3] hrnea [1]

5| Pravou rukou chytte ichyt veka B a otacajte ho
smerom doprava, pokym sa veko [6] neodblokuje.
- Znacka veka[9]a racky [4] sa musia prekryvat.

6| Pri otvarani mierne sklopte Gchyt veka [11]'s
vekom [6] nadol, aby zvy3na para mohla unik-
nut smerom dopredu.

7| Veko [6] nadvihnite.

11| SPOSOBY POUZITIA A
PRIPRAVY JEDAL

11.1] VARENIE S VLOZKAMI A
PODLOZKOU

V tlakovom hrnci sa daju - v zavislosti od vysky
tlakového hrnca - sucasne pripravovat viaceré
pokrmy. Jednotlivé potraviny sa pritom ukladaju
nad seba oddelené vlozkami. Ak sa ma napri-
klad na dne hrnca varit maso, umiestni sa na
dno hrnca podlozka, takze prva vliozka sa bude
nachadzat nad masom.

Upozornenie Prislusenstvo
Vlozky a podlozky ako prisluSenstvo su dostupné
v $pecializovanom WMF obchode / servise. Na
zeleninu sa pouZzivaju vlozky bez dierovania, na
zemiaky dierkované vlozky. Pokrm, ktory vyZza-
duje najdlhSiu dobu na tepelnu pripravu, sa
vklada do hrnca ako prvy, bez vlozky.
1] Pri priprave pokrmov s rdznou dobu tepel-
nej Upravy sa hrniec musi medzi¢asom otvarat.
Pri otvoreni hrnca unikne para, preto naplnite
do hrnca o nieco viac tekutiny, ako by bolo
potrebné, pripadne tekutinu dopifajte.
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Priklady

- Petienka (20 minut) - dno hrnca

- Zemiaky (8 minut) - dierkovana vlozka

- Zelenina (8 minut) - vlozka bez dierovania

2| Pegienku tepelne upravujte najprv 12 minut.

3| Potom hrniec otvorte podla pokynov v
Kapitole 6.1.

4| Zemiaky v dierkovanej vlozke umiestnite na
podloZzku nad pecienkou, zeleninu dajte nad
to do vlozky bez dierovania.

5| Hrniec zatvorte podla pokynov v Kapitole 6.3
a varte dalej 8 minut.

TIP Ak sa Casy varenia podstatne neliSia, vSetky
vlozky m6zu byt pridané do hrnca sucasne.

11.2| PECENIE

Pred dalSou tepelnou Upravou sa potraviny

(napr. cibula, kusky misa a pod.) v tlakovom

hrnci mozu oprazit ako v beznom hrnci.

1| Zlozte veko [6] podla pokynov v Kapitole 6.1
a potraviny osmazte.

2| Na dovarenie...
a) zasmazku uvolnite,
b) pridajte potrebné mnozstvo tekutiny (aspofi 1/4 1),
¢) Prip. pridajte dalsie potraviny - s vlozkami
alebo bez vloziek.

3| Nasad'te veko podla pokynov uvedenych v
kapitole 6.3 a uzavrite ho.

4] Privadzajte teplo, kym sa nedosiahne Zelany

varny stupen.

11.3| POUZITIE MRAZENYCH POTRAVIN

1| Pridajte minimalne mnoZstvo tekutiny
(1/4 1 vody).

2| Mrazené potraviny vlozte do hrnca bez
rozmrazenia.
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3| Ak chcete oprazit méso, musite ho rozmrazit.

4| Zeleninu nasypte priamo z balenia do vlozky
bez dierovania.
- Pri mrazenych potravinach sa predizia
doby tepelnej Upravy.

11.4| PRiPRAVA OBILNIN A STRUKOVIN
Pri vareni v tlakovom hrnci sa obilniny a struko-
viny nemusia vopred namacat.
- Doba tepelnej Upravy sa tym predlZuje pri-
blizne o polovicu.
- Dbajte na to, Ze hrniec smie byt naplneny
len do polovice.

1| Napliite 1/4 | minimalneho objemu teku-
tiny do hrnca a pridajte na jeden diel obilnin/
strukovin min. 2 diely tekutiny.

2| Kratko pred koncom doby tepelnej Upravy

sporak vypnite a zvySkové teplo varnej plochy
vyuZite na dovarenie.

11.5| STERILIZOVANIE

1| Dojéenskeé flase, zavaracie pohare atd mozno
sterilizovat, k tomu je potrebné vlozit ich
otvorom nadol do dierkovanej vlozky.

2| Pridajte 1/4 | vody.

3| Sterilizujte 20 minGt na varnom stupni 2.

4| Nechajte pomaly vychladnut (metoda 1
vypustenie pary).

11.6] ZAVARANIE

1| Potraviny pripravte ako obvykle a napliite do
zavaracich poharov.

2| Hrniec naplfite 1/4 | vody.

3| Zavaracie pohare poukladajte do dierkova-
nej vlozky.

4| Zavaracie pohare s objemom 1 | zavarajte v
6,5 I, resp.8,5 | tlakovom hrnci, mensie zava-
racie pohare v 4,5 | tlakovom hrnci.

5| Zeleninu/miso zavarajte na varnom stupni
2 asi 20 minut, kostkové ovocie na varnom
stupni 1 asi 5 minut a jadrové ovocie asi 10
minut.

6| Aby unikla para, hrniec pomaly ochla-
dte (metoda 1 vypustenie pary), pretoze pri
inom postupe sa Stava vytla¢i zo zavaracich
poharov.

12| CISTENIE, UDRZBA A
SKLADOVANIE

12.1| CISTENIE

Na ¢istenie pouZite horticu vodu a bezny saponat.
- NepouZivajte Cistiace prostriedky na drhnu-
tie, ocelovul vinu, ani tvrdud stranu Spongii.

1| Zlozte Gchyt veka [11] podla pokynov v
Kapitole 6.1 a odistite ho len pod prudom
vody (pozri rad obrdzkov G).

2| Tesniaci krizok [21] vyberte z veka [6] a ruéne
ho umyte.

3| Lahko odstranitelné zvysky potravy namocte,
tazko odstranitelné zvysky potravin prevarte v
tlakovom hrnci s malym mnoZstvom vody.

4| Znecistené, prip. upchaté ventily vy¢istite
navlh¢enou vatovou tycinkou.
- Nepouzivajte ostré alebo zahrotené predmety.

5| Hrniec, viozky a podlozka sa dajii umyvat v
umyvacke riadu.
- Pritom vSak moze dojst k zmene farby povr-
chov. Nem4 to Ziadny vplyv na funk¢nost.
- Napriek tomu odporuc¢ame rucné Cistenie.

6| Pri usadeni vodného kamena vyvarte tlakovy
hrniec octom zriedenym vodou.



7| Kuchynsky riad po o€isteni dobre osuste.

12.2] USCHOVANIE / SKLADOVANIE

Vyc¢isteny, suchy tlakovy hrniec odlozte na Cisté,
suché a chranené miesto.

1] Veko [6]zlozte podla pokynov uvedenych v
Kapitole 6.1.

2| Tesniaci krizok [21] opatrne vytiahnite z okraja
hrnca a poloZte nabok.

3| Uchyt veka [i1] odstrarite podla pokynov
uvedenych v Kapitole 6.1 a ulozte ho do
hrnca [1], resp. do veka [s].

4] Veko [6] poloZzte obratene na hrniec [1]

12.3| UDRZBA / VYMENA
OPOTREBOVATELNYCH DIELOV

Vycisteny, suchy tlakovy hrniec odlozte na Cisté,

suché a chranené miesto.

* Bocny uchyt a rucku nechajte vymenit len

prostrednictvom 3pecializovanej predajne /

servisu WMF.

Diely podliehajuce opotrebeniu pravidelne

kontrolujte a v pripade potreby nahradte ori-

ginalnymi nahradnymi dielmi.

* Tesniaci kruzok a tesnenie indikatora varenia
v pripade poskodenia, stvrdnutia, zmeny farby
alebo nespravneho usadenia okamzite nahra-
d'te originadlnymi ndhradnymi dielmi.

12.4| VYMENA TESNIACEHO KRUZKU

Vycisteny, suchy tlakovy hrniec odloZte na Cisteé,

suché a chranené miesto.

1| Veko [6] zlozte podla pokynov uvedenych v
Kapitole 6.1.

2| Veko [6] obratte.

3| Poskodeny tesniaci krizok [21] vytiahnite z
okraja hrnca a zlikvidujte ho.

4| Novy originalny tesniaci kruzok [21] viozte do
okraja hrnca a opatrne ho zatlacte pod okraj.
- Tesniaci kruzok [21] sa musi kompletne
nachadzat pod zahnutym okrajom hrnca.

12.5| VYMENA TESNENIA INDIKATORA
VARENIA

Vydisteny, suchy tlakovy hrniec odlozte na Cisté,

suché a chranené miesto.

1| V pripade potreby zlozte veko [6] z hrnca
podla pokynov uvedenych v Kapitole 6.1.

2| Veko rozoberte (pozri rad obrdzkov G),
k tomu musite veko [6] najprv obratit.

3| Veko [&] pevne pridrzte a odblokovanie
Uchytu 14 zatla¢te v smere ku koncu uchytu.

4| Zlozte uchyt veka [11]

5| Tesnenie indikatora varenia [18 stiahnite z tchytu
veka [11] a zlikvidujte ho (pozri obrazok J).

12.6]/ VYMENA BEZPECNOSTNEHO
VENTILU

1| Zlozte veko [6] z hrnca podla pokynov uvede-
nych v Kapitole 6.1.

2| Veko [6] obratte.

3| Poskodeny bezpeénostny ventil [7] uvolnite z
veka hrnca[6]a zlikvidujte.

4| Novy bezpeénostny ventil [7] opatrne s mier-
nym tlakom a fahkymi tocivymi pohybmi pre-
stréte z vnutornej strany cez otvor. Nesmie sa
pritom poskodit bezpeénostny ventil.

TIP Aby ste ulah¢ili vkladanie bezpec¢nostného
ventilu, mozete na hlavu bezpecnostného ventilu
naniest trochu jedlého oleja pre lepSiu klzavost.
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13| POMOC PRI PORUCHACH

TENTO NAVOD SI DOBRE USCHOVAJTE KVOLI NESKORSIEMU POUZITIU. NIKDY NEOTVARAJTE TLA-
KOVY HRNIEC NASILIM!

Porucha

Mozna pricina

Riesenie

Prilis dlhy Cas pred-
varenia alebo indika-
tor tlaku vratane hrotu
nestupa

Nevhodny priemer
varnej plochy

Zvolte varnu plochu, ktora zodpoveda priemeru tlakového
hrnca

Nevhodny stupen
varenia

Nastavte na najvyssi stupen varenia

a) Veko nie je spravne
nasadené.

b) Chyba tesnenie
indikatora varenia.

¢) Veko nie je spravne
zostavené

1. Hrniec Uplne odtlakujte podla pokynov uvedenych v
Kapitole 9 a otvorte ho.

2. Skontrolujte spravne usadenie tesniaceho kruzku [21]/

tesnenia indikatora varenia [18] (pozri obrazok J).

Skontrolujte, ¢i je veko [6] spravne nasadené [zostavené.

. Hrniec uzavrite podla pokynov uvedenych v Kapitole 6.3.

Hw

Gulka v bezpec¢nost-
nom ventile/automa-
tike predvarenia nie
je v spravnej polohe

_

. Hrniec uplne odtlakujte podla pokynov uvedenych v
Kapitole 9 a otvorte ho.

. Zlozte tchyt veka 1] podla pokynov uvedenych v Kapitole
6.1.

. Skontrolujte kovovu gulku v bezpeénostnom ventile [ 7] a

ventil v pripade potreby vy¢istite.

Hrniec uzavrite podla pokynov uvedenych v Kapitole 6.3.

N

w

Eal

Chyba tekutina

—_

. Hrniec uplne odtlakujte podla pokynov uvedenych v
Kapitole 9 a otvorte ho.

. Doplrite tekutinu (min.1/4 1).

Hrniec uzavrite podla pokynov uvedenych v Kapitole 6.3.

w N

Para unika cez veko

Tesniaci kruzok a /
alebo okraj hrnca nie
su Cisté

—_

. Hrniec uplne odtlakujte podla pokynov uvedenych v
Kapitole 9 a otvorte ho.

. O¢istite tesniaci kruzok [21]a okraj hrnca.

. Hrniec znovu uzavrite podla pokynov uvedenych v
Kapitole 6.3.

w N

Varna zarazka nie je v
polohe ZAT/LOCKED

Varnu zarazku dajte do polohy ZAT/LOCKED

Tesniaci kruzok
poskodeny alebo
stvrdnuty (v dosledku
opotrebenia)

Tesniaci krizok [21] nahrad'te novym originalnym tesniacim
krizkom
WMF

Tesnenie indikatora
varenia nie je spravne
nasadené alebo je
poskodené

Opravte nasadenie tesnenia indikatora varenia 18 alebo
nahradte origindlnym nahradnym dielom WMF.

Z poistného ventilu /

automatiky predvarenia

neustale unika para
(neplati pre fazu
predvarenia)

Gulka bezpe¢nost-
ného ventilu nesedi
spravne vo ventile

1. Hrniec Uplne odtlakujte podla pokynov uvedenych v
Kapitole 9 a otvorte ho.

2. Zlozte tchyt veka [11] podfa pokynov uvedenych v Kapitole
6.1.

3. Skontrolujte poistny ventil | 7] resp. usadenie kovovej
gulky vo veku.

4. Hrniec znovu uzavrite podla pokynov uvedenych v
Kapitole 6.3.
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14| TIPY A TRIKY VARENIE

* Na zlep3enie jednoduchého otvarania a zatva-
rania mierne natrite tesniaci kruzok jedlym
olejom alebo tukom.

» Doba varenia zacina, ked sa predpisany prste-

nec objavi na indikatore tlaku.

Uvedené doby varenia st orientacné hodnoty,

zvolte radSej kratSiu dobu varenia, dovarit

pokrm moézete kedykolvek.

Pri uvedenych dobach tepelnej tupravy pre

zeleninu bude zelenina uvarena do polomakka

(al dente).

« Teplota tepelnej tpravy je pri prvom prs-
tenci 106 °C (vhodna pre zeleninu a ryby), pri
2. prstenci 115 °C (vhodné predovietkym pre
maso).

Recepty najdete na www.wmf.com!
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15| TABULKA CASOV TEPELNEJ UPRAVY RYCHLE VARENIE

Potravina Cas tepelnej upravy  Pokyny

BRAVCOVE A TELACIE MASO
TEPELNE UPRAVOVAT PRI 1. PRSTENCI; MINIMALNE PLNIACE MNOZSTVO 1/4 L TEKUTINY;
NIE JE POTREBNA ZIADNA SPECIALNA VLOZKA

Platky bravéoviny 5-7min. -

Bravéovy gulas 10 - 15 min.  —

Bravcova pecienka 20 - 25 min.  Doba pecenia zavisi od velkosti a tvaru
Platky telaciny 5-7min. —

Telacina gulas 10 - 15 min.  —

Telacie koleno v kuse 25-30min. —

Telaci jazyk 15-20 min.  Zaliat vodou

Telacie pecené 20 - 25 min.  Doba pecenia zavisi od velkosti a tvaru

HOVADZIE MASO
TEPELNE UPRAVOVAT PRI 2. PRSTENCI; MINIMALNE PLNIACE MNOZSTVO 1/4 L TEKUTINY;
NA HOVADZI JAZYK POTREBUJETE DIERKOVANU VLOZKU

Sekana pecienka 10-15min. —

Pecienka svieckova 30 -35min. -

Hovédzi jazyk 45 - 60 min. -

Platky 6-8min. —

Gulas 15-20 min. —

Hovidzie rolady 15-20 min. —

Hovédzia pecienka 35-45min.  Doba pecenia zavisi od velkosti a tvaru
HYDINA

TEPELNE UPRAVOVAT PRI 2. PRSTENCI; MINIMALNE PLNIACE MNOZSTVO 1/4 L TEKUTINY;
NA KURACIU POLIEVKU POTREBUJETE DIERKOVANU VLOZKU

Kuracia polievka 20 - 25 min.  max.1/2 plniaceho mnozstva

Kuracie diely 6-8min. —

Mor¢acie stehno 25 - 30 min.  V zavislosti od hrubky stehien
Morcacie ragu 6 - 10 min.  Moriak sa pripravuje rovnako
Morcaci rezen 2-3min. -
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Potravina Cas tepelnej upravy  Pokyny

DIVINA
TEPELNE UPRAVOVAT PRI 2. PRSTENCI; MINIMALNE PLNIACE MNOZSTVO 1/4 L TEKUTINY;
NIE JE POTREBNA ZIADNA SPECIALNA VLOZKA

Peceny zajac 15-20 min. -
Zajaci chrbat 10 - 12 min. -
Pecené méso z jelena 25-30 min. -
Jeleni gulds 15-20 min. -
JAHNACINA

TEPELNE UPRAVOVAT PRI 2. PRSTENCI; MINIMALNE PLNIACE MNOZSTVO 1/4 L TEKUTINY; NIE JE POTREBNA
ZIADNA SPECIALNA VLOZKA

Jahnacie ragu 20 - 25 min.  Baranie mdso ma dlhsiu dobu tepelnej Gpravy
Pecené jahnacie 25-30min.  Doba pecenia zavisi od velkosti a tvaru
RYBY

TEPELNE UPRAVOVAT PRI 1. PRSTENCI; MINIMALNE PLNIACE MNOZSTVO 1/4 L TEKUTINY;
PRI RAGU A GULASI NIE JE POTREBNA ZIADNA VLOZKA

Rybie filé 2 -3 min.  Dusené vo vlastnej Stave
Celé ryby 3 -4 min.  Dusené vo vlastnej Stave
Ragu alebo gulas 3-4min. -

POLIEVKY

TEPELNE UPRAVOVAT PRI 2. PRSTENCI; MINIMALNE 1/4 L TEKUTINY DO MAX.1/2 OBSAHU HRNCA;
NIE JE POTREBNA ZIADNA VLOZKA

Hrachova, SoSovicova polievka 12 - 15 min.  Vopred namoc¢ené strukoviny

Masovy vyvar 25 -30 min.  Plati pre vietky druhy mésa
Zeleninovy polievka 5-8min. —

Gulasova polievka 10-15min. —

Slepacia polievka 20 - 25 min.  Doba tepelnej tpravy zavisi od velkosti
Zemiakova polievka 5-6min. —

Polievka z volského chvosta 35min.  —
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Potravina Cas tepelnej upravy  Pokyny

ZELENINA
TEPELNE UPRAVOVAT PRI 1. PRSTENCI; MINIMALNE MNOZSTVO PLNENIA 1/4 L TEKUTINY;
PRI KYSLEJ KAPUSTE A CVIKLE NIE JE POTREBNA ZIADNA VLOZKA, PRI VSETKYCH OSTATNYCH
POKRMOCH DIERKOVANA VLOZKA, OD FAZUL TEPELNE UPRAVOVAT PRI 2. PRSTENCI

Baklazan, uhorky a raj¢iny 2 -3 min.  Zelenina varend v pare sa nevyluhuje tak rychlo
Karfiol, papriky, por 3-5min. -

Hrasok, zeler, kalerab 4 - 6 min. —

Fenikel, mrkva, hlavkovy kel 5-8min. —

Fazula, zelena kapusta, Cervena 7-10min. 2. prstenec

kapusta

Kysla kapusta 10 - 15 min. 2. prstenec

Cvikla 15-25min. 2. prstenec

Varené zemiaky 6-8min. 2. prstenec

Zemiaky v Supke 6-10min. 2. prstenec, zemiaky v Supke praskaju pri rych-

lom vypusteni pary

STRUKOVINY

TEPELNE UPRAVOVAT PRI 2. PRSTENCI; MINIMALNE 1/4 L TEKUTINY DO MAX.1/2 OBSAHU HRNCA;
NA 1 DIEL OBILNIN 2 DIELY VODY; VOPRED NENAMOCENE OBILIE VARTE O 20 - 30 MINUT DLHSIE;
RYZOVY NAKYP PRIPRAVOVAT PRI 1. PRSTENCI

Hrach, fazula, Sosovica 10 - 15 min. Hrubu fazulu varte o 10 min dlhsie
Pohanka, proso 7 -10min.  Doba pripravy vopred namocenych obilnin
Kukurica, ryza, zelenda 3palda 6 - 15min.  Doba pripravy vopred namocenych obilnin
Mliecna ryza 20 - 25 min.  Tepelne upravovat pri 1. prstenci
Dlhozrnna ryza 6-8min. —

Hneda ryza 12 -15min. —

PSenica, raz 10 - 15 min.  Doba pripravy vopred namocenych obilnin
OVOCIE ) ) )

TEPELNE UPRAVOVAT PRI 1. PRSTENCI; MINIMALNE PLNIACE MNOZSTVO 1/4 L TEKUTINY

Ceresne, slivky 2 -5min.  Odporucame dierkovanu vlozku

Jablka, hrusky 2 - 5min. Odporucame dierkovanu vliozku
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3
4|
5
6|
7|
8]
9l
10|
11|
12|
13|
14

15]

Naprava

Pomembna varnostna navodila
Tehni¢ni podatki in navodila
Vzeti ekonom lonec iz embalaze
Varnostni elementi

Vkljuciti ekonom lonca
Navodila za ekonom lonec
Jakost kuhanja v ekonom loncu
Odjem tlaka in ohlajevanje
Odpreti ekonom lonec

Navodila za uporabo in pripravo
Cistiti, vzdrzevati in shraniti
Odpraviti tezave

Namigi in triki za kuhanje

Preglednica trajanja hitrega kuhanja
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Cestitamo za nakup novega izdelka WMF in
hvala za zaupanje! Z izkuSnjami in strokovnim
znanjem 160 let razvijamo in izdelujemo visoko
kakovostne in brezhibno delujoce izdelke, s po-
sebno pozornostjo za podrobnosti in poudarkom
na obliki. Danes se veselimo z vami, za nakup
ekonom lonca WMF. Natan¢no preberite var-
nostna navodila in jih uposStevajte vsak dan pri
vsaki uporabi. Ve¢ informacij o WMF, nasih iz-
delkih in akcijah za vas najdete tudi na www.
wmf.com.

1| NAPRAVA

Lonec

Stranski rocaj

Rocaj

Oznaka rocaja

Zapiralo rocaja

Pokrov

Varnostni ventil

Drzalo

Oznaka za pokrov
Varnostna reza

Snemljiv ro¢aj na pokrovu
Kuhalni drsnik

Zapiralo v roCaju pokrova
Odklepanje rocaja
Reguliranje tlaka

Prikaza tlaka

Zadrzevalna reza
Signalno tesnilo kuhanja
Sistem varnostne odprtine
Tesnilna izboklina rocaja pokrova
Tesnilni obro¢

Znak za odpiranje

RIEIEEEREEEEE R IE B = Mo [« [#] [« [~ [=]
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2| POMEMBNA VARNOSTNA
NAVODILA

V teh navodilih za uporabo so pomembna navo-
dila oznacena s slikovnimi ikonami in besedami:

(O1(0Y4o]H{|K0} pomeni situacijo, nevarno za
resne telesne poskodbe (npr. opekline zaradi

pare ali vroée povrsine).

HAAY N[ pomeni situacijo, morda nevarno
za neznatne ali manjSe poskodbe.

{0740)i8 pomeni situacijo, nevarno za Skodo na
opremi.

da dodatne informacije za varno
uporabo ekonom lonca.

A Simbol Upostevajte in sledite navodilom.

2.1| PRAVILNA UPORABA

Ekonom lonec je primeren samo

za Stedilnike, kot so doloceni v teh navodilih:
za kuhanje ali dusenje zivil (brez ali z vloz-
kom/mostica);

za ukuhanje obicajnih koli¢in v kozarcih za
vlaganje (z vlozkom z luknjami);

za iztiskanje manjse koli¢ine sadja (z vlozkom);
za steriliziranje steklenick za dojencke, kozar-
cev za vlaganje itd. (z vlozkom z luknjami)

Ekonom lonec ni primeren

* za uporabo v vrodi ponvi ali mikrovalovni pedici:

* za cvrtje Zivil v olju;

* za steriliziranje v zdravstvenem okolju;

* za druge Stedilnike, ki niso navedeni v navodi-
lih, odprt ogenj;

* za kuhalnik za kampiranje.

SL



Navodila za uporabo

* je treba skrbno uporabljati;

« hraniti v blizini ekonom lonca,

* je treba posredovati naprej uporabniku, ki jih
mora prebrati.

Navodila za uporabo dobro shranite za pozneje.
Navodila natanéno preberite pred uporabo.
Ekonom lonec lahko uporabite, ko preberete
varnostna navodila in se posvetujete o vseh mo-
rebitnih dvomih o varnostnih navodilih. Neu-
postevanje navodil pomeni nevarnost nastanka
Skode ali opeklin pri uporabi ekonom lonca.

2.2| SPLOSNA NAVODILA

& Samo za osebe, ki znajo

rokovati z napravo

Ekonom lonec lahko uporabljajo le osebe, ki so

prebrale navodila za uporabo in varnostna na-

vodila.

 Ekonom lonca ni dovoljeno dati osebami, ki ga
ne znajo uporabljati.

» Ekonom lonec ni igraca, zato ni primeren za
otroke.

& Ekonom lonec/ne spreminjati
varnostnih navodil

Varnostna opreme za3cCiti pred nevarnimi situa-
cijami. Deluje samo, dokler je ne spremenite ter
se lonec in pokrov prilegata skupaj.

» Ekonom lonca in varnostnih navodil ni dovo-
lieno spreminjati in/ali predelati.

Pokrov Perfect | Perfect Plus [ Perfect Element
uporabljajte [6] samo skupaj z ustreznim lon-
cem Perfect [ Perfect Plus / Perfect Element[1]
ter obratno. Ne uporabiti drugega pokrova ali
druge posode.

& Hraniti izven dosega otrok
in domacih zivali

Ne dovolite otrokom in domacim Zivalim v bli-
zino ekonom posode, ko ga uporabljate; posoda
je tezka, se zelo segreje in pod tlakom.

