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Bedienungsanleitung  Fusiontec Perfect Premium [ Excellence [l

Wir freuen uns,

dass Sie sich fiir einen WMF Schnelltopf ES
(Dampfdrucktopf) entschieden haben und
wiinschen lhnen viel SpaB3 damit. BG
Damit Sie ihn auch lange nutzen kdnnen, be-
achten und befolgen Sie bitte die nachfolgen- DK

den Sicherheitshinweise und Anweisungen. o
1. Schnelltopf richtig verwenden R
1.1 Die Sicherheits- und Warnhinweis-
zeichen GR
In dieser Bedienungsanleitung sind wichtige
Hinweise durch Bildzeichen und Signal- IT
worter gekennzeichnet: NL

LAARINMUNER zeigt eine gefahrliche
Situation an, die zu ernsten Verletzungen NO

fiihren kann (z. B. Verbrennungen durch
Dampf oder heiBe Oberflichen). PL

\VA0iSI (W5 1R zeigt eine potentiell gefahr- PT
liche Situation an, die zu geringfiligigen
oder leichten Verletzungen fihren kann. 271

'ACHTUNG zeigt eine Situation an, die zu SE

Sachschaden fiihren kann.

HINWEIS gibt zusatzliche Informationen | =1

zum sicheren Umgang mit dem Schnell-

topf. SI
1.2 Zusitzliche Informationen C/Z

TIPP gibt hilfreiche Tipps fiir die effiziente
Nutzung des Schnelltopfes.

1.3 Bedeutung der Zeichen und Symbole | -/[
1. Symbole
X HR

/ T\ Hinweise beachten und befolgen
9 I

2. Zeichen

| = Aufzihlung KO
» = Erklarung, Ergebnis TH
= = Handlungsanweisung Sicherheits-

hinweis 7H
e = Unterpunkt
@ = Verweis auf Elemente in Zeichnungen [}

1
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1.4 Die bestimmungsgemiBe Verwendung 2.1 Allgemeine Hinweise 2.2 Erste Inbetriecbnahme
. - . VORSICHT
Der Schnelltopf ist ausschlieBlich geeignet...

WARNUNG Vor der ersten Inbetriebnahme muss der
| fiir die in dieser Anleitung aufgefiihrten VORHERSEHBARE FEHLAN- Schnelltopf nur mit Wasser (die angegebenen

Herdarten, NUTZUNG NUR DURCH MIT WENDUNG Fiillmengen beachten) mindestens 5 Minuten
| zum Garen oder Schmoren von Lebensmit- DEM UMGANG VERTRAUTE Um Fehlbenutzung und damit verbunde- lang auf der 2. Kochstufe bekocht werden.
teln (ohne und mit Einsétzen / Steg), PERSONEN ne Beschidigungen bzw. Verbrennungen Dies ist andruckllch au"ch f'urje'gllche
/ zum.Einl'<ochen von haushaltsiiblichen Men- Der Schnelltopf darf nur von Personen zu vermeiden, Schnelltopf nicht... Produkt.prufung zu beriicksichtigen.
gen in Einweckgldsern (mit gelochtem genutzt werden, die sich vorher mit der = in einem heiBen Backofen oder 2.3 Vor jeder Benutzung
Einsatz), Gebrauchsanleitung vertraut gemacht einer Mikrowelle benutzen, WARNUNG
| zum Entsaften von kleinen Mengen QObst und die Sicherheitshinweise gelesen = zum Frittieren von Nahrungsmitteln
(mit Einsatz), haben. mit Ol verwenden, VERBRENNUNGSGEFAHR
| zum Sterilisieren von Babyflaschen, Einweck- = Schnelltopf nicht an Personen wei- = zur Sterilisation im medizinischen AUFGRUND BESCHADIGTER/
glasern etc. (mit gelochtem Einsatz). tergeben, die damit nicht vertraut Bereich einsetzen, FEHLENDER ODER FALSCH
sind. = mit anderen als den genannten EINGESETZTER TEILE
Der Schnelltopf ist nicht geeignet... = Kipder nicht mit dem Schnelltopf Herdarten oder tiber offenem Feuer Vor jeder Benutzung priifen, ob alle Teile
| zur Benutzung in einem heiBen Backofen spielen oder diesen benutzen lassen. verwenden. vorhanden, in Ordnung und richtig ein-

oder einer Mikrowelle, WARNUNG VORSICHT gesetzt [ verschlossen sind. Bei fehlenden,

| zum Frittieren von Nahrungsmittel mit Ol, beschadigten, verformten oder falsch einge-

| zur Sterilisation im medizinischen Bereich, SCHNELLTOPF / SICHER- TOPFGRIFFE NICHT UBER setzten Teilen besteht Verbrennungsgefahr
J fiir andere als die genannten Herdarten oder HEITSEINRICHTUNGEN NICHT HEIGE HERDPLATTEN RAGEN durch heiBe Oberflachen und austretenden
offenes Feuer. VERANDERN LASSEN Dampf.
Die Sicherheitseinrichtungen verhindern Ragen die Griffe @/Q/@ Uber heiBe = Deckel ® auf korrekten Zusammenbau
Diese Bedienungsanleitung... gefihrliche Situationen. Sie funktionie- Herdplatten oder die Flamme eines Gas- | korrektes Einsetzen iiberpriifen.
| ist sorgfiltig zu behandeln, ren nur, wenn sie nicht verindert werden herdes, kdnnen sie sehr heil werden = Fehlende Teile (z. B. Doppeldichtung
| ist in der Nihe des Schnelltopfes aufzube- und Topf sowie Deckel zusammenpassen. und bei Beriihrungen zu Verbrennungen ®, Dichtungsring @) einsetzen.
wahren, = Am Schnelltopf und seinen Sicher- flihren. = Bei beschadigten, verformten, verfarb-
| darf nicht entsorgt werden, heitseinrichtungen keine Anderun- ten oder gebrpchenen Teilen den
| muss an andere Benutzer weitergegeben und gen bzw. Eingriffe vornehmen. . Schnelltopf"nlcht benutz.en und derT
von diesen gelesen werden. = Den Fusiontec Perfect Premium / VERSCHLEIBTEILE REGELMA- WMEF Fachhandler / Service kontaktieren.
Excellence Deckel ® nur zusammen BIG PRUFEN UND TAUSCHEN = Entspricht die Funktion von Teilen
2. Alle wichtigen Sicherheitshinweise mit einem passenden Fusiontec Per- VerschleiBteile (Doppeldichtung @®, Dich- ”i_Cht der Eeschreibung in der.Be—
Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zum spa- fect Premium / Excellence Topf@ tungsring @) bei erkennbaren Verférbun- Erlebsanleltugg(i Scwapipfﬁ?hgl
teren Nachlesen gut auf. Lesen Sie diese Hin- und umgekehrt verwerjden. Keine gen, Rissen, Verhértung, Beschéadigung engtzen un -en achhéndler /
weise vor dem Gebrauch aufmerksam durch. anderen Deckel oder Topfe benutzen. oder nicht korrektem Sitz gegen Origina- service kontaktieren.

. - = Priifen, ob der Schnelltopf sicher
Der Schnelltopf darf nur benutzt werden, WARNUNG lersatzteile tauschen. Spatestens nach 2 verschlossen ist

Jahren austauschen.

wenn die Sicherheitshinweise gelesen und X )
verstanden wurden. Das Nichtbeachten dieser EEIEREHIZHIEI?I HAUSTIERE = Der Dichtungsring @ muss am WARNUNG

Hinweise kann zu Beschadigungen und Ver- Deckelrand anliegen.

brennungen beim Gebrauch des Schnelltopfes Kinder und Haustiere wahrend der = Den Dichtungsring @ nach ca. 400 VERBRENNUNGSGEFAHR

fiihren. Benutzung des Schnelltopfes nicht in Kochvorgdngen, spatestens nach AUFGRUND NICHT FUNKTIONIE-
dessen Nahe lassen, da der Schnelltopf 2 Jahren austauschen. RENDER SICHERHEITSEINRICH-
schwer ist, sehr hei wird und Dampf = Nur Originalersatzteile verwenden. TUNGEN

austreten kann. Vor jeder Benutzung die Sicherheitsein-
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richtungen auf Funktion, Beschadigungen,

Schmutz und Verstopfungen priifen. Ansons-

ten besteht Verbrennungsgefahr durch heiBe

Oberflichen und austretenden Dampf.

= Korrekten Sitz der Doppeldichtung @®
prifen. Der Dichtungsring @ muss am
Deckelrand anliegen.

= Bei beschadigten, verformten, verfarbten
oder gebrochenen Teilen den Schnelltopf
nicht benutzen und den WMF Fachhénd-
ler / Service kontaktieren.

= Verschmutzungen [ Verstopfungen
beseitigen.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
UNGENUGENDE REINIGUNG

Vor jeder Benutzung die Sicherheitsventile/

-einrichtungen und die Druckanzeige auf

Verschmutzung [ Verstopfung priifen, da

sonst unkontrolliert Dampf austreten kann.

Dies kann zu Verbrennungen flihren.

= Sicherheitseinrichtungen und Druck-
anzeige @ priifen und ggf. reinigen.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
FALSCH ZUSAMMENGESETZTEN
DECKEL

Der Deckel darf nicht fehlerhaft zusammen-
gebaut werden. Der Zusammenbau darf nur
in der beschriebenen Weise erfolgen.

= Anweisungen genau beachten.

= Korrekten Sitz priifen.

2.4 Wihrend der Benutzung

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
HEIBEN DAMPF

Baut sich im Schnelltopf kein Druck auf, son-
dern Dampf tritt aus, besteht Verbrennungs-
gefahr an Handen und Gesicht durch heiB3e

Bedienungsanleitung

Oberflachen und austretenden Dampf.
= Herd sofort ausschalten, Topf ab-
kiihlen lassen und Gberpriifen.

WARNUNG

VERLETZUNGSGEFAHR
DURCH HOHEN DRUCK

Im Topf entsteht wahrend des Kochens

erhdhter Druck. Entladt sich dieser Druck,

kann es zu schweren Verbrennungen und

Verletzungen kommen.

= Immer lberpriifen, dass der Schnell-
topf sicher verschlossen ist.

= Schnelltopf nie mit Gewalt
offnen. Nur wenn der Schnelltopf
vollstandig drucklos ist, Iasst er sich
leicht 6ffnen.

= Schnelltopf vorsichtig bewegen,
wenn er unter Druck steht.

= Schnelltopf wahrend der Benutzung
niemals unbeaufsichtigt lassen.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH AUSTRETENDEN
DAMPF

Wahrend des Kochens tritt am Deckel ®

gelegentlich heiBer Dampf aus.

= Niemals in den Dampf greifen.

= Hande, Kopf und Kérper immer aus
dem Gefahrenbereich - {iber dem
Deckel ® und dem seitlichen Sicher-
heitsschlitz @ am Deckelrand -
halten. Schnelltopf wahrend der
Benutzung niemals unbeaufsichtigt
lassen.

= Kinder und Haustiere fernhalten.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
BEIM SCHNELLABDAMPFEN

Beim Schnellabdampfen per Drehknopf
® oder unter flieBendem Wasser besteht

Bedienungsanleitung

Verbrennungsgefahr durch heiBen Dampf

oder Gargut.

= Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

= Das Eintauchen des Schnelltopfes in
kaltes Wasser ist verboten.

= Hande, Kopf und Kdérper immer aus
dem Gefahrenbereich - tiber dem
Deckel ® und dem seitlichen Sicher-
heitsschlitz @ am Deckelrand -
halten.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH BLASENBILDUNG
(SIEDEVERZUG)

Beim Offnen des abgekiihlten Schnell-

topfes kann heiBes Gargut Blasen bilden

und schlagartig herausspritzen. Bei

Fleisch mit Haut kann beim Einstechen

heiBe Flissigkeit herausspritzen. Dies

kann zu Verbrennungen bzw. Verbriihun-

gen fihren.

= Schnelltopf vor jedem Offnen
riitteln.

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

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH AUSTRETENDE
SPEISEN

Bei einem Uberfillten Schnelltopf

konnen heiBBe Speisen durch das Sicher-

heitsventil @, Druckregeleinrichtung ®

oder den seitlichen Sicherheitsschlitz

austreten und zu Verbrennungen fiihren.

= Schnelltopf niemals Gberfiillen.

= Schnelltopf maximal bis zu 2/3
seines Nenninhaltes befiillen.

= Schnelltopf h6chstens bis zur 1/2
seines Nenninhaltes befiillen, wenn
quellende, dickflussige oder stark

schiumende Speisen, wie z. B. Suppen,
Hiilsenfriichte, Eintdpfe, Brihen, Inne-
reien oder Teigwaren gegart werden.

= Speisen vorher im offenen Topf an-
kochen, umriihren und ggf. Schaum
abschopfen.

= Bei Verwendung von Einsitzen [ Stegen
die Fillhdhe beachten.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR AM
HEIBEN TOPF / DECKEL

Wahrend des Kochvorgangs wird der

Schnelltopf sehr heiB. Bei Gasherden kénnen

durch die offene Flamme auch die Griffe

sehr heil3 werden. Bei Beriihrung besteht

Verbrennungsgefahr.

= Nie die heien AuBenflachen des
Schnelltopfes beriihren.

= Topf @ [ Deckel ® nur an den Kunst-
stoffgriffen anfassen.

= Handschuhe bzw. Handschutz (z. B.
Topflappen) verwenden.

= HeiBe Einsatze und Stege nur mit Hilfs-
mitteln entnehmen, z.B. Topflappen.

= HeiBen Schnelltopf nur auf hitzefesten
Unterlagen abstellen.

ACHTUNG

BESCHADIGUNG DURCH ZU
WENIG / FEHLENDE FLUSSIGKEIT

Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit oder

unbeaufsichtigt auf hochster Stufe auf-

heizen, da sonst die Gefahr der Uberhitzung

und Beschadigung besteht.

= Schnelltopf nur mit ausreichend Flis-
sigkeit (Minimum 4 | Wasser, Fonds,
Sauce, etc.) verwenden.

= Bei dickfliissigen Speisen auf ausrei-
chend Fliissigkeit achten.

= Bei zu wenig oder keiner Flissigkeit,
Herd sofort ausschalten und Schnell-
topf nicht bewegen, bis er vollstandig
abgekihlt ist.



DE Bedienungsanleitung

= Schnelltopf nie unbeaufsichtigt lassen.

2.5 Zur Reinigung
Schnelltopf nach jeder Nutzung reinigen!

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
BESCHADIGUNG BEI DER REINI-
GUNG

Zur Reinigung der Sicherheitseinrichtungen

keine Biirsten, Scheuermittel und Chemika-

lien verwenden, da diese sonst beschadigt

werden und Verbrennungsgefahr durch

austretenden Dampf besteht.

= Reinigungs- und Pflegehinweise
beachten.

= Kochgeschirr nach jeder Reinigung gut
abtrocknen.

2.6 Notwendige Reparaturen

VORSICHT

BESCHADIQUNG DURCH UN-
SACHGEMASSE REPARATUR /
FALSCHE ERSATZTEILE

Reparaturen nur von einem Fachhandler

ausfiihren lassen, da sonst der Schnelltopf

beschadigt wird, oder die Sicherheitseinrich-

tungen nicht mehr richtig funktionieren und

Verbrennungsgefahr besteht.

= Im Fall von Reparaturen an einen Fach-
handler wenden.

= Q@riffe, die Risse aufweisen oder nicht
korrekt sitzen, vom Fachhandler
austauschen lassen.

= Nur Original-Schnelltopf-Ersatzteile
verwenden.

2.7 Zu den Herdarten

VORSICHT

VERWENDBARE HERDARTEN
UND PLATTENGROBEN

Der Schnelltopf darf nur mit Induktions-,

Glaskeramik-, Gas- oder Elektroherden
6

benutzt werden. Der Durchmesser der

Herdplatten bzw. der Gasflamme sollte

nicht groBer als der Topfboden sein.

= Bei Gasherden darf die Gasflamme
nicht Gber den Topfboden heraus-
ragen.

= Fiir eine optimale Warmeubertra-
gung und Herdankopplung miissen
die TopfgréBe und das Kochfeld
ubereinstimmen.

= Bei Glaskeramik- oder Elektroherden
sollte der Durchmesser der Herd-
platte nicht gréBer als 190 mm sein.

= Bei Induktionsherden kann bei hohen
Kochstufen ein Summgerédusch ent-
stehen. Dies ist technisch bedingt
und kein Anzeichen fiir einen Defekt
an lhrem Herd oder Schnelltopf.

2.8 Lebensdauer erhohen

ACHTUNG

BESCHADIGUNG DES
SCHNELLTOPFES

Um die Lebensdauer des Schnelltopfes zu
erhalten...

= Kichenhelfer nicht am Topfrand
abschlagen.

= Salz nur in kochendes Wasser geben
und umriihren, damit der Topfboden
nicht angegriffen wird.

= Schmutz zwischen Topfboden und
Kochstelle vermeiden, da sonst die
Kochstelle (z. B. Glaskeramik) ver-
kratzt werden kann.

3. Schnelltopf auspacken
1. Verpackung 6ffnen und kontrollieren,
ob alle Teile vorhanden sind:
| Topf @ mit Seiten- @ und Stielgriff ®
| Deckel ® mit abnehmbarem Griff @
o Deckel mit Sicherheitsventil @ und
Halteschlitz @
« Austauschbare Doppeldichtung (grau)

Bedienungsanleitung

| Dichtungsring (grau) @
| Betriebsanleitung
= Bei fehlenden Teilen wenden Sie sich
bitte an lhren autorisierten WMF Fach-
handler [ Service oder direkt an WMF.
| Alle vorhandenen Aufkleber und An-
hanger entfernen

2. Nicht bendtigtes Verpackungsmaterial
entsprechend den geltenden Vorschrif-
ten entsorgen.

3. Bedienungsanleitung sorgféltig durch-
lesen und in Reichweite des Schnelltop-
fes aufbewahren.

4. Die Garantieerkldrung unbedingt aufbe-
wahren, um bei Bedarf einen Garantie-
anspruch geltend machen zu kénnen.

4. Schnelltopf kennenlernen und
verstehen
4.1 Alle Bestandteile im Uberblick

@ Topf in Fusiontec Material mit Innen-
skalierung (siehe Bild B)

@® Seitengriff
® Stielgriff
@ Stielgriffmarkierung
® Verschlusssicherung Stielgriff
® Deckel
@ Sicherheitsventil
Halter
@© Aufsetzmarkierung Deckel
Sicherheitsschlitz
@ Abnehmbarer Deckelgriff
® Drehknopf
® Verschlusssicherung im Deckelgriff
@ Griffentriegelung
® Druckregeleinrichtung
Druckanzeige
@ Halteschlitz
Doppeldichtung

® Sicherheitséffnungssystem
@ Dichtlippe Deckelgriff

@ Dichtungsring

@ Offnungszeichen

@ griine Markierung

@ Griffmarkierung

4.2 Das mehrstufige Sicherheitssystem
Druckregeleinrichtung im Deckel

Wird der vorgesehene Druck fiir die gewahlte
Kochstufe tiberschritten, 6ffnet sich auto-
matisch die Druckregeleinrichtung @® und
uberschiissiger Dampf entweicht. So wird zu
groBer Druck sofort abgebaut.

Sicherheitsventil

Spricht die Druckregeleinrichtung ® nicht an,
wird zu groBer Druck sofort Gber das Sicher-
heitsventil @ abgebaut.

Sicherheitsschlitz im Deckelrand

Fallen alle anderen Sicherheitseinrichtungen
beispielsweise durch die Verstopfung mit Spei-
seresten aus, dient der Sicherheitsschlitz

als ,Notaustritt". Entsteht ein zu hoher Druck
wird der Dichtungsring @ durch den Sicher-
heitsschlitz @ so stark nach auBen gedriickt,
dass Dampf entweichen kann und der Druck
abgebaut wird.

Druckanzeige im Deckelgriff

Die Druckanzeige @® verfiigt liber eine
Sichthilfe um vorausschauendes Kochen zu er-
maglichen. Sie zeigt den momentanen Stand
des Kochdrucks an. Sie ist mit einem roten
bzw. einem gelben Ring bei Perfect Excellence
(Druck ist vorhanden) und 2 griinen (Garstufe
1 und 2) Ringen versehen.

Sicherheits6ffnungssystem

Das Sicherheits6ffnungssystem @ verhindert,
dass der Schnelltopf ge6ffnet werden kann,
obwohl noch Restdruck vorhanden ist. Erst
nach dem vollstdndigen Druckabbau kann der
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Schnelltopf gedffnet werden.

Kontrolliertes Abdampfen per Drehknopf

Mit dem Drehknopf @ kann der Dampf lang-
sam aber auch schnell abgelassen werden.

Verschlusssicherung

Im Deckelgriff @ befindet sich die Verschluss-
sicherung ®, die verhindert, dass der Schnell-
topf wahrend des Kochens gedffnet werden
kann.

4.3 Alle relevanten Daten

Hersteller WMF GmbH
Typ Fusiontec
Perfect Premium [ Excellence
Material
Topf / Boden Fusiontec Material
Deckel Cromargan®: Edelstahl
Rostfrei 18/10
Griffe Hitzeisolierender Kunststoff
Dichtungen Silikon

Durchmesser Topf

Boden 190 mm

Innen 220 mm
Fullvolumen 301/451/651
Lange

Topf mit Griffen 416 mm

Topf mit Deckel 468 mm
Breite

Topf mit Deckel 250 mm

Hohe

A = Topf, B = Topf mit Deckel, C = Topf mit
Deckel und Griff

Volumen | A B C

301 88 mm 17 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm [212mm | 237 mm

Leergewicht

301 3,60kg
451 4,00kg
651 4,50 kg

PS-Wert 150 kPa

Druckwerte
Erster griiner Ring, ca. 106°C, 25 kPa
Betriebsdruck, 40 kPa Regeldruck

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

Kochfelddurchmesser max. 190 mm

Innenskalierung Fiillhdhe (abhingig vom
Gesamtvolumen) 13, 1/2, 2/3

4.4 Die Herdarten

LI

73
S © & W

4.5 Alle Zubehor-, Ersatz- und Ver
schleiBteile

Zubehor

| Einsatze (Art.Nr. 07 8940 6000 / 07 8941
6000 / 07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Einsatzsteg (Art.Nr. 07 8944 6100)

| Glasdeckel (Art.Nr. 07 9518 6389)

Ersatzteile
| Deckelgriff @ (Art.Nr. 08 9580 6030)

| Deckel ® mit Griff @ (Art.Nr. 07 9580
6042)

VerschleiBteile (graue Farbe)

| Doppeldichtung @ (Art.Nr. 60 9614
9510)
| Dichtungsring @ (Art.Nr. 60 6856 9990)

Bedienungsanleitung

5. Schnelltopf in Betrieb nehmen
5.1 Schnelltopf auseinanderbauen

1. Deckel abnehmen (vgl. Bildreihe E, B).

a) I?en Drehknopf @ so drehen, dass die
Offnungszeichen @ mit der Griffmarkie-
rung @ tbereinstimmen.

b) Den Drehknopf @ ganz nach hinten in
Richtung Griffende ziehen.

» Die griine Markierung @ auf dem
Deckelgriff @ muss vollstandig sichtbar
sein.

¢) Mit der linken Hand nur den Stielgriff 3
des Topfes @ festhalten.

d) Mit der rechten Hand den Deckelgriff @
greifen und nach rechts drehen, bis der
Deckel ® sich abheben l3sst.

» Die Deckel- @ und Stielgriffmarkierung
@ miissen in einer Linie stehen.

e) Deckel ® am Griff @ abheben.

2. Deckel auseinanderbauen (siehe Bild-
reihe G), dazu zuerst Deckel ®
umdrehen.

3. Dichtungsring @ vorsichtig aus dem
Topfrand herausziehen und zur Seite
legen.

4. Deckel ® festhalten und die Griffentrie-
gelung @ in Richtung Griffende driicken.
5. Deckel ® vom Stielgriff abnehmen.

5.2 Schnelltopf erstmals reinigen

1. Schnelltopf gemaB Kapitel 5.1 auseinan-
derbauen.

2. Topf @ zu 2/3 (siehe Innenskalierung
Bild I) mit Wasser fiillen und 2-3 Essl6f-
fel Haushaltsessig dazugeben.

3. Topf @ ohne Deckel ® 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.

5.3 Schnelltopf zusammenbauen

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH FALSCH ZUSAMMENGE-
SETZTEN DECKEL
Der Deckel darf nicht fehlerhaft zusammen-
gebaut werden. Der Zusammenbau darf nur
in der beschriebenen Weise erfolgen.
= Anweisungen genau beachten.
= Korrekten Sitz priifen.

5.3.1 Deckel zusammenbauen
(siehe Bildreihe H)

1. Deckelrand, Deckelgriff, Sicherheitsein-
richtungen und Dichtungsring auf
Schmutz oder Verstopfungen Gberpriifen.

2. Deckel ® so drehen, dass der Rand nach
unten zeigt.

3. Griff @ umdrehen und festhalten.

4. Halteschlitz @ am Deckelgriff @ in den
Halter ® des Deckels ® einhdngen.

5. Griff @ langsam herunterklappen.

6. Deckel ® mit Griff @ umdrehen.

7. Deckel ® und Griff @) so ausrichten, dass
die Doppeldichtung @® nicht gequetscht

oder durch die Rander der Deckeloffnun-
gen beschadigt wird.

8. Deckel ® vorsichtig hinunterdriicken, bis
er horbar in die Griffentriegelung @ ein-
rastet. Das Einrasten durch nachdriicken
des roten Schiebers kontrollieren.

9. Dichtungsring @ in den Topfrand einle-
gen und vorsichtig unter den Rand
driicken.

» Der Dichtungsring @ muss komplett
unter dem gebogenen Topfrand liegen.

5.3.2 Deckel aufsetzen (siehe Bildreihe F)
1. Topf @ auf fester Unterlage abstellen.
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2. Deckel ® mit dem Rand nach unten

auf den Topf @ setzen.

» Die Aufsetzmarkierung @ am Deckel und
die Stielgriffmarkierung @ mussen Uber-
einstimmen, sonst kann der Deckel nicht
aufgesetzt werden.

» Der Dichtungsring @ muss in den
Deckelrand eingesetzt sein!

3. Mit der linken Hand den Stielgriff 3 des
Topfes @ festhalten.

4. Mit der rechten Hand den Deckel ® mit
dem Griff @ nach links schwenken.

5. Wenn beide Griffe ®/@ genau lberein-
anderstehen, den Drehknopf @ komplett
nach vorne schieben.

» Es darf kein Spalt mehr zwischen Griff @
und Drehknopf @ sichtbar sein.

6. Schnelltopf bedienen

6.1 Sicherheitseinrichtungen priifen

1. Deckel ® gemaB Kapitel 5.1 abnehmen.

2. Dichtungsring @ vorsichtig aus dem Topf-
rand herausziehen und zur Seite legen.

3. Deckelgriff @ gemaB Kapitel 5.1 entfernen.

4. Uberpriifen, dass der Dichtungsring @ und
der Deckelinnenrand sauber sind.

5. Kontrollieren, dass...

| der Sicherheitsschlitz @ im Deckelrand,

| die Druckregeleinrichtung @),

| die Druckanzeige @®),

| die Griffentriegelung @,

| das Sicherheitsventil @
sauber und nicht verstopft sind.

» Verkrustungen einweichen und reinigen,
Verstopfungen beseitigen (siehe Kapitel 8.1
Reinigung).

6. Priifen, ob auf der Deckelunterseite die
Kugel im Sicherheitsventil @ sichtbar ist.

» Ggf. den Deckel ® schiitteln, bis die

Kugel wieder sichtbar ist.

» Bei Beschddigung durch den WMF
Fachhandel/Service ersetzen lassen.

Bedienungsanleitung

7. Druckregeleinrichtung ® per Fingerdruck
vorsichtig auf Beweglichkeit testen.

8. Priifen, dass alle Dichtungen sauber und
unbeschadigt sind sowie korrekt sitzen
(vgl. Bildreihe J).

» Die Doppeldichtung @ darf kein
anderes Ventil Gberdecken, die beiden
Pfeile mlssen aufeinander zeigen und
die Dichtung muss spaltfrei am Griff @
anliegen.

» Die Doppeldichtung @ muss sich zudem
unter der Dichtlippe @ des Deckelgriffes
@ befinden.

6.2 Deckel 6ffnen

Zum Offnen des Schnelltopfes den Deckel
® gemaB Kapitel 5.1 abnehmen.