& Nepravilna uporaba

Nepravilno uporabo in povezane poskodbe in/ali
opekline preprecite tako, da ekonom posode:

* ne postavite v vroco pecico ali mikrovalovno
pecico,

ne uporabite za cvrtje zivil v olju,

ne uporabite za steriliziranje v zdravstvenem
okolju,

ne uporabljate na drugih Stedilnikih ali nad
odprtin ognjem.

& Z zgornjimi rocaji ne segajte nad
kuhalne plosée Stedilnika
« Rodaji se lahko [2]/[3]/ [11] nad vro¢imi kuhal-

nimi ploS¢ami ali ognjem plinskega Stedilnika
zelo segrejejo in povzrocijo opekline pri stiku.

& Redno pregledujte in po potrebi

menjajte obrabljene dele

Dele, ki se lahko obrabijo (signalno tesnilo [18],

tesnilni obro¢21), zamenjajte z originalnimi na-

domestnimi deli, ko se obrabijo, strgajo, otrdijo,

poskodujejo ali se ne prilegajo ve¢ pravilno.

« Tesnilni obro¢ mora [21] pravilno sesti na rob
pokrova.

« Tesnilni obro¢ [21] zamenjajte po 400 kuhanjih,
najpozneje po dveh letih uporabe.

 Uporabljajte samo originalne nadomestne dele
WMF.

2.3| PRVA UPORABA

Pred prvo uporabo je treba ekonom lonec na-
polniti samo z vodo (upostevajte navedeno ko-
li¢ino) in kuhati vsaj 5 minut na 2. jakosti. To
je treba upoStevati tudi pri vsakem pregledu in
preizkusu izdelka.



2.4| PRED VSAKO UPORABO

OPOZORILO

Nevarnost opeklin zaradi
& poskodovanih/manjkajocih ali
nepravilno namescenih delov
Pred vsako uporabo preverite, ali so posamezni deli
namesceni, v dobrem stanju in pravilno vstavljeni/
zaprti. Ce kateri deli manjkajo, so poskodovani, de-
formirani ali napa¢no vstavljeni, obstaja nevarnost
opeklin zaradi vro€ih povrsin in uhajanja pare.
« Preglejte, ali je pokrov [6] pravilno sestavljen/
namescen.
Namestite manjkajoci del (npr. signalno te-
snilo [18], tesnilni obro¢ [21)).
Ne uporabite ekonom lonca s poskodovanim,
unicenim, razbarvanim ali zlomljenim delom
infali pokli¢ite prodajalca/servis WMF.
Ce funkcija delov ne ustreza opisu v navodilih
za uporabo, ekonom lonca ne uporabljajte in
stopite v stik s prodajalcem/servisom za WMF.
* Preverite, ali je ekonom lonec varno zaprt.

& Nevarnost opeklin zaradi
nedelujoce varnostne opreme
Pred vsako uporabo preverite varnostne ele-
mente glede delovanja, poskodb, umazanije in
zamasitev. Sicer zaradi vro€ih povrsin in uhaja-
nja pare obstaja nevarnost opeklin.

Preglejte in potrdite, da se signal tesnilo pra-
vilno namesti [18]. Tesnilni obro¢ mora 1] pra-
vilno sesti na rob pokrova.

Ne uporabite ekonom lonca s poSkodovanim,
unicenim, razbarvanim ali zlomljenim delom
infali pokli¢ite prodajalca/servis WMF.
Ocistite/odstranite nesnago, zaradi katere so
posamezni deli zamaseni.

& Nevarnost opeklin zaradi

nezadostnega ciscenja

Pred vsako uporabo preglejte varnostne ventile/

elemente in kazalnik tlaka, ali so onesnazeni/za-

maseni: nevarnost nenadzorovanega uhajanja

pare. To lahko vodi do opeklin.

* Preglejte in po potrebi ocistite varnostne ele-
mente in kazalnik tlaka [16].

& Nevarnost opeklin zaradi
nepravilno sestavljenega pokrova
Pokrov ne sme biti napaéno sestavljen. Sestaviti
ga je treba v skladu z opisanim nacinom.

» Natanéno upostevajte napotke.
* Preverite in potrdite, da se pravilno namesti.

2.5/ MED UPORABO

& Nevarnost poskodb zaradi
visokega tlaka

Lonec je med kuhanjem pod visokim tlakom. Ce
se ta pritisk sprosti, lahko pride do hudih opek-
lin in poskodb.

» Obvezno dobro zaprite ekonom lonec.

» Ekonom lonca nikoli ne odpirajte na silo. Eko-
nom lonec se odpre enostavno, ko ni pod tla-
kom.

* Ko je ekonom lonec pod pritiskom, ga premi-
kajte previdno.

» Ekonom lonca med uporabo nikoli ne pustite
brez nadzora.

& Nevarnost opeklin zaradi
vroce pare

Ce se v ekonom loncu ne vzpostavi pritisk, am-

pak izstopa para, obstaja nevarnost opeklin na

dlaneh in obrazu zaradi vrocih povrsin in izsto-

pajoce pare.

« Takoj izkljucite Stedilnik, pocakajte, da se lo-
nec ohladi in ga preglejte.

& Nevarnost opeklin zaradi pare,
ki izstopi iz lonca

Med kuhanje ob¢asno izstopi vro¢a na pokrovu [6].

* V nobenem primeru se ne dotikajte pare.

« Dlani, glavo in telo vedno drZite izven obmo-
¢ja nevarnosti, tj. nad pokrovom [6] in stransko
varnostno rezo [10] na robu pokrova.

» Ekonom lonca med uporabo nikoli ne pustite
brez nadzora.

+ Otrokom in domacim Zivalim ne dovoliti
v bliZino.
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» Ekonom lonec postavite tako, da para ne
izstopi v smeri oseb, ki so v prostoru. To navo-
dilo upostevajte predvsem v ,odprtih kuhinjah".

& Nevarnost opeklin pri hitrem
odjemu pare

Pri hitrem odjemu pare, ki ga ustvarite tako, da

povlecete nazaj drsnik [12 ali pod tekoco vodo,

velja nevarnost opeklin zaradi vroce pare ali jedi

v loncu.

» Ekonom lonec stresite, preden ga odprete.

» Ekonom lonca ni dovoljeno potopiti v hla-
dno vodo.

« Dlani, glavo in telo vedno drzite izven obmo-
¢ja nevarnosti, tj. nad pokrovom [6] n stransko
varnostno rezo [10] na robu pokrova.

Nevarnost opeklin zaradi
nastajanja mehurjev
(zapoznelo vrenje)
Ko odprete ohlajen ekonom lonec, se lahko za-
radi vroce kuhane hrane naredijo mehuriji, ki po-
¢ijo in brizgnejo ven. Ko prebodete meso, na
katerem je koza, lahko prav tako iz mesa brizgne
vroca tekocina. To lahko vodi do opeklin in/ali
oparin.
» Ekonom lonec obvezno stresite, preden ga
odprete.
« Vrocega mesa, ki ste ga kuhali s kozo (npr. vo-
lovski jezik), ne prebodite takoj, ampak poca-
kajte, da se ohladi.

A Nevarnost opeklin zaradi jedi,
ki se zlijejo iz lonca

Ce lonec napolnite preve¢, lahko vroca jed
izstopi skozi varnostni ventil [7], tla¢ni regula-
tor [15 ali stransko varnostno rezo19 in povzroci
opekline.

Ekonom lonca ne napolnite prevec.

Ekonom lonec napolnite najve¢ do 2/3 nje-
gove nazivne prostornine.

Ekonom lonec napolnite najve¢ do 1/2 nje-
gove nazivne prostornine, ¢e kuhate jedi, ki
so kaSaste, goste ali se zelo penijo, kot so npr.
juhe, strocnice, enolon¢nice, mesne juhe, dro-
bovina ali jedi iz testa.

Jedi kuhajte najprej v odprtem loncu, preme-
Sajte in morebitno peno odstranite.

& Nevarnost opeklin zaradi vroc¢ega
lonca in/ali pokrova

Med kuhanjem se ekonom lonec mo¢no segreje.
Pri plinskih Stedilnikih se lahko zaradi odprtega
plamena moéno segrejejo tudi rocaji. Ob stiku
obstaja nevarnost opeklin.

* Ne dotikajte se vrocih zunanjih povrsin eko-
nom lonca.

« Loned]in/ali pokrov [6] primite samo za pla-
sti¢ne roCaje.

« Uporabljajte rokavice oz. zas¢ito za dlani (npr.
prijemalka).

* VroCe vstavke in podstavke vzemite ven iz
lonca samo z ustreznimi pripomocki, kot so
kuhinjske prijemalka.

* Vro¢ ekonom lonec odlozite samo na podlage,
odporne proti vro€ini.

Poskodbe zaradi premajhne
& koli¢ine tekocine/pomanjkanja
tekodine
Ekonom lonca nikoli ne segrevajte brez teko-
Cine ali brez nadzora na najvisji jakosti, ker sicer
obstaja nevarnost pregrevanja in poskodb.
» Ekonom lonec uporabljajte samo z dovolj te-
koc¢ine (najmanj s L vode, omake itd.).
Pri gostih jedeh bodite pozorni na dovolj te-
kocine.
Pri premalo tekocine ali ¢e zmanjka tekocine,
Stedilnik takoj izkljudite in ekonom lonca ne
premikajte, dokler se povsem ne ohladi.
» Ekonom lonca ne pustite brez nadzora.



2.6 PRAVILNO CISCENJE

Ekonom lonec ocistite po vsaki uporabil

Nevarnost opeklin zaradi
poskodb, ki nastanejo med
¢iséenjem
Za CiSCenje varnostnih elementov ne upo-
rabljajte krtag, ¢istil in kemikalij, ker jih lahko
poskodujete in pride do nevarnosti opeklin za-
radi uhajanja pare.
» UpoStevajte napotke za ¢is¢enje in nego.
* Posodo za kuhanje po vsakem ¢is¢enju dobro
osusite.

2.7| POTREBNA POPRAVILA

Poskodbe zaradi nepravilnega
& popravila/neustreznih
nadomestnih delov
Popravila lahko opravi samo prodajalec/serviser
WMF; v nasprotnem primeru se lahko ekonom
lonec poskoduje ali varnostni elementi ne delu-
jejo pravilno in ustvarijo nevarnost opeklin.
» Popravilo narocite pri prodajalcu/na servisu WMF.
* Rocaje, ki so razpokani ali nepravilno pritrjeni,
zamenjajte pri prodajalcu ali na servisu WMF.

» Uporabljajte samo originalne nadomestne dele
za ekonom lonce WMF.

2.8| USTREZNI STEDILNIKI

& Ustrezni tedilniki in velikosti
kuhalne povrsine

Ekonom lonec je dovoljeno uporabljati samo z

indukcijskimi, steklokerami¢nimi, plinskimi ali

elektricnimi Stedilniki. Premer kuhalne plosce

oz. plinskega plamena ne sme biti ve¢ji od dna

lonca.

« Pri plinskih Stedilnikih plamen ne sme segati
preko dna lonca.
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* Za najboljsi prenos toplote med Stedilnikom in
loncem mora velikost lonca ustrezati velikosti
kuhalnega mesta.

Kuhalna povrsina steklo-keramicnih ali ele-
ktri¢nih Stedilnikov ima lahko premer najve¢
160 mm (2,5 L), npr. 190 mm (3,0-8,5 L).

Pri indukcijskih Stedilnikih se lahko pri visoki
jakosti segrevanja zaslisi zvok brencanja. To je
tehni¢no pogojeno in ni znak napake na va-
Sem Stedilniku ali ekonom loncu.

2.9] ZIVLJENJSKA DOBA

& Poskodba ekonom lonca

Za zas¢ito pred poSkodbami ekonom lonca:

* ne obesajte kuharskih pripomockov na rob
lonca;

* sol dodajajte samo v vrelo vodo in premeSajte,
da ne razjeda dna lonca;

« Ocistite povrSino med dnom lonca in Stedilni-
kom, tako da umazanije ne poskoduje kuhal-
nega mesta (npr. steklokeramike).
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3| TEHNICNI PODATKI IN NAVODILA

3.1 TEHNICNI PODATKI Dno: dno TransTherm®, primerno za vse Stedilnike
Proizvod je oblikovan in izdelan v skladu z Di-
Proizvajalec: WMF GmbH rektivo 2014/68/EU o tla¢nih napravah.
Tip: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element Pravica do sprememb pridrZana.
Oprema
Lonec in pokrov: Cromargan®: nerjavno Rocaji: toplotno izolirna umetna masa
legirano jeklo 18/10 Tesnila: silikon
Mere
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
PROSTORNINA 25L 3,0-85L 25L 3,0-85L
DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
NOTRANJOST 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
DOLZINA LONCA Z ROCAJI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
DOLZINA LONCA S POKROVOM 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Visina
PROSTORNINA LONEC LONEC S POKROVOM LONEC S POKROVOM IN ROCAJEM
25L 12 mm 135 mm 162 mm
30L 91 mm 120 mm 145 mm
451L 129 mm 158 mm 183 mm
6,5L 186 mm 215 mm 240 mm
85L 236 mm 265 mm 290 mm
Teza praznega lonca Velikost kuhalne povrsine
Perfect | Perfect Element Maks. @ 160 mm za 2,5 L
2,5L 1,84 kg Maks. @ 190 mm za 3,0-8,5 L
3,0L252kg45L275kg Skala v notranjosti, nivo napolnjenosti
6,5L3,11 kg 8,5L3,36 kg (odvisno od skupne prostornine): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
251199 kg Ustrezni Stedilniki
3,0 12,67 kg 4,5 L 2,90 kg
S 400
6,5L3,25kg 8,5L3,50kg <) ((“;) @ 0
Vrednost PS: 150 kPa
Tlak
Prvi obro¢: ok. 106 °C, 25 kPa
delovni tlak

Drugi obro¢: ok. 115 °C, 70 kPa
delovni tlak, 90 kPa regulirni tlak
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3.2| OPREMA, NADOMESTNI DELI IN
POTROSNI DELI

Oprema

Vstavek z luknjami 22 cm (t. art. 07 8941 6000)
Vstavek 22 cm (St. art. 07 8942 6030)

Stekleni pokrov 22 ¢m (t. art. 07 9618 6380)

Nadomestni deli

Rocaj pokrova [11]

Perfect ($t. art. 08 9180 6030)

Perfect Plus (St. art. 08 9480 6030)
Perfect Element (3t. art. 08 9980 6030)

Pokrov [6] z rocajem[11] 18 cm

Perfect ($t. art. 07.9179.6042)

Perfect Plus (St. art. 07.9479.6042)
Pokrov [6] z ro¢ajem11] 22 cm

Perfect (St. art. 07 9180 6042)

Perfect Plus (3t. art. 07 9480 6042)
Perfect Element (St. art. 07 9980 6042)

Potrosni material
Tesnilni obro¢ [21] 18 cm (3t. art. 60 6852 9990)

Tesnilni obro¢ [21] 22 e¢m (3t. art. 60 6856 9990)
Varnostni ventil [7] (St. art. 07 9615 9510)

Signalno tesnilo [18] (St. art. 60 9310 9502)
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4| VZETI EKONOM LONEC I1Z
EMBALAZE

1| Odprite embalazo in preverite, da ne manjka

noben del:

* Lonec [1]s stranskim [2] in dolgim roca-
jem

« Pokrov [6] s snemljivim ro¢ajem [11]: Pokrov
z varnostnim ventilom 7], Zamenljivo si-
gnalno tesnilo

« Tesnilni obro¢ (siv) 21]

» Navodilo za uporabo
Ce kateri koli deli manjkajo, se obrnite na
pooblastenega prodajalca/servis ali nepos-
redno na druzbo WMF.

« Odstranite morebitne nalepke in obeske.

2| Odstranite embalazni material, ki ga ne pot-
rebujete, in ga zavrzite v skladu z veljavnimi
predpisi.

3| Pozorno preberite navodila za uporabo in jih
shranite v bliZini lonca.

4| Garancijski pogoji so navedeni na prilozenem
garancijskim listom.
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5| VARNOSTNI ELEMENTI

Varnostni elementi

Opis

Naprava za uravnavanje
tlaka v rocaju pokrova

Ce se tlak zvisa nad predviden nivo, se samodejno odpre regulator tlaka [15]in
para zacne uhajati. Tako se previsoki tlak takoj zmanjsa.

Varnostni ventil

Ce se requlator tlaka [15] ne sprozi, se previsoki tlak takoj sprosti skozi varnostni

ventil [7].

Varnostna reza v robu po-
krova

Ce npr. zaradi zamagitve z ostanki hrane noben ostali varnostni element ne de-
luje, se kot Odjem v sili uporablja varnostna reza [10] Ce se tlak dvigne previsoko,
tesnilni obro¢ 21]potisne ven skozi varnostno rezo [10] tako da para lahko izstopi
in tlak zniza.

Kazalnik tlaka na ro¢aju po-
krova

Kazalnik tlaka [16] ima pripomocek, ki omogoca varéno kuhanje. Prikazuje trenu-
tno stanje tlaka kuhanja. Na sredini kazalnika tlaka je okrogla igla (tlak je ) in 2
obroca (jakost 1in 2).

Sistem varnostne odprtine

Sistem sistem odpiranja [19] onemogodi, da bi odprli ekonom lonec, ko je v njem
Se preostali tlak. Ekonom lonec odprete, ko v njem ni ve¢ tlaka.

Nadzorovan odjem pare
skozi drsnik

Pocasi potiskajte drsnik nazaj, tako da uravnate hitrost odjema pare12]

Zaporno varovalo

Na rocaju pokrova [11] je zaporno varovalo [13] ki onemogo¢a, da bi lonec odprli
med kuhanjem.

6| VKUUCITI EKONOM LONCA

6.1| RAZSTAVITI EKONOM LONEC,

SNETI POKROV

(Glejte sliki E, B).

4| Drzite pokrov [6] in potisnite zaporo ro¢aja
proti koncu rocaja.

5| Snemite pokrov [6] z dolgega rocaja.

1| A) Drsnik povlecite na obeh straneh nazaj do
konca giba proti koncu rocaja.

- Oznaka na drsniku mora biti na odprto

(AUF/OPEN).

b) Z levo roko primite dolgi rocaj[3]lonca [1].
¢) Z desno roko primite ro¢aj pokrova [11] in

6.2| NAJPREJ OCISTITI EKONOM LONEC

1| Ekonom lonec razstavite, kot je opisano v Po-
glavju 6.1.

ga zavrtite v desno, tako da pokrova [6] ni

mogoce dvigniti.

Oznaki na pokrovu [8] in stranskem rocaju
[4] morata biti poravnani.

2| Lonec [1] napolnite z vodo do 2/3 (glejte le-
stvico na sliki 1) in dodajte 2 do 3 jedilne
Zlice kisa.

d) Pokrov primite za [6] ro¢aj [11] in dvignite.

2| Razstavite pokrov (glejte sliko G) tako, da

najprej zavrtite pokrov(e].

3| Lonec [1] brez pokrova [6] in z okisano vodo v
njem pustiti na ognju priblizno 5 do 10 minut.

4| Nato vse dele temeljito ro¢no sperite.

3| Tesnilni obroé [21] previdno odstranite z roba

lonca in odlozite na stran.

5| Vse dele po ¢is¢enju dobro posusite.

494



6.3 SESTAVITI EKONOM LONEC

PREVIDNO
Nevarnost opeklin zaradi

& nepravilno sestavljenega pokrova
Pokrov mora biti pravilno sestavljen. Sestaviti ga
je treba v skladu z opisanim nac¢inom.

» Natanc¢no upostevajte napotke.

* Preverite in potrdite, da se pravilno namesti.

6.4| SESTAVITI POKROV

(Glejte sliko H)

1| Preglejte rob pokrova, roaj pokrova, varno-
stne elemente in tesnilni obro¢, ¢e so uma-
zani ali zamaseni.

2| Pokrov [6] obrnite tako, da je rob obrnjen dol.

3| Obrnite ro¢aj [i1]in pridrzite.

4| Drzalno rezo [17] namestite na rocaj pokrova

[11] v drzalu [8] pokrova [6].
5| Rocaj [11] pocasi potisnite dol.
6| Pokrov [&] z rocajem [11] obrnite.

7| Poravnajte pokrov [6] in ro¢aj [11] tako, da si-
gnalno tesnilo 18] ni stisnjeno in da mu ne
Skodi rob odprtine pokrova.

8| Pokrov [6] previdno pritisnite dol, tako da
zaslisite, kako se zasko€i na mesto. Pritisnite
na drsnik, tako da preizkusite, ali se je pokrov
pravilno zaskocil.

9| Namestite tesnilni obro¢ [21] na rob lonca in
ga previdno potisnite pod rob. Tesnilni obro¢
mora biti cel pod ukrivljenim robom lonca.

6.5 NAMESTITI POKROV

(glejte sliko F)
1| Lonec [1] postavite na trdno podlago.
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2| Pokrov [6] postavite, tako da je rob spodaj, na
loned1]. Oznaki[9] na pokrovu in na dolgem
roCaju [4] morata biti poravnani; v nasprotnem
primeru pokrova ni mozno namestiti. Tesnilni
obro¢ [21] je treba namestiti za rob pokrova!

3| Z levo roko primite dolgi ro¢aj[3] lonca [1],

4] Z desno roko primite ro¢aj B in obrnite po-
krov [6] levo.

5| Ko se oba ro¢aja [3] / [11] poravnata eden na
drugega, potisnite drsnik na polozaj zakle-
njeno (ZU/LOCK).

7| NAVODILA ZA EKONOM
LONEC

7.1| PREIZKUS VARNOSTNIH
ELEMENTOV

Odstranite pokrov [6] po navodilu, kot je opisano

v poglavju 6.1.

1] Tesnilni obro¢ [21] previdno odstranite z roba
lonca in odlozite na stran.

2| Odstranite ro¢aj pokrova [i1] po navodilu, kot
je opisano v poglavju 6.1.

3| Ocistite tesnilni obro¢ [21] in notranji rob pokrova.

4| Preglejte in potrdite, da so ...
* varnostna reza [19] na robu pokrova,
* regulator tlaka, [15]
« kazalnik tlaka,
« odpiralo ro¢aja, 14
« varnostni ventil [ 7] Cisti in neovirani.
- Zasusene ostanke namocite in ocistite; po
potrebi odmasite (glejte poglavje 12.1 Cistiti).

5| Preverite, ali je na spodnji strani pokrova vi-
dna krogla v varnostnem ventilu [7].
- Po potrebi pokrov [6] tresite, tako da se
krogla pokaze.
- Poskodbe naj vam popravi prodajalec/servi-
sna sluzba WMF.
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6| S prstom pritisnite na requlator tlaka [1g in
preverite, ali se premika.

7| Preverite, ali so vsa tesnila ¢ista, neposkodo-
vana in pravilno namescéena (glejte sliko J).
- Preglejte in potrdite, da je signalno tesnilo
na mestu in da ni poSkodovano.

7.2| ODPRETI POKROV

Ekonom lonec odprete tako, da snamete pokrov
[6] po navodilu v poglavju 6.1.

7.3| NAPOLNITI EKONOM LONEC

Hrano dajte v lonec in dolijte dovolj teko-

¢ine; po potrebi namestite vstavek in podstavek
(glejte poglavje 11.2). Meso po potrebi najprej
zapecite, kot je opisano v poglavju 11.1.

7.4| ZAPRETI EKONOM LONEC

1| Pokrov po potrebi sestavite, kot je opisano v
poglavju 6.3.

2| Pokrov namestite in zaprite, kot je opisano v
poglavju 6.3.

7.5/ KUHATI

V ekonom loncu se jedi kuhajo pod tlakom.
Temperature v ekonom loncu so zaradi parnega
tlaka visje kot pri "normalnem" kuhanju. Zato
traja kuhanje 70 odstotkov manj ¢asa, kar po-
meni pomemben prihranek energije. Zaradi krat-
kega kuhanja v paru se poleg tega v veliki meri
ohranijo aroma, okus in vitamini.

NAMIG - Energetsko ozaves¢eni izkljucijo vir
toplote Se pred iztekom ¢asa kuhanja, saj to-
plota v loncu zadostuje za uspeSen zakljucek
kuhanja.

& Nevarnost opeklin zaradi jedi, ki
se zlijejo iz lonca

Vroce jedi se lahko razlivajo skozi tla¢ni requ-
lirni ventil, varnostni ventil a stransko varnostno
rezo in vodijo do opeklin.

« Ekonom lonec napolnite najve¢ do 2/3 (glejte
notranjo oznako) njegove nazivne prostornine.
Ekonom lonec napolnite do 1/2 nazivne pro-
stornine, ¢e kuhate jedi, ki so kasaste, goste
ali se zelo penijo, kot so juhe, stro¢nice, eno-
lonénice, mesne juhe, drobovina ali jedi iz te-
sta.

& Poskodbe zaradi premajhne

koli¢ine teko¢ine/pomanjkanja

tekodine

Nevarnost pregrevanja in poskodb

» Ekonom lonca nikoli ne segrevajte brez teko-
Cine ali brez nadzora na najvisji jakosti.

» Ekonom lonec uporabljajte samo z dovolj te-
kocine (najmanj 1/4 L vode).

8| JAKOST KUHANJA V EKONOM
LONCU

Cas kuhanja ni vedno enak
Casi kuhanja so lahko pri isti jedi razli¢ni, saj so
odvisni od koli¢ine, oblike in sestave Zivil.

8.1| JAKOST KUHANJA 1

Manjsa jakost kuhanja za obcutljive jedi, kot so
zelenjava, riba ali kompot.

Pri tej jakosti se hrana kuha Se posebej previdno,
tako da se v aroma in hranilne snovi v pretezni
meri ohranijo. Na jakosti kuhanja 1 se kazalnik
dvigne do 1. obroca.

1| Preverite, ali je ekonom lonec pravilno zaprt.

2| Ekonom lonec postavite na stedilnik.



3| Stedilnik nastavite na visoko raven energije.

- Ekonom lonec se segreje.

a) Preko varnostnega ventila [7], ki je hkrati
tudi pripomocek za avtomatsko zakuho,

v fazi zakuhe zrak uhaja tako dolgo, dok-
ler se ventil slidno ne zapre in se vzpostavi
tlak.

b) Najprej se za¢ne dvigati igla nato cel ka-
zalnikf18l. Povecanje lahko regulirate z do-
vajanjem energije.

¢) Dvig igle na sredini kazalnika signalizira, da
lonca ni ve¢ mogoce odpreti.

4| Takoj ko kazalnik [16] pokaZe 1. obro¢, za¢ne
teci ¢as kuhanja.

5| PoloZaj obro¢a na kazalniku tlaka [16 mora
ostati stabilen.

6| Ce kazalnik 1 pade pod 1. obrog, povecajte
moc energije.
- Cas kuhanja se s tem nekoliko podaljsa.

7| Ce se dvigne kazalnik [16) ¢ez 1. kuhalni obrog,

je parni tlak previsok; reqgulira se z dovodom

energije.

a) Ekonom lonec umaknite s kuhalnega
mesta.

b) Poc¢akajte, da se kazalnik spusti na 1. obroc.

¢) Ekonom lonec znova postavite na stedilnik,
z zmanj$ano mocjo energije.

8| Po dolo¢enem ¢asu kuhanja ekonom lonec
umaknite s kuhalnega mesta in sprostite tlak
(glejte poglavje 9).

9| Ko se tlak sprosti, ekonom lonec stresite in
previdno odprite.

8.2| JAKOST KUHANJA 2

Jakost za hitro kuhanje za vse ostale jedi.

Na tej jakosti kuhanja prihranite veliko ¢asa in
energije. Na jakosti kuhanja 2 se kazalnik dvigne
do 2. obroca. Previsoki tlak se samodejno urav-
nava.

1| Preverite, ali je ekonom lonec pravilno zaprt.
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2| Ekonom lonec postavite na Stedilnik.

3| Stedilnik nastavite na najvisjo jakost.

- Ekonom lonec se segreje.

a) Preko varnostnega ventila [7], ki je hkrati
tudi pripomocek za avtomatsko zakuho ,
v fazi zakuhe zrak uhaja tako dolgo, dok-
ler se ventil sliSno ne zapre in se vzpostavi
tlak.

b) Kazalnik tlaka [16] se za¢ne dvigati. Poveca-
nje lahko regulirate z dovajanjem energije.

¢) Dvig igle na sredini kazalnika signalizira, da
lonca ni ve¢ mogoce odpreti.

- Takoj ko kazalnik tlaka [16] pokaze 2. obro¢,
zacne teci Cas kuhanja.

4| Polozaj obroca na kazalniku tlaka [16l mora
ostati stabilen.

5| Ce kazalnik tlaka [ig pade pod 2. obrog,
nastavite viSje dovajanje energije na Stedil-
niku.
- Cas kuhanja se s tem nekoliko podaljsa.

6| Ce se dvigne kazalnik tlaka [ig] ¢ez 2. obrog,

je v loncu previsok parni tlak, ki za¢ne sliSno

uhajati skozi regulator tlaka [15]

a) Ekonom lonec umaknite s kuhalnega
mesta.

b) Pocakajte, da se kazalnik tlaka spusti na 2.
obroc¢.

¢) Ekonom lonec znova postavite na Stedilnik,
z zmanjsano mocjo energije.

7| Po koncu ¢asa kuhanja ekonom lonec umak-
nite s kuhalnega mesta in sprostite tlak, kot
je opisano v poglavju 9.

8| Ko se tlak sprosti, ekonom lonec stresite in
previdno odprite.

Namig Ce se tlak 2. obroca preve¢ zvisa, se sli-
$no vkljuci regulator tlaka, tako da lahko zmanj-
Sate mo¢ energije.
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9| ODJEM TLAKA IN
OHLAJEVANJE

Odvod pare iz lonca

Pri jedeh, ki se penijo in nabreknejo (kot so
stro¢nice, mesne juhe, Zita), tlaka ne sprostite
na nacin 2 ali 3. Pri odjemu tlaka na ta nadina
lahko, na primer, krompir v oblicah poci.

9.1] NACIN 1 - PORABA PREOSTALE
TOPLOTNE ENERGIJE

1| Umaknite ekonom lonec s 3tedilnika.
- Kmalu kazalnik tlaka pade.

2| Ce kazalnik tlaka ig] vkljuéno z iglo, izgine v
roCaj pokrova, pocasi potisnite drsnik v polo-
7aj odprto (AUF/OPEN).

3| Izstopi tudi preostala para.

4| Ko para preneha izstopati, lonec stresite in
odprite.

9.2| NACIN 2 - POCASEN ODJEM PARE

(Avtomatski odjem - glejte sliko A)

1| Drsnik po€asi in postopoma potisnite proti

polozaju odprto (AUF/OPEN).

2| Para pocasi ali hitro izstopi, odvisno od polo-
Zaja drsnika.

3| Ce kazalnik tlaka, vkljuéno z iglo, popol-
noma izgine v rocaj pokrova, lonec stresite in
odprite.

9.3| NACIN 3 - BREZ ODJEMA PARE

1| Ekonom lonec postavite v pomivalno korito
in pustite, da hladna voda tece po pokrovu.

2| Ce kazalnik tlaka, vkljuéno z iglo, popol-
noma izgine v rocaj pokrova, lonec stresite in
odprite.

& Nevarnost opeklin pri hitrem
odjemu pare

Med hitrim spros¢anjem pare skozi drsnik [16] ali

pod tekoc¢o vodo obstaja nevarnost opeklin za-

radi vroce pare ali kuhane jedi.

» Ekonom lonec stresite, preden ga odprete.

* Dlani, glavo in telo vedno drzite izven obmo-
¢ja nevarnosti, tj. nad pokrovom [16] in stransko
varnostno rezo [10] na robu pokrova.

10| ODPRETI EKONOM LONEC

ODPRETI PO KUHANJU

(glejte sliko E)

1| Najprej sprostite tlak, kot je opisano poglavju
9. Varovalo preostalega tlaka onemogodi, da
bi odprli lonec, dokler se ne sprosti ves tlak,
to pomeni, da tudi igla ni ve¢ vidna. Ce os-
tane igla vidna, se je vkljucilo varovalo za
preostali tlak.
- Preden lonec odprete, sprostite tlak.

2| Drsnik poasi in postopoma potisnite proti
polozaju odprto (AUF/OPEN).

3| Lonec stresite.
4] Z levo roko primite dolgi rocaj [3] lonca [1].

5| Z desno roko primite ro¢aj pokrova B in
ga obrnite v desno, dokler se pokrov [6] ne
odklopi.
- Pokrov [9] in oznaka dolgega rocaja [4] se
morata prekrivati.

6| Odprete tako, da ro¢aj pokrova [11] s pokro-
vom [6] nagnite rahlo dol; preostala para se

sprosti naprej.

7| Pokrov [6] dvignite.



11| NAVODILA ZA UPORABO IN
PRIPRAVO

11.1] KUHANJE Z VSTAVKI IN

PODSTAVKOM

V ekonom loncu lahko pripravite ve¢ jedi hkrati
- odvisno od visine ekonom lonca. Posamezna
zZivila pri tem zlozite enega nad drugega in jih
lo¢ite z vstavki. Ce zelite na dnu lonca kuhati
meso, postavite podstavek na dno, tako da bo
prvi vstavek nad mesom.

Navodilo za opremo

Vstavke in podstavek lahko narocite kot dodatke

pri specializiranem trgoveu/servisu za WMF. Za

zelenjavo uporabljajte vstavek brez lukenj, za

krompir vstavek z luknjami. Jed, ki se kuha naj-

dlje, najprej daste v lonec brez vstavka.

1| Za pripravo jedi z razli¢nimi ¢asi kuhanja je
treba lonec obCasno vmes odpreti. Pri tem
uide nekaj pare, zaradi Cesar je treba v lo-
nec naliti oz. doliti malce ve¢ od potrebne te-
kocine.

Primeri

- Pecenka (20 minut) - dno lonca

- Krompir (8 minut) - vstavek z luknjami
- Zelenjava (8 minut) - vstavek brez lukenj

2| Pe¢enko najprej 12 minut pocasi kuhajte.

3| Lonec odprite, kot je opisano v poglavju 6.1.

4| Krompir na vstavku z luknjami postavite na
podstavek nad pecenko, zelenjavo pa na vsta-

vek brez lukenj nad krompir.

5| Lonec zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3,
in kuhajte nadaljnjih 8 minut.

NAMIG Ce se ¢asi kuhanja ne razlikujejo zelo,
lahko vse vstavek poloZite v lonec isto¢asno.
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11.2| PRAZENJE

Pred kuhanjem lahko Zivila (npr. ¢ebula, kosi

mesa ipd.) v ekonom loncu poprazite podobno

kot v obi¢ajnem loncu.

1| Snemite pokrov [6] po navodilu v poglavju 6.1
in poprazite.

2| Za dokonéanje kuhe ...
a) odstranite nastavek za praZenje;
b) dolijte potrebno koli¢ino tekocine (naj-
manj 1/4 1);
¢) po potrebi dodajte preostala Zivila - z vsta-
vkom ali brez.

3| Pokrov namestite in zaprite, kot je opisano v
poglavju 6.3.

4| Dodajte toploto, dokler ne dosezete Zelene
jakosti kuhanja.

11.3| GLOBO ZAMRZNJENA ZIVILA
1| Dodajte najmanjSo dovoljeno koli¢ino teko-
¢ine (1/4 L vode).

2| Globoko zamrznjeno Zivilo poloZite v lonec.
3| Mesto za prazenje najprej odmrznite.

4| Zelenjavo polozite na vstavek brez lukenj, ne-
posredno iz ovojnine.
- Globoko zamrznjene jedi kuhate dalj ¢asa.

11.4| PRIPRAVITI ZITA IN STROCNICE
Pri pripravi v ekonom loncu Zit in strocnic ni
treba namakati.
- Vendar pa se pri tem ¢as kuhanja podaljsa
za priblizno polovico.
- Pazite, saj lahko lonec napolnite samo do
polovice.

1| V lonec nalijte najmanj 1/4 L tekocine in do-
datno na 1 enoto Zit/stro¢nic dodajte Se naj-
manj 2 enoti tekocine.
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2| Tik pred koncem kuhanja izkljuite 3tedilnik
in za dokoncanje izkoristite preostalo toploto
Stedilnika.

11.5| STERILIZACUJA

1| Vloncu je mogode sterilizirati steklenicke za
dojencke, kozarce za vlaganje itd., pri cemer
kose obrnite tako, da je odprtina dol na vsta-
vku z luknjami.

2| Dolijte 1/4 L vode.
3| Sterilizirajte 20 minut na jakosti 2.

4| Pustite, da se pocasi ohladi (na¢in odjema
pare 1).

11.6] VKUHAVANJE

1] Zivila pripravite kot obic¢ajno in jih dajte v
kozarce za vlaganje.

2|V lonec nalijte 1/4 L vode.

3| Kozarce za vlaganje postavite na vstavek z
luknjami.

4| Kozarce za vlaganje z vsebino 1 L vkuhajte v
ekonom loncu 6,5 ali 8,5 L; manjSe kozarce za
vlaganje namestite v ekonom lonec 4,5 L.

5| Zelenjavo/meso kuhajte priblizno 20 minut
na jakosti 2, kos¢icasto sadje priblizno 5 mi-
nut in peckato sadje priblizno 10 minut na

jakosti 1.

6| Za odvajanje pare pustite lonec, da se pocasi
ohladi (nacin odjema pare 1), ker se pri dru-
gih nacinih sicer sok potisne iz kozarcev za
vlaganje.

12| CISTITI, VZDRZEVATI IN
SHRANITI

12.1] CISTITI

Za Cis¢enje uporabite vro€o vodo in obi¢ajno
sredstvo za pomivanje posode.
- Ne uporabljati peskastih, grobih ¢is-
til, jeklene volne ali trde strani pomival-
nih gobic.

1| Snemite rocaj pokrova [11] po navodilu v po-
glavju 6.1 in ocistite samo po tekoco vodo
(glejte sliko G).

2| Vzemite tesnilni obro¢ [21] iz pokrova [6]in
sperite na roke.

3| Oprijete ostanke hrane v ekonom loncu na-
mocite, mo¢no zasuSene ostanke namodite in
vodo zavrite.

4| Ce so ventili umazani oz zamaseni, jih o€is-
tite z vlazno vatno palcko.
- Ne uporabljajte ostrih ali konicastih pred-
metov.

5| Lonec, vstavke in podstavek lahko umivate v
pomivalnem stroju.
- To lahko sicer povzro¢i razbarvanje povrsin.
Ne vpliva na delovanje lonca.
- Kljub temu priporo¢amo ro¢no umivanje.

6| Pri nastanku vodnega kamna v ekonom loncu
zavrite okisano vodo.

7| Posodo za kuhanje po ¢is¢enju dobro osusite.
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12.2] SHRANITI / POSPRAVITI

O¢is¢en in suh ekonom lonec spravite na €isto,
suho in zaS¢iteno mesto.

1| Odstranite pokrov [6] po navodilu, kot je opi-
sano v poglavju 6.1.

2| Izvlecite tesnilni obrod21] izpod roba lonca in
lo¢eno pospravite.

3| Snemite ro¢aj pokrova [11 po navodilu v po-
glavju 6.1 in ga odlozite v lonec [1] in/ali po-
krov [6].

4| Obrnite pokrov [6] in odloZite na lonec [1].

12.3] VZDRZEVATI/ZAMENJATI
OBRABLUENE DELE

O¢is¢en in suh ekonom lonec spravite na €isto,

suho in zas¢iteno mesto.

« Stranski in dolgi ro¢aj naj vam zamenjajo
samo v specializirani trgovini/pri servisu WMF.

» Redno preverjajte obrabne dele in jih po pot-
rebi zamenjajte z originalnimi nadomestnimi
deli.

- Tesnilni obro¢ infali signalno tesnilo, ki je
poskodovano, ni ve¢ prozni ali pravilno na-
mesc¢eno, zamenjajte z originalnim nadome-
stnim delom.

12.4] ZAMENJATI TESNILNI OBROC

Oc¢iscen, suh ekonom lonec

pospravite na Cisto, suho in zas¢iteno

mesto.

1| Odstranite pokrov [6] po navodilu, kot je opi-
sano v poglavju 6.1.

2| Obrnite pokrov[e].

3| Izvlecite okvarjen tesnilni obro¢ [21] z roba
lonca in zavrzite.

501

4| Namestite nov originalni tesnilni obrod1] na
rob lonca in previdno potisnite pod rob.
- Tesnilni obro¢ [21] mora biti cel pod ukrivlje-
nim robom lonca.

12.5| ZAMENJATI SIGNALNO TESNILO

0¢is¢en, suh ekonom lonec

pospravite na Cisto, suho in zas¢iteno

mesto.

1| Po potrebi odstranite z lonca pokrov [6] po
navodilu v poglavju 6.1.

2| Pokrov razstavite (glejte sliko G) tako, da obr-
nete pokrovi6].

3| Drzite pokrov [6]in potisnite zaporo rocaja
proti koncu rocaja.

4] Snemite ro¢aj pokrova [11]

5| Izvlecite signalno tesnilo [18] iz rocaja pokrova
[11] ter zavrzite (glejte sliko J).

12.6| ZAMENJAVA VARNOSTNEGA
VENTILA

1| Pokrov[&] snemite z lonca po navodilu v po-
glavju 6.1.

2| Obrnite [6] pokrov.

3| Odklopite okvarjeni varnostni ventil [7]s po-
krova loncalé] in zavrzite.

4| Novi varnostni ventil [7] previdno potisnite
skozi odprtino iz notranjosti tako, da ga rahlo
pritisnete in obrnete. Previdno, da ne posko-
dujete varnostnega ventila.

NAMIG Varnostni ventil boste enostavneje za-
menjali, ¢e boste glavo ventila naoljili z majhno
koli¢ino jedilnega olja.
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13| ODPRAVITI TEZAVE

PRI MOTNJAH ODSTRANITE EKONOM LONEC S KUHALNEGA MESTA.
EKONOM LONCA NIKOLI NE ODPIRAJTE NA SILO!

Tezava

Mozen vzrok

Resitev

Predolg ¢as zakuhe ali
kazalnik tlaka, vklju¢no
z iglo, se ne dviga

Premer kuhalnega
mesta ni zadosten.

Izberite kuhalno mesto, ki ustreza premeru lonca.

Jakost ni primerna.

Nastavite na najvecjo jakost kuhanja.

a) Pokrov ni pravilno
namescen.

b) Ni signalnega te-
snila.

¢) Pokrov ni pravilno
sestavljen.

1.1z lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9, in
ga odprite.

2. Pravilno namestite tesnilni obro¢ @/signalno tesnilo
(glejte sliko J).

3. Pravilno namestite/sestavite pokov (6]

Lonec zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3 .

»

Krogla v varnostnem
ventilu/pripomocku
za avtomatsko za-
kuho ni pravilno na-
mescena

1.1z lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9, in
ga odprite.

2. Odstranite pokrov z ro¢ajem [11, kot je opisano v poglavju
6.1.

3. Preverite namestitev kovinske krogle v varnostnem ventilu
in ga po potrebi odistite.

4. Lonec zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3 .

Ni tekocine

1.1z lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9, in
ga odprite.

. Dolijte tekocino (najmanj 1/4 L).

. Lonec zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3 .

w N

Para izstopa iz pokrova

Tesnilni obro¢ infali
rob lonca ni ¢ist

1.1z lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9, in
ga odprite.

2. Ocistite tesnilni obro¢ in rob lonca.

3. Lonec znova zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3.

Drsnik ni v poloZaju
zaklenjeno (ZU/LOC-
KED)

Prestavite drsnik v polozaj zaklenjeno (ZU/LOCKED)

Tesnilni obroc¢ je po-
Skodovan ali ni ve¢
prozen (obraba)

Tesnilni obroé [21] zamenjajte z originalnim nadomestnim te-
snilnim obrocem
WMF.

Signalno tesnilo ni
pravilno na mestu ali
je poskodovano

Popravite polozaj signalnega tesnila [18] ali zamenjajte
z originalnim nadomestnim delom WMF.

Iz varnostnega ven-
tila/pripomocka za av-
tomatsko zakuho para
stalno izstopa (ne velja
za fazo zakuhe).

Krogla varnostnega
ventila ni pravilno
namescena v ventilu.

1.1z lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9, in
ga odprite.

2. Odstranite pokrov z ro¢ajem [11], kot je opisano v poglavju
6.1.

3. Preglejte varnostni ventil infali namestitev kovinske
krogle v pokrovu.

4. Lonec znova zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3.
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14| NAMIGI IN TRIKI ZA KUHANJE

* Tesnilni obro¢ za lazje odpiranje in zapiranje
rahlo naoljite z jedilnim oljem ali mastjo.

« Cas kuhanja se zacne, tako ko se na prikazu
tlaka oznaci doloceni obroc.

» Navedeni €asi kuhanja so zgolj orientacijske
vrednosti, zato raje izberite krajSe Case, saj jih
lahko vedno po potrebi podaljSate.

* Pri navedenih Casih kuhanja za zelenjavo bodo
jedi hrustljave.

» Temperatura kuhanja je na prvem obrocu
106 °C (posebej primerno za zelenjavo in ribe),
na 2. obro¢u 115 °C (posebej primerno za
meso).

Recepti so objavljeni na
www.wmf.com!
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15| PREGLEDNICA TRAJANJA HITREGA KUHANJA

Zivila

éaskuhaMa

Navodilo

SVINJINA IN TELETINA

KUHATI NA 1. 0BROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE, POSEBEN VLOZEK NI POTREBE

Tanke rezine svinjina 5-7 min. -

Golaz svinjina 10-15 min. -

Svinjska pecenka 20-25 min. Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike
rezin teletine 5-7 min. -

Golaz teletina 10-15 min. -

Telecja kraca v kosu 25-30 min. -

Telegji jezik 15-20 min. Prekriti z vodo

Tele¢ja pecenka 20-25 min. Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

(KEL(J)I:IEFIIII\\II:Z OBROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE; ZA GOVEJI JEZIK POTREBUJETE VSTAVEK Z LUKNJAMI
Sesekljana pec¢enka 10-15 min. -

Dusena govedina iz kvase 30-35 min. -

Goveji jezik 45-60 min. -

Mleto meso 6-8 min. -

Golaz 15-20 min. -

Rulada 15-20 min. -

Goveja pecenka 35-45 min. Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

PERUTNINA

KUHATI NA 2. 0BROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE; KOKOS ZA JUHO NAMESTITE NA VSTAVEK Z LUKNJAMI

Koko$ za juho 20-25 min. najve¢ 1/2 dovoljene prostornine
Deli kokosi 6-8 min. -

Kokosje stegno 25-30 min. Odvisno debeline stegna

Kokosji ragu 6-10 min. Enako za purana

PiS¢ancji zrezek 2-3 min. -
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Zivila Cas kuhanja Navodilo

DIVJACINA

KUHATI NA 2. 0BROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE, POSEBEN VLOZEK NI POTREBE

Zajcja pecenka 15-20 min. -

Zajéji hrbet 10-12 min. -

Jelenja pecenka 25-30 min. -

Jelenji golaz 15-20 min. -

JAGNJETINA

KUHATI NA 2. 0BROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE, POSEBEN VLOZEK NI POTREBE

Jagnjedji ragu 20-25 min. Kostruna kuhate dlje

Jagnjecja pecenka 25-30 min. Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike
RIBE ) ) )

KUHATI NA 1. OBROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE; ZA RAGU IN GOLAZ NE POTREBUJETE VSTAVKA

Ribji file 2-3 min. Duseno v lastnem soku

Cela riba 3-4 min. Duseno v lastnem soku

Ragu ali golaz 3-4 min. -

JUHE

KUHATI NA 2. OBROCU; 1/4 L TEKOCINE PRI NAJVEC 1/2 DOVOLJENI KOLICINI; VSTAVKA NE POTREBUJETE
Grahova juha, le¢ina juha 12-15 min. Namocene strocnice

Mesna obara 25-30 min. Velja za vse vrste mesa

Zelenjavna juha 5-8 min. -

Golazeva juha 10-15 min. -

Kokosja juha 20-25 min. Cas kuhanja je odvisen od velikosti
Krompirjeva juha 5-6 min. -

Juha iz govejega repa 35 min. -
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Zivila Cas kuhanja

Navodilo

ZELENJAVA

KUHATI NA 1. OBROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE; ZA KISLO ZELJE IN RDECO PESO NE POTREBUJETE VSTAVKA, ZA
OSTALE JEDI UPORABITE VSTAVEK Z LUKNJAMI; OD FIZOLA NAPREJ KUHAJTE NA 2. 0BROCU

Jajcevci, kumarice in paradiznik 2-3 min. Zelenjava, skuhana na pari, ostane dlje hru-
stljava

Cvetaca, paprika, por 3-5min. -

Grah, zelena, koleraba 4-6 min. -

Koromag, korenje, ohrovt 5-8 min. -

FiZol, krmni ohrovt, rdece zelje 7-10 min. 2. obro¢

Kislo zelje 10-15 min. 2. obro¢

Rdeca pesa 15-25 min. 2. obro¢

Kuhan krompir 6-8 min. 2. obro¢

Krompir z olupkom 6-10 min. 2. obro¢; krompir v oblicah po¢i med prehi-

trim odjemom pare

STROCNICE

KUHATI NA 2. OBROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE DO NAJVEC 1/2 VSEBINE LONCA; NA 1 ENOTO ZIT DAJTE 2
ENOTI VODE; NENAMOCENA ZITA KUHAJTE NAJDLE 20 DO 30 MIN; MLECNI RIZ NA 1. OBROCU

Grah, fiZol, leca 10-15 min. Debele kosti kuhati 10 min. dlje.
Ajda, proso 7-10 min. Cas kuhanja za namogeno zito
Koruza, riz, zelena pira 6-15 min. Cas kuhanja za namoceno Zito
Mleéni riz 20-25 min. kuhati na 1. obrocu

Dolgozrnati riz 6-8 min. -

Polnozrnati riz 12-15 min. -

PSenica, rz 10-15 min. Cas kuhanja za namoceno Zito
SADJE

KUHATI NA 1. OBROCU; NAJMANJ 1/4 L TEKOCINE DO POLNE PROSTORNINE

CeEnje, slive 2-5 min.

Priporo¢amo vlozek z luknjami.

Jabolka, hruske 2-5 min.

Priporo¢amo vloZek z luknjami.
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Anvandning av sdkerhetsdelar
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Grattis till din nya WMF-produkt och tack for
att du litar pa oss! Var erfarenhet och vart kun-
nande stracker sig mer dn 160 ar tillbaka i tiden.
Vi utvecklar produkter av hdg kvalitet och funk-
tionalitet med stor uppmarksamhet pa detal-
jer och hoga krav pa designen. Vi ar glada dver
att du har valt en WMF-tryckkokare! Lis de fol-
jande sdkerhetsinstruktionerna noggrant och
folj dem varje gdng du anvander apparaten. Mer
information om WMF, véra produkter och kam-
panjer hittar du pd www.wmf.com.

1| APPARATENS DELAR

Gryta

Sidohandtag

Skafthandtag

Markering for skafthandtag
Lassakring for skafthandtag
Lock

Sakerhetsventil

Hallare
Pasattningsmarkering pa lock
Sakerhetsslits

Avtagbart lockhandtag
Kokreglage

Lassékring i lockhandtaget
Handtagsupplasning
Tryckregulator
Tryckindikator

Hallarspar
Koksignalspackning
Sakerhets6ppningssystem
Tatningslapp for lockhandtag
Tatningsring
Oppningsmarkering

RIEIEEEREEEEE R IE B = Mo [« [#] [« [~ [=]
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2| VIKTIGA
SAKERHETSINSTRUKTIONER

| den hér bruksanvisningen har vi markerat
viktiga anvisningar med bilder, symboler och
varningsmeddelanden:

VZAGWN[EY varnar for en farlig situation som
kan leda till allvarliga skador (t.ex. brannskador
genom anga och heta ytor).

S TQULERIEM varnar for en eventuell far-

lig situation som kan leda till mindre eller latt-
are skador.

IS varnar for en situation som kan leda till
materiella skador.

ger mer information om hur man hand-
skas med tryckkokaren pa ett sakert sitt.

AN

2.1| KORREKT ANVANDNING

Symboler Beakta och folj
instruktionerna.