6.3 Schnelltopf befiillen
/N ACHTUNG

BESCHADIGUNG DURCH
ZU WENIG ODER FEHLENDE
FLUSSIGKEIT
Gefahr der Uberhitzung und Beschadi-
gung
= Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit
oder unbeaufsichtigt auf hochster
Stufe aufheizen.
= Schnelltopf nur mit ausreichend
Flissigkeit (Minimum 1/4 | Wasser)
verwenden.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH AUSTRETENDE
SPEISEN

HeiBe Speisen konnen durch die Druckre-

geleinrichtung, das Sicherheitsventil oder

den seitlichen Sicherheitsschlitz austre-

ten und zu Verbrennungen fiihren.

= Schnelltopf maximal bis zu 2/3 (siehe
Innenmarkierung) seines Nenninhalts
befiillen.

Bedienungsanleitung

= Schnelltopf h6chstens bis zu 1/2
seines Nenninhalts beftillen, wenn
quellende oder stark schaumende
Speisen, wie z. B. Suppen, Hiilsen-
friichte, Eintopfe, Briihen, Innereien
oder Teigwaren gegart werden.

Gargut mit ausreichend Fliissigkeit in den
Topf legen, ggf. Einsdtze und einen Steg
(siehe Kapitel 7.2) verwenden. Fleisch ggf.
gemaB Kapitel 7.1 vorher im Topf anbraten.

6.4 Schnelltopf verschlieBen

1. Ggf. den Deckel gemaB Kapitel 5.3 zu-
sammenbauen.

2. Den Deckel gemaB Kapitel 5.3 aufsetzen
und verschlieBen.

6.5 Speisen garen

Im Schnelltopf garen die Speisen unter
Druck. Durch den Dampfdruck im Topf
herrschen hohere Temperaturen als beim
~normalen” Kochen. Dadurch verkiirzen
sich die Garzeiten auf bis zu 70 %, was zu
einer deutlichen Energieeinsparung flihrt.
Durch das kurze Garen im Dampf bleiben
zudem Aroma, Geschmack und Vitamine
weitgehend erhalten.

TIPP - Energiebewusste schalten die Heiz-
quelle bereits vor Beendigung der Garzeit
aus, da die im Topf gespeicherte Warme
ausreicht, den Garprozess zu beenden.

HINWEIS

GARZEITEN VARIIEREN

Die Garzeiten konnen bei demselben
Gargut unterschiedlich sein, da Menge,
Form und Beschaffenheit des Lebensmit-
tels variieren.

6.5.1 Garstufe 1

Schongarstufe fiir empfindliche Speisen wie
Gemiise, Fisch oder Kompott

Bei dieser Kochstufe wird besonders scho-
nend gegart, Aroma und Nahrstoffe blei-

ben so weitestgehend erhalten. Bei Kochstufe
1 steigt die Druckanzeige bis zum 1. griinen
Kochring. Zu hoher Druck wird automatisch
requliert.

1. Priifen, dass der Schnelltopf korrekt

verschlossen ist.

2. Schnelltopf auf den Herd stellen.
3. Am Drehknopf @ die Kochstufe 1 einstellen,

dazu den Drehknopf @ nach links auf
Stufe 1 drehen (siehe Bild C).

4. Herd auf hohe Energiestufe einstellen.

» Der Schnelltopf erwédrmt sich.

a) Uber das Sicherheitsventil @, das zugleich
Ankochautomatik ist, entweicht in der An-
kochphase so lange Luft, bis das Ventil
schlieBt und sich Druck aufbaut.

b) Die Druckanzeige @ beginnt zu steigen.
Der Anstieg kann durch die Aussparung
neben der Druckanzeige beobachtet und
die Energiezufuhr entsprechend reguliert
werden.

c) Der rote Ring (gelber Ring bei Perfect
Excellence) an der Druckanzeige signali-
siert, dass der Topf jetzt nicht mehr
gedffnet werden kann.

5. Sobald die Druckanzeige @ den 1.

griinen Kochring anzeigt, beginnt die
Garzeit.

6. Darauf achten, dass die Ringposition an

der Druckanzeige @ stabil bleibt.

7. Sinkt die Druckanzeige @® unter den 1.

griinen Kochring, die Energiezufuhr héher
einstellen.

» Die Garzeit verldngert sich dadurch
etwas.

8. Steigt die Druckanzeige @® tiber den

1. griinen Kochring, entsteht ein zu
hoher Dampfdruck, der tiber die Druck-
regeleinrichtung ® horbar entweicht.
a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.

b) Warten bis sich die Druckanzeige auf den
1. grlinen Kochring gesenkt hat.
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c) Bei zuriickgestellter Energiezufuhr
Schnelltopf wieder auf den Herd stellen.

9. Nach Beendigung der Garzeit den
Schnelltopf von der Energiezufuhr neh-
men und den Druck abbauen (siehe
Kapitel 6.6).

10. Nachdem der Druck abgebaut wurde,
Schnelltopf riitteln und vorsichtig
offnen.

6.5.2 Garstufe 2

Schnellgarstufe fiir alle lbrigen Speisen

Bei dieser Kochstufe wird viel Zeit und Energie
gespart. Bei Kochstufe 2 steigt die Druckan-
zeige bis zum 2. griinen Kochring. Zu hoher
Druck wird automatisch reguliert.

1. Priifen, dass der Schnelltopf korrekt
verschlossen ist.

2. Schnelltopf auf den Herd stellen.
A\ ACHTUNG

BESCHADIGUNG DURCH ZU
WENIG ODER FEHLENDE FLUS-
SIGKEIT

Gefahr der Uberhitzung und Beschidigung

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

= Schnelltopf nur mit ausreichend Flissig-
keit (Minimum 1/4 | Wasser) verwenden.

3. Am Drehknopf die Kochstufe 2 einstellen,
dazu den Drehknopf @ nach rechts auf
Stufe 2 drehen (siehe Bild C).

4. Herd auf die hochste Energiestufe
einstellen.
» Der Schnelltopf erwdrmt sich.

a) Uber das Sicherheitsventil @, das zugleich
Ankochautomatik ist, entweicht in der An-
kochphase so lange Luft, bis das Ventil
hérbar schlieBt und sich Druck aufbaut.

b) Die Druckanzeige @® beginnt zu steigen.

Der Anstieg kann durch die Aussparung
neben der Druckanzeige beobachtet

und die Energiezufuhr entsprechend
reguliert werden.

c) Der rote Ring (gelber Ring bei Perfect
Excellence) an der Druckanzeige
signalisiert, dass der Topf jetzt nicht
mehr gedffnet werden kann.

» Sobald die Druckanzeige @ den 2. griinen
Kochring anzeigt, beginnt die Garzeit.

5. Darauf achten, dass die Ringposition an
der Druckanzeige @ stabil bleibt.
6. Sinkt die Druckanzeige @ unter den 2.

griinen Kochring, die Energiezufuhr am
Herd hoher einstellen.

» Die Garzeit verlangert sich dadurch
etwas.
7. Steigt die Druckanzeige @ liber den
2. griinen Kochring, entsteht ein zu ho-
her Dampfdruck, der tber die Druckre-
geleinrichtung ® horbar entweicht.
a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.
b) Warten bis sich die Druckanzeige auf
den 2. griinen Kochring gesenkt hat.

c) Bei zuriickgestellter Energiezufuhr

Schnelltopf wieder auf den Herd stellen.

8. Nach Beendigung der Garzeit den
Schnelltopf von der Energiezufuhr neh-
men und den Druck gemaB Kapitel 6.6
abbauen.

9. Nachdem der Druck abgebaut wurde,
Schnelltopf riitteln und vorsichtig
offnen.

6.6 Druck abbauen / abkiihlen

Methode 1 - Restwidrme nutzen
HINWEIS
TOPF ABDAMPFEN

Bei schdumenden oder quellenden
Speisen (z. B. Hiilsenfriichte, Fleisch-
briihe, Getreide) den Druck nicht nach
Methode 2, 3 oder 4 abbauen. So platzen
z. B. Pellkartoffeln, wenn sie nach diesen

Bedienungsanleitung

Methoden abgedampft werden.

1. Schnelltopf vom Herd nehmen.

» Nach kurzer Zeit senkt sich die Druck-
anzeige.

2. Ist die Druckanzeige @® ganz im Deckel
griff verschwunden, den Drehknopf @
so drehen, dass die Offnungszeichen @
mit der Griffmarkierung @ tibereinstim-
men (siehe Bild A).

3. Den Drehknopf @ nach hinten in Rich-
tung Griffende ziehen.
» Der noch vorhandene restliche Dampf
entweicht.
4. Tritt kein Dampf mehr aus, den Topf
riitteln und 6ffnen.

Methode 2 - langsam abdampfen (Ab-
dampfautomatik - siehe Bild A)

1. Pen Drehknopf @ so drehen, dass die
Offnungszeichen @ mit der Griffmar-
kierung @ Gbereinstimmen.

» Der Dampf entweicht langsam.

2. Ist die Druckanzeige ganz im Deckelgriff
verschwunden, Topf riitteln und 6ffnen.

Methode 3 - schnell abdampfen (siehe
Bild A)

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
BEIM SCHNELLABDAMPFEN

Beim Schnellabdampfen per Drehknopf

® oder unter flieBendem Wasser besteht

Verbrennungsgefahr durch heiBen Dampf

oder Gargut.

= Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

= Héande, Kopf und Kérper immer aus
dem Gefahrenbereich - Giber dem
Deckel ® und seitlichen Sicherheits-
schlitz @ am Deckelrand - halten.

1. Qen Drehknopf @ so drehen, dass die
Offnungszeichen @ mit der Griffmar-

kierung @ Gbereinstimmen.
2. Den Drehknopf @ nach hinten in Richtung
Griffende ziehen.
» Der Dampf entweicht schnell.

3. Ist die Druckanzeige @® ganz im Deckelgriff
@ verschwunden, den Topf riitteln und
offnen.

Methode 4 - ohne Dampfaustritt

1. Schnelltopf in die Spiile stellen und kaltes
Wasser liber den Deckel laufen lassen.

2. Ist die Druckanzeige @® ganz im Deckelgriff
@ verschwunden, den Topf riitteln und
offnen.

6.7 Offnen nach dem Garen (siche Bildreihe E)

1. Zuerst den Druck gemaB Kapitel 6.6 ab-
bauen.
» Vor dem Offnen muss der Druck
abgebaut worden sein.

2. Den Drehknopf @ so drehen, dass die Off-
nungszeichen @ mit der Griffmarkierung @
Ubereinstimmen.

3. Den Drehknopf @ ganz nach hinten in
Richtung Griffende ziehen.

» Die griine Markierung @ auf dem Deckel-
griff @ muss vollstandig sichtbar sein.

4. Topf riitteln.

5. Mit der linken Hand den Stielgriff ®
des Topfes (D festhalten.

6. Mit der rechten Hand den Deckelgriff @
greifen und nach rechts drehen, bis der
Deckel ® entriegelt.

» Die Deckel- @ und Stielgriffmarkierung
@ missen sich decken.

7. Zum Offnen den Deckelgriff @ mit Deckel
® leicht nach unten kippen, so dass der
restliche Dampf nach vorne wegstromt.

8. Deckel ® abheben.
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7. Verwendungs- und
Zubereitungsarten
7.1 Garen mit Einsidtzen und Steg

Im Schnelltopf kdnnen - je nach Hohe des
Schnelltopfes - mehrere Gerichte gleichzeitig
zubereitet werden. Die einzelnen Lebensmittel
werden dabei durch Einsdtze getrennt aufei-
nander gestapelt. Soll auf dem Topf- boden

z. B. Fleisch gegart werden, wird ein Steg auf
den Topfboden gestellt, so dass sich der erste
Einsatz liber dem Fleisch befindet.

HINWEIS

ZUBEHOR

Einsatze und Stege als Zubehor beim WMF
Fachhandel [ Service beziehen.

Fiir Gemiise werden ungelochte, fiir Kartoffeln
gelochte Einsatze verwendet. Das Gericht mit
der langsten 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 erforder-
liche Flissigkeit in den Topf geben und ggf.
nachfiillen.
Beispiele
Braten (20 min) - Topfboden
Kartoffeln (8 min) - gelochter Einsatz
Gemiise (8 min) - ungelochter Einsatz

/
/
/
2. Den Braten zunichst 12 min garen.
3. Den Topf gemaB Kapitel 5.1 6ffnen.
4.

Kartoffeln im gelochten Einsatz auf einen
Steg liber den Braten stellen, Gemiise in
einem ungelochten Einsatz dariiber
einsetzen.
5. Topf gemaB Kapitel 5.3 schlieBen und
weitere 8 min garen.
TIPP - Unterscheiden sich die Garzeiten nicht
wesentlich, konnen alle Einsdtze gleichzeitig in den
Topf gegeben werden.

14

7.2 Braten
Vor dem Garen kénnen Lebensmittel (z. B.
Zwiebeln, Fleischstiicke o. 4.) im Schnell-
topf wie in einem herkdmmlichen Topf
angebraten werden.
1. Deckel ® gemaB Kapitel 5.1 abnehmen
und Lebensmittel anbraten.

2. Zum Fertiggaren...
a) den Bratensatz l6sen,

b) die erforderliche Fliissigkeitsmenge (min-
destens 1/4 1) zuftigen,

c) Ggf. weitere Lebensmittel - mit oder
ohne Einsdtze - hinzufligen.

3. Deckel gemaB Kapitel 5.3 aufsetzen
und verschlieBen.

4. Garstufe gemaB Kapitel 6.5 am Dreh-
knopf @ einstellen.

7.3 Tiefkiihlkost verwenden

1. Mindestmenge an Fliissigkeit hinzufligen
(1/41 Wasser)

2. Tiefkiihlkost unaufgetaut in den Topf
geben

3. Fleisch zum Anbraten antauen

4. Gemdse direkt aus der Verpackung in
einen ungelochten Einsatz geben
» Die Garzeiten verldngern sich.

7.4 Getreide oder Hiilsenfriichte
zubereiten

Bei der Zubereitung im Schnelltopf miissen
Getreide und Hiilsenfriichte nicht einge-
weicht werden.
» Die Garzeiten verldngern sich aber um ca.
die Halfte der Zeit.
» Darauf achten, dass der Topf nur zur
Halfte gefillt werden darf.

1. 1/4 1 Mindestfliissigkeit in den Topf fiil-
len und zusatzlich pro 1 Teil Getreide /
Hiilsenfriichte mind. 2 Teile Flissigkeit
dazugeben.

2
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. Kurz vor Ende der Garzeit die Energiezu-
fuhr beenden und die Restwdrme der
Kochstelle zum Nachquellen nutzen.

7.5 Sterilisieren

1.

Babyflaschen, Einweckgléser etc. kénnen
sterilisiert werden, dazu die Teile mit der
Offnung nach unten in einen gelochten
Einsatz stellen.

2. 1/4 | Wasser zugeben.

3. 20 min auf Garstufe 2 sterilisieren.

4. Langsam abkiihlen lassen (Abdampf-

Methode 1).

7.6 Einkochen

1.

Lebensmittel wie gewohnt vorbereiten
und in Einweckglaser fiillen.

2. 1/4 1 Wasser in den Topf fillen.

3. Einweckglaser in einen gelochten Einsatz

stellen.

4. Einweckglaser mit 1 | Inhalt im 6,5 | bzw.

8,5 | Schnelltopf, kleinere Einweckglaser
im 4,5 | Schnelltopf einkochen.

5. Gemiise [ Fleisch auf Garstufe 2 ca. 20

min, Steinobst auf Garstufe 1 ca. 5 min.
und Kernobst ca. 10 min garen.

6. Zum Abdampfen Topf langsam abkiihlen

7

lassen (Abdampf-Methode 1), da sich
bei den anderen Methoden sonst der
Saft aus den Einweckgldser driickt.

.7 Entsaften

Im Schnelltopf konnen kleine Mengen Obst
zu Saft verarbeitet werden.

1. 1/4 | Wasser in den Topf geben.

2. Friichte in einen gelochten Einsatz

geben, auf einen ungelochten Einsatz
setzen und bei Bedarf zuckern.

3. Auf Garstufe 1 - je nach Obstsorte

zwischen 10-20 Minuten garen.

4. Topf unter flieBendem Wasser drucklos

machen (Abdampf-Methode 4) und vor dem

Offnen riitteln.

8. Schnelltopf reinigen, warten

und aufbewahren

8.1 Reinigen

Zur Reinigung heiBes Wasser und handels-
Ubliches Spiilmittel benutzen.

» Keine sandhaltigen, scheuernden Reini-
gungsmittel, Stahlwolle oder die harte
Seiten von Schwammen verwenden.

. Deckelgriff @ gemaB Kapitel 5.1 abnehmen

und nur unter flieBendem Wasser reinigen
(siehe Bildreihe G).

. Dichtungsring @ aus dem Deckel ®

herausnehmen und von Hand spiilen.

. Leicht anhaftende Speisereste einweichen,

stark anhaftende Speisereste im Schnell-
topf mit etwas Wasser aufkochen.

. Ventile bei Verschmutzung bzw. Verstop-

fung mit einem feuchten Wattestabchen

reinigen.

» Keine scharfen oder spitzen Gegenstinde
verwenden.

. Der Topf, die Einsdtze und der Steg

kdnnen in der Splilmaschine gereinigt

werden.

» Dies kann jedoch zu Farbverdnderun-
gen der Qberflachen fihren. Die Funktion
wird dadurch nicht beeintrdchtigt.

» Wir empfehlen trotzdem die Reinigung
von Hand.

. Bei Kalkansatz Schnelltopf mit Essig-

wasser auskochen.

. Kochgeschirr nach der Reinigung gut

abtrocknen.

8.2 Aufbewahren [ Lagern

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in
sauberer, trockener und geschiitzter Umge-
bung aufbewahren.

1. Deckel ® gemaB Kapitel 5.1 abnehmen.
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2. Dichtungsring @ aus dem Topfrand heraus-

ziehen und separat aufbewahren, um ihn zu
schonen.

3. Deckelgriff @ gemaB Kapitel 5.1 entfernen

und in den Topf @ bzw. Deckel ® legen.

4. Deckel ® umgekehrt auf den Topf (@ legen.

8.3 Warten / VerschleiBteile tauschen

8.3.1

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

| Sicherheitsventil nur durch den WMF Fach-
handel / Service ersetzen lassen, spatestens
nach 10 Jahren.

| VerschleiBteile regelmiBig tGberpriifen und
ggf. gegen Originalersatzteile austauschen.

| Dichtungsring und Doppeldichtung bei
Beschadigung, Verhartung, Verfarbung
oder nicht korrektem Sitz umgehend
gegen Originalersatzteile tauschen.

Dichtungsring tauschen

1. Deckel ® gemalB Kapitel 5.1 abnehmen.
2. Deckel ® umdrehen.
3. Defekten Dichtungsring @ aus dem

Topfrand herausziehen und entsorgen.

4. Neuen originalen Dichtungsring @ in den

Topfrand einlegen und vorsichtig unter den
Rand driicken.

» Der Dichtungsring @ muss komplett unter
dem gebogenen Topfrand liegen.

8.3.2 Doppeldichtung austauschen
1. Ggf. Deckel ® gemaB Kapitel 5.1 vom

Topf abnehmen.

2. Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe

G), dazu Deckel ® umdrehen.

3. Deckel ® festhalten und die Griffentriegel-

ung @ in Richtung Griffende driicken.

4. Deckelgriff @ abnehmen.
5. Doppeldichtung @® vom Deckelgriff @

abziehen und entsorgen (siehe Bild J).
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6. Neue, originale Doppeldichtung ® vor-
sichtig aufsetzen.

> Die Doppeldichtung @ darf kein anderes
Ventil tiberdecken.

» Die Pfeile auf der Doppeldichtung @® und
dem Griffooden missen aufeinander
zeigen.

> Die Doppeldichtung @ muss spaltfrei und
plan am Griffboden anliegen.

» Die Doppeldichtung @ muss sich unter
der Dichtlippe @ des Griffes befinden, so
dass die Auswdlbung der Dichtlippe Gber
dem Dichtungsrand liegt.
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9. Stdrungen beseitigen
| Bei Stérungen grundsitzlich den Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.
| Schnelltopf niemals mit Gewalt 6ffnen!

Stdrungen

Zu lange Ankochzeit
oder das Kochsignal
steigt nicht

Ursache

Durchmesser der Kochstelle
ungeeignet

Beseitigung

Kochstelle wéhlen, die zum Topfdurchmesser passt

Energiestufe ungeeignet

Auf héchste Energiestufe stellen

a) Deckel ist nicht richtig
aufgesetzt.

b) Doppeldichtung fehlt.

¢) Deckel nicht korrekt
zusammengebaut

1. Topf gemaB Kapitel 6.6 vollkommen drucklos
machen und &ffnen.

2. Dichtungsring @) | Doppeldichtung @® (siehe
Bild J) auf richtigen Sitz priifen.

3. Deckel ® auf korrekten Sitz [ Zusammenbau priifen.

4. Topf gemdB Kapitel 5.3 verschlieBen.

Kugel in Sicherheitsventil /
Ankochautomatik sitzt nicht
richtig

. Topf geméaB Kapitel 6.6 vollkommen drucklos
machen und &ffnen.
2. Deckelgriff @) gemaB Kapitel 5.1 abnehmen.
3. Sitz der Metallkugel im Sicherheitsventil (7)
prifen und dieses ggf. reinigen.
4. Topf gemdB Kapitel 5.3 verschlieBen.

Flissigkeit fehlt

1. Topf gemaB Kapitel 6.6 vollkommen drucklos
machen und 6ffnen.

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

3. Topf gemiB Kapitel 5.3 verschlieBen.

Dampf tritt am Deckel
aus

Dichtungsring und [ oder
Topfrand sind nicht sauber

1. Topf gemaB Kapitel 6.6 vollkommen drucklos
machen und 6ffnen.

2. Dichtungsring @ und Topfrand reinigen.

3. Topf gemaB Kapitel 5.3 wieder verschlieBen.

Drehknopf steht nicht auf
Garstufe 1 oder 2

Drehknopf @ auf Garstufe 1 oder 2 stellen

Dichtungsring beschddigt
oder hart (durch VerschleiB)

Dichtungsring @) durch einen original WMF Dich-
tungsring erneuern

Doppeldichtung sitzt nicht
richtig oder ist beschadigt

Sitz der Doppeldichtung (8 korrigieren oder durch
original WMF Ersatzteil erneuern.

Aus dem Sicherheitsventil
| Ankochautomatik tritt
stiandig Dampf aus (gilt
nicht fiir die Ankoch-
phase)

Kugel Sicherheitsventil sitzt
nicht richtig im Ventil

1. Topf gemaB Kapitel 6.6 vollkommen drucklos
machen und 6ffnen.

2. Deckelgriff (D) gemaB Kapitel 5.1 abnehmen.

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

4. Topf gemdB Kapitel 5.3 wieder verschlieBen.

Drehknopf lésst sich nicht
nach hinten ziehen und
der Schnelltopf dement-
sprechend nicht 6ffnen

Sicherheitséffnungssystem
blockiert

1. Topf gemadB Kapitel 6.6 vollkommen
drucklos machen und 6ffnen.

2. Drehknopf @ mehrmals nach vorne schie-
ben und nach hinten ziehen.
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10.Tipps und Tricks zum Garen

| Dichtungsring zur Erhdhung der Leicht-
gangigkeit beim Offnen und SchlieBen,
mit einem Speised| oder Fett leicht ein-
fetten.

| Die Garzeit beginnt, sobald der vorge-
schriebene Ring am Kochsignal sichtbar
wird.

| Die angegebenen Garzeiten sind Richt-
werte, lieber kiirzere Garzeiten wahlen, es
kann jederzeit nachgegart werden.

| Bei den angegebenen Garzeiten fiir Gemiise
erhalten Sie bissfeste Speisen.

| Die Gartemperatur betrigt 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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11. Garzeitentabelle

Lebensmittel

Zeit

Hinweise

Schwein und Kalb
Beim 1. Ring garen; Mindestfiillmenge 1/4 | Flussigkeit; kein spezieller Einsatz n6tig

Geschnetzeltes SchweinGulasch
Schwein

Schweinebraten

Geschnetzeltes Kalb

Gulasch Kalb

Kalbshaxe am Stiick

Kalbszunge

Kalbsbraten

5=7
10 - 15
20 - 25
B=17
10-15
25 - 30
15 =20

20 - 25

Garzeit abhdngig von GroBe und Form

Mit Wasser bedecken
Garzeit abhdngig von GroBe und Form

Beim 2. Ring garen; Mindestfiillmenge 1/4 | Flussigkeit; fiir Rinderzunge wird ein gelochter Einsatz benotigt

Rind

Hackbraten 10-15 -

Sauerbraten 30-35 -

Rinderzunge 45 - 60 -

Geschnetzeltes 6-8 -

Gulasch 15 - 20 -

Rouladen 15-20 -

Rinderbraten 35-45 Garzeit abhingig von GroBe und Form
Gefliigel

Beim 2. Ring garen; Mindestfiillmenge 1/4 | Flussigkeit; fiir ein Suppenhuhn wird ein gelochter Einsatz

bendtigt

Suppenhuhn 20 -25 max. 1/2 Fillmenge

Hihnerteile 6-8 -

Putenkeule 25 -30 Abhéngig von Dicke der Keulen

Putenragout 6-10 Truthahn ist identisch

Putenschnitzel 2-3 -

Beim 2. Ring garen; Mindestfiilllmenge 1

Wild

[4 | Flussigkeit; kein spezieller Einsatz nétig

Hasenbraten
Hasenriicken
Hirschbraten
Hirschgulasch

15-20
10 -12
25-30
15-20

Beim 2. Ring garen; Mindestfillmenge 1

Lamm

|4 | Fltissigkeit; kein spezieller Einsatz notig

Lammragout
Lammbraten

20 -25
25-30

Hammel hat lingere Garzeiten
Garzeit abhdngig von GroBe und Form
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Lebensmittel Zeit Hinweise

Fisch
Beim 1. Ring garen; Mindestfiillmenge 1/4 | Flussigkeit; bei Ragout und Gulasch ist kein Einsatz erforderlich,
ansonsten den ungelochten Einsatz benutzen

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

Suppen
Beim 2. Ring garen; mind. 1/4 | Flussigkeit bis max. 1/2 Topfinhalt; kein Einsatz nétig
Erbsen-, Linsensuppe 12 - 15 Eingeweichte Hilsenfriichte
Fleischbriihe 25 - 30 Fir alle Fleischarten giltig
Gemiisesuppe 5-8 -
Gulaschsuppe 10-15 -
Hihnersuppe 20-25 Garzeit abhdngig von der GroBe
Kartoffelsuppe 516 =
Ochsenschwanzsuppe 35 =

Gemiise

Beim 1. Ring garen; Mindestfiillmenge 1/4 | Fliissigkeit; 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 2-3 Im Dampf gegartes Gemise wird nicht so
Tomaten schnell ausgelaugt

Blumenkohl, Paprika, Porree 3-5 -

Erbsen, Sellerie, Kohlrabi 4-6 -

Fenchel, Karotten, Wirsing 5-8 -

Bohnen, Griinkohl, Rotkohl 7-10 2. Ring

Sauerkraut 10-15 2. Ring

Rote Bete 15-25 2.Ring

Salzkartoffeln 6-8 2. Ring, Pellkartoffeln platzen auf, wenn sie
Kartoffeln in der Schale 6-10 schnell abgedampft werden

Hiilsenfriichte
Beim 2. Ring garen; mind. 1/4 | Flussigkeit bis max. 1/2 Topfinhalt; auf 1 Teil Getreide kommen 2 Teile Wasser;
nicht eingeweichtes Getreide 20-30 min ldnger garen; Milchreis beim 1. Ring garen

Erbsen, Bohnen, Linsen 10-15 Dicke Bohnen 10 min langer garen

Buchweizen, Hirse 7-10 Garzeit flir eingeweichtes Getreide

Mais, Reis, Griinkern 6-15 Garzeit flr eingeweichtes Getreide

Milchreis 20 - 25 beim 1. Ring garen

Langkornreis 6-8 =

Vollkornreis 12 -15 -

Weizen, Roggen 10-15 Garzeit flir eingeweichtes Getreide
Obst

Beim 1. Ring garen; Mindestfiillmenge 1/4 | Flussigkeit

Kirschen, Pflaumen 2-5 Gelochter Einsatz wird empfohlen

Apfel, Birnen 2-5 Gelochter Einsatz wird empfohlen
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We are delighted

that you have chosen a WMF pressure cooker
(steam cooker) and we hope you have a lot of
fun with it.

To ensure long lasting usability of this product,
please note and follow the following safety
information and instructions.

1. Using a pressure cooker properly

1.1 Safety and warning symbols

Important indications are featured in these
operating instructions in the form of symbols
and signal words:

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

(WAIO\NE indicates a potentially hazardous
situation that can lead to minor or moderate
injuries.

_ indicates a situation that can

lead to material damage.

NOTE provides additional information
regarding safe handling of the pressure
cooker.