Tryckkokaren &r endast avsedd for

« for de sorters spishallar som anges i denna
bruksanvisning,

tillagning och stekning av livsmedel (med/
utan insatser/stativ)

konservering for eget behov i konserverings-
glas (med hélad insats)

saftning av mindre méngder frukt (med insats)
sterilisering av barnmatsflaskor, konserve-
ringsglas osv. (med halad insats)

Tryckkokaren &r inte avsedd for

« anvidndning i het ugn eller mikrovagsugn

« fritering av livsmedel i olja

» medicinsk sterilisering

* andra dn de ndmnda spistyperna, 6ppen eld
+ campingkdk

SV



Bruksanvisningen

 ska hanteras varsamt

« ska forvaras i tryckkokarens narhet

« ska overldmnas till andra anviandare och lasas
av dessa

Spara bruksanvisningen for senare bruk. Lds
bruksanvisningen noggrant innan du anvander
apparaten. Du far bara anvinda tryckkokaren
om du har Iast och forstatt sakerhetsanvis-
ningarna. Om instruktionerna inte f6ljs kan det
leda till materiella skador och brannskador vid
anvandning av tryckkokaren.

2.2| ALLMANNA INSTRUKTIONER

Far endast anvindas av personer
A som vet hur apparaten ska
hanteras

Tryckkokaren far endast anvdndas av personer

som har last bruksanvisningen noga och har last

sakerhetsinstruktionerna.

* Tryckkokaren far inte dverldmnas till personer
som inte vet hur den ska anvandas.

» Barn far inte leka med eller anvinda
tryckkokaren.

& Tryckkokaren/sikerhetsanordning-

arna far inte forandras
Sakerhetsanordningarna forhindrar farliga situ-
ationer. De fungerar bara om de inte har for-
andrats och grytan och locket passar ihop.
« Inga andringar respektive ingrepp far utforas
pa tryckkokaren och dess sakerhetsanordningar.
« Lock till Perfect/Perfect Plus/Perfect Element
[6] far bara anvindas tillsammans med till-
hérande Perfect/Perfect Plus/ Perfect Ele-
ment-gryta [1] och omvint. Inga andra lock
eller grytor far anvandas.

& Forvaras oatkomligt for
barn och husdjur
Under anvdndning ska barn och husdjur hallas

pé avstand fran tryckkokaren eftersom den ar
tung, blir mycket varm och kan slédppa ut anga.

FORSIKTIGHET

& Forutsebar felanvindning

For att undvika felanvandning och diarmed for-

knippade materiella skador respektive brannska-

dor far tryckkokaren inte anvandas:

* i envarm ugn eller i mikrovagsugn,

« for fritering av livsmedel i olja,

 for medicinsk sterilisering,

* pd andra spishillar an de angivna eller dver
Oppen eld.

& Lat inte grytskaftet sticka ut

over en het spisplatta

« Om skaften [2][3]/ 11 sticker ut 6ver en het
spisplatta eller Idgan pé en gasspis kan de bli

mycket heta och férorsaka brinnskador nar
de vidrors.

& Slitagedelar ska kontrolleras och
bytas ut regelbundet

Slitagedelar (koksignalspackning [18}, tdtnings-

ring [21) ska vid synliga missfargningar, sprickor,

forhdrdnader, skador eller felaktig passform

bytas ut mot originalreservdelar.

« Téatningsringen [21] ska ligga titt mot lockets kant.

« Tatningsringen [21] ska bytas ut efter ca 400
kokningar, senast efter 2 &r.

» Anvand endast WMF originalreservdelar.

2.3| FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Innan tryckkokaren anvands for forsta gangen
ska du koka bara vatten i den (observera den
angivna fyllnadsmangden) i minst 5 minu-
ter pa andra nivan. Det géller dven for alla
produktkontroller.
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2.4| FORE VARJE ANVANDNING

Risk for brinnskador pa grund av

& skadade/borttagna eller felaktigt

insatta delar

Fore varje anvdndning ska det kontrolleras att

alla delar finns pé plats, ar i bra skick och har

satts in/slutits till korrekt. Borttagna, skadade,
deformerade eller felaktigt insatta delar utgor
en risk for brannskador genom heta ytor och
uttrangande anga.

« Kontrollera att locket [6] har monterats/satts

pa korrekt.

Satt in borttagna delar (t.ex. koksignalspack-

ning [18, tatningsring [21).

» Anvand inte tryckkokaren om delar &r ska-
dade, missfargade eller trasiga, utan kontakta
istallet WMF:s fackhandel/serviceavdelning.

* Anviand inte tryckkokaren om delarnas funk-

tion inte motsvarar beskrivningen i bruks-

anvisningen, utan kontakta istillet WMF
fackhandel/serviceavdelning.

Kontrollera att tryckkokaren har sténgts till

korrekt.

& sdkerhetsanordningar som inte

fungerar

Fore varje anvandning maste du kontrollera att

sakerhetsanordningarna fungerar, inte ar ska-

dade, smutsiga eller igensatta. | annat fall fore-
ligger risk for brannskador genom heta ytor och
uttrddande anga.

 Kontrollera att koksignalspackningen [18] sitter
korrekt. Tatningsringen [21] ska ligga tatt mot
lockets kant.

» Anvand inte tryckkokaren om delar &r ska-
dade, missfargade eller trasiga, utan kontakta
istallet WMF:s fackhandel/serviceavdelning.

« Atgirda smuts/stopp.

Risk for brinnskador pa grund av
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FORSIKTIGHET
Risk for brannskador genom

A otillracklig rengoring

Fore varje anvdndning méaste du kontrollera att

sakerhetsventilerna/-anordningarna och tryck-

indikatorn inte 4r smutsiga/igensatta, eftersom

anga annars kan tranga ut pa ett okontrollerat

satt. Det kan leda till brannskador.

* Kontrollera sékerhetsanordningarna och
tryckindikatorn [16 och rengor dessa v.b.

& Risk for brannskador genom

felaktigt sammansatt lock
Locket far inte sattas samman pa fel satt. Samman-
sdttningen far bara utforas enligt beskrivningen.

« Fdlj instruktionerna noggrant.
» Kontrollerar att locket sitter korrekt.

2.5/ UNDER ANVANDNINGEN

& Skaderisk genom hogt tryck

Under kokningen uppstar ett hogt tryck i koka-
ren. Ett utsléapp av trycket skulle kunna foror-
saka allvarliga brannskador och skador.

* Kontrollera darfor alltid att tryckkokaren har
stangts saker.

* Tryckkokaren far aldrig 6ppnas med vald.
Endast nar tryckkokaren har helt tryckfri kan
den 6ppnas latt.

« Tryckkokaren ska hanteras forsiktigt nar den
star under tryck.

* Tryckkokaren far under anvandningen aldrig
ldmnas utan tillsyn.

FORSIKTIGHET
Risk for brannskador

& genom het anga

Om inget tryck byggs upp i tryckkokaren, utan

anga istallet tranger ut, finns risk att heta ytor

och uttrdngande &dnga orsakar brannskador pa

hander och ansikte.

« Sting av spisen omedelbart, |t kokaren
svalna och kontrollera den.
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& Risk for brannskador genom

uttringande anga

Under kokningen kan het ibland trdnga ut vid

locket [8].

« Stick aldrig in hdnderna i dngan.

« Hall alltid hdnderna, huvudet och kroppen

utanfor riskomradet - ovanfor locket [6] och

sakerhetsslitsen [10] vid lockets kant.

Lamna aldrig tryckkokaren obevakad nér den

anvands.

Hall barn och husdjur pd avstand.

« Tryckkokaren ska alltid placeras sa att
uttrdngande anga inte riktas mot personer
som star i narheten. Det &r sarskilt viktig i kok
med 6ppen planldsning.

& Risk for brinnskador genom
snabbavangning

Om du drar tillbaka kokreglaget for snabbt
angutslapp, 12| eller satter apparaten under
rinnande vatten, finns det risk att du far brann-
skador av het dnga eller heta matvaror.
* Innan tryckkokaren 6ppnas ska den skakas om.
« Tryckkokaren far inte sidnkas ned i kallt vatten.
« Hall alltid hdnderna, huvudet och kroppen
utanfor riskomradet ovanfor locket [6] och
sakerhetsslitsen [10] vid lockets kant.

Risk for brannskador av bubblor
(stotkokning)
Nar den svalnade tryckkokaren 6ppnas kan bubb-
lor uppsta i heta matvaror och dessa kan sprutas
ut plotsligt. Nar det géller kdtt med skinn kan het
vatska sprutas ut nér kottet punkteras. Det kan
leda till brannskador och skallning.
* Innan tryckkokaren 6ppnas ska den alltid ska-
kas om.
« Stick inte direkt i hett kott som tilllagats med
skinnet (t.ex. oxtunga), utan |at det svalna
forst.

& Risk for brannskador genom mat
som tranger ut

Om tryckkokaren ar dverfylld kan heta matvaror
trdnga ut genom sikerhetsventilen [7], tryckre-
gulatorn [15] och sikerhetsslitsen [10. Detta kan
orsaka bréannskador.

* Tryckkokaren far aldrig dverfyllas.

« Tryckkokaren far max fyllas till 2/3 av sin volym.

« Tryckkokaren far max fyllas till 1/2 av sin
volym ndr grétiga, trogflytande eller starkt
skummande mat som soppor, baljvéxter, gry-
tor, buljong, indlvor och pasta tillagas.

* Forkoka i sddana fall maten i en 6ppen gryta,
ror om och ta eventuellt bort skummet.

& Risk for brannskador pa het
grytaflock

Tryckkokaren blir mycket het under kokningen.

Pa gasspisar kan dven handtagen bli mycket

varma av den dppna lagan. Beroring kan leda

till brannskador.

* Vidror aldrig tryckkokarens heta ytor.

- Ta bara i grytan [1]/locket [6] p4 plasthandtagen.

« Anvind handskar resp. handskydd (t.ex.
grytlappar).

« Heta insatser och stativ far endast tas ut med
hjalpmedel, t.ex. grytlappar.

* Den heta tryckkokaren far endast placeras pa
varmefasta underlag.

& Skador som orsakas av for lite/

avsaknad av vitska

Satt aldrig tryckkokaren pa hdgsta varme utan

vatska eller utan uppsikt, eftersom det da finns

risk for dverhettning och skador.

 Anvind bara tryckkokaren med tillrackligt
mycket viitska (minst 4 | vatten, fond, sés etc.).

 Var noga med att tillsitta tillrdckligt mycket
vétska nér du lagar tjockflytande rétter.

» Om det ar for lite vétska eller ingen vétska i gry-
tan, maste du genast stanga av spisen och inte
flytta pé grytan forran den &r helt avsvalnad.

 Ldmna aldrig tryckkokaren utan uppsikt.

2.6] KORREKT RENGORING

Rengdr tryckkokaren efter varje anvandning!

FORSIKTIGHET

& Risk for brannskador genom
skador under rengoéringen

Anvénd inga borstar, skurmedel eller kemikalier
nar du gor rent sdkerhetsanordningarna, efter-



som dessa kan skadas, vilket medfor risk for
briannskador av uttringande anga.

* Folj rengdrings- och skotselinstruktionerna.
« Torka grytan noga efter varje rengoring.

2.7/ NODVANDIGA REPARATIONER

Skador genom felaktiga

& reparationer/felaktiga reservdelar
Reparationer far endast utféras av WMF:s fack-
handel/serviceavdelning eftersom tryckkokaren
eller sékerhetsanordningarna annars kan skadas,
eller sékerhetsanordningarna sluta att fungera,
vilket leder till risk fér brannskador.

» Ldmna eventuella reparationer till WMF:s
fackhandel/serviceavdelning.

» Handtag med sprickor och som inte sitter
korrekt ska bytas ut av WMF:s fackhandel/
serviceavdelning.

» Endast WMF:s originalreservdelar for tryckko-
kare far anvéandas.

2.8| LAMPLIGA SPISTYPER

Limpliga spistyper och storlekar

& pa kokplattor

Tryckkokaren far endast anvdndas pé induk-
tions-, glaskeramik-, gas- och elspisar. Spis-
plattan resp. gasldgan far inte vara stdrre dn
tryckkokarens botten.

« Pa gasspisar far gaslagan inte sticka utanfor

tryckkokarens botten.

For optimal varmedverforing och spiskoppling

maste grytans och kokfaltets storlek stimma

overens.

« P& glaskeramik- och elspisar bor spisplattans
diameter inte vara storre &n 160 mm (2,5 1)
resp. 190 mm (3,0-8,5 I).

* P4 induktionshéllar kan ett surrande ljud upp-
std vid hoga effekter. Det har tekniska orsa-
ker och ar inget tecken pa fel pa spisen eller
tryckkokaren.
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2.9| BEVARA LIVSLANGDEN

JAN

ren ska:

« koksredskap inte slas av pa grytans kant

» salt endast tillsittas i kokande vatten och roras
om for att grytans botten inte ska angripas

» smuts mellan grytans botten och kokstallet
undvikas eftersom kokstillet (t.ex. glaskera-
mik) annars kan repas.

Skador pa tryckkokaren
For att undvika skador pa tryckkoka-
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3| TEKNISK DATA OCH TIPS

3.1| TEKNISK DATA Botten: TransTherm®-botten for alla spistyper
Apparaten foljer direktivet 2014/68/EU om
Tillverkare: WMF GmbH tryckbdrande anordningar.
Typ: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element Andringar forbehalles.
Material Handtag: Varmeisolerande plast
Gryta/lock: Cromargan®: rostfritt stal 18/10 Packningar: Silikon
Matt
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
FYLLNADSVOLYM 251 3,0-8,5 1 251 3,0-8,5 1
BOTTEN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INRE 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
GRYTANS LANGD MED HANDTAG 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
GRYTANS LANGD MED LOCK 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hojd
VOLYM GRYTA GRYTA MED LOCK GRYTA MED LOCK OCH
HANDTAG
251 12 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
45| 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Tomvikt Kokfilt storlek
Perfect/Perfect Element Max @ 160 mm for 2,5 |
2,511,84 kg Max @ 190 mm for 3,0-8,5 |
3,012,552 kg 4,512,75 kg Innerskala fyllnadshdjd
6,513,11 kg 8,513,36 kg (Beroende péa totalvolymen): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Lampliga spistyper
3,012,67 kg 4,512,90 kg
6,513,25 kg 8,513,50 kg <) ((::;) &> N
PS-virde: 150 kPa
Tryckvérden
Forsta ringen: ca 106 °C, 25 kPa
Drifttryck

Andra ringen: ca 115 °C, 70 kPa
Drifttryck, 90 kPa marktryck
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3.2| TILLBEHOR, RESERV- OCH
SLITAGEDETALJER

Tilloehor

Halad insats 22 cm (art.nr. 07 8941 6000)
Insatsset 22 cm (art.nr. 07 8942 6030)
Glaslock 22 em (art.nr. 07 9618 6380)

Reservdelar

Handtag pa locket [11]

Perfect (art.nr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (art.nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (art.nr. 08 9980 6030)

Lock [6] med handtag [11] 18 cm
Perfect (art.nr. 07.9179.6042)

Perfect Plus (art.nr. 07.9479.6042)
Lock [6] med handtag [11] 22 cm
Perfect (art.nr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (art.nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (art.nr. 07 9980 6042)

Slitagedelar
Tatningsring 211 18 cm (art.nr. 60 6852 9990)

Tatningsring 211 22 em (art.nr. 60 6856 9990)
Sikerhetsventil [7] (art.nr. 07 9615 9510)

Koksignalspackning [18] (art.nr. 60 9310 9502)
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4| PACKA UPP TRYCKKOKAREN

1| Oppna forpackningen och kontrollera att alla

delar finns med:

* Gryta[1] med sido- [2] och skafthandtag

« Lock[6] med avtagbart handtag[i1]: Lock
med sdkerhetsventil [7], utbytbar koksig-
nalspackning

- Tatningsring (grd)

* Bruksanvisning
Om delar saknas bor du kontakta din auk-
toriserade WMF-fackhandel/serviceavdel-
ning eller WMF direkt.

« Ta bort alla dekaler och etiketter

2| Férpackningsmaterialet ska omhindertas
enligt gallande foreskrifter.

3| Bruksanvisningen ska l4sas noggrant och for-
varas i tryckkokarens narhet.

4| Den medfdljande garantin innehaller en
beskrivning av garantivillkoren.
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5| ANVANDNING AV SAKERHETSDELAR

Sakerhetsdelar

Beskrivning

Tryckregleringsanordning i
lockets handtag

Om det avsedda trycket for kokniva 2 &verskrids, 6ppnas tryckregulatorn
automatiskt och dverskottsanga slapps ut. Det reducerar omedelbart trycket.

Sikerhetsventil

Om tryckregulatorn [15] inte reagerar, reducerar sakerhetsventilen omedelbart det
forhojda trycket [7].

Sikerhetsslits i lockets kant

Om de andra sdkerhetsanordningarna till exempel blockeras av matrester, funge-
rar sdkerhetsslitsen (10 som "nddutslapp”. Om trycket ar for hogt trycks tatnings-
ringen [21] igenom sakerhetsslitsen [10 s ldngt utat att &ngan kan komma ut och
trycket kan sénkas.

Tryckindikator pa
lockhandtaget

Tryckindikatorn [16] ger visuell hjalp att tillaga maten pa ett planerat och energ-
beisparande satt och visar det aktuella koktrycket. Den &r utrustad med ett runt
stift i mitten (tryck finns) och 2 ringar (kokniva 1 och 2).

Sikerhetsoppningssystem

Sakerhetsoppningssystemet [19] gor att tryckkokaren inte kan 6ppnas om det finns
ett resttryck kvar. Forst nér trycket har sénkts helt kan tryckkokaren dppnas.

Kontrollerat angutslapp via
kokreglaget

Om du drar tillbaka kokreglaget langsamt kan du paverka hur snabbt dngan
slapps ut [12].

Lassidkring

I lockhandtaget [11] sitter lssakringen [13] som forhindrar att tryckkokaren kan
6ppnas under matlagningen.

6| FORSTA ANVANDNINGEN AV TRYCKKOKAREN

6.1 TA ISAR TRYCKKOKAREN OCH TA

AV LOCKET

(jfr. bildserie E, B).

1| a) Dra kokreglaget pa bada sidor langst bak

mot handtagets slut.

- Markeringarna pa reglaget ska st pa AUF/

OPEN.

3| Dra forsiktigt ut tatningsringen 1] ur grytans
kant och ldgg den at sidan.

4| Hall fast locket [6] och tryck handtagsupplas-
ningen [14 mot handtagets dnde.

5| Ta av locket [6] fran skafthandtaget.

b) Hall i endast skafthandtaget med vinster

hand [3][1].

¢) Ta tag i lockhandtaget med héger hand

6.2| RENGORA TRYCKKOKAREN FORSTA
GANGEN

[11] och vrid det at hoger tills locket [6] kan

lyftas av.

1| Ta iséir tryckkokaren enligt kapitel 6.1.

Markeringarna pa locket [8] och skafthand-

taget [4] ska ligga i linje.
d) Lyft av locket [6] i handtaget [11]

2| Fyll grytan [1] upptill 2/3 (se innerskala
bild I) med vatten och tillsdtt 2-3 matskedar
hushallsvinager.

2| Ta isir locket (se bildserie G) genom att férst

vanda p3 locket [6].

3| Koka ur grytan med vindgervattnet [1] utan
lock [6]i ca 5-10 minuter.
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4| Diska sedan alla delar noggrant fér hand.

5| Torka alla delar noggrant efter rengdringen.

6.3 MONTERA TRYCKKOKAREN

FORSIKTIGHET
Risk for brannskador om locket

& monteras fel

Locket far inte monteras pa fel sitt. Det far bara
monteras pa det satt som beskrivs.

* Folj instruktionerna noggrant.

» Kontrollera att locket sitter korrekt.

6.4 MONTERA LOCKET

(se bildserie H)

1| Kontrollera att lockets kant, lockhandtaget,
sakerhetsanordningarna och tatningsringen
inte ar smutsiga eller igensatta.

2| Vrid locket [6] sa att kanten pekar nedat.
3| Vand pa handtaget [11 och hall fast det.

4| Hikta hallarsparet 17 vid lockhandtaget [i1] i
hallaren [8] pa locket [s].

5| Fill ned handtaget [11] langsamt.
6| Vind locket [6] med handtaget [11]

7| Justera locket [6] och handtaget [11] 58 att
koksignalspackningen [18 inte klams eller ska-
das av kanterna pa lockdppningarna.

8| Tryck forsiktigt ned locket [6] tills det klickar i
sa att det hors. Kontrollera Idsningen genom
att trycka pa reglaget.

9| Satt in titningsringen [21] i grytans kant och
tryck den forsiktigt under kanten. Tatnings-
ringen [21] ska sitta helt under den bdjda kan-
ten pé grytan.
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6.5| SATT PA LOCKET

(se bildserie F)
1| Placera grytan [1] pa ett fast underlag.

2| Satt locket [6] med kanten nedat pa grytan
[1]. Pasattningsmarkeringen [9] pa locket och
markeringen pa skafthandtaget [4] ska Gver-
ensstimma - annars kan locket inte sattas pa.
Tatningsringen [21] ska sitta i kanten pa grytan!

3| Hall fast skafthandtaget med vinster hand
i}

4] Vrid med héger hand locket [6] med handtag
B at vénster.

5| Nir de bada handtagen [3]/11] ligger exakt pa
varandra, skjut kokreglaget exakt pa positio-
nen ZU/LOCK.

7| ANVANDNING AV TRYCKKOKAREN

7.1| KONTROLLERA
SAKERHETSANORDNINGARNA

Ta av locket [6] enligt kapitel 6.1.
1| Dra forsiktigt ut titningsringen [21 ur grytans
kant och ldgg den 4t sidan.

2| Ta av lockhandtaget [i1] enligt kapitel 6.1.

3| Kontrollera att tatningsringen [21] och lockets
inre kant dr rena.

4| Kontrollera, att ...

« sakerhetsslitsen [19 i lockets kant,

« tryckregulatorn

« tryckindikatorn

* handtagsupplasningen

« sakerhetsventilen [7] dr rena och inte igensatta.

- Blotlagg och rengdr avlagringar och

atgarda stopp (se kapitel 12.1 Rengéring).

5| Kontrollera att kulan i sakerhetsventilen
pa lockets undersida syns.
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- Skaka i annat fall locket [6] tills kulan syns igen.

- Eventuella skador ska dtgéardas av WMF:s
fackhandel/serviceavdelning.

6| Kontrollera forsiktigt med fingret att tryckre-
gulatorn 18 4r rorlig.

7| Kontrollera att alla packningar 4r rena och
oskadade samt sitter korrekt (jfr. bildserie J).
- Kontrollera att koksignalspackningen sitter
korrekt och inte ar skadad.

7.2| OPPNA LOCKET

Oppna tryckkokaren genom att ta av locket [6]
enligt kapitel 6.1.

7.3| FYLLA TRYCKKOKAREN

Lagg maten som ska tillagas med tillrackligt
mycket vétska i grytan. Anvand insatser och ett
stativ (se kapitel 11.2) vid behov. Kott ska enligt
kapitel 11.1 forst stekas i grytan.

7.4| STANGA TRYCKKOKAREN
1| Satt vid behov ihop locket enligt kapitel 6.3.

2| Satt pa locket enligt kapitel 6.3 och stiing det.

7.5| TILLAGA MAT

Mat lagas i tryckkokaren under tryck. Genom
angtrycket i grytan uppstar hogre temperatu-
rer dn under "normal” matlagning. Det forkor-
tar koktiderna med upp till 70 %, vilket ger en
stor energibesparing. Tack vare den kortare till-
lagningstiden i &nga bibehalls mer arom, smak
och vitaminer.

TIPS Spara energi genom att stdnga av virme-
kéllan lite innan koktiden ar slut, eftersom vér-
men i grytan racker till for att koka fardigt
maten.

FORSIKTIGHET

& Risk for brannskador genom mat
som trianger ut

Heta matvaror kan tranga ut genom tryckrequ-
latorn, sdkerhetsventilen eller sdkerhetsslitsen
pa sidan och leda till brannskador.

« Tryckkokaren far maximalt fyllas till 2/3 (se
innermarkering) av sin volym.

« Tryckkokaren far maximalt fyllas till 1/2 av sin
volym, om svéllande, degaktiga eller starkt
skummande matritter ska tillagas, t.ex. soppor,
baljvéxter, grytor, buljonger, indlvor eller pasta.

& Skador som orsakas av for lite/

avsaknad av vitska

Risk for éverhettning och skador

* Varm aldrig tryckkokaren pa hogsta effekt
utan vétska eller utan uppsikt.

» Anvénd bara tryckkokaren med tillrackligt
mycket vatska (minst 1/4 | vatten).

8| KOKNIVAER

Tillagningstiden varierar

Tillagningstiden &r olika beroende pa vad man
lagar, eftersom livsmedlens mangd, form och
egenskaper varierar.

8.1 KOKNIVA 1

Skonsam tillagning for kdnsliga matvaror som
gronsaker, fisk eller fruktkompott.

Pa den har koknivin kokas maten forsiktigt, sa
att arom och nidringsdmnen behalls i storsta
mojliga man. Vid kokniva 1 hdjs tryckindikatorn
till forsta kokringen.

1| Kontrollera att tryckkokaren &r ratt stingd.

2| Stall tryckkokaren pa spishillen.

3| Sitt spisen pa hog effekt.
- Tryckkokaren véarms upp.



a) Genom sikerhetsventilen [7], som samti-
digt ar uppkokningsautomatik, tranger det
ut luft under uppkokningsfasen dnda tills
ventilen stangs och tryck byggs upp.

b) Forst hojs stiftet och sedan hela tryck-
indikatorn16l Du kan styra 6kningen via
energitillforseln.

¢) Att stiftet stiger mitt i tryckindikatorn sig-
nalerar att grytan inte kan dppnas langre.

4| Koktiden startar sa snart tryckindikatorn
pa den forsta ringen ar vl synlig.

5| Kontrollera att ringpositionen pa tryckindika-
torn [16] forblir stabil.

6| Om tryckindikatorn [1§ sjunker under den for-
sta kokringen ska du 6ka energitillforseln.
- Koktiden blir da lite langre.

7| Om tryckindikatorn [1g stiger dver den for-

sta kokringen ar dngtrycket for hdgt och ska

regleras via energitillférseln.

a) Ta av tryckkokaren fran plattan.

b) Vinta tills tryckindikatorn har sjunkit till
den forsta kokringen.

¢) Sétt tillbaka tryckkokaren pa spisen och
minska energitillforseln.

8| Nar koktiden har gatt ska tryckkokaren tas av
spisen och trycket sdnkas (se kapitel 9).

9| Nir trycket har sankts, ska tryckkokaren ska-
kas och 6ppnas forsiktigt.

8.2| KOKNIVA 2

Snabblagningsniva for alla 6vriga ratter Vid
denna kokniva sparar dy mycket tid och energi.
Vid kokniva 2 hdjs tryckindikatorn till den andra
kokringen. Om trycket &r for hogt regleras det
automatiskt.

1| Kontrollera att tryckkokaren &r ritt stangd.

2| Stall tryckkokaren pa spishillen.

3| Still spisen pa hogsta effekt.
- Tryckkokaren varms upp.
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a) Genom sakerhetsventilen [7], som samti-
digt ar uppkokningsautomatik, tranger det
ut luft under uppkokningsfasen dnda tills
ventilen stéangs och tryck byggs upp.

b) Tryckindikatorn [16] bérjar héjas. Okningen
kan regleras via energitillforseln.

¢) Att stiftet stiger mitt i tryckindikatorn sig-
nalerar att grytan inte kan dppnas langre.

- Koktiden startar sa snart tryckindikatorn
pa den andra ringen &r vél synlig.

4| Kontrollera att ringpositionen pé tryckindika-
torn [16] forblir stabil.

5| Om tryckindikatorn [16 sjunker under den
andra kokringen ska du hdja energitillforseln.
- Koktiden blir da lite langre.

6| Om tryckindikatorn [1g stiger éver den andra

kokringen, ar angtrycket for hdgt och slapps

horbart ut via tryckregulatorn [15]

a) Ta av tryckkokaren fran plattan.

b) Vinta tills tryckindikatorn har sjunkit till
den andra kokringen.

¢) Satt tillbaka tryckkokaren pé spisen och
minska energitillforseln.

7| Nar koktiden har gatt ska du ta av tryckkoka-
ren fran spisen och sinka trycket enligt kapi-
tel 9.

8| Skaka tryckkokaren och 6ppna den forsiktigt
nar den ar helt trycklos.

Tips nér tillagningstrycket pa kokniva 2 6ver-
skrids, utloses tryckregulatorn horbart och ener-
gitillforseln bor sénkas.

9| SANK TRYCKET OCH LAT SVALNA

Anga av grytan

For skummande och svillande matratter (t.ex.
baljvixter, buljong, spannmal) ska trycket inte
sankas enligt metod 2 eller 3. Potatis med skal
spricker exempelvis om den &ngas av enligt
denna metod.
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9.1/ METOD 1 - UTNYTTJA RESTVARMEN

1| Ta av tryckkokaren fran spisen.

- Efter en kort stund sjunker tryckindikatorn.

2| Nar tryckindikatorn 18 inklusive stiftet har
forsvunnit helt in i lockhandtaget ska du
ldngsamt skjuta kokreglaget mot AUF/OPEN.

3| Eventuell restdnga slpps ut.

4| Om ingen anga tringer ut mer, kan du skaka
grytan och 6ppna den.

9.2| METOD 2 - ANGA AV LANGSAMT

(angutsldppsautomatik - se bild A)
1| Skjut kokreglaget langsamt stegvis mot AUF/
OPEN.

2| Beroende pa kokreglagets position slipps
angan ut snabbt eller Idngsamt.

3| Nar tryckindikatorn inklusive stiftet har for-
svunnit helt in i lockhandtaget, kan du skaka
grytan och 6ppna den.

9.3| METOD 3 - UTAN ANGUTSLAPP

1| Placera tryckkokaren i diskhon och spola
locket med kallt vatten.

2| Nar tryckindikatorn inklusive stiftet har for-
svunnit helt in i lockhandtaget, kan du skaka
grytan och 6ppna den.

FORSIKTIGHET

& Risk for brinnskador genom
snabbavangning

Vid snabbavéngning via kokreglaget [1¢] eller

under rinnande vatten finns det risk att het

anga och heta matvaror orsakar briannskador.

» Skaka tryckkokaren innan du 6ppnar den.

« Hall alltid handerna, huvudet och kroppen
utanfor riskomradet - ovanfor locket [16] och
sakerhetsslitsen 19 vid sidan av lockets kant.

10| OPPNA TRYCKKOKAREN

OPPNA EFTER TILLAGNINGEN

(se bildserie E)

1| Sénk forst trycket enligt kapitel 9. Rest-
tryckssakringen garanterar att grytan bara
kan dppnas nér den ar helt trycklds, vilket
betyder att inte heller stiftet far vara synligt
langre. Om stiftet fortfarande syns har rest-
tryckssakringen utlosts.
- Innan tryckkokaren 6ppnas maste den vara

helt trycklos.

2| Skjut kokreglaget langsamt mot AUF/OPEN.
3| Skaka grytan.
4| Hall fast skafthandtaget med vénster hand [3][1].

5| Ta tag i lockhandtag B med héger hand och
vrid &t hoger, tills locket [6] ar upplast.
- Markeringarna pa locket [¢] och skafthand-
taget [4] ska ligga i linje med varandra.

6| For att 6ppna lutar du lockhandtag [11] med
lock [6] latt neddt, sa att resten av dngan
strommar ut framtill.

7| Lyft av locket [6].

11| ANVANDNINGS- OCH
TILLAGNINGSSATT

11.1| TILLAGNING MED
INSATSER OCH STATIV

| tryckkokaren kan du - beroende pd tryckko-
karens hojd - tillaga flera ratter samtidigt. De
olika livsmedlen staplas da separat och skiljs
genom insatser. Om till exempel kott ska lagas
pa grytans botten sitts ett stativ pd grytans
botten sa att den fdrsta insatsen hamnar ovan-
for kottet.



Tips tillbehor
Insatser och stativ finns att kdpa som tillbe-
hor hos WMF:s fackhandel/serviceavdelning. For
gronsaker anvinds ohalade, for potatis halade
insatser. Ratten med den ldngsta koktiden l3ggs
forst utan insats i grytan.
1| For att tillaga ritter med olika koktider ska
grytan 6ppnas emellanat. D3 sldpps anga
ut och darfor ska lite mer 4n den minimala
vatskemangden hallas i grytan resp. vatska
fyllas pa.

Exempel

- Stek (20 minuter) - grytans botten

- Potatis (8 minuter) - halad insats

- Gronsaker (8 minuter) - ohalad insats

2| Tillaga forst steken under 12 minuter.
3| Oppna grytan enligt kapitel 6.1.

4/ Satt potatis i den halade insatsen pa ett sta-
tiv dver steken, grénsakerna i en ohdlad
insats ovanfor dessa.

5| Tillslut grytan enligt kapitel 6.3 och tillaga
ytterligare 8 minuter.

TIPS om koktiderna inte skiljer sig mycket kan
alla insatser sattas samtidigt i grytan.

11.2] STEKA

Innan tillagningen kan livsmedel (t.ex. 16k, kott-

bitar o.dyl.) stekas i tryckkokaren som i en van-

lig gryta.

1| Ta av locket [6] enligt kapitel 6.1 och stek
matvarorna.

2| For tillagningen ..
a) 16s stekskyn,
b) tillsatt den erforderliga vatskemangden
(minst 2,5 dl),
¢) tillsatt eventuellt ytterligare matvaror -
med eller utan insatser.

3| Satt pa locket enligt kapitel 6.3 och tillslut
grytan.

4| Tillfér virme tills den dnskade koknivan dr
nadd.

11.3| ANVANDA FRYSTA MATVAROR

1] Tillsétt den erforderliga vitskeméngden
(minst 2,5 dl vatten).

2| Lagg de frysta matvarorna direkt i grytan.
3| Tina kott for att ge det en stekyta.
4| Lagg gronsaker direkt ur férpackningen i den

ohélade insatsen.
- Frysta matvaror forlanger koktiden.

11.4| LAGA §PANNMAL OCH
BALJVAXTER

Vid tillagning i tryckkokaren behéver spannmal
och baljvéxter inte blotldggas innan.
- Koktiden forlangs da med ca halva tiden.
- Beakta att grytan bara far fyllas till hilften.

1| Fyll 2,5 dl minimivétskan i grytan och ytter-
ligare per 1 del spannmal/baljvaxter minst 2
delar vétska.

2| Kort innan koktiden gér ut kan energitillfor-

seln stangas av och kokplattans eftervarme
kan anvédndas for att 14ta maten svilla.

11.5| STERILISERING

1| Barnmatsflaskor, konserveringsglas osv. kan
steriliseras. Placera dé& delarna med 6pp-
ningen nedat i en hélad insats.

2| Tillsatt en 2,5 dl vatten.

3| Sterilisera 20 minuter pa kokniva 2.

4] Lt den svalna langsamt (dngutsldpps-me-
tod 1).
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11.6] KONSERVERA
1| Férbered matvarorna som vanligt och fyll de i
konserveringsglas.

2| Fyll en 2,5 dI vatten i grytan.
3| Satt konserveringsglasen i en halad insats.

4| Konserveringsglas med 1 | innehall konserveras
i 6,5 resp. 8,5 | tryckkokaren, mindre konserve-
ringsglas konserveras i 4,5 | tryckkokaren.

5| Gronsaker/kott konserveras 20 minuter pa
kokniva 2, stenfrukter 5 minuter och karn-
frukter 10 minuter pa kokniva 1.

6| Lat grytan svalna langsamt (dngutslapps-me-
tod 1) eftersom de andra metoderna leder till
att saften trycks ut ur konserveringsglasen.

12| RENGORING, UNDERHALL
OCH FORVARING

12.1] RENGORING

Anvind for rengdringen hett vatten och van-
ligt diskmedel.
- Anvind inga sandiga, skurande rengdrings-
medel, stalull eller disksvampars harda sida.

1| Ta av lockhandtaget [11] enligt kapitel 6.1
och diska endast under rinnande vatten
(se bildserie G).

2| Ta ut titningsringen 21] ur locket [6] och diska
den for hand.

3| Bl6tligg matrester som har fastnat, matres-
ter som sitter mycket hart kan kokas loss med
lite vatten i tryckkokaren.

4| Om ventiler &r smutsiga eller igensatta ska de
rengdras med fuktiga bomullstopps.
- Anvénd inga vassa eller skarpa foremal.

5| Grytan, insatserna och stativet kan rengéras i
diskmaskinen.
- Det kan ge fargférandringar pa ytorna,
men funktionen pdverkas inte.
- Vi rekommenderar anda rengdring for hand.

6| Koka ur tryckkokaren med 4ttiksvatten om
den har kalkavlagringar.

7| Torka grytan noggrant efter diskningen.

12.2| FORVARING/LAGRING

Den rena, torra tryckkokaren ska férvaras pé en
ren, torr och skyddad plats.

1| Ta av locket [6] enligt kapitel 6.1.

2| Dra ut titningsringen 1] ur grytans kant och
forvara den separat.

3| Ta av lockhandtaget [11] enligt kapitel 6.1 och
lagg det i grytan [1] resp. locket [6].

4| Lagg locket [6] upp och ner pa [1].

12.3| UNDERHALL/BYTE AV
SLITAGEDELAR

Den rena, torra tryckkokaren ska férvaras pa en

ren, torr och skyddad plats.

« Sido- och skafthandtag far bara bytas ut av
WMEF:s fackhandel/serviceavdelning.

« Slitagedetaljer ska kontrolleras regelbundet och
vid behov bytas ut mot originalreservdelar.

» Tatningsringen och koksignalspackningen
ska vid skador, férhdrdnader, missfargning
eller felaktig sits omgdende bytas ut mot
originalreservdelar.

12.4| BYTA TATNINGSRING

Den rena, torra tryckkokaren ska férvaras pé en
ren, torr och skyddad plats.
1| Ta av locket [6] enligt kapitel 6.1.



2| Vind locket [6] upp och ned.

3| Dra ut den trasiga tatningsringen [21] fran
grytkanten och sldng den.

4/ Sitt in den nya originaltitningsringen [21] i
kanten pa grytan och tryck forsiktigt in den
under kanten.

- Tatningsringen [21] ska sitta helt under den
bojda kanten pé grytan.

12.5| BYTA UT KOKSIGNALSPACKNINGEN

Den rena, torra tryckkokaren ska forvaras pé en

ren, torr och skyddad plats.

1| Ta vid behov av locket [6] fran grytan enligt
kapitel 6.1.

2| Ta isér locket (se bildserie G) genom att vrida det [6].

3| Hall fast locket [6] och tryck handtagsupplas-
ningen [14 mot handtagets dnde.

4| Ta av [11] lockhandtaget.

5| Dra av koksignalspackningen [18 fran lock-
handtaget [11] och sldng den (se bild J).

12.6| BYTA UT SAKERHETSVENTILEN

1| Ta av locket [6] fran grytan enligt kapitel 6.1.

2| Vind locket [6] upp och ned.

3| Ta ur den trasiga sikerhetsventilen [7] ur
grytlocket [6] och sling den.

4| Skjut in den nya sikerhetsventilen [7] forsik-
tigt genom att trycka och vrida den lite 1att
fran insidan och ut genom 6ppningen. Saker-
hetsventilen far inte skadas.

TIPS For att gora det |attare att satta in saker-
hetsventilen kan du anvinda lite matolja pa
sakerhetsventilens huvud, s 6kar glidformagan.
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13| HJALP VID FEL

TA GENAST TRYCKKOKAREN AV SPISEN OM FEL UPPSTAR.
TRYCKKOKAREN FAR ALDRIG OPPNAS MED VALD!

Fel

Mdjlig orsak

Losning

For lang uppkoknings-

tid eller tryckindika-
torn inklusive stift
stiger inte

Olamplig diameter pa
kokplattan

Vilj en platta som passar till grytans diameter

Olamplig kokniva

Stéll in pa hogsta kokniva

a) Locket sitter inte
pa korrekt.

b) Koksignalspack-
ningen saknas.

¢) Locket &r inte ratt
monterat.

1. Gor tryckkokaren helt trycklds enligt kapitel 9 och dppna den.

2. Kontrollera att tatningsringen [21]/koksignalspackningen
(se bild J) sitter korrekt.

3. Kontrollera att locket [6] har monterats/sitter korrekt.

4. Stang tryckkokaren enligt kapitel 6.3.

Kulan i sékerhetsven-
tilen/uppkokningsau-
tomatiken sitter inte
korrekt

1. Gor grytan enligt kapitel 9 helt tryckfri och éppna den.

2.Ta av lockhandtaget [11] enligt kapitel 6.1.

3. Kontrollera hur metallkulan i sdkerhetsventil | 7 | sitter och
rengdr den vid behov.

4. Stang tryckkokaren enligt kapitel 6.3.

Vétska saknas

1. Gor tryckkokaren helt trycklés enligt kapitel 9 och dppna den.
2. Fyll pa vitska (minst 2,5 dI).
3. Sténg tryckkokaren enligt kapitel 6.3.

Anga tranger ut vid
locket

Tétningsringen och/
eller grytkanten ar
inte rena

1. Gor tryckkokaren helt trycklds enligt kapitel 9 och dppna den.
2. Rengér tatningsringen [21] och grytkanten.
3.Sténg tryckkokaren igen enligt kapitel 6.3.

Kokreglaget star inte
pa ZU/LOCK

Stall kokreglaget pa ZU/LOCK

Tatningsringen &r ska-
dad eller hard (slitage)

Byt ut tatningsringen [21] med
en ny originaltatningsring fran WMF

Koksignalspackningen
sitter inte korrekt
eller &r skadad

Korrigera positionen pa koksignalspackningen [18] eller ersatt
den med en ersdttningsdel frain WMF.

Anga trénger kon-
tinuerligt ut ur
sikerhetsventilen/
uppkokningsauto-
matiken (géller inte
uppkokningsfasen)

Kulan i sékerhetsven-
tilen sitter inte kor-
rekt i ventilen

1. Gor tryckkokaren helt trycklds enligt kapitel 9 och dppna den.

2.Ta av lockhandtaget [11] enligt kapitel 6.1.

3. Kontrollera sikerhetsventilen | 7 | eller att metallkulan sit-
ter ratt i locket.

4. Stang tryckkokaren igen enligt kapitel 6.3.
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14| TIPS OCH KNEP FOR
TILLAGNINGEN

* Smorj in tatningsringen latt med matolja eller

fett sa gar det lattare att Gppna och stinga.

Koktiden bdrjar nédr den avsedda ringen syns

pa tryckindikatorn.

* De uppgivna koktiderna ar riktvarden, valj
hellre kortare koktider, det &r alltid mojligt att
koka lite till.

« De tider som star angivna for gronsaker ger

gronsaker med tuggmotstand.

Tillagningstemperaturen uppgéar vid den for-

sta ringen till 106 °C (sdrskilt bra f6r gronsa-

ker och fisk), vid den andra ringen till 115 °C

(sérskilt bra for kott).

Recept finns pa
www.wmf.com!
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15| KOKTIDER FOR TRYCKKOKNING

Livsmedel Koktid Tips

FLASK OCH KALV
KOKA VID FORSTA RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA; INGEN SARSKILD INSATS BEHOVS

Strimlat flask 5-7 min. -

Grytbitar flask 10-15 min. —

Flaskstek 20-25 min. Tillagningstiden beror pa storlek och form
Strimlad kalv 5-7 min. -

Grytbitar kalv 10-15 min. -

Kalvldgg i bit 25-30 min. -

Kalvtunga 15-20 min. Tacks med vatten

Kalvstek 20-25 min. Tillagningstiden beror pa storlek och form
NOTKOTT g

KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA; FOR OXTUNGA BEHOVS EN HALAD INSATS

Kottfarslimpa 10-15 min. -

Surstek 30-35 min. -

Oxtunga 45-60 min. —

Strimlat 6-8 min. -

Gulasch 15-20 min. —

Rullader 15-20 min. -

Notstek 35-45 min. Tillagningstiden beror pa storlek och form
FAGEL )

KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA; FOR EN KOKHONA BEHOVS EN HALAD INSATS

Kokhéna 20-25 min. Max 1/2 fyllnadsvolym

Kycklingdelar 6-8 min. -

Kalkonlar 25-30 min. Beroende pa larens tjocklek

Strimlad kalkon 6-10 min. Samma for kalkontupp

Kalkonschnitzel 2-3 min. —
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Livsmedel Koktid Tips

VILT

KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA; INGEN SARSKILD INSATS BEHOVS

Harstek 15-20 min. —

Harsadel 10-12 min. -

Hjortstek 25-30 min. —

Hjortgulasch 15-20 min. —

LAMM

KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA; INGEN SARSKILD INSATS BEHOVS

Lammragu 20-25 min. Langre koktider for far
Lammstek 25-30 min. Tillagningstiden beror pa storlek och form
FISK

KOKA VID 1. RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA; INGEN SARSKILD INSATS BEHOVS FOR RAGU OCH GULASCH
Fiskfilet 2-3 min. Angkokas i egen vitska

Hela fiskar 3-4 min. Angkokas i egen vitska

Ragu eller gulasch 3-4 min. -

SOPPOR

KOKA VID 2. RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA UPPTILL MAX 1/2 VOLYMEN; INGEN INSATS BEHOVS
Art-, linssoppa 12-15 min. Blotlagda baljvéxter
Koéttbuljong 25-30 min. Géller for alla slags kott
Gronsakssoppa 5-8 min. —

Gulaschsoppa 10-15 min. —

Kycklingsoppa 20-25 min. Tillagningstiden beror pa storlek
Potatissoppa 5-6 min. -

Oxsvanssoppa 35 min. -
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Livsmedel Koktid

Tips

GRONSAKER

KOKA VID FORSTA RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA; FOR SURKAL OCH RODBETOR BEHOVS INGEN INSATS; FOR
ALLA ANDRA RATTER BEHOVS DEN HALADE INSATSEN; KOKA FRAN OCH MED BONORNA VID ANDRA RINGEN

Aubergine, gurka och tomat 2-3 min. Angkokta gronsaker lakas inte ur lika mycket

Blomkal, paprika, purjolok 3-5 min. -

Artor, selleri, kalrabbi 4-6 min. —

Fankal, morotter, savoykal 5-8 min. —

Bonor, gronkal, rodkal 7-10 min. andra ringen

Surkal 10-15 min. andra ringen

Rodbetor 15-25 min. andra ringen

Kokt potatis 6-8 min. andra ringen

Potatis med skal 6-10 min. andra ringen; potatis med skal spricker om de
angas av snabbt

BALVAXTER

KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA UPPTILL MAX 1/2 VOLYMEN; FOR 1 DEL SPANNMAL BEHOVS
2 DELAR VATTEN; SPANNMAL SOM INTE AR BLOTLAGD KOKAS 20-30 LANGRE; GROTRIS KOKAS VID FORSTA

RINGEN

Artor, bonor, linser 10-15 min. Vita bonor kokas 10 min léngre
Bovete, hirs 7-10 min. Koktider for blotlagd spannmal
Majs, ris, gronkarna 6-15 min. Koktider for blotlagd spannmal
Grotris 20-25 min. Koka vid forsta ringen
Langkornigt ris 6-8 min. -

Fullkornsris 12-15 min. -

Vete, rdg 10-15 min. Koktider for blotlagd spannmal
FRUKT

KOKA VID FORSTA RINGEN; MINST 2,5 DL VATSKA

Korsbar, plommon 2-5 min.

Halad insats rekommenderas

Applen, paron 2-5 min.

Halad insats rekommenderas

528



529

SV



=

2

3

4

5

6

7

8

9

10

1]

12

13

14

15

gauvznay
° o v o Ao o
AunziauaulasansNgan
k2 o a o o
PAINNUANIINARA LA LA
NMTLNENABINNDDALITINL
qusuaaulasanslunisien
v o o o &
MybndadansiauduasinIn
£ U > >
AT MEIUA LA TIAU
32AUN1TU 9813V IR IR LTI
> o v &
NIRALIITULAEATYIN LT Ua

aj v o o
NMIUanUaaaLIInt

sl FuLazisnTasyNeIms

MIhaNRzaa MItPINE wasn13IaLnY

maudlaifywudasdn

fuuzihuazedaaulunisdysaims

urn)Aadsemisnsd e misagiisa

530

531

531

536

537

538

538

540

541

542

543

543

545

547

548

549



PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

YOURAIANNBUATUN TN AR TNTS WMF
Tnsivesgmuazvevauquitlingdant in
’L’ﬁﬂiwaumimuawmmL'ﬁm’mmwm"l,mu
11031 160 Tlumsnamuazniania o
qunngsuasldomldaarsanulalalung
ALBHALAL mmmuam@lwﬁaamiaanu;uu
idanuBudfiqoudenvdiodausidu WMF
Iﬂsmmumummmummﬂaamﬂm"lﬂ
Hadias LamLLawﬂgummmwmnmﬂ"n
uszd1Tn quaswudayaiut@uieniy
WMF uaznaasaiuazluslusuuosalen
www.wmf.com

1] sawdsznau

a o v £

AIUAULS

3

A a o

LAIBIRNIB NI
& Ao

auUnsaldaniiay

N1risa

M8RINY

kT

N3N BTy Ba I MR

wihdnaitais

fidudmiefiinanaanld

LOULROU

aﬂﬂsmaaﬂmumma

aﬂﬂimaaﬂmu

qﬂmr}mmummﬁu

AILITUTINU

Tasiia

a A

FaUITN1L 3919113

szuutafisay

1nEGafdunviNe

UAIUT A

syanwoiniale

=p
[d

RIEEEGEEEGEEEEE E (e[ (@ =] (=

2| AunzmawanNdasane
A

Fayadragszylilugionisldomm sitlae
l'ﬁamanwml,mmmlmammmma 9

SRR Uouanivaniunsaisuanofian
AlwlaSunaSuss (gu unalvdiife
mnledmienuiafison)

" e ' = & &
R ERier] LUivuandgaiunisainataidu
duaTeneavlimAanisuialiuEnitos
Fatunand

AELTERTN Usvanfisgniunisainetainly
FANURYILVDITEG

Idayafint@uiioanunaguas
ML adausIauas19laaant

o o ¢ o PN v 4 &
& amaﬂﬂma\‘]Lﬂ@]LLﬂzﬂQU@]@]’]N”ﬂaUG?j

3

2.1] mslgatregndag

NN DD AUTIAWURNZT M TUIRNE
ﬂs~mwuaamevu"Li‘LumLmemmu
ﬂ'liﬂ‘i\‘]le‘i‘WEE]@]%a”l‘Wli enfuazlad
nwuaﬁulu/mm)
mssuluasiSeuludsuadndasluaia
auanamns (laafnrussuluuuniangg)
msaﬂ@mwavlﬁ’luﬂsmmaﬂuaa Imm
m"ﬁwmu‘l,u
. msmmamquu 2I0DUBNDIT YRY
(oo naustnluiunianzg)

niadausewlainanzdmsy

- milflwanauiaunialulasian

« MINBABIMIIAILINTY

. mysh@afAsdestumsldiunenis
wnne

TH



A A A v A
. Lmﬂs:m'ﬂauuanmuamnmzuﬁ"bmalu
waalw
- weunadniin

gian131Ew
- dasquadisauszaiaszds

U o
. dassafuIslngfundasausian

(%

- dasdvdolddsdlEneduuazlddla et
8

ammeuamﬂmmmmﬁﬂuwﬂaa@m
Waduslunemnas UG IAATTL
ptsaziBnanauldom sz anlivsa
daussduldnaanmnamuazinnuiiila
wmmmmiaqmmﬂaamﬂLmemu s
"L;Jﬂg]mmwmﬂm@mmumamlmn@
anudsmsuazuna nilususildndada
wsaeuler

2.2| nanawman byl

WwWIzyaAaniawiagiung
& QUANLUAEFENIWAFINT
ARV
mwwwmﬂa“nﬂumﬂnmuamﬂmmuaﬂ@
mwmym@mummﬂaa@nﬂLmemm
mmmhmwNa‘aml,sa@u"l@
- W ldldyensnldduinaiundasusils
SN DAL TIN
- uldlndnaundeldundedansiau