1.2 Additional information

TIP provides helpful tips for efficient usage of
the pressure cooker.

1.3 Meaning of the symbols and signs
1. Symbols

& Observe and follow the indications

2. Signs

| = List

» = Explanation, result

= = Handling instruction safety note

e = Sub-item

@ = Reference to elements in the
drawings
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1.4 Proper usage

The pressure cooker is only suitable...
| for stove types listed in these instructions,

| for cooking or stewing food (with or without
inserts [ trivet),

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

| for extracting juice from small amounts of
fruit (with insert),

| for sterilising baby bottles, preserving jars etc.
(with perforated insert).

The pressure cooker is not suitable...
| for use in hot ovens or a microwave,

| for frying foods with oil,
| for sterilisation in medical sectors,

| for stove types other than those listed or open
fire.

These operating instructions...
| must be treated with care,

| stored in close proximity to the pressure
cooker,

| and must not be disposed of.

| They must be forwarded to other users and
read by them.

2. All important safety notes

Save these operating instructions in a safe place
to re-read later. Read these notes carefully 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.
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2.1 General notes

WARNING

TO BE USED ONLY BY PERSONS
FAMILIAR WITH PROPER
HANDLING

The pressure cooker can only be utilised by

persons who have first familiarised themselves

with the operating instructions and who have

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
pressure cooker.

WARNING

PRESSURE COOKER / DO NOT
CHANGE 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
pressure cooker or its safety devices.

= Only use the Fusiontec Perfect Premium /[
Excellence Lid ® together with the
matching Fusiontec Perfect Premium /
Excellence Pot (@ and vice versa. Do not
use any other lids or pots.

WARNING

KEEP OUT OR 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.
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CAUTION
A FORESEEABLE MISUSE

in order to prevent misuse and the damages or
rather burns associated with it, do not use the
pressure cooker...

= in a hot oven or in a microwave,
= for frying foods with oil,

= for sterilisation in medical sectors,
=

with other stove types other than those
listed or over open fire.

CAUTION

DO NOT ALLOW THE POT HANDLES
TO PROTRUDE OVER THE HOT
STOVE

If the handles protrude @/®/@ over the hot
stove or the flames of a gas stove, they can
become very hot and cause burns if touched.

CAUTION

CHECK WEAR PARTS REGULARLY

el wear parts (double seal ®, seal ring

@) with original replacement parts if there

is visible discolouration, cracks, hardening,

damage or improper fit.

= The seal ring @ must be touching the rim
of the lid. Replace after two years at the
latest.

= Replace the seal ring @ after approx. 400
cooking operations, after 2 years at the
latest.

= Use original replacement parts only.

2.2 First use

Before the first use of the pressure cooker, it
must be filled with water (to the specified level)
and heated for at least 5 minutes at the 2nd
cooking level. This is expressly to be taken into

account for any product inspection.
2.3 Before each use

WARNING

RISK OF BURNS CAUSED BY
DAMAGED / MISSING OR
INCORRECTLY INSERTED PARTS

Before each use, check if all parts are present,

in proper order and inserted [ closed properly.

There is risk of burns caused by hot surfaces

and escaping steam if parts are missing,

damaged, deformed or incorrectly inserted.

= Check lid ® to ensure correct assembly /
correct insertion.

= Insert missing parts (e.g. double seal ®),
seal ring @).

= Do not use the pressure cooker if parts
are damaged, deformed, discoloured or
broken, and contact the WMF dealer |
service.

= Do not use the pressure cooker if
the function of the parts does not
correspond with the description in the
operating instructions and contact the
WMF dealer [ service.

= Check if the pressure cooker is securely
closed.

WARNING

RISK OF BURNS CAUSED BY
SAFETY FEATURES THAT DO NOT
FUNCTION
Before usage, check the safety devices for
damages, 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 double seal @ fits
correctly. The seal ring @ must be
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touching the rim of the lid.

= Do not use the pressure cooker if parts are
damaged, deformed, discoloured or broken,
and contact the WMF dealer [service.

= Remove dirt [ blockages.

CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED BY
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.

= Check safety devices and pressure indicator
and clean if necessary.

CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED BY
INCORRECTLY ASSEMBLED LID
The lid cannot be put together incorrectly.
Assembly must follow the manner described.
= Observe the instructions strictly.
= Check for correct fit.

2.4 During usage

CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED 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.

WARNING

RISK OF BURNS CAUSED BY HIGH
PRESSURE

High pressure builds up inside the pot during
cooking. If this pressure is released it can cause
serious burns and injuries.

Operating Instructions

= Always check that the pressure cooker is
securely closed.

= Never open the pressure cooker with
force. 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 usage.

CAUTION

RISK OFF BURNS FROM ESCAPING
STEAM

Hot steam sometimes emits from under the lid

® during cooking.

= Never reach into the steam.

= Always keep hands, head and body out of
the danger area - above the lid ® and
side safety slot @ on the rim of the lid.

= Never leave pressure cooker unattended
during usage.

= Keep out of reach of children and
household pets.

CAUTION

RISK OF BURNS FROM QUICK
STEAM OFF

There is a risk of burns caused by hot steam or

cooked food during quick steam-off via the

turn knob @ 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 ® and
side safety slot @ on the rim of the lid.
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CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED BY BUBBLE
FORMATION (DELAY IN BOILING)

Hot cooked food can form bubbles and

suddenly 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.

CAUTION

RISK OFF BURNS FROM LEAKING
FOOD

Hot food can leak out of the safety valve @,
the pressure regulation device @), or the side
safety slot @ when the pressure cooker is
overfilled, causing 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 expanding
or very foaming foods, such as soups,
legumes, stews, broths, offal or pasta
products are being cooked.

= Pre-cook foods beforehand in an open pot,
stir and skim off foam if necessary.

= Pay attention to the filling height when
using inserts/trivets.

CAUTION

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 ®/lid ® 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-
resistant surface only.

ATTENTION

DAMAGE CAUSED BY TOO LITTLE
OR LACK OF LIQUID

Never turn the pressure cooker on without

liquid or switch to the highest setting

unattended as this can cause overheating and

damage.

= Only use the pressure cooker with
sufficient liquid (minimum 1/4 | water,
stock, etc.).

= Check to ensure that there is sufficient
liquid when cooking viscous foods.

= If there isn't enough 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.

2.5 To clean

CAUTION

RISK OF BURNS FROM DAMAGES
CAUSED FROM CLEANING

Do not use brushes, abrasive cleaners or
chemicals when cleaning the safety devices as
this can damage them, leading to risk of burns
from escaping steam.
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= Observe the cleaning and care instructions.

= Dry the cooking equipment well after
cleaning.

2.6 Necessary repairs

CAUTION

DAMAGE FROM IMPROPER
REPAIR/WRONG REPLACEMENT
PARTS

Repairs can only be performed by a specialised

dealer, otherwise the pressure cooker can

be damaged or the safety devices might not

function properly any more, causing risk of

burns.

= If repairs are necessary contact a
specialised dealer.

= Handles that exhibit cracks or that do
not fit properly should be replaced by a
specialised dealer.

= Use original pressure cooker replacement
parts only.

2.7 About stove types

CAUTION

USABLE STOVE TYPES AND PLATE
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

bigger than the bottom of the pot.

= The gas flame cannot protrude from above
the pot base on gas stoves.

= For optimum heat transfer and cooker
connection the size of the pot should
match the size of the hob.

= The diameter of the hot plate on glass
ceramic or electric stoves should not
exceed 190 mm.

= A buzzing sound can arise on induction
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stoves at high cooking levels. This is due
to technical reasons and is not a sign of a
defect on your stove or pressure cooker.

2.8 Increasing service life

ATTENTION

DAMAGE TO THE PRESSURE
COOKER
In order to maintain the operating life of 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 dirt between the bottom of the pot
and the hob, otherwise the hob (e.g. glass
ceramic) can get scratched.

3. Unpacking the pressure cooker
1. Open the packaging and check to ensure that
all parts are included:
| Pot 1 with sides 2 and handle 3
| Lid 6 with removable handle B
e Lid with safety valve @ and holding slot @
o Replaceable double seal (grey)
| Seal ring (grey) L
| Operating instructions with warranty policy
= If parts are missing contact your authorised

MF dealer [ service or WMF directly.
| Remove all stickers and tags

2. Dispose of unneeded packaging material in
accordance with applicable regulations.

3. Carefully read through the operating
instructions and store within reach of the
pressure cooker.

4. Be sure to keep the warranty policy so you can
make a warranty claim if necessary.
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4. Get to know and understand
the pressure cooker
4.1 All components at a glance

@ pot withTransTherm® all-stove base and inner
scaling (see Image B)

® Side handle

® Handle

@ Handle marking

® Handle locking device
® Lid

@ Safety valve

Holder

® Lid placement marking

Safety slot

@ Removable lid handle
@® Turn knob
® Lid handle locking device
@ Handle locking device
® Pressure regulation device
Pressure indicator
® Holding slot
Double seal
® Safety opening system
@ Lid handle sealing lip
@ Seal ring
@ Opening symbol
® Green marking
@ Handle marking

4.2 The multi-level safety system
Pressure regulation device in the lid
If the intended pressure for the selected cooking
level is exceeded, the pressure regulation device

® opens automatically and excess steam escapes.
This way pressure is reduced immediately.

Safety valve

If the pressure regulation device @ does not
respond, excess high pressure is immediately
released via the safety valve @.

Safety slot on rim of lid

If the other safety devices fail, due to clogging
from food rests, the safety slot @ serves as

an "emergency discharge"”. If the pressure is
too high the seal ring @ is pushed outwards
through the safety slot @ so far that steam can
escape and pressure is reduced.

Pressure indicator on the lid handle

The pressure indicator @® has a visual aid to
enable anticipatory cooking. It displays the
current cooking pressure status. It is outfitted
with a red ring (yellow ring for Perfect
Excellence) (pressure is present) and 2 green
rings (Cooking Level 1 and 2).

Safety opening system

The safety opening system @ prevents the
pressure cooker from being opened, even
though residual pressure is present. The
pressure cooker can only be opened after the
pressure has been reduced completely.

Controlled steam-off with the turn knob

Steam can be release slowly or quickly with the
turn knob @.

Locking device

Locking device @ is situated in lid handle @,
which prevents the pressure cooker from being
opened during cooking.

4.3 All relevant data
Manufacturer
Type

WMF GmbH

Fusiontec
Perfect Premium [ Excellence
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Material
Pot [ base Fusiontec material
Lid Cromargan®: Stainless
steel 18/10
Handles Heat-resistant plastic
Seals Silicone
Pot diameter
Base 190 mm
Interior 220 mm

Filling volume 3.01/451/6.51

Length

Pot with handles 416 mm

Pot with lid 468 mm
Width

Pot with lid 250 mm
Height

A = Pot, B = Pot with lid, C = Pot with lid and
handle

Volume A B C
301 88 mm 117 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6.5 1 183 mm 212 mm 237 mm
Tare weight

3.0l 3.60kg

451 4.00 kg

6.51 4.50 kg
PS value 150 kPa

Pressure values

First green ring, approx. 106°C, 25 kPa operating
pressure, 40 kPa control pressure

Second green ring, approx. 115°C, 70 kPa
operating pressure, 90 kPa control pressure

Hob diameter max. 190 mm
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Inner scaling fill level (depending on total
volume) 113, 1/2, 2/3

4.4 The stove types

& I

S &
w2y

4.5 All accessories, replacement and wear parts
Accessories

| Inserts (art.no. 07 8940 6000 / 07 8941 6000 /
07 8943 6000 [/ 07 8942 6030)

| Trivet (art.no. 07 8944 6100)
| Glass lid (art.no. 07 9518 6389)

Replacement parts
| Lid handle B (art.no. 08 9580 6030)
| Lid 6 with handle B (art. no. 09 9580 6042)

Wear parts (grey colour)
| Double seal | (art.no. 60 9614 9510)
| Seal ring @ (art.no. 60 6856 9990)

5. Preparing the pressure cooker
for operation
5.1 Taking apart the pressure cooker

1. Remove lid (cf. image series E, B).

a) Turn the knob @ so that the opening symbol
@ lines up with the handle marking @.

b) Pull the turn knob @ all the way back to-
wards the end of the handle.
» The green marking @ on the lid handle @

must be completely visible.

¢) Only hold the pot's @ handle ® with the left
hand.

d) Hold the lid handle @ with the right hand

and turn to the right until the lid ® can be
lifted.

» The lid @ and the handle marking @ must
line up.
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e) Lift the lid ® by the handle @.
2. Take apart the lid (see image series G), by first
turning the lid over ®.

3. Carefully pull the seal ring @ out of the pot's
rim and place aside.

4. Hold the lid ® and press the handle locking
device @ towards the end of the handle.

5. Remove the lid ® by the handle.

5.2 First clean the pressure cooker
1. Take the pressure cooker apart as described in
Chapter 5.1.

2. Fill 2/3 (see inner scaling Image 1) of the pot
@ with water and add 2-3 tablespoons of
household vinegar.

3. Boil the vinegar water in the pot @ without
the lid ® for about 5-10 minutes.

4. Afterwards, wash all parts thoroughly by hand.

5. Dry all parts well after cleaning.

5.3 Assembling the pressure cooker

CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED BY
INCORRECTLY ASSEMBLED LID

The lid cannot be put together incorrectly.
Assembly must follow the manner described.
= QObserve the instructions strictly.

= Check for correct fit.

5.3.1 Assemble the lid
(see image series H)

1. Check lid rim, lid handle, safety devices and
seal ring for dirt or clogging.

2. Turn lid ® so that the rim points downward.
3. Turn the handle @ and hold in place.

4. Insert the holding slot @ on the lid handle @
into the lid's ® holder ®.

5. Slowly fold down the lid ®.

6. Turn lid ® using the handle @.

7. Position the lid ® and handle @ in such a
way that the double seal @® isn't squished
or the edges of the lid opening damaged.

8. Carefully press down lid ® until it snaps
into place audibly in the handle locking
device @. Check that it is correctly seated
by pressing on the red slider.

9. Insert the seal ring @ into the pot's rim
and carefully press under the rim.

» The seal ring @ must be positioned
completely below the curved pot rim.

5.3.2 Put lid on ((see image series F)

6.

6.

1.
2.

1. Place pot @ on firm surface.
2. Place lid ® on the pot @ with rim facing
downwards.

> The placement marking @ on the lid
and the handle marking @ must line up,
otherwise the lid cannot be put on.

» Seal ring @ must be inserted into the lid
rim!
3. Hold the pot's @ handle ® with the left
hand.
4. With the right hand, swivel the lid ® with
the handle @ to the left.

5. When both handles ®/@ are lined up
exactly on top of each other, push the turn
knob @forwards completely.

» No gap can be visible between the handle
@ and the turn knob @.
Operating the pressure cooker
1 Check safety devices

Remove lid ® as described in Chapter 5.1.

Carefully pull the seal ring @ out of the pot
's rim and place aside.

Remove lid handle @ as described in Chapter
5.1.

Check to ensure that the seal ring @ and the
inner lid rim are clean.
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. Check that...
safety slot @ on the lid rim,

pressure regulation device ®,
pressure display @,
handle locking device @,

—_ —_ —_ — — @

safety valve @
are clean and not clogged.
» Soak and clean incrustations, remove clogs
(see Chapter 8.1 Cleaning).
6. Check whether the safety valve ball is visible
on the bottom of the lid @.
» Shake the lid ® if necessary until the ball
becomes visible again.
» If damaged, contact the WMF Trade/Service
team for a replacement.
7. Carefully test the pressure regulation device ®
for movability using finger pressure.
8. Check that all seals are clean, undamaged and
that they fit correctly (cf. image series J).
» The double seal @ cannot cover any other
valve, both arrows must point towards each

other and the seal must touch the handle @
without any gaps.

» The double seal @ must also be situated
under the sealing lip @ of the lid handle @.

6.2 Opening the lid

To open the pressure cooker, remove the lid ® as
described in Chapter 5.1.

6.3 Filling the pressure cooker
/N ATTENTION
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).
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CAUTION

RISK OFF BURNS FROM LEAKING
FOOD

Hot food can leak through the pressure

regulation 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
or very foaming foods, such as soups,
legumes, stews, broths, offal or pasta
products are being cooked.

Please the food into the pot with sufficient
liquid, use inserts and a trivet (See Chapter 7.2)
if necessary. Sear meat beforehand in the pot if
necessary as described in Chapter 7.1.

6.4 Closing the pressure cooker

1. If applicable, assemble lid as described in
Chapter 5.3.

2. Put the lid on and close as described in
Chapter 5.3.

6.5 Cooking foods

Foods are cooked under pressure in the pressure
cooker. Due to steam pressure in the pot the
temperatures are higher than during "normal”
cooking. This shortens cooking times by up to
70%, which leads to a significant reduction of
energy consumption. Furthermore, the aroma,
taste and vitamins are largely preserved thanks to
the short cooking process using steam.

TIP - Energy-conscious people turn the heat source
off before the cooking time is over because the
heat stored in the pot is enough to complete the
cooking process.

Operating Instructions

NOTE

VARYING COOKING TIMES

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

6.5.1Cooking Level 1
Low cooking level for tender foods like vegetables,
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 up to 1 green cooking
ring. If the pressure is too high it is is requlated
automatically.

1. Check that the pressure cooker is closed
correctly.

2. Place the pressure cooker on the stove.

3. Use the turn knob @ to set the cooker to
Cooking Level 1: to do so, turn the knob @ to
the left to Level 1 (see Image C).

4. Set stove to a high energy level.
> The pressure cooker will heat up.

a) Air will escape through the safety valve @,
which is also the automatic cooking system,
until the valve closes and pressure builds up.

b) The pressure indicator @@ begins to rise. The
increase can be observed through the slot
beside the pressure indicator and the energy
supply can be requlated accordingly.

c) The red ring (yellow ring for Perfect
Excellence) on the pressure indicator signals
that the pot can no longer be opened.

5. Cooking time begins as soon as the pressure
indicator @ displays 1 green cooking ring.
6. Ensure that the ring position on the pressure
cooker @® remains constant.
7. If the pressure indicator @ falls below the 1
green cooking ring, turn up the energy supply.
» This increases the cooking time somewhat.

8. If the pressure indicator @@ rises above the
1 green cooking ring, the result is an excess
build up of steam pressure, which escapes
audibly through the pressure regulation
device @.

a) Remove the pressure cooker from the hob.

b) Wait until the pressure display has lowered
to 1 green cooking ring.

c) If the energy supply has been re-set, place
the pot back on the stove quickly.

9. After the cooking time is over, remove the
pressure cooker from the energy supply and
reduce the pressure (see Chapter 6.6).

10. After the pressure has been reduced,
shake the pressure cooker and open
carefully.

6.5.2Cooking Level 2

Quick cooking level for all other foods

A lot of time and energy is saved with

this cooking level. At Cooking Level 2 the

pressure indicator rises up to the 2nd green

cooking ring. If the pressure is too high it is is

regulated automatically.

1. Check that the pressure cooker is closed
correctly.

2. Place the pressure cooker on the stove.

A\ ATTENTION

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).

3. Use the turn knob to set the cooker to
Cooking Level 2: to do so, turn the knob @
to the right to Level 2 (see Image C).
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4. Set stove to the highest energy level.
> The pressure cooker will heat up.

a) Air will escape through the safety valve @,
which is also the automatic cooking system,
until the valve closes audibly and pressure
builds up.

b) The pressure indicator @® begins to rise. The
increase can be observed through the slot
beside the pressure indicator and the energy
supply can be regulated accordingly.

c) The red ring (yellow ring for Perfect
Excellence) on the pressure indicator signals
that the pot can no longer be opened.

» Cooking time begins as soon as the pressure

indicator @ displays the 2nd green cooking ring.

5. Ensure that the ring position on the pressure
cooker @® remains constant.

6. If the pressure indicator @ falls below the 2nd
green cooking ring, turn up the energy supply
on the stove.

» This increases the cooking time somewhat.

7. If the pressure indicator @® rises above the 2
green cooking ring, the result is an excess build
up of steam pressure, which escapes audibly
through the pressure regulation device ).

a) Remove the pressure cooker from the hob.

b) Wait until the pressure display has lowered to
2 green cooking ring.

c) If the energy supply has been re-set, place the
pot back on the stove quickly.

8. After the cooking time is over, remove the
pressure cooker from the energy supply and
reduce the pressure as described in Chapter
6.6.

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

6.6 Reducing pressure [ cooling

Method 1 - use residual heat
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NOTE
RELEASE THE STEAM

Do not reduce pressure using method 2, 3 or 4
for foaming or expanding foods (e.g. legumes,
meat broth, grains). Boiled potatoes burst

for instance, when steamed off using these
methods.

1. Remove the pressure cooker from the stove.

» After a short time the pressure indicator will
go down.

2. If the pressure indicator @ has disappeared
completely into the lid handle, turn the knob
® until opening mark @ is aligned with the
handle mark @ (see Image A).

3. Pull the turn knob @ back towards the end of
the handle.

» Any remaining steam escapes.

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

Method 2 - slow steam release (automatic steam
reduction - see Image A)

1. Turn the knob @ so that the opening symbol @
matches the handle marking @.

» The steam escapes slowly.

2. If the pressure display has disappeared
completely in the lid handle, shake the pot and
open it.

Method 3 - quick steam release (see Image A)

CAUTION

RISK OF BURNS FROM QUICK
STEAM OFF

There is a risk of burns caused by hot steam or

cooked food during quick steam-off via the

turn knob @ or under running water.

= Give the pressure cooker a shake before
opening.

= Always keep hands, head and body out of
the danger area - above the lid ® and
side safety slot @ on the rim of the lid.

Operating Instructions

1. Turn the knob @ so that the opening symbol @
matches the handle marking @.

2. Pull the turn knob @ back towards the end of
the handle.

> The steam escapes quickly.

3. If the pressure display @® has disappeared
completely in the lid handle @, shake the pot
and open.

Method 4 - no escaping steam

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

2. If the pressure display @ has disappeared
completely in the lid handle @, shake the pot
and open.

6.7 Open after cooking (see image series E)

1. First release the pressure as described in
Chapter 6.6.

» The pressure must be released before opening.

2. Turn the knob @ so that the opening symbol @
matches the handle marking @.

3. Pull the turn knob @ all the way back towards
the end of the handle.

» The green marking @ on the lid handle @
must be completely visible.

4. Shake pot.
5. Hold the pot's @ handle ® with the left hand.

6. Hold the lid handle @ with the right hand and
turn to the right until the lid ® unlocks.
» The lid @ and the handle marking @ must
line up.
7. To open the lid handle @ with lid @ tilt
downwards slightly so that the rest of the
steam is emitted towards the front.

8. Take of the lid ®.

7. Usage and preparation methods
7.1 Cooking with inserts and trivet

Several foods can be prepared in the pressure
cooker at the same time - depending on the

height of the pressure cooker. The individual
foods are stacked separately on top of each
other using the inserts. For instance, if meat
is cooked on the bottom of the pot a trivet is
placed down on the bottom so that the first
insert is above the meat.

NOTE

ACCESSORIES

Get inserts and trivets as accessories from
WMF specialised retailers [ service.

Unperforated inserts are used for vegetables;
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
cooking 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.
3. Open the pot as described in Chapter 5.1.

4. Put the potatoes in a perforated insert on a
trivet above the roast, place the vegetables
on top on an unperforated insert.

5. Close the pot as described in Chapter 5.3
and cook for another 8 min.

TIP- If the cook times are more or less the same,
all inserts can be placed in the pot at the same
time.

7.2 Searing

Before cooking, foods (e.g. onions, pieces of
meat etc.) can be seared in the pressure cooker
like in a conventional pot.
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1. Remove the lid ® as described in Chapter 5.1
and sear the food.

2. To finish cooking...
a) loosen the roast insert,

b) add the necessary amount of liquid (at least
1/41),

c¢) add other foods if desired - with or without
inserts.

3. Put the lid on and close as described in
Chapter 5.3.

4. Set cooking setting using the turn knob @ as
described in Chapter 6.5.

7.3 Using frozen food

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

3. Thaw meat for searing
4.

Place the vegetables into the unperforated
insert directly from the packaging
> The cooking times are longer.

7.4 Preparing grain or legumes
Grains and legumes do not need to be soaked
when prepared in the pressure cooker.

» However, the cooking times increase by about
half the time.

» Ensure that the pot is only half full.
1. Fill the pot with at least 1/4 liquid and add at
least 2 parts liquid to 1 part grains [ legumes.

2. Shortly before the cooking time is over, turn
off the power supply and use the residual heat
on the hob as a source.

7.5 Sterilisation

1. Baby bottles, preserving jars etc. can be
sterilised. To do so, place the items onto a
perforated insert with the opening facing
down.

2. Add 1.4 | water.
3. Sterilise for 20 min. on Cooking Level 2.
4. Cool slowly (steam-off method 1).
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7.6 Boiling down

1. Prepared foods as usual and fill preserving jars

with it.

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

3. Place the preserving jars onto 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 4.5 | pressure cooker.

5. Cook vegetables [ meat at Cooking Level 2 for

approx. 20 min., stone fruit on cooking level 1
for approx. 5 min. and pip fruits for about 10
minutes.

6. To steam off, slowly let the pot cool down

(steam-off method 1), as the juice will press
out of the preserving jars if the other methods
are used.

7.7 Extracting juice

Small amounts of fruits can be processed into

juice in the pressure cooker.
1. Fill the pot with 1/4 | water.
2. Place the fruit on a perforated insert, place

on an unperforated inserts and add sugar if
desired.

3. Cook at Cooking Level 1 for 10-20 minutes -

depending on the type of fruit.

4. Release the pressure by putting the pot under

running water (steam-off method 4) and shake
before opening.

8. Cleaning the pressure cooker,

service and storage

8.1 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 lid handle @ as described in Chapter

5.1and clean under running water only (see
image series G).

7.
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. Take the seal ring @ out of the lid ® and wash

by hand.

. Soak lightly sticking food, bring strong sticking

foods to a boil with some water in the pressure
cooker.

. Clean valves from dirt and/or clogging with a

moist cotton swab.
» Do not use any sharp or pointy objects.

. The pot, inserts and trivet can be cleaned in

the dishwasher.

» However, this can lead to discolourations of the
surface. This does not impair function.

» Nonetheless, we recommend cleaning by hand.

. If lime develops bring vinegar-water to a boil

in the pressure cooker.
Dry the cooking utensils well after cleaning.

8.2 Storage

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

1.
2.

4.

Remove lid ® as described in Chapter 5.1.

Remove seal ring @ from the pot rim and store
separately to protect it.

. Remove lid handle @ as described in Chapter

5.1 and place in the pot @ and/or lid ®.
Place the lid ® upside down on the pot @.

8.3 Maintenance / replacing wear parts

/

Side handle and handle only to be replaced by
WMF Trade [ Service team.

Safety valve only to be replaced by WMF Trade
| Service team, and at the latest before 10
years have elapsed.

Check wear parts regularly and replace for
original parts if necessary.

| Replace seal ring and double seal if they are

damaged, hardened, discoloured or if they no
longer fit properly.

8.3.1Replace seal ring

1.

Remove lid ® as described in Chapter 5.1.

2. Turn over lid ®.

3. Remove defective seal ring @ from the pot
rim and dispose of it.

4. Insert new original seal ring @ into the

pot's rim and carefully press under the rim.

> The seal ring @ must be positioned fully
below the curved pot rim.

8.3.2Replacing double seal

1. If necessary, remove lid ® from the pot as
described in Chapter 5.1.

2. Take apart the lid (see image series G), by

turning the lid over ®.

3. Hold the lid ® and press the handle locking

device @ towards the end of the handle.

4. Remove handle @.

5. Remove the double seal @ from the handle

@ and dispose of it (see Image J).

6. Carefully position the new original double

seal @®.

> The double seal @ cannot cover any other
valve.

» The arrows on the double seal ® and the
handle base must point towards each other.

> The double seal ® must be gap-free and lay
flat against the handle base.

> The double seal @ must be situated under
the handle's sealing lip @ so that the curve
of the sealing lip lies over the seal edge.
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9. Eliminating malfunctions

| In the event of a malfunction, always remove
the pressure cooker from the hob.

| Never open the pressure cooker with force!

Malfunctions

Cooking time is too
long or the cooking
signal does not rise

Cause

Diameter of the hob is not
suitable

Remedy
Select a hob that fits the diameter of the pot

Malfunctions

Steam is constantly
escaping from

the safety valve |
automatic cooking
system (does not
apply to the pre-
cook phase)

Operating Instructions

Cause

Safety valve ball is not
positioned properly in the
valve

Remedy

1. Completely release the pressure from the pot as
described in Chapter 6.6 and open it.

2. Remove lid handle @ as described in Chapter 5.1.
3. Check safety valve @ and/or position of the metal
ball in the lid.