U 1) & o U Qs
& mnlalidaulasnaadauss
mu/aﬂnsmmwﬂaamnﬂ
aﬂmmmmﬂaamamﬂﬂaonuanmmsmw
Tusuame ndasausiguazrhauluanin
Al ) va Qo = U
fldldfinsdaudasuazlupmzindouaze
nuatadnlaagrawadirintiu
£ 1 Y o Qs Qs £ Qs
- mulaldvinmsaaudadla 9 nuniladauss
aunsagUnsnianudaaadiy

« l%elmaTa Perfect / Perfect Plus / Perfect
Element [6] ﬂmumamua Perfect / Perfect
Plus / Perfect Element Aasarwrinin [0
sz A

[ U YA @ o & A
& iuldnnilainuasdadiags

Twdiw
IHidnuazdafidnsagisandadansidu
Tl omasnnudosausaauii
wiinan Sewnn uazmwnsadlatiieanan
nnuaale

FBAITTLN

& 619/ Aa ~ a 5’
M5 I wNAaNa1L A TN
WatlasnunslEIunRaLazANNLF WL
wiaunalndla 9 MAgadasarnnisldamd
Ao Wbl il tnaTadansaeu:
« lwanauSounsalulasan
- lumsnana s ldsingis
‘Lumieml,vjawmmmaaﬂumﬂmmmoms
wwne
v A A A A
- Auesznnaunenmitoainiiseylinse
Twaaln

& aghilaasldnsudnaanan

(waudulianaion

- W 2]/ 3]/ [ ﬁuaaﬂmmﬁmmﬂﬁ
anuSeundawdaiad lWuuiauis Ay
arFoudauazyiliiAauna lndlamnsu i

mi'maamta“tﬂazmwmmu
damlsznauidanunsadln
= ) 1lszan , .
WisunaunuswlsznauNFnnte (Gasednig
1398113 [18] 29umanda 1)) 2) gredusueslng
yoaud winganafiwidwaswly Ssesuan
Wi Fanudume wialala lanad
« uINGa 21 azdasuasiivuauenie
. Lﬂammaumumﬂm 21 wasannsldann
Uszunas 400 a5 ma’ﬁ’ma@mamﬂ 21
- ldgudmezlnausivas WMF i



2.3| mM3lFnASIuIN

ﬁaul%wﬁ@é’mLLiaé’uLﬂuﬂ%LLiﬂ Foadiniin
(faszaufiimue) uazgwiduiiaedetias
5 m‘ﬂwmsﬂiammssv@u 2 Azdaddiltie
Zaailumsamaseuniadimail 9

2.4 nawnslFmuaazass

anadgalwnisiiaunalndi

mm‘m%umumm/mﬂﬂ

w3aldlaignaas
ﬂa‘lﬂ“ﬁﬁu‘ﬂﬂﬂid o masouidusu
mwmaaluamwmwmwauLLaJLa/ﬂ@amd
gndind mmmLamaiuﬂWiLﬂ@LLwavlwuﬂLﬂ@
mnwummammW"l,au'mwaaanm'mm’ﬁu
srumell 190 Aag mala"lunﬂ@laa
. avasoud e [ ialiuiladndms

Usznaumilafigndas

. laFusniimel) (wm FavaTniye
21113 18 29U Inda 21)
muvl,uslﬁ’lwuaa@mmumn"numwmm
Aagy Lﬂaﬂua Iauan wazfadadiuni
Svhe i oma/ausuiniTues WMF
M”INVLNELm“HﬁSJaEJ(ﬂLLN@]%Wmﬂ’]iYI’N’]%
vosudmliasiaudasielugians
1H9u uazndasunuimihedifoammy/
quiusn13uas WMF
« @719F0UIMN 20ALTIANT A UUUA LR

anadsslwnisiiauna lnaia

finonnslainiewuas

auanlaawaNNYaaaiy
dauldulianasevglninianusaadis
ryeFume fa9andsn & finsgadu wia
13 uwazamasavlFusilaiildenls Saziu
mmammamsm@Lmavl,m“nm@mnwuwm
sammﬂlauquaaﬂm
. m’saaamwam“ﬁmsﬂiamvm ERRGTER

2uuEa B 9zdasuazisveudmie

. muvlulﬁ'lwuaamnmuwmmumumﬁﬂ
fAagy Lﬂaﬂua NIBuaN Uazfadadiunn
mwmwLmaﬂmm/ﬂuﬂmmﬂaa WMF

. m@aaanﬂsn/aaq@mu

JaAITIZII

anadsslumsiiaunalngdi
& iannsaNaazaIai la

TENIE)
Aoumsldauudazass TWavageuna
mnﬂ/aﬂﬂsmmmﬂaa@mLLavmm‘mLso
@mwauaamamﬂﬂiﬂ/aaamu fasiinle
mw"luumsmmummmmwaaaﬂm"l,m 39
prlfiAaunandle )
- avaFeugUnItinNYReanBuazaILITD

L3963 8 wasviaurzaaminindu

anadnslunisiauna lndd
A Lnﬂmn&hﬂuaﬂﬂimaﬂunn
a9 . i
369U senour N ead19gNeay uarEin a
rlignas fnsl
- djUaamuduuziiediniinia
- avamauilsznauiiniulanad

2.5| SEUINTLT

WARNING
A mwmﬁnﬂumsmmmsmﬂ

LQ‘]JL%GOQ'\ﬂLLT\?ﬂ%aG
LLiO@%Ndﬁ]”ﬂﬂ@]’J“ﬂiﬂuﬁ&lai““ﬂ’J’Nﬂ’liﬂS\‘i
2113 mmnmuumﬂaauaaﬂm vl
LﬂﬂLLNE\]VIMNLLE\].»U’]T]J’]@]L%]US’]EJLLNVL@

- aTFaUnNATIImTadaussaulaniin
N

- ululAlgmaslumsdandedausian
n¥adausIcuausatalaateduane
naflaifussduaglundalasauyal

. oRandendasausianatnaziaTeTiln
mmmmnmuaﬂ‘luma

TH



- iy lalvnanaedausssulilaslaidlas
QuUAaTEMININISIE I

mﬁmﬁmlumsmmma'lwu

A winvnlansow

WvaEl‘l«L'l‘W\‘laamJ'lLL“anﬁ]‘“ﬂ’llﬂLLN@]%L‘W&I
I faudsefiosfaunalniidouas
lwmmﬂwummauua~"lamﬁwoaanm

< daenluiudl Udaslindesausigufu

GIRILAZATIVROLUNLD

I} s
& AN wnstiauNa luan
mmmniawmwaaanu1

mqmamw"lamiauwaaaﬂmmfﬂ,@mvma
6] xmnm‘sﬂiammi
sl eliuaglodngaa o
IWiofle @ wazdIdIrIsaanIINNUN
v A ca A % LY
duay Teafdawmtlarnda [ uazntheing
a Qs v k3 = v
Asnadmde g Nvaurmiie

£ 1 Va v s o 1 Al
wmuldlinavdedaussanlilasludlas
QuasznIInIslEIm
“quaaammuawwmnuammm 2807
wosluiin
'nmuaamLLimuslwaﬂslumLmuwvlulﬂ
"lamwaaaﬂwﬂuﬂﬂmawNﬂusluwaaaﬂ
#1150 “aSwuuitla” lﬂiwll@iy’NLﬂ%

Measluisa

& %W)'ldﬂ'liﬂﬂi]ﬂﬂ%'lﬂﬂﬂ&l'\

ainﬂi']ﬂli')

a A a oA a %

Fanuwsslunisifauunalnanifiaanlam

saumammsﬁsoaﬂLua"l,amnﬂﬂaaﬂaaﬂm

ptTnSlasnsdiunuiaen @ viaide
agfléinlng
 IMadwmdausssunentanmda

o 9 2o 2 @ \ Y =

. ‘ﬁmvl,aflﬁmmmLLimu"lﬂLLﬂumL@@;n@

« Iendle @sse wazd1dIvnsaananinun
Qr = ~ A -1 v U 1
JuaTe BIRAamiar e [ wazvinens
a Qs v k3 = £
AsAaeudng 1o Avaudmde

v

=
n

anadselwmaiaunalnd

534

1 sl a \1 A
ANMHLRYI LNITEN ALK [ANN
Aa 1 o @)
waann1snaatiunas (910
Y ~
annat lwnisifion)
éJ"IW]iYI‘lJi\‘lia%a’ﬁm’ﬂ%Lﬂ@ﬁ/‘ladLLa‘”WuWEN
aaﬂmﬂmiunm‘nLﬂ@muaamwo@umm
a3 miaumawuaaﬂmlunmmm TUN9
Lua‘ﬂwm FeanailFiAaunalnd wazmie
wnavinanaanle
< g mdansiannawdanmda
- vwlaliane LLﬂOL%BiauﬂﬂiGI@UNﬁ%\ﬂu
Yufl (1w AuT2) ddaslidiofuasrion
& anadsslwmsiiaunalnsl
A NBIMITNIITNaNNN
wWalgamnslundadaunsssuantduuiniiu
11 amnsSeusnaiduesnannaiiny
gunsniaauquusan 18 wianthed1sfisny
U k3 o Y Aa U
U190 wazvhbiiiauna L la
- wwladlildamnsamduanniinly
- Wldawnsautisgega 213 (@Lﬂiad%&]’lﬂ
duli) °1Jaam’lmmwumawuaamm@m
Imammswmmaﬂ 12 v30Nq Iy
Y INNDDALTIA mﬂumsﬂiommm
umm"nu nila mauWam v gy fju
e 10309luEas wEewaen
- assulpamilisrminlundaile
anlidniuLazdnwasaannindndu
a0l ) Toaad
& anatiaslunisiiauualnal
U v ~S Y
Nnnda/dwmianian .
NI adanIIauazSouuInnTznineyiewns Ny
mﬁauﬁ@f'lﬁl,mﬁumﬂLﬂm"LWummLLﬁ”a 3
Q v Qs U a o o v a v
Judasdmdauazifuenriliifaunalndle
o LI o XA A o Ay
- ululFuazdunuiiauwennSeuas
AUDIAWTIAL
. LAzAUNTD E/chmla ) laslonauimdn
WAIRANLTINTG
- ligefia uazmsa gunsnillesriudle (au 7
Jungia)
Mna@nmu“ﬁﬂuLLWmmﬂW ol Fia309
P8 LU NIURATD

v o X A A
. lﬁ'nwizaa@Lm@u%auuuwummumw
Saurinrin

¥

=
n



l1lsansu

A a ~ ¥ Gl (Y
AaNANLRyMIBNINANAU [uvaa
U [
sanaaaiinluvielaifiiag
amLﬂwuaamLsmuI@ﬂwmaama’[u
maﬂmhmimmma@ﬂ@smvl,wmu@LLaasJ
stwumwﬂmn@mwmauqa dwlduaziia
anudameld .
£ v s > aaA o |a a A
- ldndadaussaunftnludSumfiioame
Win (W aGan Tes 98y U6 1/4
8619) 3
1A o a ~ A
avsaufiluliuoufissweiiols
amnsnilanwuniie
a o a A =1 1
R ludSuimldisswendotidias
Tdaanunuazlaldafandrandada
wssauaunnzduatataauy ol
Fuldlnfandesausseullasladan
quaag

0

2.6| nisvanudzaIafignaas

ﬁwmguazmwi’faé’ml,soé'uﬁé'ﬁnﬂmﬂ%
LGRS

ABAITILN

anadslwnaiaunglng
& nnanNRemafiiaduiie
Manugzan
warlallguyse Wheenuazenanie
saeiffgniranteulumsrianuazea
gUnInianulseadiy e mwﬂmﬂﬂsm
wmaniaevele ‘mmvlﬂamwmamlums
mmLLNavlmmnvlamwwaaaﬂva@
ﬂgwmumuuwuﬂumsmmmazam
LAZNNIQUA
. Fantasnlrurmdianihanuazann

1 Ao @
2.7 mMstanusuNINn

PJaAIIILIS

ﬂ'na.ll,ﬁﬂﬁmmnﬂmnmi
szsamwjuﬂ'lmvmuau/%ua'm
azlnaf ligndas
mifﬁauij;mmaammumﬂﬂﬂﬁumu
e Bemy/quiuiniizes WMF
WIH JasnunlaaulsInuanaLFumanie
gunIninnulaaaibensihemladldaaians
aniuindald vlnaeefiesfaunalndle
- windndudosganuan ldsafadadiunu
dmhefidsma/muduinisues WMF
. mnﬂaaumuwLLmﬂmaﬂvLuwa@Imﬂ“n
Funuimhefidsamg/uduinises
WMF .
- Ifanzgudmerinandadaussdusasurt
2N WMF 173

2.8| wszianmaizan

ABAITILI

& UdszinnmanzaEsuLa
YRIAALUNTILAN
N DDA TIGURINITD M LA UL LNLAED
Wi e inum wlatan Wi s
guinaiasnzunssamsailad lndsgla
Tpgniiunda .
v A wWadlwvesudsasdaslubn
sanuunflaguvamnde,
Lwamsmammwmaumwmwammwmi
Housanuian awIavaandanlstvinAy
YUIAVBIAZUNTILAN
fmsuiaandnuinToia Wil e
ﬂuﬁnmmaoLL&iumm%au"lajmﬂﬁu 160
(2.5 303) 38 190 UK. (3.0 - 8.5 AaA3)
mammammﬁummuuLmﬂvl,wwqmwcﬂu
mansdugs Sadwwnzmgramanaiia
Lm,,"Lm"lmamm'lmwmuam’nmmamaa@
UIIARVBINUTAMVUNNSDY

535

TH



2.9] m3¥nwagnslEem

lilsansiy
Aa & o o
& ANNLRLWILNIAATWA LR D

= ) AAUTIAK
WatlaanuanuLFeMeaanladnwnIIau:

. agnTEuNNLATIR IR aLRTE
- ldlamzindaasluinidaairinsmuazanly
e laldAundaidame
a a 1 Yaa 1 v U
- nandeldlificianysnszvdiunde
LRZATUNTIAT DRATHUATUNTILG (LT LD
NnAnui) ardusesle

3| FaMRWBANNARALATAILHEH

3.1| danmvwanvimnaia

g1 guil1énal TransTherm®
aﬂﬂsmmﬂuvlﬂmmwmsm 2014/68/EU 1AiBn

HHRa: WMF GmbH ﬂuaﬂﬂimmmu
1921an: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element mwmnﬂaﬂml,ﬂmvlm
80 .
wla/dnda: Cromargan®: 30 WAIRANNWAMN IO
FLAULAE 18/10 Fa: Fhlan
WA
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
U9fl 1muafigasnad 2.5 8913 3.0-858a3 | 25843 3.0 - 8.5 813
NH 158 4. 191.5 V4. 158 V4. 191.5 4.
melu 180 w3, 220 4. 180 43I, 220 4.
AEMvasnansandisu 375 W. 421 Wy, 383 W, 432 Uy,
AU an SRl 375 uw. 423 Wyl 383 W, 434 Q.
ANNGY
snas wila nianSandmiia nianSondwdouazfisy
2.5 503 12 Y. 135 a4, 162 U4,
3.0 893 91 N, 120 3. 145 .
4.5 8917 129 N, 158 34, 183 WX,
6.5 8913 186 V. 215 4. 240 WY
8.5 §a3 236 Wu. 265 WY. 290 W.
ﬁmﬁnmmﬁz Perfect Plus

Perfect / Perfect Element

2.5 807 1.84 nn.

3.0 86913 2.52 NN. 4.5 8§17 2.75 NN.
6.5 8617 3.11 NN. 8.5 AT 3.36 NN.

2.5 8a7 1.99 nn.
3.0 RaY 2.67 NN. 4.5 a7 2.90 NN.
6.5 8613 3.25 NN. 8.5 8§17 3.50 NN.
ALLTINW: 150 kPa



ALTIAW

1UWIBLIN 132070 106 °C, 25 kPa
wssanmzldam

WUHINAFDY U3za7ms 115 °C, 70 kPa
waauamezlFIm 90 kPa UIIGUAILGN
AUIAASUNIILAN

0 g3§a 160 My, §MIU 2.5 a3

@ §9§@ 190 N¥. FIMIV 3.0 - 8.5 AT
amlugmiszdumands
@uagiudIuassin): 1/3, 172, 2/3
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Perfect (MN1LLAVRUAT 08 9180 6030)

Perfect Plus (MaN8LaRUAT 08 9480 6030)
Perfect Element (ManelaUFWA1 08 9980 6030)

Hndia [6] wiaunau (1] 18 .
Perfect (MNELAVRUA 07.9179.6042)
Perfect Plus (MUNBLAURUAT 07.9479.6042)

dafe (6] w¥anfisu [ 22 o,

Perfect (MNIELAVRUA 07 9180 6042)
Perfect Plus (MaNELAUFUAT 07 9480 6042)
Perfect Element (WN18L@URWAT 07 9980 6042)
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Yeni WMF Uirlintinii sectiginiz icin tebrik eder,
bize glivendiginiz icin de tesekkiir ederiz! 160
yili askin tecriibe ve bilgi birikimimiz ile yiiksek
kaliteli ve son derece islevsel Grilinlerimizi ayrin-
tilara ve yliksek tasarim standartlarina biyiik
Ozen gostererek gelistiriyor ve liretiyoruz. Bugiin
bir WMF diidiiklii tencere secmis olmanizdan
dolayl memnuniyet duyuyoruz. Liitfen asagidaki
emniyet talimatlarini dikkatlice okuyun ve giin-
|k kullanimda bu talimatlara uymaya 6zen gos-
terin. WMF'niz ile sizin icin sundugumuz Uriinler
ve promosyonlar hakkinda daha fazla bilgiyi
www.wmf.com.tr adresinde bulabilirsiniz.

1| CIHAZ BILESENLERI

Tencere

Yan tutacak

Sap

Sap lzerindeki semboller
Sap emniyet kilidi

Kapak

Emniyet valfi

Tutucu

Kapak yerlestirme isareti
Emniyet yuvasi
Cikartilabilir kapak sapi
Kontrol diigmesi

Kapak sapr emniyet kilidi
Sap kilidi agma anahtari
Basing ayar tertibat
Basing gostergesi

Tutma yuvasi

Pisme sinyali contasi
Emniyetli agma sistemi
Kapak sapindaki sizdirmaz kenarlar
Sizdirmazlik halkasi
Acma isareti

RIEEEEREEEEE R EE e = Mo [« [(#] [ [~ [=]

2| ONEMLi GUVENLIK
TALIMATLARI

Bu kullanim kilavuzunda 6nemli talimatlar, sem-
boller ve uyari sozciikleriyle belirtilmistir:

(L)W ciddi yaralanmalara neden olabilecek
tehlikeli bir durumu belirtir (6r. buhar veya sicak
yiizeylerin sebep olabilecedi yaniklar).

DIKKAT, kiiclik veya hafif yaralanmalara neden
olabilecek potansiyel olarak tehlikeli bir durumu
belirtir.

BIN[EVIEH maddi hasarlara neden olabilecek bir
durumu belirtir.

didukli tencerenin emniyetli kullanimi
hakkinda ek bilgi saglar.

& Semboller Talimatlara dikkat edin ve
uyun.

2.1| AMACA UYGUN KULLANIM

Diidiiklii tencere sadece asagidaki

kullanimlar i¢in uygundur:

* Bu kilavuzda belirtilen ocak tipleri igin

* Yiyecekleri pisirmek veya bugulamak icin
(icinde sepet/tel ile veya olmadan)

» Kavanoz icinde alisilagelmis ev miktarlarinda
pisirme icin (delikli sepet ile)

» Az miktarlarda meyve suyu yapmak icin
(sepet ile)

* Biberon, kavanoz vb. sterilizasyonu icin
(delikli sepet ile)

Diidiiklii tencere asagidaki kullammlar icin
uygun degildir:

« Sicak bir firinin icinde veya mikrodalga firinda
* Yiyeceklerin yagda kizartilmasi icin

 Tibbi amacli sterilizasyon icin

« Belirtilenlerden farkli ocak tipleri, acik ates ile
» Kamping amach kullanim

TR



Kullanim kilavuzu

« Ozenli kullanin

» Didikll tencerenin yakininda bulundurun

« Diger kullanicilara da verip onlarin da okun-
masini saglayin

Bu kullanim kilavuzunu ileride bagvurmak lizere
iyi saklayin. Tencereyi kullanmadan 6nce bu
kilavuzu dikkatlice okuyun. Dldikli tencere
sadece emniyet talimatlari okunup anlasildiysa
kullanilabilir. Bu talimatlara uyulmamasi duru-
munda diidiiklii tencerenin kullaniminda hasar
ve yaniklar meydana gelebilir.

2.2| GENEL BiLGILER

& Sadece kullanmasini bilen kisiler

tarafindan kullanilmahdir

Diidiiklu tencere yalnizca kullanim talimatlarini

6nceden 6grenmis ve emniyet talimatlarini oku-

mus kisiler tarafindan kullanilabilir.

« Dudiikli tencereyi kullanmasini bilmeyen kisi-
lere vermeyin.

 Cocuklarin didiikli tencere ile oynamasina
veya onu kullanmasina izin vermeyin.

& Diidiiklii tencereye / Emniyet
tertibatlarina miidahale etmeyin
Emniyet tertibatlari tehlikeli durumlarin olus-
masini onler. Bu tertibatlar yalnizca miidahaleye
maruz kalmazlarsa ve tencere ile kapak birbirine
uyarsa dogru cahsirlar.

» DldUklu tencere veya emniyet tertibatlar
lizerinde herhangi bir degisiklik veya miidaha-
lede bulunmayin.

« Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element [6]
kapaklarini yalnizca uygun Perfect / Perfect
Plus / Perfect Element tencereler ile [1] kul-
laniimalidir; tam tersi durumda da ayni kosul
s6z konusudur. Farkli kapaklar veya tencere-
ler kullanmayin.

Cocuklari ve evcil

hayvanlari uzak tutun
Diidikli tencere agir oldugundan, cok isindi-
gindan ve buhar cikabileceginden, ¢alisirken
cocuklari ve evcil hayvanlari diidiikli tencerenin
yanina yaklastirmayin.

DIKKAT

& Onggoriilebilir yanhs kullanim

Yanhs kullanimdan ve buna bagl

hasar veya yaniklardan kacinmak icin diidikli

tencereyi:

« Sicak firinda veya mikrodalgada kullanmayin,

* Yiyeceklerin yagda kizartiimasi icin kullanmayin,

 Tibbi amacli sterilizasyon icin kullanmayin

« Belirtilen ocak tipleri disinda veya acik ates
lizerinde kullanmayin.

Tencere tutacaklarinin sicak ocak

& plakasinin iizerine gelmesine izin
vermeyin

« Tutacaklar [2]/[3]/[11] sicak ocak plakalarinin
veya bir gazli ocak alevi lizerine dogru cikinti
yaparsa cok isinabilir ve dokunuldugunda
yaniklara neden olabilir.

& Asinan parcalar diizenli olarak

kontrol edin ve degistirin

Asinan parcalari (pisme isaret contasii8], sizdirmaz-

lik halkasi 21), belirgin renk farklilg, catlak, sert-

lesme, hasar veya tam oturmama durumu olmasi
durumunda orijinal yedek parcalarla degistirin.

* Sizdirmazhk halkasi [21] kapagin kenarina
dayanmalidir.

* Sizdirmazhk halkasini [21] en gec 2 yil icinde,
yaklasik 400 pisirme isleminden sonra
degistirin.

* Yalnizca orijinal WMF yedek parcalarini
kullanin.

2.3| ILK DEFA KULLANIM

Diidikli tencere ilk kez kullaniilmadan 6nce
Pisirme Seviyesi 2'de en az 5 dakika sadece suyla
(belirtilen doldurma miktarlarina dikkat edin)
kaynatilmaldir. Bu ayrica, herhangi bir triin
testi icin mutlaka dikkate ahinmalidir.



2.4| HER KULLANIMDAN ONCE

yerlestirilmis parcalar

& nedeniyle yanma riski

Her kullanimdan 6nce, tiim parcalarin mevcut,
dogru durumda ve dogru sekilde takilmig/kilitli
oldugunu kontrol edin. Parcalar eksik, hasarli,
deforme olmus veya yanls yerlestirilmisse sicak
ylizeyler ve disari ¢ikan buhar nedeniyle yanma
riski vardir.

Kapagi [6] dogru montaj/dogru yerlestirme
icin kontrol edin.

Eksik parcalari (6r. pisme isaret contasiig], siz-
dirmazlik halkasi21) tamamlayin.

Parcalar hasar gérmis, deforme olmus, rengi
atmis veya kiriimissa diidiikli tencereyi kul-
lanmayin ve WMF yetkili saticisi/servisi ile ile-
tisime gecin.

Parcalarin islevi kullanim kilavuzundaki agik-
lamaya uymuyorsa diidiiklii tencereyi kul-
lanmayin ve WMF yetkili saticisi/servisi ile
iletisime gecin.

Diidikli tencerenin emniyetli bir sekilde
kapatilip kapatilmadigini kontrol edin.

Hasarh/eksik veya yanhs

Calismayan emniyet tertibatlar
nedeniyle yanma riski
Her kullanimdan 6nce emniyet tertibatlarini
islev, hasar, kir ve tikanma agisindan kontrol
edin. Aksi takdirde sicak yiizeylerden ve disari
cikan buhardan yanma riski vardir.
Pisme sinyali contasinin [18 dogru yerlestirildi-
gini kontrol edin. Sizdirmazlik halkasi 21 kapa-
gin kenarina dayanmalidir.
Parcalar hasar gormis, deforme olmus, rengi
atmis veya kirilmissa duidiiklu tencereyi kul-
lanmayin ve WMF yetkili saticisi/servisi ile ile-
tisime gecin.
Kirlenmeleri/tikanmalari ortadan kaldirin.

DIKKAT

& Yetersiz temizlik nedeniyle
yanma riski

Her kullanimdan 6nce emniyet valfini ve basing

gostergesini kirlenme/tikanma agisindan kontrol

555

edin, aksi takdirde buhar kontrolsiiz bir sekilde

disari cikabilir. Bu durum yaniklara neden

olabilir.