4. Close the pot again as described in Chapter 5.3.

Energy level unsuitable

Set at highest energy level

a) The lid is not sitting on
the pot properly.

b) The double seal is missing.

¢) The lid is not assembled
correctly.

1. Completely release the pressure from the pot as
described in Chapter 6.6 and open it.

2. Check seal ring @/double seal ® (see Image J) to
ensure they are correctly in place.

3. Check lid ® for correct fit [ assembly.

4. Close the pot as described in Chapter 5.3.

The turn knob
cannot be pulled
back and the
pressure cooker
cannot be opened
this way.

Safety opening system
blocked.

1. Completely release the pressure from the pot as
described in Chapter 6.6 and open it.
2. Push knob @ forwards and back several times.

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 Chapter 6.6 and open it.

2. Remove lid handle @ as described in Chapter 5.1.

3. Check the position of the metal ball in the safety
valve @ and clean if necessary.
4. Close the pot as described in Chapter 5.3.

Not enough liquid

1. Completely release the pressure from the pot as
described in Chapter 6.6 and open it.

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

3. Close the pot as described in Chapter 5.3.

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 Chapter 6.6 and open it.

2. Clean seal ring @ and pot rim.

3. Close the pot again as described in Chapter 5.3.

Knob is not at Cooking Level
1or2.

Set knob @ to Cooking Level 1 or 2.

Seal ring damaged or hard
(due to wear)

Replace the seal ring @ with an original WMF seal
ring.

Double seal does not fit
properly or is damaged.

Correct the position of the double seal @® or replace
with original WMF replacement part.
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10. Cooking tips and tricks
| Seal ring should be lightly greased with
cooking oil or fat in order to increase ease of
opening and closing.
| Cooking time begins as soon as the specified
ring becomes visible on the cooking signal.

| 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
vegetables that are firm to the bite.

| The cooking temperature of the first ring is
106° (especially suited for vegetables and
fish), the temperature of the 2nd ring is 115°C
(particularly suited for meat).

Find recipes at www.wmf.com!
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Time

Notes

Pork and veal
Cook at 1st ring; minimum fill level 1/4 | liquid; no special insert required

Sliced pork 5-7 -

Pork goulash 10-15 -

Roast pork 20- 25 Cooking time depends on size and shape

Sliced veal 5-7 -

Veal goulash 10-15 -

Veal shank - one piece 25-30 =

Veal tongue 15 - 20 Cover with water

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

Beef

Cook at 2nd ring; minimum fill level 1/4 | liquid; a perforated insert is used for cow tongue

Meat loaf 10-15 -

Marinated 30-35 -

pot roast 45 -60 -

Cow tongue 6-8 -

Sliced meat goulash 15-20 -

Meat rolls 15-20 -

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

Cook at 2nd ring; minimum fill level 1/4 | liquid; a perfora

ted insert is used for stewing hen

Stewing hen 20 -25 max. 1/2 filling quantity
Chicken pieces 6-8 -
Turkey leg 25-30 Depends on the thickness of the drumstick
Turkey ragout 6-10 The same for turkey
Turkey escalope 2-3 -
Game

Cook at 2nd ring; minimum fill level 1/4 | liquid; no special insert required

Roast rabbit 15-20 -
Saddle of rabbit 10-12 -
Roast venison 25-30 -
Venison goulash 15 -20 -
Lamb
Cook at 2nd ring; minimum fill level 1/4 | liquid; no special insert required
Lamb ragout 20 -25 Mutton has longer cooking time
Lamb roast 25 -30 Cooking time depends on size and shape
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Food Time Notes

Fish
Cook at 1st ring; minimum filling quantity 1/4 I liquid; no insert is required for ragout and goulash,
otherwise use unperforated insert

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

Cook at 2nd ring; at least 1/4 | liquid up to 1/2 pot content, no insert needed
Pea soup, lentil soup 12 - 15 Soaked legumes
Meat broth 25-30 Applicable to all types of meat
Vegetable soup 5-8 -
Goulash soup 10-15 -
Chicken soup 20 - 25 Cooking time depends on the size
Potato soup 5-6 -
Oxtail soup 35 -

Vegetables

Cook at 1st ring; minimum filling quantity 1/4 I liquid, no insert is necessary for sauerkraut and beets,
all other foods require the perforated insert; cook at 2nd ring for beans and more

Eggplant, cucumber and 2-3 Vegetables cooked in steam are not drained
tomatoes as quickly
cauliflower, peppers, leeks 3-5
peas, celery, kohlrabi 4-6 -
fennel, carrots, savoy cabbage 5-8 -
Beans, kale, red cabbage 7-10 2. Ring
sauerkraut 10-15 2. Ring
beets 15-25 2. Ring
salted potatoes 6-8 2. Ring, boiled potatoes burst if they are
potatoes with peel 6-10 steamed off quickly
Legumes

Cook at 2nd ring; at least 1/4 | liquid with max. 1/2 pot content; 2 parts water to 1 part grain; cook not
soaked grain 20-30 min. longer; cook rice pudding at 1st ring

Peas, beans, lentils 10 - 15 Cook thick beans 10 min. longer

buckwheat, millet 7-10 Cooking time for soaked grain

corn, rice, green spelt 6-15 Cooking time for soaked grain

rice pudding 20 - 25 Cook at 1st ring

long grain rice 6-8 -

brown rice 12-15 -

wheat, rye 10- 15 Cooking time for soaked grain
Fruit

Cook at 1st ring; minimum filling quantity 1/4 I liquid

cherries, plums 2-5 Perforated insert is recommended

apples, pears 2-5 Perforated insert is recommended
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Instrucciones de uso  Fusiontec Perfect Premium [Excellence

Gracias

por haber elegido una olla rapida de WMF (olla a
presion). Le deseamos que disfrute de su uso.

Para poder disfrutar de esta olla durante muchos
afios, le rogamos que tenga en cuenta y respete las
siguientes instrucciones e indicaciones de seguridad.

1. Uso correcto de la olla rapida

1.1 Simbolos de seguridad y de advertencia

Las presentes instrucciones de uso incluyen
indicaciones importantes sefializadas a través de
simbolos y términos indicativos.

SRR E IS (@ ndica una situacion

de peligro que puede provocar lesiones graves (p.
¢j., quemaduras provocadas por el vapor o por la
elevada temperatura de las superficies).

S RETTONe] D [0Rindica una situacion

potencialmente peligrosa que puede provocar
lesiones leves o de poca importancia.

_indica una situacion que

puede provocar dafios materiales.

El término INDICACION ofrece informacion adicional
para el manejo seguro de la olla rapida.

1.2 Informacion adicional
El término CONSEJO ofrece consejos utiles para el
uso eficaz de la olla rapida.

1.3 Significado de los signos y los simbolos

1. Simbolos

& Tener en cuenta y respetar las
» indicaciones

2. Signos

| = Enumeracion

» = Aclaracion, resultado

= = Instruccion, indicacion de seguridad

e = Subepigrafe

(D= Referencia a elementos en las
ilustraciones
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1.4 Uso segun lo previsto

La olla rapida esta indicada exclusivamente:
| para los tipos de cocinas indicados en estas
instrucciones

/ para cocer o guisar alimentos (sin y con cestillo/
soporte portacomidas)

| para cocinar cantidades de comida habituales dentro
del ambito doméstico en tarros de conservas (con
cestillo perforado)

| para exprimir el zumo de pequefias cantidades de
fruta (con cestillo)

| para esterilizar biberones, tarros de conservas, etc.
(con cestillo perforado)

La olla rapida no es apta:
| para su uso en hornos calientes o microondas

/ para freir alimentos con aceite
| para esterilizar objetos dentro del ambito médico

| para otros tipos de cocinas diferentes a los indicados
0 para su exposicion directa al fuego desprotegido

Las presentes instrucciones de uso:
| deben tratarse con cuidado

| deben conservarse cerca de la olla rapida
| no deben tirarse

deben entregarse a otros usuarios y ser leidas por
estos

2. Indicaciones de seguridad importantes

Conserve estas instrucciones de uso en un lugar seguro
para poder leerlas posteriormente. Lea detenidamente
estas indicaciones antes de su uso.

La olla rapida solo puede 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.
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ADVERTENCIA

2.1 Indicaciones generales
ﬁ USO PERMITIDO UNICAMENTE A PERSO-
NAS FAMILIARIZADAS CON SU MANEJO
La olla rapida solo puede ser utilizada por personas
que estén familiarizadas con las instrucciones de uso y
que hayan leido las indicaciones de seguridad.
= No ponga la olla rapida en manos de personas
que no estén familiarizadas con ello.

= No permita que lo nifios jueguen ni utilicen la

olla rapida.
OLLA RAPIDA / NO MODIFICAR LOS

A DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

Los dispositivos de seguridad evitan que se produzcan

ADVERTENCIA

situaciones peligrosas. Solo funcionan si no han sido

modificados y tanto la olla como la tapa encajan.

= No realice modificaciones ni intervenciones en la
olla rapida ni en sus dispositivos de seguridad.

= Utilice la tapa Fusiontec Perfect Premium /
Excellence (6 Gnicamente en combinacion con
la olla Fusiontec Perfect Premium | Excellence
(D adecuada y viceversa. No utilice otras tapas

u ollas.
ﬁ MANTENER LA OLLA FUERA DEL ALCAN-
CE DE LOS NINOS Y LAS MASCOTAS

Mantenga la olla fuera del alcance de los nifios y las

ADVERTENCIA

mascotas durante su uso, ya que la olla rapida pesa
mucho, alcanza temperaturas muy elevadas y puede
expulsar vapor.

CUIDADO

f USO ERRONEO PREVISIBLE

Para evitar un uso erréneo y las quemaduras o los

dafios derivados de ello, no utilice la olla rapida:

= en hornos calientes o microondas

Instrucciones de uso

= para freir alimentos con aceite
= para esterilizar objetos dentro del ambito médico

= con tipos de cocinas diferentes a los indicados o
sobre el fuego desprotegido

CUIDADO

NO DEJAR QUE LAS ASAS DE LA OLLA
SOBRESALGAN SOBRE PLACAS DE
COCINA A ALTA TEMPERATURA

Si las asas @/Q)/@) sobresalen sobre las placas

de cocina a alta temperatura o sobre las llamas de
una cocina de gas, su temperatura podria elevarse
notablemente y provocar quemaduras al tocarlas.

CUIDADO

A COMPROBACION REGULAR Y SUSTI-
TUCION DE LAS PIEZAS SOMETIDAS A
DESGASTE

Sustituya las piezas sometidas a desgaste (junta doble
@), anillo de obturacion @) por otras piezas de repuesto
originales si detecta decoloraciones, grietas, endureci-
miento, dafios o un asiento incorrecto de las mismas.
Reemplace tras dos afios como maximo.

= El anillo de obturacion @) debe quedar cefiido al
borde de la tapa.

= Sustituya el anillo de obturacion @) después de
aprox. 400 procesos de coccion, como maximo
una vez cada 2 afios.

= Utilice unicamente piezas de repuesto originales.
2.2 Primera puesta en servicio

Antes de realizar la primera puesta en servicio,

ponga a hervir la olla rapida solo con agua (tenga en
cuenta las cantidades de llenado indicadas) durante 5
minutos como minimo en el 2° nivel de coccion.
Tenga en cuenta esto expresamente también para
cualquier comprobacion del producto.

2.3 Antes de cada uso

ADVERTENCIA

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS DE-
BIDO A PIEZAS DANADAS/FALTANTES O

COLOCADAS INCORRECTAMENTE

Antes de cada uso, compruebe la existencia de

todas las piezas, su aptitud y su colocacion/cierre

correctos. En caso de que falten piezas, estén

dafadas, deformadas o mal colocadas, existe peligro

de sufrir quemaduras debido a las superficies

calientes y al escape de vapor.

= Compruebe el montaje/la colocacion correcta
de la tapa (®.

= Coloque las piezas que falten (p. ej., junta
doble @), anillo de obturacion @D).

= En caso de piezas dafiadas, deformadas,
descoloridas o rotas, no utilice la olla rapida
y pongase en contacto con el comerciante
especializado de WMF/el servicio postventa de
WMF.

= Si el funcionamiento de las piezas no se
corresponde con la descripcion incluida
en estas instrucciones de uso, no utilice la
olla rapida y pongase en contacto con el
comerciante especializado de WMF/el servicio
postventa de WMF.

= Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.
ADVERTENCIA
FUNCIONAMIENTO DE LOS
DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

Antes de cada uso, compruebe que los dispositivos

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA FALTA DE

de seguridad funcionan correctamente, no presen-

tan dafos, suciedad ni obstrucciones. De lo contra-

rio, existe peligro de sufrir quemaduras debido a las

superficies calientes y al vapor emergente.

= Compruebe el asiento correcto de la junta
doble @. El anillo de obturacion @) debe
quedar cefido al borde de la tapa.

= En caso de piezas daiadas, deformadas,
descoloridas o rotas, no utilice la olla rapida
y pongase en contacto con el comerciante
especializado de WMF/el servicio postventa de
WMF.

= Elimine los restos de suciedad/las
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obstrucciones.

CUIDADO

A PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A UNA LIMPIEZA INSUFICIENTE

Antes de cada uso, compruebe que no existen

restos de suciedad/obstrucciones en las valvulas/los

dispositivos de seguridad y el indicador de presion, ya

que, de lo contrario, podria emerger vapor de forma

descontrolada. Como consecuencia, podria sufrir

quemaduras.

= Compruebe y, en caso necesario, limpie los
dispositivos de seguridad y el indicador de

presion (.
DEBIDO A LA MALA COLOCACION DE

LA TAPA

Coloque la tapa siempre correctamente. Coloquela de
la forma descrita.

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS

= Tenga en cuenta las indicaciones.

= Compruebe su asiento correcto.

CUIDADO

2.4 Durante el uso
PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA ELEVADA TEMPERATURA

DEL VAPOR

Si en la olla rapida no se genera ninguna presion, sino

que sale vapor, existe el peligro de sufrir quemaduras

en las manos y la cara debido a la elevada

temperatura de las superficies y al vapor emergente.

= Apague inmediatamente el fuego, deje que la
olla se enfrie y compruébela.

A PELIGRO DE SUFRIR LESIONES DEBIDO

A LA ALTA PRESION

Durante el proceso de coccion, la olla esta sometida a
una gran presion. Si esta presion se descargase, podria

ADVERTENCIA
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sufrir quemaduras y lesiones graves.
= Compruebe siempre que la olla rapida esta bien
cerrada.

= No fuerce nunca la olla para abrirla. La olla
rapida solo puede abrirse facilmente cuando deja
de estar sometida a presion.

= Mueva la olla rapida con cuidado si todavia esta
sometida a presion.

= No deje nunca de vigilar la olla rapida durante
Su uso.

CUIDADO

é PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO AL VAPOR EMERGENTE

Durante el proceso de coccidn, es posible que salga
vapor caliente por la tapa ®).
= 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 ® v la ranura de seguridad lateral
©).

= No deje nunca de vigilar la olla rapida durante
Su uso.

= Mantenga alejados a los nifios y las mascotas.

CUIDADO

A PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS

DURANTE LA LIBERACION RAPIDA DE
VAPOR

Durante la liberacion rapida de vapor mediante el
boton giratorio @) o al colocar la olla bajo el agua

corriente, existe el peligro de sufrir quemaduras

debido a la elevada temperatura del vapor o la

comida.

= Agite la olla rapida antes de abrirla.

= No esta permitido 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 ® v la ranura de sequridad lateral

Instrucciones de uso

CUIDADO

CE 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 saltar hacia arriba
bruscamente. En caso de carnes con piel, podria saltar
liquido caliente al pincharlas. Como consecuencia,

podria sufrir quemaduras o escaldaduras.
= Agite la olla rapida antes de abrirla.

= No pinche directamente la carne caliente que
haya sido cocinada con la piel (p. €j., lengua de
buey). Deje que se enfrie primero.

CUIDADO

A 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 seguridad (), el dispositivo regulador de la presion
@) o la ranura de seguridad lateral (0) y provocarle

quemaduras.
= No llene nunca la olla rdpida en exceso.

= Llene la olla rapida como maximo hasta alcanzar
2/3 de su capacidad.

= Llene la olla como maximo hasta la mitad de
su capacidad cuando desee cocer alimentos
viscosos, que se expanden o que producen
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 su caso, retire la
espuma.

= Al utilizar insertos [ soportes respete el nivel
maximo de llenado.

CUIDADO

A PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA TEMPERATURA ELEVADA
DE LA OLLA/TAPA

La olla rapida alcanza temperaturas muy elevadas

durante el proceso de coccion. En el caso de las

cocinas de gas, las llamas desprotegidas pueden

incrementar también la temperatura de las asas. Si

las toca, podria sufrir quemaduras.

= No toque nunca la superficie exterior caliente
de la olla rapida.

= Agarre la olla @ [ tapa ® Gnicamente por de la
las asas de plastico.

= Utilice guantes o cualquier otro tipo de
proteccion para las manos (p. e]., agarradores).

= Retire el cestillo y el soporte Unicamente
con los medios auxiliares adecuados (p. ej.,
agarradores).

= Coloque la olla rapida caliente solamente sobre

superficies resistentes al calor.
ATENCION
A LiQUIDO O AL USO DE UNA CANTIDAD
DE LIQUIDO INSUFICIENTE

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

sobrecalentamiento y de dafos.

= Agregue siempre a la olla rapida la cantidad de
liquido suficiente (minimo Y4 | 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 inmediatamente
el fuego y no mueva la olla hasta que se haya
enfriado por completo.

= No deje nunca la olla rapida sin vigilancia.

DANOS DEBIDO A LA FALTA DE

2.5 Limpieza

CUIDADO

A PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A DANOS PROVOCADOS
DURANTE LA LIMPIEZA
No utilice cepillos, productos abrasivos ni productos
quimicos para limpiar los dispositivos de sequridad,

ya que, de lo contrario, podria dafiarlos y existiria
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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.

2.6 Reparaciones necesarias

CUIDADO

é DANOS PROVOCADOS POR
REPARACIONES INADECUADAS/PIEZAS
DE REPUESTO INCORRECTAS

Encargue la realizacion de los trabajos de reparacion
Unicamente a un comerciante especializado, ya que,
de lo contrario, podria dafiar la olla rapida o los
dispositivos de seguridad podrian dejar de funcionar
correctamente y, como consecuencia, existiria peligro
de sufrir quemaduras.

= En caso de que sea necesario realizar alguna
reparacion, dirijase a un comerciante
especializado.

= Encargue la sustitucion de las asas agrietadas
0 que no estan correctamente asentadas a un
comerciante especializado.

= Utilice unicamente piezas de repuesto originales
para la olla rapida.

2.7 Tipos de cocinas

CUIDADO

é TIPOS DE COCINAS Y TAMANOS DE LAS
PLACAS AUTORIZADOS

La olla rapida solo puede utilizarse con cocinas de

induccion, vitroceramica, cocinas de gas o cocinas

eléctricas. El didametro de las placas de coccion 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 Ilama de gas no
debe sobresalir de la base de la olla.

= Para conseguir una transmision del calor y un
acoplamiento 6ptimos, el tamafo de la olla debe
corresponderse con la placa de coccion.

= En el caso de las cocinas de vitroceramica o
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eléctricas, el diametro de la placa de coccion no
debe ser superior a 190 mm.

= En el caso de las cocinas de induccidn, podria
sonar un zumbido si el nivel de coccion es
elevado. Esto se debe a razones técnicas y no
indica ningtin defecto en su cocina ni en la olla
rapida.

2.8 Prolongacion de la vida util

ATENCION

é DANOS EN LA OLLA RAPIDA

Para conservar la vida util de la olla rapida:

= No golpee los utensilios de cocina contra el
borde de la olla.

= Afada sal Unicamente cuando el agua esté
hirviendo y remuévala para no dafiar la base de
la olla.

= Elimine los restos de suciedad acumulados entre
la base de la olla y la zona de coccion, ya que, de
lo contrario, podria rayar la zona de coccion (p.
ej., vitroceramica).

3. 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 B
e Tapa con vélvula de sequridad (@ vy ranura de
retencion @
e Junta doble intercambiable (gris)
| Anillo de obturacion (gris) L
| Instrucciones de uso con declaracion de garantia
= En caso de que falten piezas, pdngase en contacto
con su comerciante especializado autorizado de
WMF/el servicio postventa o directamente con
WMF.

| Retire todos los adhesivos y etiquetas colgantes
existentes.

2. Elimine el material de embalaje que no necesite de
conformidad con las normas vigentes.

Instrucciones de uso

3. Lea detenidamente las instrucciones de uso y
conservelas cerca de la olla rapida.

4. Esimprescindible que conserve la declaracion de
garantia para poder realizar cualquier reclamacion en
€aso necesario.

4. Familiarizacion con la olla rapida
4.1 Resumen de todos los componentes

(@ Olla de material Fusiontec con escala de medicion
interna (ver imagen B)

@ Asa lageral

® 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 seguridad

@ Asa de la tapa extraible
® Boton giratorio
® Dispositivo de cierre de seguridad en el asa de la
tapa
Desbloqueo del asa
@® Dispositivo regulador de la presion
Indicador de presion
@ Ranura de retencion
Junta doble
Sistema de apertura de sequridad
@ Falda de obturacion del asa de la tapa
@ Anillo de obturacion
@ Senal de apertura
@ Marca verde
@ Marca del asa

4.2 Sistema de seguridad de varios niveles

Dispositivo regulador de la presion en la tapa

Si se sobrepasa la presion prevista para el nivel de coccion

seleccionado, se abre automaticamente el dispositivo
regulador de la presion @) 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
@ no se active, la valvula de seguridad (?) 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
seguridad (0) actua como «salida de emergencian. Si la
presion es demasiado elevada, el anillo de obturacion
@) es presionado por la ranura de seguridad () con
tanta fuerza hacia fuera que el vapor puede salir y la
presion disminuye.

Indicador de presion situado en el asa de la tapa

El indicador de presion (@ dispone de una ayuda
visual para permitir una coccion previsora. Este indica
el estado actual de la presion de coccion. Esta provisto
de un anillo rojo o un anillo amarillo en el caso de
Perfect Excellence (presion existente) y 2 anillos
verdes (nivel de coccion 1y 2).

Sistema de apertura de seguridad

El sistema de apertura de sequridad (9 evita que

la olla rapida pueda abrirse aunque exista todavia
presion residual. La olla rapida solo puede abrirse tras
la despresurizacion completa de la misma.

Liberacion controlada de vapor mediante el boton
giratorio

Con el boton giratorio @) puede liberar el vapor
rapida o lentamente.

Dispositivo de cierre de seguridad

En el asa de la tapa () se encuentra un dispositivo
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de cierre de seguridad @) que evita que la olla rapida
pueda abrirse durante el proceso de coccion.
4.3 Datos relevantes
Fabricante WMF GmbH
Modelo Fusiontec
Perfect Premium | Excellence
Material
Olla/fondo material Fusiontec
Lid Cromargan®: Stainless
steel 18/10

Asas Plastico con aislamiento térmico
Juntas Silicona
Didmetro de la olla
Base190 mm
Interior 220 mm
Capacidad de llenado
301/451/65]1
Longitud

Olla con asas 416 mm

Olla con tapa 468 mm
Anchura

Olla con tapa 250 mm
Altura
A = Olla, B = Olla con tapa, C = Olla con tapa y asa
Volumen [A B C
301 88 mm 17 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6.51 183 mm 212 mm 237 mm
Peso en vacio

301 3,60kg

451 4,00kg

6,51 4,50 kg
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Valor PS 150 kPa
Valores de presion

Primer anillo de color verde, aprox. 106°C, presion de
trabajo 25 kPa, presion de control 40 kPa

Segundo anillo de color verde, aprox. 115°C, presion de
funcionamiento 70 kPa, presion de regulacion 90 kPa

Diametro de la zona de coccion  max. 190 mm

Escala de medidas interior para el nivel de llenado
(depende del volumen total) 1/3,1/2, 2/3

4.4 Tipos de cocinas

zD 4800
S & & W
~
4.5 Accesorios, piezas de repuesto y piezas sometidas
a desgaste
Accesorios

| Cestillo (nam. art. 07 8940 6000 / 07 8941 6000 / 07
8943 6000 / 07 8942 6030)

| Soporte portacomidas (nim. art. 07 8944 6100)
| Tapa de vidrio (ndm. art. 07 9518 6389)

Piezas de repuesto
| Asa para tapa B (nim. art. 08 9580 6030)
| Tapa 6 con asa B (niim. art. 07 9580 6042)

Piezas sometidas a desgaste (color gris)
| Junta doble I (num. art. 60 9614 9510)
| Anillo de obturacion L (num. art. 60 6856 9990)

5. Uso de la olla rapida

5.1 Desmontaje de la olla rapida

1. Retire la tapa (ver la sucesion de imdgenes E, B).
a) Gire el boton giratorio @) de forma que la sefal de

apertura @ coincida con la marca del asa @.

b) Desplace el boton giratorio @ completamente hacia
atras en direccion al extremo del asa.

» La marca verde @ situada en el asa de la tapa ()
debe quedar completamente visible.

Instrucciones de uso

¢) Con la mano izquierda sujete Unicamente el mango
®delaolla®.

d) Con la mano derecha, agarre el asa de la tapa @D y
girela hacia la derecha hasta que pueda levantar la
tapa ®.
> La marca de la tapa Q) y del mango @ deben

encontrarse en una misma linea.

e) Levante la tapa ® tirando de ella por el asa (D).

2. Desmonte la tapa (ver la sucesion de imdgenes G),
para ello dé primero la vuelta a la tapa ®).

3. Extraiga el anillo de obturacion @) con cuidado del
borde de la olla y coléquelo a un lado.

4. Sujete la tapa ® y presione el dispositivo de desblo-
queo del asa @ en direccion al extremo del asa.

5. Retire la tapa & del mango.

5.2 Primera limpieza de la olla rapida

1. Desmonte la olla rapida segun lo descrito en el punto

5.1.

2. Llene laolla @ con agua hasta 2/3 de su capacidad
(ver la escala interior, imagen [) y anadir 2-3
cucharadas de vinagre para uso doméstico.

3. Ponga la olla () al fuego sin la tapa ® y deje hervir
el agua de vinagre durante aprox. 5-10 minutos.

4. A continuacion, lave detenidamente todas las piezas
a mano.

5. Seque totalmente todas las piezas tras su limpieza.

5.3 Montaje de la olla rapida

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA MALA COLOCACION DE

LA TAPA

Coloque la tapa siempre correctamente. Coloquela de
la forma descrita.
= Tenga en cuenta las indicaciones.

= Compruebe su asiento correcto.

5.3.1 Montaje de la tapa

(ver la sucesion de imdgenes H)

. Compruebe que no existen restos de suciedad ni

obstrucciones en el borde de la tapa, el asa de la
tapa, los dispositivos de seguridad y el anillo de
obturacion.

. Gire la tapa ® de forma que el borde quede

sefalando hacia abajo.

. Gire el asa (D y sujétela.

. Coloque la ranura de retencion @) del asa de la

tapa (D en el soporte ®) de la tapa ®.

5. Abata el asa () lentamente.

6. Gire la tapa & con el asa (.

7. Coloque la tapa ® vy el asa () de forma que la

53.2

junta doble (8 no quede aplastada o dafiada por
los bordes de las aperturas de la tapa.

. Presione la tapa ®) hacia abajo con cuidado

hasta que quede enclavada de forma audible
en el dispositivo de desblogueo del asa (@.
Compruebe el enclavamiento presionando de
nuevo el pasador rojo hacia abajo.

. Coloque el anillo de obturacion @) en el borde de

la olla y presione con cuidado debajo del borde.

» El anillo de obturacion @) debe quedar situado
completamente por debajo del borde arqueado
de la olla.

Coloque la tapa (ver la sucesion de imdgenes F).

1. Coloque la olla () sobre una superficie firme.

. Coloque la tapa ®) con el borde hacia abajo

sobre la olla (D).

> La marca de apoyo (9) de la tapa y la marca del
mango @ deben coincidir. De lo contrario, la
tapa no quedara bien colocada.

» El anillo de obturacion @) debe estar colocado
en el borde de la tapa.

. Con la mano izquierda sujete el mango () de la

olla®.

. Con la mano derecha desplace la tapa ® con el

asa (D hacia la izquierda.

. Cuando ambas asas /(D se superpongan

con precision, desplace el boton giratorio @)
completamente hacia delante.
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» No debe quedar ninguna hendidura entre el asa ()
y el boton giratorio @).

6. Manejo de la olla rapida
6.1 Comprobacion de los dispositivos de seguridad

1. Retire la tapa ® segun lo indicado en el punto 5.1.
2. Extraiga el anillo de obturacion @) con cuidado del
borde de la olla y coléquelo a un lado..
3. Retire el asa de la tapa @ segin lo indicado en el
punto 5.1.
4. Compruebe que el anillo de obturacion @) y el borde
interior de la tapa estan limpios.
5. Compruebe que:
| la ranura de seguridad A del (0) borde de la tapa,
| el dispositivo regulador de la presion @),
| el indicador de presion (®),
| el dispositivo de desbloqueo del asa @),
| vy la valvula de sequridad )
estan limpios y no estan obstruidos.

» Ponga en remojo los restos incrustrados y limpielos,
elimine las obstrucciones (ver el punto 8.1 Limpieza).

6. Compruebe si la bola de la vélvula de seguridad (2)
puede verse en la parte inferior de la tapa.
> En caso necesario, agite la tapa (® hasta que la
bola quede visible de nuevo.
> En caso de dafios, encargue la sustitucion en su
comercio especializado de WMF/servicio posventa
de WMF.
7. Compruebe con cuidado la movilidad del dispositivo
regulador de la presion @) presionando con los dedos.
8. Compruebe que todas las juntas estan limpias, no
presentan dafios y su asiento es correcto (ver la
sucesién de imdgenes J).
> La junta doble (8) no debe cubrir ninguna otra val-

vula, ambas flechas deben sefalar entre si y la junta
debe quedar colocada sin hendiduras en el asa (.

» Ademds, la junta doble () debe encontrarse debajo
de la falda de obturacion @) del asa de la tapa (D).
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6.2 Apertura de la tapa
Para abrir la olla rapida, retire la tapa ® segun lo
indicado en el punto 5.1.

6.3 Llenado de la olla rapida
A\ ATENCION

é DANOS DEBIDO A LA FALTA DE
LiQUIDO O AL USO DE UNA CANTIDAD
DE LiQUIDO INSUFICIENTE

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).

CUIDADO

é PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO AL DESBORDAMIENTO DE LA
COMIDA

Los alimentos calientes pueden desbordarse a traves

del dispositivo regulador de la presion, de la valvula

de sequridad o de la ranura de seguridad lateral y

provocar quemaduras.

= Llene la olla rapida como maximo hasta alcanzar
2/3 de su capacidad (ver la marca interior).

= Llene la olla como maximo hasta la mitad de su
capacidad cuando desee cocer alimentos que
se expanden o que producen espuma durante
la coccion como, p. ej., sopas, legumbres,
potajes, consomés, visceras o pastas.

Coloque los alimentos en la olla con la cantidad suficiente
de liquido y, en caso necesario, utilice el cestillo y un
soporte (ver el punto 7.2). En caso necesario, dore la carne
previamente en la olla segun lo indicado en el punto 7.1.

6.4 Cierre de la olla rapida
1. En caso necesario, monte la tapa segun lo indicado en
el punto 5.3.

2. Coloque y cierre la tapa segun lo indicado en el punto
5.3.

Instrucciones de uso

6.5 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 consecuencia, los tiempos

de coccion se reducen hasta un 70%, lo cual conlleva
un claro ahorro energético. Ademas, la reduccion del
tiempo de coccion 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 coccidn, ya que el calor acumulado
en la olla basta para finalizar el proceso.

INDICACION
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.

6.5.1 Nivel de coccion 1
Nivel de coccidn delicada para preparar alimentos
delicados como verdura, pescado o compota.

Este nivel de coccion es especialmente cuidadoso 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 de color verde. La presion
excesiva se requla automaticamente.

1. Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

2. Coloque la olla rapida en el fuego.

3. Ajuste el nivel de coccion 1 mediante el boton
giratorio @. Para ello, gire el boton giratorio @)
hacia la izquierda hasta el nivel 1 (ver la imagen C).

4. Ajuste una potencia elevada de la fuente de calor.
> La olla rapida se calienta.

a) A través de la vdlvula de seguridad (@), que sirve al
mismo tiempo de dispositivo automatico de coccion,

se expulsa aire durante la fase inicial de calentamiento

hasta que la valvula se cierra y se genera presion.

b) Elindicador de presion (& empieza a subir. La
ascension se puede ver en el hueco situado
junto al indicador de presion y puede regular el
suministro de energia de forma correspondiente.
c) Elanillo rojo (anillo amarillo en el caso de Perfect
Excellence) del indicador de presion indica que la
olla ya no se puede abrir.

5. En cuanto el indicador de presion (® sefiale

el primer anillo de coccién verde, comienza el
tiempo de coccion.

6. Asegurese de que la posicion del anillo en el

indicador de presion (9 se mantiene estable.

7. Siel indicador de presion (© desciende por

debajo del primer anillo de coccion verde,
aumente la potencia de la fuente de calor.

> El tiempo de coccion se prolongara.

8. Siel indicador de presion (® supera el primer

anillo de coccion verde, la presion del vapor
es excesiva y saldra de forma audible por el
dispositivo regulador de la presion @).

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 coccion
verde.

¢) A continuacion, vuelva a colocar la olla rapida
sobre la fuente de calor.

9. Una vez que haya finalizado el tiempo de coccion,
retire la olla rapida de la fuente de calor y libere
la presion (ver el punto 6.6).

10. Una vez que haya liberado la presion, agite la

olla rapida y abrala con cuidado.

6.5.2 Nivel de coccion 2

Nivel de coccion rapido para preparar el resto de
alimentos

Este nivel le permite ahorrar tiempo y energia. En

el nivel de coccion 2, el indicador de presion sube
hasta el sequndo anillo de coccion de color verde. La
presion excesiva se regula automaticamente.

1. Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

2. Coloque la olla rapida en el fuego.
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/\ ATENCION

DANOS DEBIDO A LA FALTA DE
LiQUIDO O AL USO DE UNA CANTIDAD

DE LiQUIDO INSUFICIENTE

Peligro de sobrecalentamiento y dafos

= 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).

. Ajuste el nivel de coccion 2 mediante el boton
giratorio. Para ello, gire el boton giratorio @ hacia la
derecha hasta el nivel 2 (ver la imagen C).

. Ajuste la maxima potencia de la fuente de calor.
> La olla rapida se calienta.

a) Mediante la valvula de seguridad @, que sirve
al mismo tiempo de dispositivo automatico 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) Elindicador de presion (® empieza a subir. La
ascension se puede ver en el hueco situado junto al
indicador de presion y puede regular el suministro
de energia de forma correspondiente.

c) Elanillo rojo (anillo amarillo en el caso de Perfect
Excellence) del indicador de presion indica que la
olla ya no se puede abrir.

> En cuanto el indicador de presion (@® senale el sequndo

anillo de coccion verde, comienza el tiempo de coccion.

. Asegurese de que la posicion del anillo en el indicador
de presion (6) se mantiene estable.

. Si el indicador de presion (6 desciende por debajo del
segundo anillo de coccidn verde, aumente la potencia
de la fuente de calor.

> El tiempo de coccion se prolongara.

. Si el indicador de presion (® supera el primer anillo
de coccion verde, la presion del vapor es excesiva y
saldra de forma audible por el dispositivo regulador
de la presion @®.

a) Retire la olla rapida de la fuente de calor.

b) Espere hasta que el indicador de presion haya
descendido hasta el sequndo anillo de coccion verde.

¢) A continuacion, vuelva a colocar la olla rapida sobre
la fuente de calor.

8. Una vez que haya finalizado el tiempo de coccion,
retire la olla rdpida de la fuente de calor y libere la
presion segun lo indicado en el punto 6.6.

9. Una vez que haya liberado la presion, agite la olla
rapida y abrala con cuidado.

6.6 Liberacion de la presion/enfriamiento
Método 1 - Utilizacion del calor residual

INDICACION
LIBERACION DE LA PRESION DE LA OLLA

Si ha cocinado alimentos que forman espuma o que se
expanden (como legumbres, caldo de carne, cereales),
no libere la presion siguiendo los métodos 2, 3 ni 4.
Las patatas cocidas con piel revientan cuando la olla
se descomprime utilizando estos métodos.

1. Retire la olla de la fuente de calor.
> Tras un breve espacio de tiempo, el indicador de
presion desciende.

2. Cuando haya desaparecido totalmente el indicador de
presion (® en el asa de la tapa, gire el boton giratorio
@ de forma que las sefiales de apertura @) coincidan
con la marca del asa @ (ver la imagen A).

3. Desplace el boton giratorio @) hacia atras en
direccion al extremo del asa.

> Al hacerlo, se escapara el resto del vapor que
quede.

4. Sino sale mas vapor, agite la olla y dbrala.
Método 2 - Liberacion lenta del vapor (salida de vapor
automatica - ver la imagen A)
1. Gire el boton giratorio @ de forma que la sefial de
apertura @ coincida con la marca del asa @,
> El vapor saldra despacio.

2. Cuando desaparezca el indicador de presion en el asa
de la tapa, agite la olla y abrala.
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Método 3 - Liberacion rapida del vapor (ver la imagen A)

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DURANTE LA LIBERACION RAPIDA DE
VAPOR

Durante la liberacion rapida de vapor mediante el
boton giratorio @) o al colocar la olla bajo el agua
corriente, existe el peligro de sufrir quemaduras debido
a la elevada temperatura del vapor o 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 ® v la ranura de sequridad lateral {0)).

. Gire el boton giratorio @) de forma que la sefial de

apertura @) coincida con la marca del asa @.

. Desplace el boton giratorio @) hacia atrés en direccion

al extremo del asa.

> El vapor saldra rapidamente.

. Cuando desaparezca completamente el indicador

de presion (@ en el asa de la tapa (D), agite la olla y
abrala.

Método 4 - Sin liberacion de vapor

1.

Coloque la olla rapida en el fregadero y deje correr un
chorro de agua fria por encima de la tapa.

. Cuando desaparezca completamente el indicador

de presion @ en el asa de la tapa (), agite la olla y
abrala.

6.7 Apertura tras el proceso de coccion (ver la sucesion
de imdgenes E)

1.

En primer lugar, libere la presion como se
describe en el punto 6.6.

> Antes de abrir la olla debe haber liberado la presion.

. Gire el boton giratorio @ de forma que la seial

de apertura @ coincida con la marca del asa @,

. Desplace el botdn giratorio @ completamente

hacia atras en direccion al extremo del asa.

> La marca verde & situada en el asa de la tapa (@)
debe quedar completamente visible.

4. Agite la olla.

5. Con la mano izquierda sujete el mango ® de
la olla (D.

6. Con la mano derecha, agarre el asa de la
tapa @ y girela hacia la derecha hasta que
pueda desbloquear la tapa ®.

> La marca de la tapa Q) y del mango @ deben
coincidir.

7. Para abrir la olla, inclinar ligeramente el asa
de la tapa @ con la tapa @ hacia abajo, de
forma que el vapor restante se libere hacia
delante.

8. Retire la tapa ®.

7. Tipos de usos y preparaciones
7.1 Coccion con cestillos y soporte portacomidas

Dependiendo de la altura de la olla rapida, puede
preparar varios platos al mismo tiempo. Los
diferentes alimentos se separan utilizando cestillos.
Si desea cocinar, p. €j., carne en el fondo de la olla,
coloque un soporte portacomidas sobre el fondo
de la olla, de forma que el primer cestillo quede
colocado sobre la carne.

INDICACION

ACCESORIOS

Puede adquirir cestillos y soportes como accesorios
en su comercio especializado de WMF/a través del
servicio postventa de WMF.

Para las verduras debe utilizar el cestillo no
perforado, y para las patatas el cestillo perforado.
El plato que necesite un mayor tiempo de coccion
debera colocarse en primer lugar sin cestillo 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
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Patatas (8 min) - Cestillo perforado

—_— —

Verdura (8 min) - Cestillo no perforado

2. Deje que el asado se haga durante 12 minutos.
3. Abra la olla como se describe en el punto 5.1.

4. Coloque las patatas en el cestillo perforado sobre el
soporte portacomidas encima del asado. Coloque las
verduras encima en el cestillo no perforado.

5. Cierre la olla siguiendo las instrucciones del punto
5.3y deje que se sigan cocinando durante otros 8
minutos.

CONSEJO - Si los tiempos de coccion de los diferentes
alimentos no son muy diferentes, puede introducir todos los
cestillos en la olla al mismo tiempo.

7.2 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 () siguiendo las instrucciones que
figuran en el punto 5.1y dore los alimentos.

2. Cuando prepare algun plato:
a) remueva el contenido,

b) afada la cantidad de liquido necesaria (al menos,
1/41),

C) agregue, en su caso, €l resto de alimentos (con o sin
cestillo).

3. Coloque y cierre la tapa segun lo indicado en el punto
5.3.

4. Ajuste el nivel de coccion como se describe en el
punto 6.5 mediante el boton giratorio @.

7.3 Utilizacion de alimentos congelados

1. Afada la cantidad minima de liquido (1/4 | de agua).

2. Introduzca los alimentos congelados sin
descongelarlos previamente.

3. Deje que se descongele un poco la carne antes de
dorarla.

4. La verdura puede echarse directamente del envase en
el cestillo no perforado.
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> Los tiempos de coccion no se prolongan.

7.4 Preparacion de cereales o legumbres

Para cocinar en la olla rapida, no es necesario poner en
remojo antes los cereales ni las legumbres.

> Sin embargo, los tiempos de coccion se prolongan
aprox. la mitad del tiempo correspondiente.

> Asegurese de llenar la olla solo hasta la mitad.

1. Introduzca 1/4 1 de liquido como minimo en la olla y,
ademas, por cada parte de cereales/legumbres afiada
como minimo 2 partes de liquido.

2. Poco antes de que finalice el tiempo de coccion,
apague el suministro energético y utilice el calor
residual de la fuente de calor para que la comida
acabe de hacerse.

7.5 Esterilizacion

1. Puede esterilizar biberones, tarros de cristal, etc. Para
ello, coloque las piezas con la abertura hacia abajo en
un cestillo perforado.

2. Anada 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).

7.6 Preparacion de conservas

1. Prepare los alimentos como siempre y rellene los
tarros de cristal.

2. Anada 1/4 | de agua en la olla.
3. Coloque los tarros de cristal en un cestillo perforado.

4. Para tarros de cristal de 1 | se utiliza la olla de 6,51y
8,5 1, y para envases mas pequefos, la olla de 4,5 I.

5. Cueza la verdura/la carne en el nivel de coccion 2
durante aproximadamente 20 minutos. Cueza la fruta
con hueso durante aproximadamente 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
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si lo hace siguiendo alguno de los otros métodos, el
zumo haria presion en los recipientes.

7.7 Exprimir

Puede utilizar la olla rapida para hacer zumo de
pequefas cantidades de fruta.

1. Afada 1/4 | de agua en la olla.

2. Introduzca la fruta en un cestillo perforado,
coloquelo sobre un cestillo no perforado y afiada
azUcar segun prefiera.

3. Cuézala en el nivel de coccion 1 - dependiendo del
tipo de fruta, el tiempo de coccidn oscila entre 10 y
20 minutos.

4. Deje que salga la presion de la olla colocandola bajo
un chorro de agua corriente (método de liberacion de
vapor 4) y agite la olla antes de abrirla.

8. Limpieza, mantenimiento y conservacion
de la olla rapida
8.1 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 asa de la tapa (D siguiendo las instrucciones
que figuran en el punto 5.1y limpiela solo bajo
un chorro de agua corriente (ver la sucesién de
imdgenes G).

2. Extraiga el anillo de obturacion @) de la tapa ® y
lavelo a mano.

3. Deje que los restos de comida adheridos se ablanden,
y deje hervir los restos de alimentos fuertemente
adheridos en la olla rapida con un poco de agua.

4. Silas valvulas estan sucias u obstruidas, limpielas con
un bastoncillo de algodon humedo.
> No utilice objetos afilados o puntiagudos.

5. La olla, los cestillos y el soporte portacomidas pueden
lavarse en el lavavajillas.
> 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.

8.2 Conservacion/almacenamiento

Guarde la olla rapida limpia y seca en un entorno

limpio, seco y protegido.

1. Retire la tapa ® segun lo indicado en el punto
5.1.

2. Extraiga el anillo de obturacion @) del borde de la
olla y guardelo por separado para protegerlo.

3. Retire el asa de la tapa (D segun lo indicado en el
punto 5.1y coloquela en la olla @ o la tapa ®.

4. Coloque la tapa ® en posicion invertida sobre la

olla .

8.3 Mantenimiento/sustitucion de piezas
sometidas a desgaste
| Encargue la sustitucion del asa lateral y el mango
Unicamente a un comercio especializado de WMF/
al servicio postventa de WMF.

| Encargue la sustitucién de la valvula de sequridad
Unicamente a un comercio especializado de WMF/
al servicio postventa de WMF, como maximo
después de 10 afios.

| Compruebe reqularmente las piezas sometidas a
desgaste y, en su caso, sustittyalas por piezas de
repuesto originales.

| Sustituya el anillo de obturacion y la junta doble
inmediatamente por piezas de repuesto originales
en caso de que presenten dafios, endurecimiento,
decoloracion o si no quedan asentados correcta-
mente.

8.3.1 Sustitucion del anillo de obturacion
1. Retire la tapa ®) segun lo indicado en el punto 5.1.

2. De la vuelta a la tapa ®.

3. Extraiga el anillo de obturacion defectuoso @) del
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borde de la olla y eliminelo.

4. Coloque un anillo de obturacion nuevo @) en el borde
de la olla 'y presione con cuidado debajo del borde.

> El anillo de obturacion @) debe quedar situado
completamente por debajo del borde arqueado de la olla.

8.3.2 Sustitucion de la junta doble

1. En caso necesario, retire la tapa ® de la olla siguiendo
las instrucciones que figuran en el punto 5.7.

2. Desmonte la tapa (ver la sucesion de imdgenes G),
para ello dé primero la vuelta a la tapa ®.

3. Sujete la tapa ®) y presione el dispositivo de
desbloqueo del asa (@ en direccion al extremo del asa.

9. Solucion de averias
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4. Retire el asa de la tapa QD).

5. Retire la junta doble @® del asa de la tapa @ y
eliminela (ver la imagen J).

6. Coloque una junta doble nueva original (8 con
cuidado.
> La junta doble (8 no debe cubrir ninguna otra vélvula.
> Las flechas situadas en la junta doble (8 y en la base
del asa deben coincidir.
La junta doble (8 debe quedar apoyada sin hendiduras
y de forma plana sobre la base del asa.
La junta doble (8) debe encontrarse debajo de la
falda de obturacion @) del asa, de forma que la
protuberancia de la falda de obturacion quede sobre el
borde de obturacion.

v

v

| En caso de averia, retire siempre la olla rapida de la fuente de calor.

| No fuerce nunca la olla para abrirla.

Averias Causa

El diametro del foco de calor no
es adecuado.

El tiempo inicial de
calentamiento es

Solucion

Seleccione un foco de calor adecuado al diametro de la olla.

Averias

El vapor sale por la
tapa.

Instrucciones de uso

Causa

El anillo de obturacion y/o
el borde de la olla no estan
limpios.

Solucion

1. Libere completamente la presion de la olla
siguiendo las instrucciones que figuran en el punto
6.6y abrala.

2. Limpie el anillo de obturacion @) y el borde de la
olla.

3. Cierre de nuevo la olla siguiendo las instrucciones
que figuran en el punto 5.3.

El boton giratorio no se
encuentra en el nivel de coccidn
102

Coloque el boton giratorio @) en el nivel de coccion
102

El anillo de obturacion esta
dafnado o duro (por desgaste).

Sustituya el anillo de obturacion @) por un anillo de
obturacion original de WMF.

La junta doble no queda
correctamente asentada o esta
danada.

Corrija el asiento de la junta doble (8 o sustituyala
por una pieza de repuesto original de WMF.

demasiado prolongado
0 la sefal de coccion
no sube.

La potencia del foco de calor no
es la adecuada.

Aumente la potencia.

De la vélvula

de seguridad/el
dispositivo automatico
de coccion sale
continuamente

vapor (no se aplica

a la fase inicial de
calentamiento).

La bola de la vélvula de
seguridad no asienta
correctamente en la valvula.

1. Libere completamente la presion de la olla
siguiendo las instrucciones que figuran en el punto
6.6y adbrala.

2. Retire el asa de la tapa (D siguiendo las
instrucciones que figuran en el punto 5.1.

3. Compruebe la valvula de seguridad (@) y el asiento
de la bola de metal en la tapa.

4. Cierre de nuevo la olla siguiendo las instrucciones
que figuran en el punto 5.3.

a) La tapa no esta colocada
correctamente.

b) Falta la junta doble.

¢) La tapa no estd montada
correctamente.

1. Libere completamente la presion de la olla siguiendo las
instrucciones que figuran en el punto 6.6y abrala.

2. Compruebe el asiento correcto del anillo de obturacion
@ /la junta doble @ (ver la imagen J).

3. Compruebe el asiento/el montaje correcto de la tapa ®).

4. Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en
el punto 5.3.

No se puede tirar del
botdn giratorio hacia
atrasy la olla no se
puede abrir.

El sistema de apertura de
seguridad esta bloqueado.

1. Libere completamente la presion de la olla
siguiendo las instrucciones que figuran en el punto
6.6y abrala.

2. Desplace el boton giratorio (@ varias veces hacia
delante v tire de ¢l hacia atras.

La bola no asienta
correctamente en la valvula
de seguridad/en el dispositivo
automatico de coccion.

1. Libere completamente la presion de la olla siguiendo las
instrucciones que figuran en el punto 6.6y abrala.

2. Retire el asa de la tapa @) siguiendo las instrucciones que
figuran en el punto 5.1.

3. Compruebe el asiento de la bola de metal en la valvula de
seguridad (@) y limpiela en caso necesario.

4. Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en
el punto 5.3.

Falta liquido.

1. Libere completamente la presion de la olla siguiendo las
instrucciones que figuran en el punto 6.6y abrala.

2. Ahada liquido (1/4 | como minimo).

3. Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en
el punto 5.3.
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ES Instrucciones de uso

10. Consejos para la coccion
| Engrase ligeramente el anillo de obturacion con
aceite comestible o grasa para incrementar la
suavidad de movimiento durante la apertura y el
cierre.

| El tiempo de coccidon empieza cuando el anillo
prescrito queda visible en la sefial de coccion.

| Los tiempos de coccion indicados son
aproximativos. Es preferible seleccionar tiempos
de coccion mas cortos, ya que la coccion puede
continuarse en cualquier momento cuando sea
preciso.

| Los tiempos de coccién para las verduras estan
definidos de manera que éstas sigan algo
crujientes después de la coccion.

| La temperatura de coccion en el primer anillo es
de 106 °C (indicada especialmente para verdura
y pescado), y en el sequndo anillo de 115°C
(indicada especialmente para la carne).

En www.wmf.com encontrarad una gran cantidad de
recetas.
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11. Tabla de tiempos de coccion

Alimento

accesorio especial.

Instrucciones de uso

Tiempo

Indicaciones

Cerdo y ternera
Cocinar con el primer anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. No se necesita ningtin

Cerdo troceado

Goulash de cerdo

Asado de cerdo

Ternera troceada

Goulash de ternera

Pierna de ternera en pieza
Lengua de ternera

Asado de ternera

5=7
10-15
20 -25
5=7
10 - 15
25 =30
15-20
20-25

Tiempo de coccion segun tamafo y forma

Cubrir con agua
Tiempo de coccidn segun tamafo y forma

Vaca

Cocinar con el segundo anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. Para la lengua de vaca se

necesita un cestillo perforado.

Asado de carne 10-15 -
picada 30-35 -
Carne adobada 45 - 60 -
Lengua de vaca 6-8 -
Goulashtroceado 15-20 -
Rollos 15-20 -
Asado de vaca 35-45 Tiempo de coccion segtin tamafio y forma
Pollo

Cocinar con el segundo anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. Para la sopa de pollo se

necesita un cestillo perforado.

Sopa de pollo
Piezas de pollo
Muslo de pavo
Ragu de pavo
Filete de pavo

20-25
6-8
25-30
6-10
2=

Max. 1/2 de la capacidad de llenado

Dependiendo del grosor del muslo

Caza

Cocinar con el sequndo anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. No se necesita ningiin

accesorio especial.

Asado de liebre 15-20 -
Lomo de liebre 10-12 -
Asado de ciervo 25-30 -
Goulash de ciervo 15-20 -
Cordero

Cocinar con el segundo anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. No se necesita ningun

accesorio especial.

Ragu de cordero

Asado de cordero

20 - 25

25-30

El carnero tiene tiempos de coccion mds
largos
Tiempo de coccion seguin tamafo y forma
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ES Instrucciones de uso

Alimento Tiempo Indicaciones

Pescado
Cocinar con el primer anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. Para el ragu y el goulash
no se precisa ningun accesorio, para lo demas emplear cestillos no perforados.

Filetes de pescado 2-3 Rociados en su propio jugo
Pescados enteros 3-4 Rociados en su propio jugo
Ragu o goulash 3-4 -

Sopas

Cocinar con el sequndo anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido y la cantidad maxima de
llenado de 1/2 contenido de la olla. No se necesita ningtin accesorio especial.

Sopa de guisantes/lentejas 12 - 15 Legumbres secas reblandecidas

Caldo de carne 25-30 Valido para todo tipo de carnes

Sopa de verduras 5-8 -

Sopa de goulash 10-15 -

Sopa de pollo 20-25 Tiempo de coccion dependiendo del tamafio
Sopa de patatas 5-6 -

Sopa de rabo de buey 35 -

Verdura

Cocinar con el primer anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. Para la col fermentada y la
remolacha roja no se necesita ningun accesorio. Para los demds platos se precisa el cestillo portacomidas perfora-
do. A partir de las judias cocinar con el segundo anillo.

Berenjenas, pepinos y 2-3 Las verduras hervidas al vapor no se disuelven tan
tomates rapidamente

Coliflor, pimiento, puerro 3-5 -

Guisantes, apio, colinabo 4-6 -

Hinojo, zanahoria, berza 5-8 -

Judias, col rizada, lombarda 7-10 Segundo anillo

Col fermentada 10-15 Segundo anillo

Remolacha roja 15-25 Segundo anillo

Patatas hervidas 6-8 Segundo anillo. Las patatas con piel se abren si se
Patatas con piel 6-10 escapa el vapor muy rapido

Legumbres secas
Cocinar con el sequndo anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido y la cantidad maxima de
llenado de 1/2 contenido de la olla, con dos partes de agua por cada parte de cereales. Los cereales no reblandeci-
dos precisan 20-30 minutos mas de coccion. Cocinar el arroz con leche con el primer anillo.

Cocinar las judias grandes durante 10 minutos

Guisantes, judias, lentejas 10-15 ,
. - mas
Trigo sarraceno, mijo 7-10 . e .
p Tiempo de coccion para cereales reblandecidos

Maiz, arroz, escanda verde 6-15 . . .
Tiempo de coccion para cereales reblandecidos

Arroz con leche 20 - 25 : . .
Cocinar con el primer anillo

Arroz de grano largo 6-8

Arroz integral 12-15

Trigo, centeno 10-15

Tiempo de coccion para cereales reblandecidos

Fruta
Cocinar con el primer anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido.

Cerezas, ciruelas 2-5 Se recomienda utilizar un cestillo perforado
Manzanas, peras 2-5 Se recomienda utilizar un cestillo perforado
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Yrreane 3a obenyxeane Fusiontec Perfect Premium [Excellence BG

Pansawme ce,

ue 3aKynuxTe TeH[Xepa 3a Obp30 roTeeHe
(renoxepa noa Hanarane) Ha dupma WMEF v Bn
XEMAEM NPUATHO FOTBEHE C HEA.

3a fla MOXeTe Aa A N3non3pate AbATO, CNasBaiTe
1 cneaBanTe cneaBalumTe MHCTPYKLNN 3a
0€30MacHOCT 1 yKasaHuA.

1. [paBunna ynotpeba Ha TeHmKepaTa
nop HanAaraHe

1.1 Ykasarenuu 3Haum 3a 6esonacHoct u
npepynpeavuTeNnHu yKasaTeNnHu 3Haum

B HactoAwoTo ynbTBaHe 3a 06cnyxBaHe BaxHuUTe
yKa3aHua ca 0003HaueHN CbC CUMBONM W CUTHANHY
aymu:

MPEAYMNPEXOEHUE Gillekl:ERIEICE]

CUTyauuns, KOATO MOXe fia JoBeae 40 CEPNO3HM
HapaHABaHWA (HanpuMep n3rapsHns ¢ napa unn
ropelLu noBbpXHOCTH).

SY gAYV LIS noka3Ba NoTeHLUManHo onacHa
CcuTyauma, KOATO MOXe fia floBeae [0 ApedHU unu
NeKNn HapaHABaHUA.

'BHUMAHME noxkassa cutyauns, KoATo Moxe fa

nosene 00 MatepuanHn Wetn.