« Givenlik tertibatlarini ve basing gostergesini
kontrol edin ve gerekirse temizleyin.

& Hatal kapatilan kapak

nedeniyle yanma riski

Kapak hatali monte edilmemelidir. Kapatma

sadece aciklanan sekilde yapiimahdir.

« Talimatlara tam olarak uyun.

+ Kapagin dogru oturup oturmadigini kont-
rol edin.

2.5/ KULLANIM SIRASINDA

Yiiksek basin¢ nedeniyle

A yaralanma riski

Pisirme sirasinda tencerede ytiksek basing olu-

sur. Bu basing serbest birakilirsa ciddi yaniklar ve

yaralanmalara sebep olabilir.

» Her zaman diidiiklii tencerenin emniyetli bir
sekilde kapatilip kapatiimadigini kontrol edin.

 DUduklu tencereyi asla zorlayarak agmayin.
DlduklU tencerenin icerisinde hi¢ basing kal-
madiginda kolayca agilabilir.

« Diidiikli tencereyi basincliyken dikkatli bir
sekilde hareket ettirin.

« Diidiikli tencereyi kullanim sirasinda asla
gozetimsiz birakmayin.

Sicak buhar nedeniyle

& yanma riski

Diidikli tencerede basing olusmazsa ancak

buhar cikarsa sicak ylizeyler ve disari ¢ikan

buhardan dolayi ellerinizin ve yiiziinliziin yanma

riski dogar.

* Hemen ocagi kapatin, tencerenin sogumasini
bekleyin ve durumu kontrol edin.
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& Disariya kacan sicak buhar

nedeniyle yanma riski

Pisirme sirasinda ara sira kapaktan [6] sicak

buhar cikar.

« Asla buhara elinizi uzatmayin.

Ellerinizi, basinizi ve viicudunuzu daima kapa-

gin[6] ve kapak kenarinin yanindaki emni-

yet yuvasinin [19 iizerindeki tehlikeli alandan
uzak tutun.

» Didukll tencereyi kullanim sirasinda asla
gozetimsiz birakmayin.

 Cocuklari ve evcil hayvanlari uzak tutun.

« Diiduikli tencereyi daima, disari ¢cikan buharin
odadaki insanlara dogru gitmeyecek sekilde
hizalayin. "Acik mutfaklarda" 6zellikle dik-
kat edin.

& Buhari hizli soguturken
yanma riski

Buhari hizli sogutmak icin kontrol diigmesi

[12] geri cekince veya tencereyi akan su altina

tutunca sicak buhar veya yiyecekler nedeniyle

yanma riski dogar.

» A¢madan dnce dudiikli tencereyi sallayin.

» DidUklu tencere soguk suya kesinlikle
batirnimamahdir.

« Ellerinizi, basinizi ve viicudunuzu daima kapa-
gin[6] ve kapak kenarinin yanindaki emni-
yet yuvasinin [19 lizerindeki tehlikeli alandan
uzak tutun.

& Kabarcik olusumu nedeniyle yanma
riski (kaynamanin gecikmesi)

Sogutulmus dudiikli tencereyi acarken, sicak

yiyecekler kabarcik olusturabilir ve aniden disari

fiskirabilir. Uzerinde deri olan et, delindiginde

disariya sicak sivi fiskirtabilir. Bu durum yanik-

lara neden olabilir.

» Acmadan once duduikli tencereyi sallayin.

« Derisiyle pisirilmis sicak eti (6rnegin dana dili)
hemen delmeyin, 6nce sogumasini bekleyin.

& Disariya tasan yiyecekler
nedeniyle yanma riski

Diduklu tencere asiri doldurulursa sicak yiye-
cekler emniyet valfinden[7], basinc ayar tertiba-
tindan [15 veya yandaki emniyet yuvasindan
disariya kacabilir ve yaniklara neden olabilir.

« Diiduikli tencereyi asla asiri doldurmayin.

 Dlduklu tencereyi, nominal kapasitesinin en
fazla 2/3'line kadar doldurun.

« Corba, bakliyat, giiveg, et suyu, sakatat veya
makarna gibi peltemsi, lifli veya kuvvetli
kopiren yiyecekler pisiriyorsaniz diidiikli ten-
cereyi nominal kapasitesinin en fazla 1/2'sine
kadar doldurun.

* Yiyecegi kapagi acik tencerede 6nceden kay-
natin, karistirin ve gerekirse kopugiini alin.

& Sicak tencerede/kapakta
yanma riski

Pisirme islemi sirasinda dudiikli tencere gok 1si-

nir. Gazli ocaklardaki acik alev nedeniyle tuta-

caklar ¢cok fazla isiabilir. Dokunuldugunda

yanma riski vardr.

« Didiiklu tencerenin sicak dis yiizeylerine asla
dokunmayin.

« Tencereyi [1] [ kapag [6] sadece plastik tuta-
caklardan tutun.

« Eldiven veya el korumasi (6r. tutacak bezi)
kullanin.

« Sicak sepetleri ve telleri alet kullanarak ¢ika-
rin, or. tutacak bezi.

* Sicak dudiiklu tencereyi sadece isiya dayanikli
bir ylizeye koyun.

DIKKAT

Sivinin ¢ok az olmasindan ya da
& hi¢c olmamasindan kaynaklanan
hasar

Diidikli tencereyi asla icinde sivi olmadan
veya gozetimsiz olarak en ylksek atese koyma-
yin, aksi takdirde asiri Isinma ve hasar meydana
gelebilir.

 Dlduklu tencereyi sadece yeterli miktarda
siviyla (minimum Vs | su, et suyu, sos vb.)
kullanin.

» Kivamli yiyecekler icin yeterli miktarda siviniz
oldugundan emin olun.

* Cok az sivi varsa veya hig sivi yoksa hemen
ocagd! kapatin ve tamamen soguyana kadar
didukli tencereyi hareket ettirmeyin.

» DUduklu tencereyi asla gozetimsiz birakmayin.



2.6| DOGRU TEMIZLEME

Didukli tencereyi her kullanimdan sonra
temizleyin!

DIKKAT
A Temizlik sirasinda olusan hasar
nedeniyle yanma riski

Emniyet tertibatlarini temizlemek igin firca,

ovma maddeleri veya kimyasallar kullanma-

yin, aksi takdirde bu tertibatlar zarar goriirler

ve buharin disari kagmasi nedeniyle yanma riski

dogar.

» Temizlik ve bakim talimatlarina uyun.

» Her temizlikten sonra pisirme kaplarini iyice
kurulayin.

2.7| GEREKLI ONARIMLAR

DIKKAT

Usuliine uygun olmayan onarim/

& yanhis yedek parcalar nedeniyle

hasar

Onarimlari sadece bir WMF uzman bayiine/ser-

vise yaptirin.

Aksi takdirde diiduiklii tencere hasar gorebilir

veya emniyet tertibatlari artik dlizgiin ¢alisma-

yabilir ve yanma riski dogar.

» Onarim gerektiren durumlarda bir WMF
uzman bayiine/servisine basvurun.

« Catlak veya dogru oturmamis tutacaklarr WMF
uzman bayiine / servisine basvurarak degistirin.

« Sadece orijinal WMF duidiiklii tencereleri icin
olan yedek parcalari kullanin.

2.8] UYGUN OCAK TiPLERI

DIKKAT

A Uygun ocak tipleri ve pisirme
alani biiyiikliikleri

Didukli tencere sadece indiiksiyonlu, cam sera-

mik, gazli veya elektrikli ocaklarda kullanilabilir.

Ocak goziiniin ¢capi veya gaz alevi, tencere taba-

nindan biiylik olmamahdir.

557

» Gazl ocaklarda gaz alevi, tencerenin altindan
disari tasmamalidir.
* Tencere boyutu ve pisirme alani, optimum
1sI transferi ve ocak baglantisi icin uyumlu
olmalidir.
» Cam seramik veya elektrikli ocaklarda, ocak
gbziintin ¢apr 160 mm (2,5 1) veya 190 mm
(3,0 - 8,5 1) 'den biiyiik olmamalidir.
indiiksiyonlu ocaklarda yiiksek pisirme kade-
melerinde bir ugultu duyulabilir. Bu teknik
nedenlerden kaynaklanmaktadir ve ocaginizda
veya dlidlkli tencerenizde bir ariza oldugunu
gostermez.

2.9| KULLANIM OMRUNE
DiKKAT ETME

DIKKAT
& Diidiiklii tencerenin
hasar gormesi

Diidukli tencerenin hasar gdrmesini engelle-

mek icin:

» Mutfak esyalarini tencerenin kenarina
vurmayin.

« Sadece kaynar suya tuz ekleyin ve tencerenin
dibine zarar vermeyecek sekilde karistirin.

« Tencerenin alt kismi ile ocak gdzi arasini kir-
letmekten kacinin, aksi takdirde ocak g6z (6r.
cam seramik] cizilebilir.
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3| TEKNiIK OZELLIKLER VE TALIMATLAR

3.1| TEKNIK OZELLIKLER

imalatgi: WMF GmbH
Tip: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element

Malzeme

Tencere/Kapak: Cromargan®: Paslanmaz

Taban: TransTherm®-Allherdboden

Cihaz, basinch kaplar yonelik 2014/68/EU yonet-
meligine uymaktadir.

Degisiklik yapma hakki sakhdir.

Tutacaklar: Isi izolasyonlu plastik

celik 18/10 Contalar: Silikon
Boyutlar
PERFECT / PERFECT ELEMENT  PERFECT PLUS

DOLDURMA HACMi 251 30-851 251 30-851
TABAN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
iC KISIM 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
TUTACAKLARLA BIRLIKTE TENCERENIN | 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
UZUNLUGU
KAPAKLA BIRLIKTE TENCERENIN 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
UZUNLUGU

Yiikseklik
HACIM TENCERE  KAPAKLA BIRLIKTE TENCERE ~ KAPAK VE TUTACAKLA BiRLIKTE TENCERE
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91T mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm

Bos agirlik Pisirme alani biiyiikliigii

Perfect | Perfect Element

2,51 1,84 kg

3,012,552 kg 4,5 12,75 kg
6,513,11 kg 8,5 1 3,36 kg

Perfect Plus
2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25kg 8,5 | 3,50 kg
PS Degeri: 150 kPa

Basing degerleri
Birinci halka: Yaklasik 106 °C, 25 kPa calisma basinci

ikinci halka: Yaklasik 115 °C, 70 kPa
Calisma basinci, 90 kPa ayar basinci

2,5 licin maks. @ 160 mm

3,0 - 8,51 igcin maks. @ 190 mm

i¢ dlgeklendirme doldurma seviyesi
(Toplam hacme bagl): 1/3, 1/2, 2/3

Uygun ocak tipleri

PULITY

X
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3.2| AKSESUAR, YEDEK PARCA VE
ASINAN PARCALAR

Aksesuar

Delikli sepet 22 cm (Kalem No 07 8941 6000)
Sepet seti 22 cm (Kalem No 07 8942 6030)
Cam kapak 22 ecm (Kalem No 07 9618 6380)

Yedek parcalar

Kapak tutacagi [11]

Perfect (Kalem No 08 9180 6030)

Perfect Plus (Kalem No 08 9480 6030)
Perfect Element (Kalem No 08 9980 6030)

Kapak [6] ve tutacak 111 18 cm
Perfect (Kalem No 07.9179.6042)
Perfect Plus (Kalem No 07.9479.6042)

Kapak [6] ve tutacak 111 22 cm

Perfect (Kalem No 07 9180 6042)

Perfect Plus (Kalem No 07 9480 6042)
Perfect Element (Kalem No 07 9980 6042)

Asinma parcalan
Sizdirmazlik halkasi
18 cm (Kalem No 60 6852 9990)

Sizdirmazlik halkasi
22 cm (Kalem No 60 6856 9990)

Emniyet valfi
(Kalem No 07 9615 9510)

Pisme isaret contasi
(Kalem No 60 9310 9502)
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4| DUDUKLU TENCEREYI
AMBALAJINDAN CIKARMA

1| Ambalaji acin ve tiim parcalarin mevcut olup

olmadigini kontrol edin:

« Tencere, [1] yan tutacak [2] ve sap ile bir-
likte

- Kapak, [6] cikartilabilir tutacak [11] ile bir-

likte: Kapak, emniyet valfi, [7] degistirilebilir

pisme isaret contasi ile birlikte
Sizdirmazlik halkasi (gri) 21]

Kullanim Kilavuzu

Parcalarin eksik olmasi halinde liitfen yet-
kili WMF uzman bayiinize/servisine veya
dogrudan WMF'ye basvurun.

Mevcut tiim ¢ikartma ve etiketleri sdkiin

2| Gerekli olmayan ambalaj malzemelerini
yurtirlikteki diizenlemelere gore bertaraf
edin.

3| Kullanim Kilavuzunu dikkatli okuyun ve
dudikli tencerenin yakininda bulundurun.

4| Garanti kosullari, ekteki garanti bildiriminde
yer almaktadir.
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5| EMNIYET ELEMANLARININ KULLANIMI

Emniyet Elemanlar Aciklama

Kapak.tutamagmdaki basing  pisirme seviyesi 2 icin amaclanan basing asilirsa basing ayar tertibati [15 otomatik

ayar cihazi olarak agilir ve fazla buhar disari atilir. Bu sekilde asiri basing derhal dustirlir.

Emniyet valfi Basing ayar tertibati [15] yanit vermezse asiri yiiksek basing emniyet valfi | 7] vasi-
tastyla derhal diistirilir.

Kapak kenarindaki emni- Diger tiim emniyet tertibatlar arizalanirsa 6rnegin artik yiyeceklerle tikanirsa

yet yuvasi emniyet yuvasi [10] bir "acil ¢ikis" islevi goriir. Yiiksek basing olustugunda sizdir-

mazlik halkasi, [21] buhar ikip ve basing azalacak sekilde emniyet yuvasindan
disartya dogru bastirilir.

Kapak tutacagindaki basing  Basinc géstergesi, [16 pisirme icin kolaylik ve enerji tasarrufu saglamak amaciyla

gostergesi gorsel bir yardim saglar. Pisirme sirasindaki anlik basinci gosterir. Basing goster-
gesinin ortasinda (basing mevcutsa) yuvarlak bir pim ve 2 halka (pisirme seviyesi
1 ve 2) vardir.

Emniyetli agma sistemi Emniyetli agma sistemi [19] icinde hala basing varken diidiiklii tencerenin agil-
masini dnler. Dudiikli tencere, ancak basing tamamen dusiirtildiikten sonra
acilabilir.

Kontrol diigmesi vasitasiyla  Kontrol diigmesi yavasca geri cekilmesiyle buharlasma hizi kontrol edilebilifi2).
kontrollii buharlasma

Sap emniyet kilidi Kapak tutacaginda [11] emniyet kilidi [13] yer alir. Bu kilit pisirme sirasinda
diidiikli tencerenin agilmasini dnler.

6| DUDUKLU TENCERENIN iLK DEFA KULLANIMI

6.1 DUDU!(LU TENCEREYi SOKME VE 3| Sizdirmazlik halkasini [21] dikkatli bir sekilde
KAPAGI CIKARMA tencerenin kenarindan disari ¢ikarin ve bir
kenara koyun.
(bkz. E, B resim serisi).
1| a) Kontrol diigmesini her iki taraftan tutama- 4| Kapagi [6] tutun ve tutacak kilidi agma anah-

gin ucuna dogru tamamen geriye cekin. tarini14 tutacagin ucuna dogru bastirin.
- Kontrol diigmesi tizerindeki isaretler ACIK/
OPEN konumunda olmalidir. 5| Kapag [6] saptan ayirin.
b) Sol el ile sadece tencerenin [1] sapi
tutulmahdir. oL L
¢) Sag elle kapak tutacagi [11] tutulmali ve 6.2] DUDUKLU TENCERENIN ILK
kapak [6] kendiliginden kalkana kadar saga TEMIZLIGI
dogru cevrilmelidir.
Kapak [¢] ve sap Uzerindeki semboller [4] 1| Diidiklii tencereyi Bélim 6.1'e agiklandigi
ayni hizada durmalidir. sekilde sokiin.

d) Kapagi [6] tutacak vasitasiyla [11] kaldirin.
2| Tencereyi [1] 2/3 seviyeye kadar (bkz. i¢
2| Kapag sékiin (bkz. G resim serisi), bunun icin Olceklendirme Resim 1) kadar su ile doldurun
once kapagi [6] evirin. ve lizerine 2-3 yemek kasigi sirke ilave edin.
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3| Tencereyi [1] kapak olmadan [6] yaklasik 5-10
dakika kadar sirkeli suda kaynatin.

4| Ardindan tiim parcalar elle iyice durulayin.

5| Tiim pargalari temizledikten sonra iyice
kurulayin.

6.3| DUDUKLU TENCERENIN
PARCALARINI BiRLESTIRME

DIKKAT
A Hatali kapatilan kapak nedeniyle
yanma riski

Kapak hatali kapatiimamalidir. Kapatma sadece
aciklanan sekilde yapilmalidir.

« Talimatlara tam olarak uyun.

» Kapagin dogru oturup oturmadigini kont-

rol edin.

6.4| KAPAGI MONTE ETME

(Bkz. H resim serisi)

1| Kapak kenarini, kapak tutacagini, emniyet
tertibatlarini ve sizdirmazlik halkasini kir veya
tikanma acisindan kontrol edin.

2| Kapag [6] kenar asagiya bakacak sekilde cevirin.
3| Tutacagi [11] cevirin ve birakmayin.

4| Kapak tutacagindaki [11] tutma yuvasini
kapagin [6] tutucusuna [8] asin.

5| Tutacag [11] yavasca asagiya dogru katlayin.
6| Kapag [6] tutacak [11] ile birlikte déndiiriin.

7| Kapag [6] ve tutacagini [i1] pisme isaret con-
tasi [18 ezilmeyecek veya kapak agikliklarinin
kenarlari tarafindan hasara ugratilmayacak
sekilde hizalayin.

8| Kapagi [6] duyulabilir bir sesle kilitlenene
kadar asagiya dogru bastirin. Kapagin yerine
oturdugundan emin olun.

9] Sizdirmazlik halkasini 21] tencerenin kenarina
yerlestirin ve dikkatlice kenarin altina dogru
bastirin. Sizdirmazlik halkasi [21] tencerenin
kavisli kenarinin tamamen altinda kalmahdir.

6.5| KAPAGI YERINE OTURTMA

(Bkz. F resim serisi)

1| Tencereyi [1] saglam bir zemin {izerine oturtun.

2| Kapagy, [6] kenari asagi gelecek sekilde
tencerenin [1] lizerine yerlestirin. Kapaktaki
yerlestirme isareti [9] ile sap tizerindeki
semboller [4] uyusmalidir, aksi takdirde kapak
yerine takilamaz. Sizdirmazlik halkasi
kapagin kenarina yerlestirilmis olmalidir!

3| Sol el ile tencerenin [3] sapini [1] tutun.

4] Sag eliniz ile kapag [6] B kolunu kullanarak
sola cevirin.

5| Her iki tutamak da [3] / [11] tam olarak {ist
tiste geldiginde kontrol diigmesi tam olarak
KAPALI/LOCK konumuna kaydirin.

7| DUDUKLU TENCERENIN
KULLANIMI

7.1| EMNIYET TERTIBATLARINI
KONTROL ETME

Kapagi [6] Boliim 6.1'de aciklandigr sekilde agin.

1| Sizdirmazlik halkasini [21] dikkatli bir sekilde
tencerenin kenarindan disari ¢ikarin ve bir
kenara koyun.

2| Kapak tutacagini [11] Bélim 6.1'de agiklandig
sekilde cikarin.

3| Sizdirmazlik halkasi 1] ile kapak i¢ kenarinin
temiz olup olmadigini kontrol edin.

4| Su hususlar kontrol edin:
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« Kapak kenarindaki emniyet yuvasinin[io)

« Basing ayar tertibatinin [15]

« Basing gostergesinin

* Tutacak kilidi agma anahtarinin

» Emniyet valfinin 7 temiz oldugundan ve tikali
olmadigindan emin olun.
- Kabuk tutmus lekeleri islatin ve temizleyin, tika-

nikliklari giderin (bkz. Boliim 12.1 Temizleme).

5| Emniyet valfinin [7] kapagin alt tarafinda
bulunan bilyenin gériiniir olup olmadigini
kontrol edin.
- Gerekirse kapagi [6] bilye tekrar gériinene
kadar sallayin.
- Arizaliysa WMF uzman bayiine/servisine
bagvurarak degistirin.

6| Basinc ayar tertibatinin [15 hareket edip
etmedigini parmaginizla bastirarak dikkat-
lice test edin.

7| Tim contalarin temiz, hasarsiz ve dogru
konumlandiriimis oldugunu kontrol edin
(bkz. Resim serisi J).
- Pisme isaret contasini yerine oturma ve
hasar durumu acisindan kontrol edin.

7.2| KAPAGI ACMA

Diidiiklti tencereyi agmak icin kapagi [6] Béliim
6.7'de aciklandigi gibi cikarin.

7.3| DUDUKLU TENCEREYi DOLDURMA

Pisirilecek yiyecekleri yeterli siviyla birlikte ten-
cereye koyun, gerekirse sepetleri ve telleri
gereclerini de kullanin (Bkz. Bélim 11.2). Gere-
kirse eti Boliim 11.1'de anlatildigr gibi tencerede
6nceden kizartin.

7.4| DUDUKLU TENCEREYi KAPATMA

1| Gerekirse kapagi Béliim 6.3'de aciklandig
sekilde monte edin.

2| Kapagi Béliim 6.3'de aciklandigi sekilde otur-
tun ve kapatin.

7.5 YEMEK PiSIRME

Diidiikli tencerede yemek basing altinda piser.
Tencere icindeki buhar basinci nedeniyle, sicak-
lik "normal” pisirmeden daha yiiksektir. Bu,
pisirme siirelerini ylizde 70'e kadar kisaltarak
onemli dlctide enerji tasarrufu saglar. Buharda
kisa pisirme ayni zamanda aromay, tadi ve vita-
minleri de biiyiik 6lctide korur.

iPUCU Enerji bilincine sahip kisiler, tence-

rede depolanan isi pisirme islemini bitirmek icin
yeterli geleceginden pisirme siiresi sona erme-
den 6nce 1si kaynagini kapatir.

DIKKAT

& Disariya tasan yiyecekler

nedeniyle yanma riski

Sicak yiyecekler basing ayar tertibatindan, emni-

yet valfinden veya yan taraftaki emniyet yuvasin-

dan disariya cikarak yaniklara neden olabilirler.

+ Diidiikli tencereyi, nominal kapasitesinin en fazla
2/3'Gine kadar (i¢ isaretlemeye bakin) doldurun.

« Corba, bakliyat, giivec, et suyu, sakatat veya
makarna gibi sisen, piiremsi veya kuvvetli kdpliren
yiyecekler pisiriyorsaniz diidiiklli tencereyi nominal
kapasitesinin en fazla 1/2'sine kadar doldurun.

DIKKAT

& Swvinin ¢ok az olmasindan ya da hig¢

olmamasindan kaynaklanan hasar

Asiri 1sinma ve hasar riski

« Dudiiklu tencereyi asla icinde sivi olmadan veya
gozetimsiz olarak en yuksek seviyede isitmayin.

 Diidiiklu tencereyi sadece yeterli miktarda
siviyla (minimum 1/4 | su) kullanin.
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8| DUDUKLU TENCERE PiSiRME
SEVIYELERI

Pisirme siireleri degisir
Ayni yiyecek icin pisirme siireleri farkli olabilir, ¢iinkii
yiyecegin miktari, sekli ve niteligi degisiklik gosterir.

8.1| PISIRME SEVIYESIi 1

Sebze, balik veya komposto gibi hassas yemekler
icin dikkatli pisirme seviyesi.

Bu pisirme seviyesinde ozellikle dikkatli bir pisirme

gerceklesir ve boylelikle aroma ve besinler biyiik

olctide korunur. Pisirme Seviyesi 1'de basing gos-

tergesi 1. pisirme halkasina kadar ylikselir.

1| Diidiiklii tencerenin tam olarak kapatilip
kapatiimadigini kontrol edin.

2| Diidiiklii tencereyi ocaga koyun.

3| Ocag yiiksekbir enerji seviyesine ayarlayin.

- Diidukli tencere isinir.

a) Ayni zamanda kaynama otomati olan
emniyet valfinden, [ 7] pisirme asamasinda,
valf kapanana ve basin¢ olusana kadar,
hava kacar.

b) Once pim ve ardindan tiim basing géster-
gesi [16] ylikselmeye baslar. Artis, atesin sid-
deti ayarlanarak diizenlenebilir.

¢) Basing gostergesinin ortasindaki pimin
ylikselmesi, tencerenin artik agcilamayacagi
isaretini verir.

4| Basing gostergesi [16] 1. pisirme halkasini net
olarak gosterdiginde pisirme siiresi baslar.

5| Basing gdstergesindeki [16 halkanin konumu-
nun sabit kaldigindan emin olun.

6| Basing gostergesi [16 1. pisirme halkasinin
altina duserse atesin siddetini artirin.
- Bu sekilde pisirme siiresi biraz uzamis olur.

7| Basing gbstergesi [19 1. pisirme halkasinin
lizerine ¢ikarsa buhar basinci cok yiiksektir ve
basing atesin siddeti ile ayarlanmahdir.
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a) Diidiiklii tencereyi ocaktan indirin.

b) Basing gdstergesi 1. pisirme halkasina
diisene kadar bekleyin.

¢) Diidiiklu tencereyi daha dstik bir ates sid-
deti ile tekrar ocaga koyun.

8| Pisirme siiresi sona erdiginde, diidiiklii tencereyi
ocaktan alin ve basinci diisiiriin (bkz. Bélim 9).

9| Basinc diistiikten sonra diidiiklii tencereyi
sallayin ve dikkatlice agin.

8.2| PiSIRME SEVIYESI 2

Tim diger yemekler icin hizh pisirme seviyesi Bu

pisirme seviyesi oldukca fazla zaman ve enerji

tasarrufu saglar. Pisirme Seviyesi 2'de basing

gostergesi 2. pisirme halkasina kadar yiikse-

lir. Cok ytiksek olan basin¢ otomatik olarak

ayarlanir.