YKA3AHWE pasa ponbnuutenHa uHdopmaumsa 3a
besonacHa paborta ¢ TeHaxepaTta nof HanAraxe.

1.2 [lonbnHutenHa uHgopmauma
CBBET nasa nonesHu cbaetn 3a eheKTnBHO
N3MoN3BaHe Ha TEHAXepaTa NOf HanAraHe.
1.3 3HaueHue Ha 3HALUTE U CUMBONIUTE
1. Cumonu

& [la ce cnasBat u cneggart YKa3aHuATa

2. 3Haum

| = w3bpoasaHe

» = obAcHeHue, peyntat

= = yKa3aHue 33 [eNCTBUe NHCTPYKLUMA 3a
6e3onacHocT

® = 0ATOYKA

@ = npenpaTtka KbM €NeMEHTU B UepTexure




BG YnbrBaHe 3a 0bcnyxBaHe

1.4 TpasunHa ynotpeba

TeHmkepata 3a roTBeHe Nof HanAraHe e

noaxoasAula camo 3a...

| BumoBete neuku, n36POeHN B HACTOALLOTO
yMbTBaHe,

| 3a NpuroTBAHe WK 3adylaBaHe Ha XpPaHUTENHN
npogyktu (6e3 u ¢ npucrasku | nperpaga),

| 3a BapeHe Ha 06MUAHU JOMAKMUHCKN KOMMUECTBA
B 6ypkaHu (c npuctaeka ¢ gynku),

| 3a NpuroTBAHE Ha COK OT MaJIKM KOYECTBa
nnonose (c npucraska),

| 3a crepunusnpaxe Ha bebelwkn wWuiera, CTbKeHN
bypkaHu (¢ npucraska ¢ aynku).

Tenpxepata 3a rotBeHe Mof HanAraHe He e

nopxoaALa...

| 3a ynotpeba B ropeta typHa Uan MUKPOBBLAHOBA
neuka,

/ 3d MbPXEHE Ha XPAHUTETHU NMPOAYKTK C 0/1n0,

/ 3a cTepunmnsauna ¢ MeEANLMHCKO
npenHasHaueHne,

| 3a BMOBE NEUKM, pasfinuHK OT MOCOUEHNTE UMK
OTKPUT OFbH.

Hacroawoto ynbTBaHe 3a obenyxsaHe...
| TpabBa na ce TpeTMpa rpPUKINBO,

| we TpsbBa na ce cbxpaHasa B 61130CT 10
TEH[XepaTa 3a roTBEHE Nof HanAaraxe,

| we busa na ce U3XBbLPNA,

| TpabBa na ce npesasa Ha apyru notpebutenu u na
Obe NPOYETEHO OT TAX.

2. Bcuuku BaXKHM MHCTPYKUMK 32
6e3onacHoct

Masete pobpe pbkOBOACTBOTO 3a €KCMI0aTaLma 3a
no-kbcHU cnpasku. Mpean ynotpeba npouerere
BHUMATENHO Te31 UHCTPYKLMK.

Tenpxepara noa HanAraHe MoxXe Aa ce U3non3ea, camo
cnef kato 6bOaT npoyeTeHn U pas3bpaHu MHCTpyKLMUTE
3a 6e3onacHoct. HecnaspaHeto Ha Te31 MHCTPYKLMN
MOXe [a A0Befe [0 NOBPean n u3rapaHua npu
ynotpebata Ha TeHakepaTa Nof HanAaraHe.
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2.1 Obwwm ykasanua

MPEAYNPEXOEHUE

N3MOM3BAHE OT JTULIA,
3AMNO3HATK C PABOTATA

Tenpxepata noa HanAraHe Moxe Aa Ce U3non3sa

caMo OT InLia, KOMTO NPeaw ToBa ca ce 3ano3Hanu

¢ ynmbTBaHeTo 3a ynotpeba u ca npouenn

MHCTpYyKUMUTe 33 HesonacHocT.

= TeHmxepara noa HanAraHe [a He ce 4aBa Ha
nuua, KOUTO He ca 3amo3HaTu ¢ TAX.

= Ha geuata na He ce pa3pelwasa aa urpaat ¢
WM 12 N3MON3BAT TEHAXEPaTa Nof HanAraHe.

NMPEAYNPEXOEHUE

TEHLDKEPA NOL HANATAHE /
NPEANA3HUTE NPUCMOCOBJIEHNA
[A HE CE MPOMEHAT

lMpennasHute npucnocobnexHuna Bb3npenaTcTear

onacHu cutyauuu. Te yHKUMOHMPAT, CaMo ako

HE C€ NPOMEHAT N TeHOXEPATa U KanakbT CK

CbOTBETCTBAT.

= [la He ce U3BbPLIBAT NPOMEHN N MHTEPBEHLMN
Ha TeH[kepaTa Nof HanAraHe U HelHUTe
npennasHu npucnocobneHns.

= Kanakwr Ha Fusiontec Perfect Premium /
Excellence ® na ce n3non3sa camo ¢
noaxopswa tenmxepa Fusiontec Perfect
Premium [ Excellence @ u obpatHo. [la He ce
M3MON3BaT APYrK Kanauu Unu TeHIxepu.

MPEAYNPEXOEHUE

[A CE ObPXW OAITEYE OT AELIA 1
OOMALLIHM XXMBOTHW

Mo Bpeme Ha 13M0N3BaHETO Ha TeHmKepaTa nog
HanAraHe geuara n oOMallHUTE XNBOTHU a HE Ce
ocTaBAT B 6/11M30CT 10 HeA, Thil KaTo TeHaKepaTa
MOfl HajAraHe € TexKa, CUHO Ce HaropeLABa u
MOXe f1a u3nese napa.

NPEABUONMA HENPABUTHA
YIMOTPEBA

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

3a na ce u3berHe HenpasunHa ynotpeba n

CBbp3aHUTE C HeA NOBPeaN U 13rapaHus,

TeHkepaTa nofj HanAraHe Aa He...

= Ce N3non3Ba B ropela ypHa um
MUKPOBLTHOBA NeuKa,

= C€ N3MON3Ba 32 MbPKEHE HAa XPaHUTETHN
npoayKTn ¢ 0nuo,

= Ce W3MOoN3Ba 3a cTepunn3auna 3a
MEAMLIMHCKM Lienu,

= Ce W3MON3Ba C Meuku, pasnnyHn ot
MOCOYEHUTE UIN BbPXY OTKPUT OTbH.

BHUMAHUE

IPBXKUTE HA TEHDKEPATA [1A
HE CE OCTABAT JA CTbPYAT HALL
FOPELLIM KOT/TOHU
Ako apbxkute @/@)/@ crbpuar Hag ropewim
KOT/IOHW UMW Hafl NIaMbKa Ha ra3oBa neuka, Te
MOraT CU/IHO [1a Ce HAropeLwLsT 1 Npu Aonup aa
nNpeau3BuMKar u3rapaHus.

BHUMAHUE

bbP30M3HOCBALLMTE CEYACTI
PEJOBHO [A CE NMPOBEPABAT
CMEHAT

Bbp3ousHocBawmre ce uactu (1BOMHO ynbTHeHMe

®, yNbTHABALL NPBCTEH @) NPU BUAUMU NPOMEHY

B LiB€Ta, NYKHAT1HW, BTBbPAABAHE, NOBPEXLAHE

WM HEMpPaBWITHO 3aCTaBaHe a Ce CMEHSAT C

OpPUTMHAMHYM PE3EPBHU YaCTy.

= YnnbTHABALLMAT NpbeTeH @ TpAbGBa fa nexu B
pbvba Ha kanaka.

= CmMeHeTe ynnbTHABALMA NPbCTEH @) cnep
okono 400 roTBeHuns, Hall-KbCHO cnep 2
TOANHU.

= [la ce 13n0n13Bar caMo OPUrMHAHN Pe3epBHNA
yacrm.

= 3ameHeTe cnefl Hall-MHOTO 2 roguHN.

2.2 [bpBo nyckaHe B ynotpeba:

[pean mbpBOTO NyckaHe B ynorpeba TeHmxepara
nof HanAraxe Tpabea fa Bpu camo ¢ Boaa (na ce
CMa3BaT NOCOUYEHMTE KOMMUECTBA 33 HaMblBaHe) B
NPOABIKEHME HA Hal-ManKo 5 MUHYTU Ha cTeneH
3a rotBeHe 2. Toa TpAbBa M3pNYHO fia ce B3eme
npeaBuna CbLLO 1 NpU BeAKa NpoBepKa Ha NpoaykTa.

2.3 [lpenum Bcaka ynotpeba

NMPEAYNPEXOEHWNE

OMACHOCT OT U3TAPAHE NMOPAON
MOBPELEHW [/ NUMCBALLA UNIA
HEMPABW/THO MOCTABEHI YACTI

Mpenu Beaka ynotpeba fa ce nposepAsa, fanu
BCUUKI YaCTU €a HANMUHW, U3NPABHU 1 NPaBUIHO
nocrasenn | pukenpatu. Mpu nunceaiwy,
noBpeneHn, fedopMUpaHn N HenpaBuIHo
MOCTABEHM YacTh Ma OMAcHOCT OT u3rapAHe
nopaau HaropeLyeHnTe NOBbPXHOCTM 1 U3NK3aLLaTa
napa.
= [la ce npoBepu NpaBUIHUAT MOHTaX [
NpaBUIHOTO NocTaBAHe Ha kanaka (©).

= [la ce nocrasat nunceature yactu (Hanpumep
ABOIHO ynnbTHEHNe (8), ynbTHABALL NPBLCTEH
@).

= [lpn nospeneHu, neoOpMUPaHI YacTy, Yactu
C MPOMEHEH LIBAT UMW CUYTEHN YaCTi He
n3non3salTe TEHIXEpaTa Mo HanaraHe u ce
CBbPXETE CbC CMELNaNN3NPaHnA TbProBeLl Ha
WMF [ cepsu3a.

= AKO (pyHKLMATA Ha YacTuTe He OTroBapA
Ha OMUCaHNeTo B PbKOBOACTBOTO 3a
ekcrnioatalua, He U3non3galite TeHaxepata
Mof HanATaHe n ce CBbPXETe CbC
cneunannaupanua teprosey Ha WMF /
cepsu3a).

= [lpoBepere, nanu Texnaxepara NoA HanAraHe e
3aTBOPEHA CUTYpPHO.

NMPEAYNPEXOEHUE

OMNACHOCT OT U3TAPAHE
MOPALN HEPABOTELLN
NPEOMNA3HW MPUCTOCOBTEHNA
Mpenu BeAaka ynotpeba nposepaBalite npeanasHure
npucnocobneHus 3a GyHKUNOHMpPaHe, NoBpeay,
3ambpcABaHE 1 3anyluBaHe. B npotuseH cnyyai
'Ma ONacHOCT OT U3rapAHe Nopaay HaropelLeHu
MOBBPXHOCTI W U3NM3alLa Napa.
= [lposepete NpaBUIHOTO NONOXEHME Ha
[ABOINHOTO ynbTHeHue (B). YnisTHABaWMAT
npberer @) Tpabea na nexw B puba Ha kanaka.
= [lpn nospeaexun, aeopmupaHn yactu, yactm

C MPOMEHEH LBAT UM CHYNEHN YaCTu HE
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W3MoN3BaliTe TEHAXEPaTa Mo HandaraHe u ce
CBbPXKETE CbC CMELMANN3NPaHIA THPTOBELL Ha
WMF [ cepsu3a.

= OTcTpaHeTe 3aMbpcABaHMATA [ 3anylBaHNUATa.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
HELOCTATBYHO MOYNCTBAHE

Mpenu Beaka ynotpeba nposepaAsaiTe
npennasHuTe Knanaxu/ npeanasHuTe
npucnocobneHna 1 NHAMKaTopa 3a HanAraHeTo 3a
3amMbpeABaHe [ 3anyluBaHe, Thil Kato B NPOTMBEH
C/ly4al MOXe fia U3M€3€ HeKOHTPONMPaHo napa.
ToBa MOXe [1a NPUUNHY N3TrapAHNA.
= [IpoBepeTe n eBeHTyanHo noymcrere
npennasHute npucnocobneHna u nHpmkatopa
33 HanAraHeTo (.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3rAPAHE NMOPAON
HENPABW/THO MOHTUPAH KAMAK
KanakbT He 61Ba na ce MOHTUPaA HeNpaBuUIHO.
MoHTaxbT TpAbBa fa ce M3BbPLUBA CAMO MO
OMMCaHNA HAUMH.
= [la ce cna3Bat TOUHO yka3aHwATa.

= [la ce npoBepu NpaBuUIHOTO NONOXEHNE.

2.4 Tlo Bpeme Ha ynotpebara

BHUMAHUNE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
FOPELLA MAPA
Ako B TeHOKepaTa nog HanAaraHe He ce obpasysa
napa, a u3nu3a napa, “ma onacHocT ot
M3rapaHe Ha pbLETe U SINLETO OT HaropeLLeHuTe
MOBBLPXHOCTM W M3NM3alLaTa napa.
= BenHara uskniouete neukara, ocraBete
TEHIXepaTa Aa N3CTMHE 1 NpoBepeTe.

NMPEAYNPEXOEHWUE

OMACHOCT OT HAPAHABAHE
MOPALM BMCOKO HAJTATAHE

o Bpeme Ha roTBeHe B TeHkepaTta ce obpasysa
BMCOKO HanaraHe. Ako ToBa HanAraHe ce
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YnbTBaHe 3a obcnyxpaHe

0cB0DOAM, MOXE [1a CE CTUTHE [0 TEXKN U3rapaHns

1 HapaHABaHUA.

= BuHaru nposepnBaliTe TeHAxXepara Noa
HanAaraHe [1a € CUrypHo 3aTBOpeHa.

= Hwukora He oTBapaiTe TeHmKepaTa nop,
Hanarae cbe cuna. Camo Korato HanAraHeto
€ HanbIHO 0CBOOOAEHO OT TeHAXEpaTa Nof,
HanAaraHe, 1A ce 0TBapA NecHo.

= [lBuxere Tenaxepata nop HanaraHe
BHMMaTEsNHO, KOrato TA € Nof HanAraHe.

= [lo Bpeme Ha ynotpeba HuKora He ocTaBaiTe
TEH[XEpaTa nofa HanAraHe 6e3 Haasop.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALIA
N3NN3ALLA TTAPA

Mo Bpeme Ha roTBeHe OT karnaka § NoHsAKora
n3nu3a ropeila napa.
= Hukora He ce npucaraite Kbm naparta.

= [lpbXTe pbLeTe, rnasara 1 TANOTO BUHATU
W3BbH OMacHaTa 30Ha - Haj Kanaka @ u
CTpaHUUHUA npeanaseH npouen @ Ha pwba
Ha Kanaka.

= [lo Bpeme Ha ynoTtpeba HMKOra He ocTaBanTe
TeHAXepata noa HanAraHe 6e3 Hap3op.

= [la3ete oT geuata ¥ JOMaLIHUTE XUBOTHN.

OMACHOCT OT U3TAPAHE TPU
bbP30 M3IMYCKAHE HA MAPATA

MMpu 6bp30 M3nNyckaHe Ha Napata ¢ BbPTALLOTO ce

konue @ unu nog Tevatla BoAa 1Mma onacHocT ot

n3rapAHe ¢ ropelya napa uim crotBeHa xpaxa.

= [lpean na otBopuTe pasknartete TeHaxXepaTa
noL HanAraHe.

= 3abpaHeHo e NoTanAHeTo Ha TeHAXepaTa nop
HanAaraHe B cTyaeHa Boja.

= [lpbXTe pbLeTe, rnasara 1 TANOTO BMHArU
W3BbH OMacHaTa 30Ha - Haf kanaka @wu
CTPaHWYHUA NpeanaseH npouen @ Ha pvba
Ha Kanaka.

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
OBPA3YBAHE HA MEXYPYETA

Mpu oTBapAHE Ha W3CTUHANATa TeHAXepPa Mo
HanAraHe ropeLara CrotBeHa xpaHa Moxe fia
obpa3syBa MexypueTta u fa npbcka yaapHo. [pn meco
C KoXa npu HaboxaaHe MoxXe fia NpbCHe ropetua
TeYHOCT. ToBa MOXe Aa NPUUUHYU N3rapaHua 1
3a71BaHe ¢ ropeLla Bofa.
= [lpean BeAKo oTBapAHE pasknawaiite
TEHKEpaTa Mop, HanAraHe.

= [opewoto meco, cBapeHo ¢ koxata (Hanpumep
TerewKu e3uk) aa He ce Haboxaa BeaHara, a
MbPBO [1a Ce OCTAaBM Ja Ce OX/1aau.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3rAPAHE NMOPALN
V3N3ALLA ACTA

lpu npenbnHeHa TeHmKepa Noa HanAraHe npes

npeanasHua knanak (7), npucnocobnexmeTo 3a

perynupate Ha Handraxeto () unu ctpaHnuHms

npennasen npouen (0) MoraT a 3nA3ar ropeiuu

ACTUA 1 0a NPUUNHAT U3rapaHuA.

= Hukora He npenbnBaiTe TeHAXeEpaTa nog
HanaraHe.

= TeHmxepaTta noa HanAraHe fa ce MbiHu
MakKCUMyM f10 2/3 OT HOMUHANHUA cu obem.

= Tenpxepata noa HanAraHe ga ce MbiHu
Hail-MHOro 40 1/2 o1 HOMUHaNHUA c1 obem,
Korato ce roTBAT HabbOBaLIK, MbCTU UMW CUITHO
pasneHBaly ce ACTUA, KaTo Hanpumep
cynu, 6000BK pacTeHus, BapeHo, bynboHMY,
BBTPELUHOCTW WK TECTEHW NPOLYKTH.

= flcTAata npeav ToBa 4a ce NoaBapAT B OTBOPEHA
TeHOxXepa, fa ce pa3bbpkar 1 eBeHTyanHo aa ce
obepe nanarta.

= Koraro n3nonssare npucrasku/kpauera,
crnasBaiiTe BUCOUMHATA 3@ HaMb/IBaHe.

BHUMAHMUE

OMACHOCT OT N3rAPAHE HA

OPELLIATA TEH[XXEPA | KAMAK
Mo BpeMe Ha roTBeHe TeHKepaTa Mofl HanAraHe
CUNHO ce HaropelwAsa. Mpy rasosyu neuku nopaam

OTKPUTAA MAaMBK MOTaT f1a CE HaroPewwAT CUHO

CbLIO 1 ApbXKuTE. TpK AONMP MMA OMACcHOCT 0T

n3rapsHe.

= Hukora na He ce nuNar HaropeweHnTe BbHLHK
MOBbPXHOCTM Ha TeH[xXepata Nnof HanArawHe.

= Tenpxepara (D) [ kanakst (B na ce xgawar
CaMo 3a NNacTMacoBuUTe APLXKY.

= [la ce 3non3Bar pbkaBuuUn UK 3aunTa 3a
pbliete (Hanpumep pbKOXBATKM 3a TeHmxXepu).

= [lopewure npuctasku u nperpaan na ce
W3Baxaar camo C NOMOLLHU CPECTBa,
HanpuMep pbKoOXBaTKN 3a TEHXEPH.

= [lopewara TeHxepa Noa HanAraHe aa ce
0CTaBsA CaMO BbPXY MOBbPXHOCTH, YCTOMUNBH
Ha ropeLnHa.

BHUMAHUE

MOBPEXIOAHE MOPALIN
MPEKA/TEHO MAJTKO U/
JINNCBALLA TEYHOCT

TeHmxepata nof HanAraHe HUKOra fAa He ce

HarpABa Ha Hali-Bucokara creneH 6e3 TeuHoct

nnu 6e3 Haa3op, Tbil KaTo B NPOTUBEH Cydyal Ma

0MacHOCT OT NperpABaHe 1 NoBpeXaaHe.

= TeHpxepata nof HanAraHe fa ce u3nonssa
CaMo C 0CTaTbYHO TeUHOCT (MUHUMYM /4 |
Boaa, 6YNbOH, COC U T. H.).

= [lpu recTi ACTMA Na ce BHUMaBa 33 JOCTaTbuHO
TeUHOCT.

= [lpu npekaneHo mManko Ny NMNCBAaLLa TeUHOCT
neukaTa fia Ce U3KMouY BeAHara n TeHaxepata
noj HanAraHe fia He Ce ABWXM, A0KaTO He
N3CTUHE HaMbIHO.

= TeHmxepara nof HanAraHe HUKora fia He ce
ocrasa 6e3 Haasop.

2.5 OTHOCHO NOYMCTBAHETO

OMACHOCT OT U3IAPAHE NMOPAON
MOBPEXXIOAHE MPU MOYNCTBAHE
3a nouunctBaHe Ha npeanasHuTe npucnocobneHua
a He ce u3non3ssar yetku, abpasnsHN Npenapatm
1 XMMUKanK, Tbii KaTo B MPOTUBEH ClyJali Te Le
ce NOBPeaAT 1 NMa OMacHOCT OT N3rapAHe nopaau
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n3nu3aua napa.

= [la ce cna3gat ykasaHuATa 3a NOUNCTBaHE 1
NoANpPbLXKA.

= Cneq BCAKO NounCTBaHE Cb0BETE 3a rOTBEHE f1a
ce noacyLasar fobpe.

2.6 Heobxopmmun pemoHTHn

BHUMAHUE

NMOBPEXIOAHE MOPALN
HEMPABW/TEH PEMOHT /
HEMPABWJTIHW PE3EPBHW YACTK

PemoHTMTE f1a Ce M3BbPLLBAT CaMO OT crieLnanu3npaH
TbProBeL, Tbil KaTo B MPOTWUBEH CITyyall TeHLxKepata
NOA HanAraHe LWe ce NoBpean Unn npeanasHute
npucnocobneHna HAMa noseye Aa QyHKUMOHNPAT
MPaBUIHO M NMa OMacHOCT OT U3rapAHe.
= [lpn pemoHTU ce obpbLuaiite KbM
creunanusnpaH Tbprosed.
= [IpbXKuTE, KONTO Ca HanyKaHW Un He
CTOAT NPaBM/HO, 1 Ce [afaT 33 CMAHA Ha
creunanusnpaH Tbprosed.
= [la ce n3nonsgar camo OpUriHanHu pe3epBHN
yacTn 3a TEHKXEPA MoJ HanAraHe.

2.7 OTHOCHO BMAOBETE MEuKku

BHUMAHUE

BMOOBE MEYKN W TONIEMWHU HA
KOT/IOHWTE, KOWUTO MOTAT A CE
N3MON3BAT

TeHpxepata nof HanAraHe MOXe Aa ce U3Mon3Ba

€amo € UHAYKLUNOHHN NeUKu, NeUKn Cbe

CTBKIIOKEPAaMUYEH 10T, ra30BU WM eNeKTpUUecKu

neuku. [lMameTbpbT Ha KOTNOHUTE UAN Ha ra30BuA

nnambk He Tpa6Ba fia e No-ronsM OT AbHOTO Ha

TeHAXeparta.

= [lpu ra30Bu neukn NNambKbT HA rasra He busa
0a ce NofaBa U3BbH ALHOTO Ha TEHAXepaTa.

= 3a onTMManeH NpeHoc Ha TONuHa 1
koMOUHMpaHe ¢ neukata rofemuHata Ha
TEHAXepaTa W Ha KoTJoHa TpAbBa na cbnagar.

= [lpu neukm cbe cTbkIoKepaMUUeH noT unu
€/1eKTPUYECKI NeYKI ANaMeTbpbT Ha KOTIOHa He
6buea ga e no-ronam ot 190 mm.
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= Tlpn MHOYKUMOHHM NEUKN NPU BUCOKU CTEMEHU
Ha roTBEHE MOXE [ Ce MOMyyu CBUCTEHE.
lMpuunHata 3a T0Ba € TEXHUYECKA, a HE €
npu3Hak 3a fedekr Ha Bawara neuka nnn
TEHXepa Nnof HanAraHe.

2.8 YpbmxaBaHe Ha XXUBOTa

BHUMAHUE

MOBPEXOAHE HA TEHIKEPATA
Mo HANATAHE

3a na ce 3anasu XMBOTLT Ha TEHXepaTa nog,

HanaraHe...

= He ynpaiite NOMOLLHNTE KYXHEHCKUTE ypeaun B
pvba Ha TeHaxepara.

= [lobaBaitte con camo BbB BpALLa BOAA U

pa3bbpksalite, 33 4a He ce 3acerHe AbHOTO Ha
TeHOKepara.

= [la ce n3barar 3amMbpCABaHNATA MEXY [HHOTO
Ha TeHXepara 1 KOTIIOHa, Thil KaTo B NPOTUBEH
C/lyyal KOTIOHBT (HampuMep CTbKIoKepamuka)
MOXe [a Ce Hapacka.

3. PasonakoBaHe Ha TEHQKEpATa noa
HanAaraHe
1. OtBopeTe onakoBkata 1 NpPOBEpeTe, fanu ca HanmuuHN
BCUYKM YacTu:
| Tenpxepa (D cbe CTpaHNUHM ApbXKK- Q) U
npogbrosara apbxka )
| Kanak ® cbe cansuwa ce npbxka (D)
e Kanak ¢ npeana3en knanat (2) n npumbpxaly
npouen @)
o CmeHaeMo ABOIHO ynTbTHeHue (c1Bo)
| Ynnwrusasaul npbere (cus) @)
| PbkoBOMCTBO 3a ekcnnoarauua ¢ rapaHUus
= Ako nuncsat yactu, ce obbpHete kbM Bawma
otopuaupar WMF cneunanusupat teproset |
cepBn3 uan aupekTHo kbm WMF.
| MaxHeTe BCUUKM HAlUUHIN CTUKEPU W BUCALLM
€TNKETH

2. V13xBbprere HeHyXHNA OMaKoBbYEH MaTepuan
CcbrnacHo aeiictealuute paznopenbu.

3. Tlpoyetete BHUMATENHO yMbTBAHETO 3a 06CNyXBaHe 1
cbxpaHaBaiiTe 61130 [0 TeHAxXepaTa noa HanAaraHe.

4. HEI'IpeMEHHO na3erte rapaHuUnATa, 3a Aa MOXe

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

npy HeobXxoAMMOCT fia NpeaABNTe rapaHLMOHHY
npeteHunn.

4. 3ano3HaBaHe C TEH@KepaTa noj
Hansarave u pasbupane
4.1 [llpernepn Ha BCMUKM YacTu

@ Tenmxepa ot matepuan Fusiontec ¢ MeputenHa ckana
0T BbTpelHaTa cTpaHa (Bux ¢ur. B)

(@ Crpannuna apbxka

( Mponbnrosara apbxKa

@) MapkupoBka Ha npofbiroBartata pbxka

(® 3akniousau npeanasuTen NpoabLIroBaTa ApbXKa
® Kanak

@ Npennasex knanax

Mbpxau

(@ MapkupoBka 3a nocTasaHe Ha kanaka

Mpeanasex npouen

@ Csanswa ce npbXKa Ha Kanaka
@ Buprauwo ce konue
@ 3akniouBaly Npeanasuten B ApbXkata Ha Kanaka
(1 bytoH 3a ocobOXaBaHe Ha OpbXKaTa
® NMpucnocobnetue 3a perynupaHe Ha HanAraHero
WNHpukatop 3a HanAraHeto
@ Npuabpxatl npouen
[1BolHO ynnbTHeHNe
lpennasHa cuctema ot oTBapAHe
@ YnnwTHeHne apbxka kanak
@ YnnbiHABaL NpbeTeH
@ 3Hak 3a otBapsHe
@) 3enena mapkuposka
@ Mapkuposka Ha apbxkaTa
4.2 MHorocteneHHata cucrema 3a 6esonacHocr
Mpucnocobnenne 3a perynupaHe Ha HanAraHeTo B
Kanaka
Ako npeaBuaeHOTO HanAraHe 3a usbpaxata crenex
Ha rotBeHe Obae HafBMLIEHO, aBTOMATUYHO Ce 0TBapA
npucnocobnetne 3a perynupate Ha Hanaraxeto @) n

M3NnwHaTa napa n3nnsa. Taka NPEKaneHo BUCOKOTO
HanAaraHe BeaHara ce ocsoboxnasa.

pennaseH knanaH

Ako npucnocobnenueto 3a peryanpate Ha
Hanaranero () He ce 3aaelicTea, NpekaneHo BUCOKOTO
HanAraHe BeaHara ce ocBob0XaaBa upes npeanasHua

knanaH @) .

lMpenna3seH npouen B pbba Ha Kanaka

Ako Benukm octaHanu npeanasHu npucnocobnexua
He cpaboTAar, HanpumMep Nopaau 3anyLBaHe ¢
actuero, npeanasxuar npouen (0 cnyxu karo
,aBapueH n3xon". Ako ce obpasysa npekaneHo
BUCOKO HanAraHe, yribTHABAWMAT NpbeTeH Q)

Taka ce nputucka ot npeanasuua npouen (0
HaBbH, Ue Napata MOXe fia 1371e3e U HanAraHeTo ce
ocBobox/asa.

MHﬂMKaTOp 3a HaNAraHETo B APbXKATa Ha Kanaka

WHpoukatopbt 3a HanAraHeto (§) nMa NOMOLLHO
npucnocobneHue 3a BUXaaHe, 3a 1a ce gane
Bb3MOXHOCT 3a NpeaBUAeHOTO rotBeHe. To noka3ea
CbCTOAHMETO Ha HafAraHeTo 3a roTBeHe B MOMEHTa.
Toit nma uepBeH unu xuAT npbeteH npu Perfekt
Excellence (uma HanuuHo Hansrawe) u 2 senexu
npbereHa (creneH Ha roteexHe 1 u 2).

MpennasHa cuctema ot oTBapAHe

Mpeanaskara cuctema ot oreapae (9 Bb3npenaTcrsa
Bb3MOXHOCTTA 33 OTBapAHE Ha TeHKepaTa nog
HanAraHe BLNPEKU HAZIMUMETO HA OCTaTbUHO
HansAraHe. EnBa cneq mbaHOTO M3nyckaHe Ha
HaNIAraHeTo TeHIKepara Noa HanAraHe Moxe Aa ce
0TBOPU.

KoHTponupaHo n3nyckaHe Ha naparta ¢ BbpTALLO
ce Konue

C Bwprauioro ce konye ) napata Moxe fa ce
n3nycHe 6aBHO, HO CbLO 1 6bpP30.

3akniouBauy npennasuren

B npwxkara Ha kanaka () uma 3akniousauy
npeanasuten @), KOeTo BL3MNPENATCTBA BL3MOXHOCTTA
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3a 0TBAPAHE Ha TEHOXEPATa MO HanAraHe no Bpeme Ha
rOTBEHE.

4.3 Beuuku BaKHU laHHK

Mpoussoputen WMF GmbH
Tun Fusiontec
Perfect Premium/Excellence
Matepuan
Tenmxepa/mbHO matepuan Fusiontec
Kanak Cromargan®: Hepbxpnaema
cTomana 18/10
[pbxkn nnactmaca, n3onupatia ot
HaropeliaBaHe
YnnbTHeHuA Silikon
Ilnametsp TeHpxepa
[bHo 190 mm
BvTpewna vact 220 mm
O6em 3a nbnHene 3,01/451/6,51
[bnxuna
Tenpoxepa ¢ opbXkn 416 mm
TeHokepa ¢ kanak 468 mm
Linpuna
Tenpoxepa ¢ kanak 250 mm

Bucouunna

A = teHaxepa, B = tenmxepa ¢ kanak, C = teHaxepa ¢
Kanak u opbxka

Obem A B C

301 88 mm M7 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm

CobctBeHo Terno

301 3,60 kg
451 4,00 kg
651 4,50 kg

PS-ctoiHoct 150 kPa
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CroiiHocTi Ha HanAraHeTo
Mbpeu 3enex npberen, okono 106°C, 25 kPa pabotHo
HanaraHe, 40 kPa KoHTponHo Hanarawe

Bropu 3enen npweren, okono 115°C, 70 kPa pabotHo
Hanaraxe, 90 kPa KOHTpONHO HanAraHe

[lnametsp Ha KoTnOHamakc. 190 mm

BuTpewHa ckana BucoumHa Ha Hambneae (3asucu ot
06wua obem) 1/3,1/2, 2/3

4.4 BupoBe neuku

FYLI)

@ [0

<) Xy
(280

4.5 Bcuuku npuHapnexHocTyn, pesepBHU YacTu 1
6Bbp3ou3HOCBalLM ce yacTu

MpuHapnexuoctn

| Mpucrasku (apr. Ne 07 8940 6000 / 07 8941 6000 /
07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Nperpaan (apr. Ne 07 8944 6100)
| Crknen kanak (apr. Ne 07 9518 6389)

PesepsHu vactn
| Opbxka 3a kanak @ (apr. Ne 08 9580 6030)
| Kanak ® c apwxka @ (apr. Ne 07 9580 6042)

Bbp3on3HocBawy ce yactu (cuB LBAT)
| OsoiiHo ynnvtHeHue (apt. Ne 60 9614 9510)
| YnnvrHasauw npbereH @ (apt. Ne 60 6856 9990)

5. [llyckane B ekcnnoaraums Ha
TEH[KepaTa Nof, HanAraHe
5.1 Pasrnobasane Ha TEHKEpaTa noa HanAraHe

1. Ceanere kanaka (cpasuu ¢ur. E, B).

a) 3asbpreTe BLPTALLOTO Ce Konue @ Taka, ue
MapK1poBKMTE 3a oTBapAHe Q) Aa cbBnagHar ¢
MapKupoBKata Ha apbxKkara @ .

b) Opbnrere Bbprawoto ce konue @) u3usno Hasan B
nocoka kpas Ha ApbxKaTa.

» 3enexarta Mapkuposka @ Ha apbxkata Ha kanaka
@D Tpabsa na ce Buxma U3LANO.

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

c) CnABata pbka XBaHeTe 3ApaBO CaMo MPOMLAToBaTaTa
npbxka ) Ha renmkepara Q) .

d) C nAcHata pbka xsaHeTe apbxkara Ha kanaka QD) u
3aBbpTeTe HaafCHo, AoKaTo KanaksT () Moxe fa ce
MOBANIHE.

» Mapknposkara Ha kanaka (9 v MapknpoBkara Ha
npoabaroarata apbxka @) Tpabea na sactaHar
Ha eaiHa NnHNA.

e) BawrHete kanaka () 3a npwxkata Q).

2. Pasmoberte kanaka (Bux gur. G), 3a uenta mbpso
obbpHere kanaka ©) .

3. VI3mbpnaitte BHUMATENHO YITBTHABAWMA NpbeTeH @)
ot pbba Ha TeH[xXepaTa 1 ocTaBeTe HacTpaHa.

4. Xsauete 3apaBo kanaka (&) u HatucHeTe GyToHa
3a oTBapAHe Ha apbxkata (@ B nocoka kpas Ha
OpbXKaTa.

5. Csanere kanaka (&) o npoabAroBarara Apbxka.

5.2 [bpBo nouncrBaHe Ha TeHMXeEpaTa noa,
HanAaraxe

1. Pasrnobete TeHmxepara nog HanAraHe CbrnacHo
rnasa 5.1.

2. Hambnuere tenpxepara ) 2/3 (ux BvipewHara
ckana ur. 1) ¢ Bona n nobasete 2-3 cyneHn TbXULN
AOMALLEH OLeT.

3. Ocraserte teHpxepara (1) 6e3 kanak ) na Bpu ¢

BO/ATA C OLIET B MPOABIXEHNE HA 0KONO 5-10 MUHyTU.
4. Cnen ToBa M3MMIATE HA PbKa OCHOBHO BCUYKM YaCTH.

5. Cnen nouucTBaHeTo noacyuwere uoﬁpe BCNYKM YacCTn.

5.3 MoHTupaHe Ha TeHmKepaTa nof HanAraHe

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3rAPAHE NMOPALN
HEMPABW/THO MOHTUPAH KAMAK
Kanakbr He 61Ba 1a ce MOHTUPA HenpaBuUIHO.
MoHTaxbT TpAbBa fa ce M3BbPLIBA CAMO MO
OMUCAHNA HAYMH.
= [la ce cna3gart TOUHO yKa3aHWATa.

= [la ce npoBepu NPaBUAHOTO NOMOXEHME.

5.3.1 MoHTtupaHe Ha kanaka
(Bux. gour. H)

1. lposeperte pbba Ha Kanaka, ipbxKaTa Ha kanaka,
npennasHuTe NpucnocobneHna 1 ynnbTHABALMA
MPbCTEH 3a 3aMbpCABAHUA WAN 3anyLIBaHMA.

2. 3asuprete kanaka (6) 1aka, ue puOLT Aa coun
Hagony.

3. O6bpHete apwbxkata (D) 1 opbxTe 30paso.

4. Oxauete npumabpxawma npouen @) Ha apbxkarta
Ha kanaka () B mbpxaua ) Ha kanaka ®) .

5. HatucHete prkoxsatkara () 6asHo Hagony.

6. O6bpHete obparHo kanaka () ¢ pvkoxsatkata (D).

7. Mocrasete kanaka @) v npwxkata () Taka, ue
ABoiHOTO ynbTHeHne (8) 4a He ce npuTicka uam
na bbae nospeneHo ot pbboBeTe Ha 0TBOPUTE Ha
Kanaka.

8. BHumartenHo HatucHerte kanaka () Hagony,
[10KaTo Ce uye Kak Toi ce dukenpa B B OyTOHa 3a
ocsoboxnaBaHe Ha apbxkara ().

9. MNocrasete yniwTHABawuMA npbereH @) B pvba Ha
TEH[KEPaTa 1 BHUMATENHO HaTuUCHeTe nop pbba.
> YnabTHasawmaT npsered @) Tpabsa na nexm

M3UANO Nof OrbHaTHA PBO Ha TeHOXepaTa.

5.3.2 [ocrasete kanaka (Bux Bux. f)

1. Mocrasete Tenaxepara (1) Bbpxy crabusnHa

OCHOBa.

2. Mocrasete kanaka @) ¢ pvba Hanony BbpXy

tenmxepara () .

» Mapkuposkarta 3a nocrasate (9) Ha kanaka n
MapKipoBKaTa Ha NpoabArosara Apbxka @
TpAbBa [a CbBMaaT, MHaye KanakbT He MOXe Aa
ce nocTagu.

> YnnvtHasaumar npberen @) tpabsa na e
noctaseH B pbba Ha kanaka!

3. CnaBata pbka XBaHeTe 34paBo Npogbaroarara
apwbxka Q) Ha teHaxepara @ .

4. C pacHara pbka 3aBbpreTe Kanaka () ¢ apbxkara
@D Hansso.

5. Wowm nsete opwxkn Q[ 3actaHar 1ouHo enHa
BbPXY [Ipyra, NOCTaBeTe BbPTALLOTO ce konue (@)
N3UANO Hanpeq.

» Mexay npbxkara (1) v BbptawwoTo ce konye @)
He 61Ba noseue f1a ce BiXaa npouen.
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6. ObcnyxBaHe Ha TeHmKeparta nop,
Hanaraxe

6.1 lpoBepka Ha npeanasHute npucnocobneHus

1. Ceanerte kanaka (&) cbrnacHo rasa 5.1.

2. W3mbpnaiite BHUMATENHO YMTbTHABAWMA NpbeTeH @)
oT pbba Ha TeHxepaTa 1 ocTaBeTe HacTpaHa.

3. MaxHerte nipbxkara Ha kanaka () cernacHo raBa 5.1.

4. Tposepete ynabTHABAWMAT NpbeTeH @) U BBTPELIHUAT
pbb Ha Kanaka fa ca yucTu.

5. MNposeperte
npeana3snuar npouen {0 8 pvba Ha kanaka,

I'IpMCI'IOCOﬁﬂCHI/IETO 3a perynupaHe Ha HanAraHeTo @,
WHANKATOPBT 33 HANTATAHETO ,

ByTOHBT 32 0cBOGOXaBaHe Ha fApbxkata (),

—_— — — — —

npennasHuar knanat )
[1a Ca YACTM 1 [1a HE Ca 3anylIeHu.

» HakucHeTe 1 nouncreTe 3aCbxHanute
3aMbpCABAHUA, OTCTPAHETE 3anyluBaHMATa (BUX
rnasa 8.1 [ouncTeaHe).

6. [lposepere, nanu 0T 4ONHaTa CTpaHa Ha Kanaka ce
Buxaa chepara B npeanasnua knana @.

» Mpu HeobxoaumocT pasknatete kanaka @)
[0KaTo chepaTa ce nokaxe OTHOBO.

> [Ipn nospena naiTe 3a CMAHa B
cneumanunpaxuTe marasuHu/cepsusu 3a WMF.

7. MpoBepeTe, fanu perynnpauioto npucrocobnexne
Ha Hanarareto () ce IBUXM, KAaTO NEKO HATUCHETE ¢
npbCer.

8. TposepeTe, Aanu BCUUKN YNTTHEHMA €a UNCTH
11 HEMOBPENEHM 1 AN ca NOCTaBEHN NPaBUIHO
(cpashu ¢ur. J).

> [1BoriHoTo ynabTHeHKe (8) He buBa aa nokpusa
APYr KnanaH, ABeTe CTPesku TpAbBa Aa couat

e[Ha KbM Apyra n ynabTHeHueTo Tpabsa aa e
npunenHano nisTHo kM apbxkara (D).

> QOcBeH TOBa f1BOIIHOTO ynnbTHeHue (8) TpabBa na
ce Hamupa nof ynasTHeHneto @) Ha ApbXKaTa Ha

kanaka QD) .

6.2 OtBapaHe Ha Kanaka

3a oTBapsAHe Ha TeH[xXepaTa nof HanAraHe ceanete
Kkanaka ® cbrnacHo rasa 5.1.
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6.3 HanbnBaHe Ha TeHmkepata nop Hanarave
A BHUMAHUE

NMOBPEXIAHE MOPALV TBBPLE
MAJTKO NI JTMNCBALLIA TEHHOCT

OnacHocrt oT nperpaBaHe 1 NoBpexaaHe

= Hukora He HarpaBaiTe TeHaxepaTa nog
HanAraHe Ha Hal-BuUcoOKa creneH 6e3 TeuHoct
unu 6e3 Hafzop.

= VI3non3Baite Tenmxepata Noa HanAraHe camo ¢
[0CTaTbuHO TeuHocT (MuHumym 1/4 | Bona).

OMACHOCT OT U3rAPAHE MOPALN
N3NN3ALLA ACTIA

lopeLwnTe ACTUA MOTaT Aa U3NA3aT Npe3 yCTponCTBOTO

3a perynupaHe Ha HanaraHeto, NpeanasHua Knana

WAV Npe3 CTpaHUYHUA NpeanaseH npouen v aa

Npean3BuKaT U3rapaHua.

= [TbaHeTe TeHaKepaTa Mo HanAaraHe Makcumym
10 2/3 (Bux BbTpewwHaTa MapKupoBKa) ot
HOMMHANHOTO 1 ChObPXaHUe.

= [TbaHeTe TeHaKepaTa Mo HanAaraHe Makcumym
[0 1/2 OT HOMUHATHOTO 1 CbIbPXaHWe, KOraTo
npuroteATe HabbbBaWM MAK CUNHO NEHNNBY
ACTNA, KaTo Hanpumep cynu, 6060BM pacteHus,
BapeHo, byNbOHM, BLTPELIHOCTM UK TECTEHN
N3nenna.

lMocraBAliTe NPOAYKTUTE 3@ FOTBEHE C [LOCTaTbUHO
TEUHOCT B TEHXepaTa, npu Heobxoanmoct
n3non3sarite NPUCTaBku 1 Nperpaga (Bux rnasa 7.2).
Mpn HeobxoanMOCT MbPBO 3aneyartaiite MecoTo B
TEHOXEpaTa CbrnacHo masa 7.1.

6.4 3artBapAHe Ha TeH[KepaTa nopj HanAarave
1. Tpn HeobxoaMMOCT MOHTMPANTE Kanaka CbInacHo
rnasa 5.3.

2. [loctaBete un 3aTBOPETE Kamnaka Cbr1acHO r/1a8a 53.

6.5 lpuroTBaHe Ha AcTuA

B renpxepata noa HanAaraHe ACTMATa ce NPUroTBAT
noa Hanaraxe. MMopaan HanAraHeTo Ha napara
TemMnepaTypara B TeHXepaTa e no-B1coka, 0TKOIKOTO
npu ,HopmanHoto" roteeHe. Taka BpemeTo 3a rotBeHe

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

ce cbkpawasa 1o 70 %, KoeTo BOAM A0 3HAUUTENHA
NKOHOMMA Ha eHeprua. OCBEH TOBA mopaam KpaTkoTo
MPUTOTBAHE B Napa apomatsT, BKYCbT W BUTAMUHUTE Ce
3anasBar [10 ronama creneH.

CBBET - Tesu, konTo Cb3HATeNIHO NECTAT eHEpris,
M3KNIOYBAT NeYKaTa olile MPeau U3TnuaHe Ha BPEMeTo
33 NPUroTBAHE, Thil KaTO akymynupaHaTta B TeHaxepara
TOMAMHA € 0CTaTbyHa, 3a 1 Obfe 3aBbpLIeH NPOLecHT
Ha roTBeHe.

YKASAHNE
BPEMETO 3A NPUTOTBAHE BAPVPA

IMpu eanH n cbl NpopyKT BPEMETO 33 NPUTOTBAHE
MOXe 1a € PasfMyYHO, 3aL0TO KOMNYECTBOTO,
(hopmata 1 xapakTepucTMKnTe Ha XpaHUTenHUA
npogyKT Bapupar.

6.5.1 CreneH Ha npuroteaHe 1

Llapawa ctenex Ha NPUroTBAHE 3a YYBCTBUTETHW ACTUA
KaTo 3eneHyyun, pm6a nnn KoMmnort

anI Ta3u CTENEH ce rotBn 0cobeHo waaAaulo, taka
APOMaTbT N XPAHUTENTHNTE BELLECTBA CE€ 3amna3sar

[0 ronAama CTenex. anI CTE€MNEH Ha NPUroTBAHe 1
VHOWKATOPBT 3a HANTATAHETO CE€ NOBULIABA [0 1. 3eneH

MPBCTEH 3a TOTBEHE. anKaJ'I€HO BMCOKOTO HanAraHe ce

perynupa aBToMaTnyHo.

1. ﬂpOBCpCTC, nanu T€HAXEpata nofd HanAaraHe €

3aTBOPEHA NMPaBuHO.

3. C Bbprauioro ce konue Q) HacTpoiite cTeneHTa Ha

roteHe 1, 3a LeTa 3aBbpTeTe BLPTALIOTO Ce Konye
@ wansaBo Ha cteneH 1 (Bux ¢ur. C).

4. Bkniouete neukata Ha BUCOKA CTEMeH.

d TGHﬂ)KEpaTa noA HanAraHe ce HarpAaea.

a) Mpes npeanastna knanak (7), KOATO €QHOBPEMEHHO
C TOBa € W aBTOMATMKa 3a 3aBUpaHe, BbB (ha3aTa Ha
3aBMPAHE N3113a Bb3AYX, AOKATO BEHTUABT 3aTBOPU 1
ce obpasyBa HanaraHe.

b) NHankatopwt 33 Hanaraneto (1§ 3anoysa aa ce Banra.

[NoBnwaeaHeTo MoXe f1a ce Habnoaasa npe3 oTBopa

[0 MHOWKATOPa 3a HANAraHETo 1 €HEPro3axpaHBaHETO

CbOTBETHO Aa C€ perynupa.

. TNocraete TEHOKEpaTa NoA HanAraHe BbPXy KOT/I0Ha.

¢) UepseHuar npberer (xuat npbeteH npu Perfect
Excellence) Ha MHaWKaTOpa 3a HanAraHeTo
CUTHaNM3Mpa, Ye Cera TeHIKepaTa He MoXe
noseue Aa ce 0TBaps.

5. llom nHpmkatopsT 3a HanAraHeto (p) 3actaHe

Ha 1. 3e/1eH NPbCTeH, 3aMnoyBa BpemMeTo 3a
MPUrOTBAHE.

. [a ce BHMMaBa NONOXEHWETO Ha NPbCTEHA Ha

nHaukatopa 3a Hanararero (@) na ocrasa crabunto.

. Ako WHONKATOPBT 3@ HANATAHETO @ naaHe noa

1. 3eneH NpbCTeH, CTeNeHTa Ha neykara aa ce
nosunn.

> Taka BPEMETO 3a NPUTroTBAHE MaJKo Ce
YOb/1XaBa.

. AKo MHAuMKaTOp®T 3a HanAaraxeto () ce BANUTHe

Hafl 1. 3€N1eH NPLCTEH, CE NOTyYaBa BUCOKO
HanAraHe Ha napara, KOeTo Ce YyBa Kak M3nu3a
npes npucnocobneHneTo 3a perynupaxe Ha
Hanaraxero @) .

a) Ceanerte TeHXepata Nof HanAraHe oT KOT/I0Ha.

b) W3yakaitte, nokato MHAMKATOPBT 3@ HaNAraHeTo
naaHe nof 1. 3eNeH NpbCTeH.

c¢) lNpw usknioueHa neyka 0THOBO MOCTaBeTe
TEHAXEepaTa MO HanAraHe Ha neykata.

. Cnen n3tnyaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE

CcBaseTe TeHAXepaTta Nof HanAraHe oT neykara u
W3MyCHeTe HanAraHeTo (Bux r1asa 6.6).

10. Cnep kato HanaraHeto 6bae usnycHaro,

pasknarere TeHKEepaTa noa HanAraHe n
OTBOpETE BHUMATEJTHO.

6.5.2 CreneH Ha npuroTeaHe 2
CreneH 3a 6bp30 NPUroTBAHE 3a BCUUKM OCTaHANN
AcTnA

Mpw Ta3n cTeneH Ha NpUroTBAHE Ce CMECTABAT MHOTO
Bpeme u eHepruA. [pn cTeneH Ha nNpurotBaHe 2
VHANKATOPBT 32 HAaNATaHETo ce NoBMLIaBa o 2.
3€/1eH NPbCTEH 3a roTeeHe. lpekaneHo BUCOKOTO
HanAraHe ce perynupa aBToMaTuuHo.

1. lposepere, fanu TeHoxepata NOA HanAraHe e
3aTBOPEHa NpaBuHO.

2. [locrasete TeHmXepaTa NoL HanAraHe BbPXy

neykara.
Al
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A BHUMAHUE

MOBPEXIAHE MOPAN TBLPIE
MAJTKO WA NTUTICBALLIA TEYHOCT

OnacHocr ot nperpaBaHe 1 NoBpexaaHe

= Hwukora He HarpABaiTe TeHmXepata nog
HanAraHe Ha Han-BuUcoKa creneH 6e3 TeuHoct
unu 6e3 Hag3op.

= I3non3Baiite TeHmxepaTa Noa HanAraHe camo ¢
A0CTaThyHO TeyHocT (MuHuMym 1/4 | Bopa).

. CbC 3aBbPTALLOTO C@ KOMUE HACTPOIATE CTerneH Ha

NPUTOTBAHE 2, 3a LieNTa 3aBbPTETE 3aBbPTALLOTO Ce
konue @ HapacHo Ha cteneH 2 (Bux ¢ur. C).

. Bkniouete neukara Ha Hai-BucoKaTa cTeneH.

> TEH,EI,)KEpaTa noA HanAraHe ce Harpaea.

a) Mpes npeanastus knana (7), Koo
CbUIEBPEMEHHO € aBTOMATVKA 33 3aBUPAHE, BbB
(hasaTa Ha 3aBMpaHe M3NK3a Bb3AYX, 0KATO Ce uye
KaK BEHTW/THT Ce 3aTBapa u ce 06pa3ysa HanaraHe.

b) WHankatopst 3a Hanaraneto (1§) 3anousa aa ce
Baura. [oBuwwaBaHeTo Moxe Aa ce Habniofasa
npe3 0TBOpa [0 MHAMKATOPa 3a HANATaHeTo 1
neukata CbOTBETHO Aa Ce€ perynupa.

(2]
~

YepseHuat npbereH (bt npberen npu Perfect
Excellence) Ha nHankaTopa 3a HanAraHeTo
CUTHANM3Mpa, ye cera TeHOXepaTa He MOXe noseye
fAa ce oTBaps.

> Lom VHANKATOPBT 33 HANNATAHETO 3aCTaHe Ha 2.
3€MNEH NPBCTEH, 3aM0YBa BPEMETO 3a NMPUTOTBAHE.

[la ce BHMMaBa NOMOXEHNETO Ha NPBCTEHA Ha
WHANKATOPA 3a HaNNATaHETo @ 0a octaBa cTabunHo.

. Wom nHpukatopwbT 3a Hanaraxeto (0 cnaaHe nog 2.

3€M1€H NPBLCTEH, YCUneTe neyvkara.

> Taka BPEMETO 3a NPUroTBAHE MAsko €€ yAb/xaBa.

. Llom VHONKATOPBT 3a HANTATAHETO Ce BANTHE Haf

2. 3eM1eH NPBCTEH, Ce NOJyuaBa BUCOKO HansraHe
Ha napara, KOeTo ce uyBa KaK u3nu3sa npes
npucnocobneHneTo 3a perynpaHe Ha HanaraHero
a) Ceanere TeHaxepara nof HandaraHe o KOT/IOHa.

b) W3vakaitte, nokato MHAMKATOPLT 38 HAaNATaHeTo
nafHe nof 2. 3eNeH NPbCTeH.

YnbTBaHe 3a obcnyxpaHe

c¢) lNpn HamaneHa neyka OTHOBO MOCTaBeTe TeHAXepara
noa HanAraHe BbPXy KOT/I0HA.

8. Cnep 3aBbplUBaHE HAa MPUTOTBAHETO CBanete
TEHIKepaTa Nof HanAraHe oT KOTNIOHA U U3nycHeTe
HaNAraHeTo CbIMacHo r/1a8a 6.6.

9. Cnep kato Hanaranerto 6bae nsnycHaro,
pasknatere TeHAKepaTa NoA HanAraHe n oTBopere
BHUMATEJIHO.

6.6 MsnyckaHe Ha HanAraHeto | oxnaxpane
Meton 1 - M3non3BaHe Ha ocTaTbuHaTa TOMIMHA

YKA3AHNE
N3MYCKAHE HA MAPATA OT TEHDKEPATA

Mpu neHewm ce nin HabwbBawwm AcTna (HanpuMep
606081 pacteHns, MeceH bynboH, 3bpHEHY KynTypi)
He u3nyckaiTe HanaraHeto no metoq 2, 3 unu 4. Taka
Hanpumep HebenenuTe kapTogu ce nykar, ako napara
Obae u3nycHata no Te3u METOAM.

1. Ceanere TEHOXEPaTa nof HanAraHe ot neyvkara.
» Cnen Manko WHAMKATOPBT 33 HanAraHeTo cnana.

2. Wom nHankatopst 3a Hanaraxeto (©) u3uesHe
HaMbIHO B PbXKaTa Ha Kanaka, 3aBbprere
3aBbPTALOTO ce konue () Taka, ue MapKupoBKIUTE
3a oTBapAHe @) na CbBNadHaT ¢ MapkUpoBKara Ha
ApbXKaTa @ (sux ur. A).

3. [pwnrete sbpraworo ce konde @) Ha3an B nocoka
Kpas Ha apbxKata.
> Bce oue HannyHaTa ocTaTbuHa napa u3nnsa.

4. Ao Beue He 131M3a napa, pasknarere u oTBopere
TeHKepara.

Metoa 2 - 6aBHo n3nyckaHe Ha napara (aBTomaTMuHo
u3nyckaHe Ha napata - Bux ur. A)

1. 3asbprere BbpTAWOTO Ce kKonue @) Taka, ue
MapKupoBKMTE 3a oTBapAHe @) na CbBnagHar ¢
MapKupoBKara Ha apbikara @,

> [lapata n3nu3a basHo.

2. LLom nHOuKaTopbT 3a HANATaHETo N3Ue3He HaMbIHO
B [IpbXKaTa Ha Kanaka, pa3knarere 1 oTBOpeTe
TeHXepara.

Mertop 3 - 6bp30 usnyckaHe Ha napara (Bux ¢ur. A)

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

BHUMAHUE

1.

OMACHOCT OT WU3IAPAHE MPY BBP30
N3MYCKAHE HA NMAPATA

[pyn 6bp30 M3MyckaHe Ha Napata ¢ BbPTALLOTO Ce
konue @) v noa Teyawa Boga MMa OMACHOCT OT
n3rapAHe C ropella napa 1am crotBeHa xpaHa.

= [lpenu otBapaHe pasknatere TeHaxepata nop

HanAraHe.

= ﬂp'b)KTe pbLETE, rnaBata u TAN0TO BMHATN N3BBH

onacHara 30Ha - Hag kanaka () 1 cTpaHuuHuA
npenna3sex npouen {0 Ha pvba Ha kanaka.

3asbprete BLPTALIOTO ce konue @) Taka, ue
MapK1poBKuTe 3a otBapaHe @) [a CbBMaaHaT ¢
MapkuposKara Ha gpbxkara @,

2. [pbnHete BbpTALOTO e konue () Ha3an B nocoka

Kpas Ha apbxkarta.

> [lapata n3nu3a bvp3o0.

. Llom MHONKATOPBT 3a HANTATAHETO M34Y€3HE U3uAano

B [1pBbXKaTa Ha Kanaka ® , Pa3knartere n oTBopeTe
TEHOXEparta.