1| Diidiiklii tencerenin tam olarak kapatilip
kapatiimadigini kontrol edin.

2| Dudiiklii tencereyi ocaga koyun.

3| Ocag en yiiksek atese alin.

- Duduikli tencere isinir.

a) Ayni zamanda kaynama otomati olan
emniyet valfinden, [7] valf duyulabi-
lir sekilde kapanincaya ve basing olusana
kadar kaynama asamasinda hava kacar.

b) Basing gostergesi [16] yiikselmeye bas-
lar. Artis, atesin siddeti ayarlanarak
diizenlenebilir.

¢) Basing gostergesinin ortasindaki pimin
ylikselmesi, tencerenin artik acilamayacagi
isaretini verir.

- Basing gostergesi [16] 2. pisirme halkasini net
olarak gosterdiginde pisirme siresi baslar.

4] Basing gostergesindeki [16] halkanin konumu-
nun sabit kaldigindan emin olun.

5| Basing gdstergesi [16] 2. pisirme halkasinin
altina duserse ocagin enerji kaynagini daha
yliksek bir seviyeye ayarlayin.
- Bu sekilde pisirme siiresi biraz uzamis olur.
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6| Basing gostergesi [18 2. pisirme halkasinin

lizerine cikarsa buhar basinci cok ylksektir ve

basing, ayar tertibati 15 izerinden duyulabilir

sekilde kacirilir.

a) DUdiikli tencereyi ocaktan indirin.

b) Basing gostergesinin 2. pisirme halkasina
diisene kadar bekleyin.

¢) Diidiikli tencereyi daha diistik bir ates sid-
deti ile tekrar ocaga koyun.

7| Pisirme siiresi sona erdiginde, diidiiklii ten-
cereyi ocaktan indirin ve basinci, Bolim 9'da
bahsedildigi sekilde diistiriin.

8| Basing diistiikten sonra diidiiklii tencereyi
sallayin ve dikkatlice acin.

ipucu Pisirme seviyesi 2'nin calisma basinci asi-
lirsa basinc ayar tertibati sesli olarak yanit verir,
bu durumda atesin siddeti azaltilmalidir.

9| BASINCI DUSURME VE
SOGUTMA

Tencerede buhar olusturma

Kopuren veya sisen yiyeceklerin (6r. baklagiller,
et suyu, tahillar) basincini azaltmak icin yon-
tem 2 veya 3'Gi kullanmayin. Ornegin kabuguyla
pisirilen patatesler, bu yéntemler kullanilarak
buharda pisirilirse patlarlar.

9.1| YONTEM 1 -
KALAN ISIYI KULLANMA

1| DUdiiklii tencereyi ocaktan indirin.
- Kisa bir siire sonra basing gostergesi diisecektir.

2| Basing gdstergesinin [16 kapak tutacagindaki
pimi tamamen kaybolduysa kontrol digmesi
yavasca ACIK/OPEN konumuna itin.

3| Kalan mevcut buhar ¢ikar.

4| Daha fazla buhar ¢ikmiyorsa tencereyi salla-
yin ve acin.

9.2| YONTEM 2 -
YAVASCA BUHARLASTIRIN

(Otomatik buhar ¢ikisi - bkz. Resim A)
1| Kontrol diigmesi ACIK/OPEN yéniinde kade-
meli olarak yavasca itin.

2| Kontrol diigmesi konumuna bagl olarak
buhar yavas veya hizh bir sekilde disari cikar.

3| Basing gdstergesinin kapak tutamagindaki
pimi tamamen kaybolmussa tencereyi salla-
yin ve acin.

9.3| YONTEM 3 -
BUHAR CIKISI OLMADAN

1| Diidiiklii tencereyi lavaboya koyun ve kapa-
gin tzerinden soguk su dokiin.

2| Basing gdstergesinin kapak tutacagindaki
pimi tamamen kaybolmussa tencereyi salla-
yin ve acin.

DIKKAT

& Buhari hizh soguturken yanma
riski

Kontrol diigmesi [16] vasitasiyla veya tencereyi
akan su altina tutarak hizli sogutma yapilirsa
sicak buhar veya yiyecekler nedeniyle yanma
riski dogar.

» Acmadan 6nce dudiiklii tencereyi sallayin.
Ellerinizi, basinizi ve viicudunuzu daima
kapagin [16] ve kapak kenarinin yanindaki
emniyet yuvasinin [10] izerindeki tehlikeli
alandan uzak tutun.

10| DUDUKLU TENCEREYi ACMA

PiSIRMEDEN SONRA ACMA

(Bkz. E resim serisi)
1| Kapagi Béliim 9'da aciklandigi sekilde monte
edin. Kalan basin¢ emniyeti, tencerenin



sadece basing tamamen tahliye edildiginde

acilabilmesini saglar, yani pim artik goriin-

memelidir. Pim goriinir kalirsa kalan basing

emniyeti tepki vermistir.

- Tencere acilmadan 6nce basing tamamen
diistrtilmiis olmalidir.

2| Kontrol diigmesi ACIK/OPEN y&niinde
yavasca itin.

3| Tencereyi sallayin.
4] Sol el ile tencerenin [1] sapini [3] tutun.

5| Sag elle kapak tutacagi B tutulmali ve
kapak, [6] kilidi acilana kadar saga dogru
dondiirtilmelidir.
- Kapak yerlestirme isareti[9]ile sap lize-
rinde ki sembol [4] denk gelmelidir.

6| Acmak icin kapak tutacagini [11] kapak ile bir-
likte [6] kalan buhar 6ne dogru akacak sekilde
hafifce asagiya dogru egin.

7| Kapagi [&] kaldirin.

1] KULLANIM VE HAZIRLIK
SEKILLERI

11.1| SEPET VE TEL KULLANARAK
YEMEK PISIRME

Diidiikli tencerede - duidiiklii tencerenin yiik-
sekligine baglh olarak - ayni anda birka¢ yemek
hazirlanabilir. Farkli yiyecekler, sepetler yardi-
miyla ayri ayri olarak ist tiste yerlestirilir. Orne-
gin, et tencerenin dibinde pisirilecekse etin
lizerine birinci sepeti bir tel ile yerlestirin.

Not: Aksesuar

Sepetleri ve telleri WMF uzman bayiinden/servi-
sinden aksesuar olarak temin edebilirsiniz. Seb-
zeler icin deliksiz, patatesler icin delikli sepetler
kullanilir. En uzun pisme siiresine sahip yemek,
once sepet kullanilmadan tencereye konur.

1] Farkli pisirme siirelerine sahip yemekler hazir-

lamak icin tencere arada acilmalidir. Bu, buha-
rin cikmasina neden olur; bu nedenle tencereye
gerekli sivi miktarindan biraz daha fazlasini
ekleyin ve gerekirse yeniden doldurun.

Ornekler

- Et kizartma (20 dakika) - tencerenin dibinde
- Patates (8 dakika) - delikli sepet

- Sebze (8 dakika) - deliksiz sepet

2| Eti dnce 12 dakika pisirin.

3| Tencereyi Bélim 6.7'de agiklandigi sekilde
acin.

4] Delikli sepetteki patatesleri, kizaran etin lize-
rine gelecek sekilde tencereye yerlestirin,
ardindan sebzeleri deliksiz bir sepet ile bunla-
rin lizerine yerlestirin.

5| Tencereyi Bélim 6.3'te aciklandigi sekilde
kapatin ve 8 dakika daha pisirin.

IPUCU Pisirme siireleri onemli 6lciide farklilik
gostermiyorsa tlim sepetler tencereye ayni anda
konulabilir.

11.2] KIZARTMA

Pisirmeden 6nce yiyecekler (6r. sogan, et par-

calari, vb.), geleneksel bir tencerede oldugu gibi

diidiikli tencerede kizartilabilir.

1| Kapagi [6] Béliim 6.1'de anlatildigi sekilde
kaldirin ve yiyecekleri kizartin.

2| Pisirmeyi bitirmek igin;
a) Kizartma setini agin,
b) Gerekli miktarda sivi ekleyin (en az 1/4 1),
¢) Gerekirse -sepetle ya da sepet olmadan -
daha fazla yiyecek ekleyin.

3| Kapagi Béliim 6.3'de aciklandigi sekilde otur-
tun ve kapatin.

4| istenilen pisirme seviyesine ulasilana kadar
tencereyi ateste tutun.
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11.3| D_ERiN DONDURULMUS
YIYECEK KULLANIMI

1| Minimum miktarda sivi (1/4 | su) ekleyin.

2| Dondurulmus yiyecekleri buzunu ¢dzmeden
tencereye koyun.

3| Kizartma icin eti eritin.

4| Sebzeleri dogrudan ambalajindan alarak
deliksiz bir sepete koyun.
- Dondurulmus yiyecekler igin pisirme siire-
leri daha uzundur.

11.4| TAHIL VEYA BAKLIYAT PiSIRME

Dudiiklii tencerede pisirilirken tahillarin ve bak-
liyatin 6nceden islatilmasina gerek yoktur.
- Bu, pisirme stirelerini yaklasik yari yariya uzatir.
- Tencerenin sadece yarisinin dolu oldugun-
dan emin olun.

1| Tencereye minimum 1/4 | sivi dékiin ve her
1 6lgek tahil [ bakliyat icin en az 2 6lgek sivi
ekleyin.

2| Pisirme siiresinin bitiminden kisa bir siire

once 1si kaynagini kapatin ve ocakta kalan
Isly! pisirmeyi tamamlamak icin kullanin.

11.5| STERILIZASYON

1| Biberonlar, kavanozlar vb. agzi asagi bakacak
sekilde delikli bir sepete yerlestirilerek steri-
lize edilebilir.

2] 1/4 | su ekleyin.

3| Pisirme Seviyesi 2'de 20 dakika sterilize edin.

4| Yavas yavas sogumaya birakin (Buharlastirma
Yontemi 1).

11.6/ KONSERVE YAPMAK

1| Her zamanki gibi yiyecekleri hazirlayin ve
kavanozlara doldurun.

2| Tencereye 1/4 | su koyun.
3| Kavanozlari delikli bir sepete yerlestirin.

4| 1 | hacimli kavanozlar 6,5 | veya 8,5 | hacimli
diiduikli tencerede, daha kiictik kavanozlari
4,5 | hacimli duidUklii tencerede pisirin.

5| Sebze [ eti Pisirme Seviyesi 2'de yaklasik 20
dakika, sert cekirdekli meyveleri Pisirme Sevi-
yesi 1'de yaklasik 5 dakika ve yumusak cekir-
dekli meyveleri yaklasik 10 dakika pisirin.

6| Tencerenin buharinin ¢ikmasi icin yavasca
sogumasini bekleyin (Buharlastirma Yontemi 1).
Aksi takdirde baska yontemler konserve suyu-
nun kavanozlardan figkirmasina neden olabilir.

12| TEMIZLIK, BAKIM VE MUHAFAZA
12.1| TEMIZLIK

Temizlik icin sicak su ve piyasada satilan deter-
janlari kullanin.
- Kum iceren ve asindirici temizlik maddeleri
ile celik yiin veya slingerlerin sert tarafla-
rini kullanmayin.

1| Kapak tutacagini [111Bélim 6.1'de agiklandig
sekilde sokiin ve sadece akan suyun altinda
temizleyin (bkz. G resim serisi).

2| Sizdirmazlik halkasini [21] kapaktan [6] ¢ikarin
ve elde yikayin.

3| Hafif yapiskan yemek artiklarini islatin, kuv-
vetli yapiskan yemek artiklarini diduikli ten-
cerede biraz su ile kaynatin.

4| Kirlenen veya tikanan valfleri nemli bir
pamuklu cubukla temizleyin.
- Keskin veya sivri uglu nesneler kullanmayin.
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5| Tencere, sepetler ve tel bulasik makinesinde
temizlenebilir.

- Ancak bu, yiizeylerin renginde degisiklik-
lere neden olabilir. Ancak bu durum islevi
etkilemez.

- Yine de elde temizlemenizi 6neririz.

6| Kirec varsa diidiiklii tencereyi sirkeli su ile
kaynatin.

7| Temizledikten sonra pisirme kaplarini iyice
kurulayin.

12.2| MUHAFAZA/DEPOLAMA

Temizlenmis, kuru didiikli tencereyi temiz, kuru
ve korumali bir ortamda muhafaza edin.

1| Kapagi [6] Bélim 6.7'de acgiklandigr sekilde
acin.

2| Sizdirmazlik halkasini 21] dikkatli bir sekilde
tencerenin kenarindan disari ¢ikarin ve ten-
cereden ayri muhafaza edin.

3| Kapak tutacagini 11] Bélim 6.7'de agiklandigi
sekilde ¢ikarin ve tencerenin [1] veya kapagin
[6]icine koyun.

4| Kapagdi [6] ters cevrilmis olarak tencerenin [1]
lizerine koyun.

12.3| BAKIM/ASINAN PARCALARIN
DEGisimi

Temizlenmis, kuru didukli tencereyi temiz, kuru

ve korumali bir ortamda muhafaza edin.

* Yan tutacak ve sap arizaliysa WMF uzman
bayiine/servisine basvurarak degistirin.

* Asinan parcalar diizenli olarak kontrol edin ve
gerekirse orijinal yedek parcalarla degistirin.

* Hasarli, sertlesmis, rengi farkhilasmis veya diiz-
giin yerlesmeyen sizdirmazlik halkasini ve
pisme sinyali contasini orijinal yedek parca-
larla hemen degistirin.

12.4| SIZDIRMAZLIK HALKASI
DEGISIMI

Temizlenmis, kuru dudiikli tencereyi temiz, kuru
ve korumali bir ortamda saklayin.
1| Kapag [¢] Béliim 6.1'de aciklandigi sekilde agin.

2| Kapagi [6] donddiriin.

3| Arizali sizdirmazlik halkasini [21] tencerenin
kenarindan disari ¢ikarin ve imha edin.

4| Yeni sizdirmazlik halkasini 21] tencerenin
kenarina yerlestirin ve dikkatlice kenarin
altina dogru bastirin.
- Sizdirmazlk halkasi [21] tencerenin kavisli
kenarinin tamamen altinda kalmahdir.

12.5| PISME ISARET CONTASI
DEGISIMI
Temizlenmis, kuru diidiikli tencereyi temiz, kuru
ve korumali bir ortamda saklayin.
1| Gerekirse kapagi [6] B6liim 6.7'de aciklandig
sekilde kapaktan ayirin.

2| Kapagji sékiin (bkz. G resim serisi), bunun icin
kapagi [6] cevirin.

3| Kapagi [6] tutun ve tutacak kilidi agma anah-
tarini [14 tutacagin ucuna dogru bastirin.

4| Kapak tutacagini [i1 alin.

5| Pisme isaret contasini [18] kapak tutacagindan
[11] ayirin ve bertaraf edin (bkz. resim J).

12.6| EMNIYET VALFi DEGiSiMi

1| Kapag [¢] Béliim 6.1'de aciklandigi sekilde
tencereden ayirin.

2| Kapagji [6] déndiiriin.

3| Arizali emniyet valfini [7] tencerenin kapagin-
dan [6] cekip cikartin ve bertaraf edin.
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4| Yeni emniyet valfini [7] dikkatli bir sekilde
lizerine biraz bastirarak ve hafifce dondurerek
oturacagi delige i¢ taraftan itin. Bu esnada
emniyet valfi hasar gormemelidir.

iPUCU Emniyet valfini takmayi kolaylastirmak
lizere, daha iyi kayma o6zellikleri saglamak icin
emniyet valfinin basina bir miktar kizartma yagi
strilebilir.

13| ARIZA YARDIMI

BiR ARIZA DURUMUNDA DUDUKLU TENCEREYi DAIMA OCAKTAN ALIN. DUDUKLU TENCEREYi ASLA
ZORLAYARAK ACMAYIN!

Ariza

Muhtemel Neden

Coziim

Cok uzun kaynama
siiresi veya basing

gostergesinin pimi
yiikselmiyor

Ocak goziliniin capi
uygun degil

Tencerenin ¢apina uygun bir ocak secin

Pisirme seviyesi
uygun degil

En yliksek pisirme seviyesine ayarlayin

a) Kapak dogru
yerlestirilmemis.

b) Pisme isaret con-
tasi yok.

¢) Kapak dogru monte
edilmemis.

1. Tencere Béliim 9'da agiklandigi sekilde basingsiz hale geti-
rilerek acilmalidir.

2. Sizdirmazlik halkasinin [21] / pisme isaret contasinin
(bkz. resim J) dogru oturduklarindan emin olun.

3. Kapagin [6] dogru oturdugunu / monte edildigini kont-
rol edin.

4. Tencereyi Bdliim 6.3'de aciklandigr sekilde kapatin.

Emniyet valfinin /
kaynama otomatinin
icindeki bilye diizgiin

1. Tencere Béliim 9'da agiklandigi sekilde basingsiz hale geti-
rilerek acilmalidir.
2. Kapak sapini [11] Boliim 6.7'de aciklandigi sekilde cikarin.

oturmuyor. 3. Emniyet valfindeki | 7| metal bilyenin oturdugu yuvayi
kontrol edin ve gerekirse temizleyin.
4. Tencereyi Béliim 6.3'de aciklandigi sekilde kapatin.
Sivi eksik 1. Tencere B6liim 9'da aciklandigi sekilde basingsiz hale geti-

rilerek acilmalidir.
2. Eksik siviyr tamamlayin (en az 1/4 1).
3. Tencereyi Béliim 6.3'de aciklandigi sekilde kapatin.

Kapaktan buhar siziyor

Tencerenin sizdirmaz-
lik halkasi ve/veya
kenari temiz degil

1. Tencere Béliim 9'da aciklandigr sekilde basingsiz hale geti-
rilerek acilmalidir.

2. Sizdirmazlik halkasini [21] ve tencerenin kenarini temizleyin.

3. Tencereyi Béliim 6.3'de aciklandigi sekilde tekrar kapatin.

Kontrol digmesi
KAPALI/ LOCKED
konumunda degil

Kontrol diigmesini KAPALI LOCKED olarak ayarlayin

Sizdirmazhk hal-
kasi hasarli veya sert
(asinma nedeniyle)

Sizdirmazlik halkasini [21] orijinal bir WMF sizdirmazlik hal-
kasi ile yenileyin.

Pisme isaret contasi
yanhs oturuyor veya
hasarl

Pisme isaret contasinin [18] oturusunu diizeltin veya orijinal
WMEF yedek parcasi ile degistirin.
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Ariza Muhtemel Neden

Coziim

Emniyet valfinden Emniyet valfinin bil-
| kaynama yesi valfin igin-
otomatiginden siirekli deki yuvasina tam

buhar cikiyor (kaynama  oturmuyor
asamasi icin gecerli
degil)

1. Tencere Béliim 9'da aciklandigr sekilde basingsiz hale geti-
rilerek acilmalidir.

2. Kapak sapini [11] Béliim 6.17'de aciklandigi sekilde cikarin.

3. Emniyet valfini | 7] ve kapagin icindeki metal bilyeyi kont-
rol edin.

4. Tencereyi Béliim 6.3'de aciklandigi sekilde tekrar kapatin.

14| YEMEK PISIRME iCiN
iPUCLARI VE PUF
NOKTALARI

* Acma ve kapamaya kolaylik saglamak i¢in siz-
dirmazlik halkasini yemeklik yag veya kati yag
ile hafifce yaglaymn.

 Daha 6nce bahsedilen halka, basin¢ gosterge-

sinde goriiniir goriinmez pisirme siiresi baslar.

Belirtilen pisirme siireleri bilgilendirme nite-

ligindedir, daha kisa pisirme siireleri secmek

daha iyidir, istediginiz zaman pisirmeye devam
edebilirsiniz.

Sebzeler i¢in belirtilen pisirme siireleri ile dise

gelen (al dente) yemekler elde edersiniz.

Birinci halkanin pisirme sicakhgi 106 °C'dir

(6zellikle sebze ve baliklar igin uygundur) ve 2.

halka 115 °C'dir (6zellikle et icin uygundur).

Yemek tariflerini
www.wmf.com.tr adresinde bulabilirsiniz!
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15| DUDUKLU TENCERE iCiN PiSIRME SURESI TABLOSU

Yiyecekler Pisirme siiresi

Notlar:

DANA
1. HALKADA PISIRIN; EN AZ SIVI MIKTARI 1/4 L;
OZEL SEPET KULLANIMI GEREKMEZ

Dilimlenmis dana eti 5 - 7 Dak. -

Dana gulas 10 - 15 Dak. -

Dana paca 25 - 30 Dak. -

Dana dili 15 - 20 Dak. Uzerine gelinceye kadar su koyun

Dana kizartma 20 - 25 Dak. Pisirme stiresi biiylikliige ve sekle baglhidir
SIGIR

2. HALKADA PISIRIN; EN AZ SIVI MIKTARI 1/4 L;
DANA DiLi iCiN BIR DELIKLi SEPET GEREKLIDIR

Dalyan Kofte 10 - 15 Dak. -
Soslu Rosto 30 - 35 Dak. -
Sigir dili 45 - 60 Dak. -
ince Dilim Et Yahnisi 6 - 8 Dak. -
Gulas 15 - 20 Dak. -
Et sarma 15 - 20 Dak. -
Sigir eti kizartmasi 35 - 45 Dak. Pisirme stiresi biyiikliige ve sekle baglidir

KANATLI HAYVANLAR
2. HALKADA PISIRIN; EN AZ SIVI MIKTARI 1/4 L;
CORBALIK TAVUK iCiN BIR DELIKLI SEPET GEREKLIDIR

Corbalik tavuk 20 - 25 Dak. Doluluk miktari en fazla 1/2
Parca tavuk 6 - 8 Dak. -

Hindi But 25 - 30 Dak. But kalinligina bagh

Hindi yahni 6 - 10 Dak. Hindi ile aynidir

Hindi schnitzel 2 - 3 Dak. -
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Yiyecekler Pisirme siiresi

Notlar:

AV HAYVANLARI
2. HALKADA PiSIRIN; EN AZ SIVI MiKTARI 1/4 L;
OZEL SEPET KULLANIMI GEREKMEZ

Tavsan kizartmasi 15 - 20 Dak. -
Tavsan sirti 10 - 12 Dak. -
Geyik kizartmasi 25 - 30 Dak. -
Geyik gulas 15 - 20 Dak. -
KUzu

2. HALKADA PISIRIN; EN AZ SIVI MIKTARI 1/4 L;
OZEL SEPET KULLANIMI GEREKMEZ

Kuzu yahni 20 - 25 Dak. Koyun eti daha uzun pisirme stirelerine sahiptir
Kuzu rosto 25 - 30 Dak. Pisirme stiresi biyukliige ve sekle baglidir
BALIK

1. HALKADA PISIRIN; EN AZ SIVI MIKTARI 1/4 L;
YAHNI VE GULAS iCIN SEPET GEREKMEZ

Balik filetolar 2 - 3 Dak. Kendi suyunda buharda pisirilir
Biitiin halinde bahk 3 - 4 Dak. Kendi suyunda buharda pisirilir
Yahni veya gulag 3 - 4 Dak. -

CORBALAR

2. HALKADA PISIRIN; EN FAZLA 1/2 ICERIK ICIN TENCERENIN YARISINA KADAR EN AZ 1/4 L SIVI;
SEPET GEREKMEZ

Bezelye ve mercimek ¢orbasi 12 - 15 Dak. Onceden islatilmis baklagiller
Et suyu 25 - 30 Dak. Tum et cesitleri icin gecerli
Sebze corbasi 5 - 8 Dak. -

Gulas corbasi 10 - 15 Dak. -

Tavuk corbasi 20 - 25 Dak. Pisirme siiresi buyuklige bagl
Patates corbasi 5 - 6 Dak. -
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Yiyecekler Pisirme siiresi

Notlar:

SEBZE

1. HALKADA PISIRIN; EN AZ SIVI MIKTARI 1/4 L; LAHANA TURSUSU VE PANCAR iCiN EK PARCA GEREKMEZ, DIGER
TOM YEMEKLER iCIN DELIKLI SEPET; FASULYEDEN SONRASINI 2. HALKADA PiSIRIN

Patlican, salatalik ve domates 2 - 3 Dak. Buharda pisirilen sebzeler daha uzun siire
dayanir

Karnabahar, kirmizi biber, pirasa 3 - 5 Dak. -

Bezelye, kereviz, alabas 4 - 6 Dak. -

Rezene, havug, savoy lahana 5 - 8 Dak. -

Fasulye, kara lahana, kirmizi lahana 7 - 10 Dak. 2. halkada

Lahana tursusu 10 - 15 Dak. 2. halkada

Kirmizi pancar 15 - 25 Dak. 2. halkada

Tuzlu patates 6 - 8 Dak. 2. halkada

Kabuklu patates 6 - 10 Dak. 2. halkada; buhar hizl giderildiginde kabukla

pisirilen patatesler patlayarak acilir

BAKLAGILLER

2. HALKADA PISIRIN; EN FAZLA 1/2 ICERIK iCiN TENCERENIN YARISINA KADAR EN AZ 1/4 L SIVI; 1 OLCEK TAHIL
iCiN 2 OLCEK SU GEREKIR; ONCEDEN ISLATILMAYAN TAHILI 20 - 30 DAKIKA DAHA UZUN PISIRiN; SUTLACI 1.

HALKADA PiSIRIN

Bezelye, fasulye, mercimek 10 - 15 Dak. Kalin fasulyeleri 10 dakika daha uzun pisirin
Karabugday, dar 7 - 10 Dak. Onceden islatilan tahil igin pisirme siiresi
Misir, piring, yesil cekirdekliler 6 - 15 Dak. Onceden islatilan tahil igin pisirme siiresi
Sitla¢ 20 - 25 Dak. 1. halkada pisirin

Uzun taneli piring 6 - 8 Dak. -

Tam tahilli piring 12 - 15 Dak. -

Bugday, cavdar 10 - 15 Dak. Onceden islatilan tahil igin pisirme siiresi
MEYVE

1. HALKADA PISIRIN; EN AZ SIVI MIKTARI 1/4 L

Kiraz, erik 2 - 5 Dak. Delikli sepet tavsiye edilir

Elma, armut 2 - 5 Dak. Delikli sepet tavsiye edilir
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