Metoa 4 - 6e3 u3nu3aHe Ha napa

1.

[ToctaBerte TEHKEPaTa NoA HanAraHe B M1UBKaTa u
MYyCHETE BbPXY Kanaka Aa Teye CTtyaeHa Boaa.

2. Wom nHankatopwt 3a HanaraHeto (9 u3uesHe n3uAano

B ipbXKaTa Ha kanaka () , pasknaterte u oTBOpeTe
TeHmxepara.

6.7 OtsapaHe cnen roteeHe (Bux ¢ur. E)

1.

[bpBO U3nycHeTe napata cbIacHo r/71a8a 6.6.

> lMpeau oTBapsaHeTo Napara TpAbBa 4a e u3nycHata.

. 3aBbprere BLPTALIOTO ce Konue @ Taka, ye

MapKUpOBKUTE 3a 0TBapAHE @ Aa CbBMaAHaT C
MapkupoBkaTa Ha apbxkata @ .

. [pbnHete BbPTALLOTO ce konue @ n3LAno Hasaa B

MOCOKa KpaA Ha ApbXKata.

» 3enenara mapkuposka @ Ha npbxkata Ha kanaka
(@D tpabea na ce BxOa U3LANO.

. Pasknarere tenaxeparta.

5. C naBara pbka xBaHeTe 3[paBO NPOLbAroBaTa
Apbxka 3 Ha teHaxepara @.

6. C nAcHaTa pbka XBaHeTe ApbXKaTa Ha kanaka
@ v 3aBbpTETE HAAACHO, 10KATO KanakbT @ ce
ocsoboau.

» MapkupoBkata Ha kanaka (9) 1 MapkupoBkara
Ha Npoabarosatata Apbxka @) Tpabsa na ce
npunoKpuear.

7. 3a oTBapAHe NeKO HaKMOHETe ApbxKaTa
Ha kanaka @ ¢ kanaka ® Hapony, Taka ye
ocCrasallata napa aa usnese Hanpea.

8. BourHete kanaka @) .

7. Bupose ynotpeba u npurorsane
7.1 TotBeHe ¢ npuctaBku U nperpaaga

B renpxepata noa HanAaraHe - cnoper BUCOYNHaTa
Ha TeH[XepaTa Nof HanAraHe - MoraT fa ce
NPUroTBAT €IHOBPEMEHHO HAKOMNKO AcTuA. Mpu

TOBA OTAEMHNTE XPaHWTENHN NPOLYKTN C& NOCTaBAT
€[HW BbPXY APYry, pasfeneHu ¢ npucraBku. Ako

Ha [ILHOTO Ha TeHkepaTa TpAbBa fa ce NpuroTsA
Hanpumep Meco, BbPXy [IbHOTO Ce MocTaBA nperpana
Taka, Ye MbpBata NpucTaBka fja ce Hammpa BbpXy
MecoTo.

YKASAHNE
MPUHALUTEXHOCTI

[pucrasku 1 nperpaam morat aa ce 3akynar
KaTo MPUHAANEXHOCTM OT CNeLnann3npaHuTe
marasutu Ha WMF [ cepausa.

3a 3eneHuyLM ce M3non3ear npuctaskn bes
Aynku, 3a kaptodu npuctasku ¢ aynku. Actueto
C Hal-AbAro BPEMe Ha NPUToTBAHE Ce cnara B
TeHxepata Mbpeo 6e3 npucraska.

1. 3a na ce npuroTBAT ACTUA C Pa3NNYHO BpeMme
Ha MPUTOTBAHE, MEXYBPEMEHHO TeHxepara
TpA6Ba aa ce otBopu. Taka napara u3nu3a,
3aT0Ba MoCTaBeTe B TeHMKepaTa Manko noseye OT
HeobxoMmara TeUHOCT U Npu Hyxaa fobaserte.
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G YnbrBaHe 3a 0bcnyxBaHe

Mpumepn

/
/
/

MbpxeHe (20 MUH) - ABHO Ha TeHmxXepara
Kaprou (8 MuH) - npucraska ¢ aynku

3eneHuyuu (8 MuH) - npuctaska be3 aynku

. NMeueHoto MbpBO fa ce xapu 12 MUH.

3. OtBopere TeHmxepara cbrnacHo rasa 5.7 .

. [Nocrasere kapTodute B npuctaBkata ¢ Aynku Bbpxy

nperpaja Haf, neyeHoTo, NocTaBere 3efeHuyLmuTe Haf
TAX B NpucTaBka be3 pynku.

. 3aTBOpETE TEHAXEpaTa CbINAcHO r/1a8a 5.3 u rotsete

oLle 8 MUH.

CbBET - Ako BpemeTo 3a NpuroTAHe He ce pa3nuyasa
CbLLECTBEHO, BCUUKM MPUCTaBKM MOraT Aa ce NocTaBAT B
TEHAXepaTa eHOBPEMEHHO.

7.2 TleueHe

Mpean rotBeHeTo XpaHuTenHuTe Npoaykt (Hanpumep

NyK, napyera MECO U T. H.) MOrart ia ce€ 3aneyarat Kato B

obnkHoBeHa TEHOXEPA.

1. Csanete kanaka ®) cbrnacHo r71a8a 5.1 1

3aneyarate XpaHuTeNHUTe NpoayKTy.

2. 3a OKOHYaTe/HO NPUTOTBAHE...

a) oraenete coca OT NeYeHoTo,

b) nobasere HEOHXOAMMOTO KOSMUECTBO TEUHOCT (Haii-
Manko 1/4 1),

c¢) lNpwn HeobxoanmocT fobaseTe LOMBAHNTENHM
XPaHWTENHN NPOAYKTU — ¢ unu 6e3 NpucTaBku.

3. lNocraBete v 3aTBOpETE Kanaka CbrnacHo r71asa 5.3.

4. HactpoiTe cTeneHTa Ha roTBeHe CbnacHo 1asa 6.5 ¢

BLPTAWOTO Ce konue (@) .

7.3 W3non3saHe Ha abnbOKO 3aMpaseHa xpaHa

1.

[lobasete MuHMManHo konuuectso teyroct (1/41
Bofa)

. Tocrasete gbnboKoO 3aMpa3seHaTta xpaHa B

TeHOxepaTa HepazmpaseHa

3. 3a 3aneuartBaHe pa3mpasere Mecoto

4. [octasete 3eneHuyunTe ANPEKTHO OT OMaKOoBKaTta B
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npucTaBka ¢ AynKku
> BpemeTo 3a NpuroTBAHe ce yabnxasa.

7.4 TpurotBAHe Ha 3bpHEHU KynTypu unu 60608u

pacteHua

Mpn NpuroTBAHeTO B TEHAXEPaATa NOA HanAraHe

3bpHeHNTE 1 6000BM pacTeHna He Tpabea Aa ce

HaKMCBaT.
> Ho BpemeTo 3a NpurotBAHe ce yabikasa HanonoBuHa.
> ObbpHeTe BHMMaHMe, Ye TeHmkepaTa Tpabsa fa ce

Harb/HM CaMOo [10 NMOMOBMHATA.

1. Haneiite B TeHaxepata 1/4 | MMHUMANHO KOMUYECTBO
TeuHocT n fobasete Ha 1 yact 3bpHeHn KynTypu |
3bpHEHO-6060B1 KyNTypyU MUHUMYM 2 YacTh TEYHOCT.

2. Manko npeau Kkpas Ha BpEMETo 3a NPUroTBAHE
M3K/0UeTe neykata v M3non3saiite ocTaTbyHata
TOMANHA Ha KOTIOHA 3@ AOMBIHUTENIHO KbKPEHE.

7.5 CrepunusmpaHe

1. Morar na ce crepunnsupar 6ebewwku wuwerta,
OypKaHu 3a KOMMOTU W T. H., 33 LieNTa nocrasete
yactuTe ¢ 0TBOpa Hafony B NpUCTaBka ¢ AynKu.

2. [obasere 1/4 | Boga.

3. Crepunusnpaiite 20 MWH. Ha CTeMeH 3a NPUroTBAHE 2.

4. Ocrasete 6aBHo fa ce oxnaau (Metos 3a u3nyckaxe
Ha napara 1).

7.6 Bapene

1. Moparoteete xpaHuTenHMTE NPOAYKTN NO 0buyainHuA
HaUWH W HambHeTe B bypkaHu.

2. Haneiite B TeHaxepata 1/4 | soga.

3. lNocrasere bypkanute B npuctaBka ¢ AynKu.

4. BypkaHuTte cbe cbabpxaHue 1 | Bapete B TeHmxXepa
nof Hanarade ot 6,5 | unu 8,5 |, no-mankute
bypkaHu B TeHmXepa nog HanAaraHe ot 4,5 1.

5. TotBete 3eneHuyuuTe [ MeCoTo Ha cTeneH 3a
npuroteaxe 2 okoso 20 MUH, KOCTUIKOBUTE NI0A0BE

Ha cTeneH 1 0Kofio 5 MUH., @ NI0L0BETE CbC CEMKMN
0K0Mo 10 MUH.

6. 3a u3nyckaHe Ha napata ocTaBeTe TeHaxepaTa
6aBHo na ce oxnaau (MeToa 3a n3nyckaxe Ha
napara 1), Tbid KaTo Npu Apyrute MeToan Ot
bypkaHuTe MOXe na u3nese cok.

7.7 TpuroTBAHe Ha COKOBE

B TEHOXEPaTa NoA HanAraHe mMorat aa ce npuroTeAr
COKOBE OT Masiku Konnyectsa naoaoBe.

8.

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

. Haneire B tenpxepara 1/4 | Boga.

. TNoctaBete nnopfoBete B npuctaBka ¢ fynku, Bbpxy

npucraska 6e3 aynku n npu Heobxoammoct
nobasete 3axap.

. B 3aBucumocT o1 B1Aa Ha nnoaoBeTe roTeeTe Ha

creneH 1 mexay 10-20 MuHyT.

. V|3I'IyCH€T€ HANATaHEToO OT TEHXKEPaTa NOA T€Yallla

BOAa (M€T0,EL 433 M3nyckaHe Ha HaﬂﬂFaHeTO) n
npean aa otBoOpuTe pasknarere.

MouucrtBaHe, noaabpXaHe un
CbXpaHABAHE HA TCHIKEpaTa nof
HanAaraHe

8.1 louucreane

3a nouucrBaHe fa ce U3MNon3Ba ropeila soaa u
061KHOBEH npenapar 3a MMEHE.

» [la He ce 13non3BarT Chabpxalln NACkK, abpasnsHY
MounCTBALLM NPenapaTi, CTOMaHeHa Ten uiv Tebpaata
CTpaHa Ha rsbuTte 3a NoyucTBaHe.

. Ceanere [IpbXKaTa Ha kanaka @) CbrnacHo r1a8a

5.1 1 nouncrere camo nog Tevawa soaa (Bux ur.
G).

. N3Bapete ynnbTHABaWMA NpbeTeH @ OT kKanaka ®

1 U3MUITE Ha pbKa.

. HakucHete neko 3axBaHaTiTe 0CTaTbLIM OT AcTNA,

CUNHO 3aXBaHATUTE OCTATbLM OT ACTNA CBApeETE B
TEHKEpaTa noA HanAraHe ¢ Manko BoAa.

. an/I 3aMbpCABaAHE UK 3anyLliBaHE NoyunucreTe

BEHTU/MTE C HABMNAXHEHA NPBUMLA C MaMYK.
> He n3nonsgaiite npeameTy ¢ ocTpn pbbose nin
OCTPOBBPX! MPEAMETU.

. TCH,EI,)KCpaTa, MPUCTAaBKUTE N nperpagara morar aa

Ce MouKCTBaT B MUAMHA MaLLMHA.
> Ho ToBa Moxe fa AoBene [0 MPOMEHN B

LiBeTa Ha noBbpxHocTuTe. ToBa He HapyLuasa
(hyHKUMOHMpPaHeTO.

> Bbnpeku ToBa NpenopbyBaMe NounCTBaHe Ha pbka.

. an/I OT/laraHe Ha BapoOBUK B TEHOXEPATa Noa

HanAraHe fa ce cBapun BoAa C OUET.

. Cnen nouncreaHe cbaoBeTe 3a rotBeHe aa ce

noacywar fobpe.

8.2 CuxpaHeHne [ cknagupaxe

CbxpaHaBalite moumcteHata, cyxa TeHIxepa noa
HanAraHe Ha YMCTo, CYX0 W 3aLNTEHO MACTO.

1. Canete kanaka @ CbrnacHo r7a8a 5.7.

2. Vspbpnalite ynnbTHABALLMA NPbCTEH @ OT pbba
Ha TeH[)XepaTa 1 CbxpaHABaiTe OTAENHO, 33 Aa
ro wagure.

3. MaxHerte gpbxkata Ha kanaka () CbrnacHo
rnasa 5.1 v nocrasete B TeHxeparta @ unu
kanaka @) .

4. TocraBete kanaka ® obpaTHO BbpXy
TeHpxepara @ .

8.3 Momabpxane [ cMaAHa Ha 6bp30M3HOCBAILN
ce yactu

| [asaiite, cTpaHnyHaTta 1 NpofbArosarara
apbxka 3a cmaHa camo ot WMF
cneunanu3upaHit Tprosun | cepaus.

| Daiite npeana3sHua knanaH 3a cMAHa camo
0T Crieumanu3npaHuTe TbproBUm |/ cepersu 3a
WMF, Han-kbcHo cnen 10 roguHun. PeposHo
nposepAsalite 6bP30N3HOCBALLMTE CE YACTM
n Npu HeobXOAMMOCT CMEHETE C OPUTUHANHM
PE3EPBHU YACTH.

| Tlpu noBpexaaHe, BTBbpAABaHE, NPOMAHA HA
LIBETA WM HENPABUHO NONOXeHNE He3abaBHO
CMEHETE YMTbTHABALUMA NPBLCTEH N ABOWHOTO
YMTbTHEHWE C OPUTUHANHM PE3EPBHN YaCTN.

8.3.1 CmAHa Ha ynnbTHeHUA

1. Ceanete kanaka @ CbracHo 71a8a 5.1.
2. ObbpHere kanaka @ .

3. W3Bapete n n3xsbpnere gedekrtHna

YNABTHABALL NpbeTeH @ oT pbba Ha
TeHaxeparta.

4. [MoctaBete HOB OPUTMHAMNEH YNTBTHABALL
npbereH @ B pvba Ha TeHmkepara n
BHMMATE/HO HaTUCHETe oA pbba.

> YNnbTHABALLMAT NPbCTEH @ TpAbBa aa nexm
M3UANO nof OrbHaTUA pbb Ha TeHmxepara.
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8.3.2 CmMAHa Ha ABOWHOTO YNNbTHEHNE

1. Tpu HeobxoanmocT cBanete Kanaka @ ot
TEHOXepaTa cbrnacHo rmasa 5.17.

2. Pasrnobere kanaka (Bux ¢ur. G), 3a uenta
3aBbpTeTe kanaka @ obpatHo.

3. XBaHerte 34paBo kanaka § ¥ HatucHete byToHa 3a
ocBoboxnaBaHe Ha ipbXKkaTa @ B Mocoka Kkpas Ha
ApbXKaTa.

4. Canerte fipbxXkaTa Ha kanaka @@ .

5. W3gbpnalite ABOMHOTO yNTbTHEHME (@ OT

[pbXKaTa Ha kanaka @ v u3xsbpnete (Bux gur. J).

9. OTCTpaHFIBaHC Ha HEU3MNpPaBHOCTN

YnbTBaHe 3a obcnyxpaHe

6. [octaBete BHUMATENHO HOBO, OPUTMHANHO [1BOWHO
yniibTHeHne @.

> [1BOIiHOTO ynibTHEHeE @ He OuBa Aa nokpusa
ApYr BEHTUN.

> Crpenkute BbpXy [BONHOTO YrTbTHEHNE @
AbHOTO Ha [ipbxkaTa TpAOBA fja coYaT €aHU KbM
Apyru.

> [1BoIiHOTO ynbTHEHWE @ TpAbBa 4a NeXu NABLTHO
W TNanKo BbpXy AbHOTO Ha ApbXKaTa.

» [1BoiiHOTO ynnbTHeHue @ TpAbBa aa ce Hamupa
noA YMTbTHEHNETO @ Ha ApbXKaTa, Taka ue
WN3MbKHaNaTa YacT Ha YMTbTHEHMETO fia NeXN Haf
YNBTHABALLMA Pbb.

/ I'Ipvl HEN3MPaBHOCTK MO NPUHLMMN CBAN€Te TEHOAXEPATa Nnod HanAraHe o1 KOT/10Ha.

| Huxkora He oTBapsiite TeHmKepaTa Nofa HanAraHe cbe cuna!

HensnpasHoctu

Ot kanaka n3nusa
napa

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

Mpuunna

YNTbTHABALLMAT MPLCTEH U [
nnu puOBT Ha TeHXepara He
ca yuetn

BG

OtcrpaHAaBaHe

1. OcBobopete HanAraHeTo OT TeHAXepaTa U3UANo
CbIM1aCHO 171aBa 6.6 1 OTBOpETE.

2. loymncrete ynnbTHABALMA NPbCTEH @ 1 pbba Ha
TeHOXepara.

3. 3aTBOpETE OTHOBO TEHKEPATa ChI1acHO /1aBa 5.3.

Bbprauloto ce konue He e Ha
CTENEH 3a npuroTsaHe 1 uau 2

lMocTageTe BLPTALLOTO Ce Konye @ Ha CTeneH 3a
npurotsaHe 1 wuim 2

YNibTHABALL NPBCTEH
MNoBpeaeH UK BTBbPAEH
(nopaau u3HocsaHe)

CmeHeTe ynmbTHABaLMA NpbeTeH @ ¢ opuruHaneH WMF
YNTBTHABALL MPbCTEH

[1BOiHOTO ynnbTHEHNE He e
Pa3nooXeHo NPaBuIHO Wn e
noBpeaeHo

Kopurupaiite nonoxeHneTo Ha [ABOMHOTO YrTbTHEHUE
1 cmeHete ¢ opuruHanta WMF pesepsHa yacr.

Ot npeanasxuAa
knanaH |
aBTOMaTKaTa 3a
3aBUpaHe NOCTOAHHO
n3nu3a napa (He
BaX 3a (hazata Ha
3aBupate)

Cehepara Ha npeanasHua
KnanaH He e pasnosnoxeHa
NpaBUIHO B knanaHa

1. Ocobo/eTe HanAraHeTo OT TEHAXEepaTa N3LANO
CbIN1aCHO 1/10Ba 6.6 1 OTBOpETE.

2. CBanete opbxKkata Ha kanaka @ cbrnacHo r1asa 5.1.

3. [posepete npeanasHna knanaH @ v NONOKEHUETO Ha
MeTanHaTa cihepa B kanaka.

4. 3aTBOPETE OTHOBO TEHAXEpaTa CbINacHo r1asa 5.3.

Bbprawloro ce konue
He MOXe Aa ce ApbrHe
Ha3af 1 CbOTBETHO [1a
OTBOPU TEHIXEpaTa
noa HanAraHe

Cueremara 3a be3omnacHo
oTBapAHe e brokupaHa

1. Ocobofete HanAraHeTo OT TeHAXepaTa U3UANo
CbIacHo 171080 6.6 1 OTBOPETE.

2. [TpemecteTe BbPTALLOTO Ce konye @ HAKOMKO MbTh
Hanpen 1 ApbnHere Hasaf.

HeusnpasHoctu Mpuuuna OtctpaHaBaHe
[pekaneHo abaro [lnametspbt Ha KoTnoHa e N36epete KOTNOH, KOITO € NoAX0AALY 3 AnameTbpa Ha
3aBUpaHe nn HenoaxoaALy TEHXepaTa
CUTHANBT 33 BPEHE HE  crenenra Ha srtouBaHe e Bkniouete Ha MakcimanHa cteneH
ce yewnea HenoaxoAALa
a) KanaksT e noctaseH 1. OcBobopete HanAraHeTo OT TeHAXepaTa 13uAno
HENpaBuUIHO. CbINacHo r71a8a 6.6 1 OTBOpETE.
6) fluncea aBoiHO 2. [poBepeTe NpaBUIHOTO MOMOXEHUE Ha YNTbTHABALLMA
YMTBTHEHNE. npbereH @ [ ABOVHOTO ynbTHeHWe @ (Bux ¢ur. J) .
B) KanakwT He e MoHTMpaH 3. TlpoBepeTe NpasuNHOTO MONOXEHME | MOHTaX Ha
npasunHo kanaka ® .
4. 3aTBOpETE TEHOKEPATa ChINacHo r1a8a 5.3.
Cdhepara B npeanasHns 1. Ocobo/eTe HanAraHeTo OT TeHAXepaTa N3LANO0
knanaH [ agTomarukara 3a CbIJ1aCHO 171080 6.6 11 OTBOPETE.
3aBMpaHe € B HEMpaBUIHO 2. CBanete ApbxKkata Ha kanaka @ cbrnacHo 1a8a 5.1.
MNOIOXEHNE 3. [poBepeTe NONOKEHWETO Ha MeTanHaTa cjepa
B MpeanasHuA knanad @ v npu Heobxoanmoct
nouucrere.
4. 3aTBOpETE TEHMXEPATa CbrAacHO 1aB8a 5.3.
Jlnncea Teunoct 1. OcBobopmeTe HanAraHeTo OT TeHAXepaTa 13uAno
CbIacHO 171080 6.6 1 OTBOPETE.
2. [oneiite TeyHocT (Han-manko 1/4 n).
3. 3aTBOpETE TEHMKEPATa ChI1acHo r/1a8a 5.3.
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10. CbBeTn n TpUKoBE 3a NPUroTBAHE
| 3a no-necHa NoABUXHOCT MPK OTBApAHE U
3aTBAPAHE YNNBTHABALIMNAT NPBCTEH fia C€ CMaxe
C OO0 3a TOTBEHE NN Ma3HWHa.

| Bpemerto 3a npuroteaHe 3amousa fa Teye, WOM
ce NnoABY OMpPeae/eHNAT NPbCTEH Ha CUrHana 3a
rOTBEHE.

| MocoueHoTo Bpeme 3a NpuUroTBAHe e
OPWEHTUPOBBYHA CTOIHOCT, No-fobpe n3buparire
no-KpaTko BpemMe 3a NpuUroTeAHe, Mo BCAKO
BpeMe MOXeTe [1a JOroTBUTE ACTUETO.

| Tpn nocouyeHoTo Bpeme 3a NPUTOTBAHE Ha
3€M1EHYYLIM WE NOMYYUTE HE NPEKANEHO CrOTBEHN
ACTUA.

| Temnepatypara 3a npuroTBAHe Ha MbPBUA
npsereH e 106° C (ocobeHo noaxopaLua 3a
3eneHuyum u pnba), Ha 2. npberen 115°C
(ocobero nogxoaaLa 3a meco).

Peuentu we Hamepute Ha www.wmf.com!

YnbTBaHe 3a obcnyxpaHe

YnbrBaHe 3a 0bcnyxBaHe BG

11. Tabnuua c BpemeTo 3a NpuUroTBAHe

XpaHutenHn npoayktu

Bpeme

CBUHCKO 1 Tenewko
[otBeHe Ha 1. NPBCTEH; MUHUMATHO KOJTMYECTBO TEYHOCT 3@ HaMb/1BaHE 1/4 |; He e HeobxoaymMa crneunanHa npucTaska

Yka3anusa

KbnuaHo cBuHCko Meco
CBWHCKM rynatw
CBIHCKO NeyeHo

KbnuaHo Tenetiko

Tenewku rynatu

Tenewk [xonaH Ha napyera
Tenewku e3nk

Tenewko neyeHo

5-
10 -
20 -

5 -
10 -
s =
15 =
20 -

7
15
25

7

15
30
20
25

Bpemeto 3a npuroteAHe 3aBuci OT rofieMnHaTa 1
(hopmarta

[la ce nokpue ¢ Boaa

Bpemeto 3a npurotBAHe 3aBuci OT rofieMnHaTa 1

thopmarta

Tenewko
ToTBeHE Ha 2. NPBCTeH; MUHIMAIHO KOMIMUECTBO TRYHOCT 3a HambBaHe 1/4 1; 3a roexau e3nk e Heobxoanma npucTaska ¢
aynkn
Karma 10 - 15 -
MapuHoBaHo neueHo 30-35 -
[oBexan e3uk 45 - 60 -
KbnuaHo meco 6-8 -
[ynaw 15-20 -
Pynannxn 15-20 -
[oBexao neyeHo 35-45 Bpemeto 3a npuroTeAHe 3aBucK OT ronemuHata 1
thopmarta
ltnue meco

TOTBEHE Ha 2. MPBCTEH; MUHUMAIHO KOMIMYECTBO TEUHOCT 33 HambnBsaxe 1/4 I; 3a nune 3a cyna e Heobxoanma npucraska ¢

AynKu

[Tvne 3a cyna
HapasaHo nune
[yewkn bytyera
[lyewko pary
[yewkn wHuuen

20 -
6 -
25 -
6-10
9-

25
8
30

3

Makc. KONNYECTBO 3a HambBaHe 1/2

3asucn ot gebenuHara Ha byruerata
[lyewko no cblwma HauuH

[OTBEHE Ha 2. MPBCTEH; MUHMMAHO KOMMYECTBO TEYHOCT 3a HambasaHe 1/4 |; He e Heobxoanma cnelnanHa npucTaska

[useu

3aeLiko neueHo 15-20 -
3aewwkn rpvd 10-12 -
EneHcko neueHo 25-30 -
Enexcku rynaw 15-20 -
ArHewko meco

[otBeHe Ha 2. NPLCTEH; MUHUMATHO KOJTMYECTBO TEYHOCT 38 HaMb/1BaHE 1/4 |,' He e Heobxoayma cneunanHa npucTaska

Arnewko pary
ArHelKo neyeHo

20-25
25-30

OBHELKOTO € C Mo-AbAT0 BpEME 3a NpuroTBaHe
BpEMGTO 33 NPUTOTBAHE 3aBUCK OT rojieMnHaTa 1

thopmarta

79



BG

XpaHutenHn npoayktn

ToTBeHe Ha 1. NPbCTEH; MUHMMAIHO KOIMUECTBO TRYHOCT 3a HambnBaHe 1/4 1; npu pary 1 rynaw He e Heobxoduma npucTaska,

MHaye fia Ce 13non3Ba NpucTaBka 6e3 AynKn

Bpeme

Puba

YnbTBaHe 3a obcnyxBaHe

Yka3aHus

Pnbeno cdune
Llana pnba
Pary nnu rynaw

w W N
|
EN N

3anyuieHo B cobeTBeH coc
3anyweHo B cobeTBEH coC

loTBEHE Ha 2. NPbCTeH; Hail-Manko 1/4 | Teun

OCT 10 MaKC. 1/2 OT CbAbPXAHNETO Ha TEHOXEPATA, HE € Heobxopnuma npucraska

Cynu

Cyna ot rpax, cyna ot netla
MeceH bynboH
3eneHuykosa cyna

[ynauw

Mnewska cyna

KaprotheHa cyna

Cyna ot rosexan onatikm

12-15
25-30
5-8
10-15
20-25
5-6
85

HakucHatv 6060BU pacTteHua

BpeMeTo 3a NPUTOTBAHE 3aBMCK OT rosieMMHaTa

Heobxoama npucraska, npu BCUYkK apyru 4

3eneHuyuu
[oTBEHE Ha 1. MPBCTEH; MAHUMATHO KOMMUYECTBO TEUHOCT 3a HarbaBaHe 1/4 |; npu K1Ceno 3ene u YepBeHo LIBEKNO He e
CTUA NpuCTaBka ¢ aynki; 6060BU KynTypn Aa ce NPUroTBAT Ha 2. NPbCTeH

[NatnagxaHn, kpactasnum 1
aomaru

Kapdwon, uywkn, npas

['pax, uenuHa, anabatu

PeseHe, mopkoBw, caBoiicko 3ene
bob, kbapaBo 3ene, yepBeHo 3ene
Kuceno 3ene

YepseHo LBek1o

BapeHu kaptodu B conera Boga
Hebenenn kaptogu

2-3

6-8
6-10

[MpuroTeeHuUTe Ha Napa 3eneHuyLmM He rybaT TonkoBa
ObP30 XpaHUTENHNTE CU BELLECTBa

2. npbeTeH

2. NpbCTEH

2. NPBCTEH

2. npbeTeH, Hebenexute kapTodu ce nykart, ako napata ce
ocBoboau 6bp30

NPbCTEH

boboBu pacteHus
ToTBEHE Ha 2. NPBCTEH; MUHUMYM 1/4 | TeUHOCT A0 MaKe. 1/2 chabpxaHue Ha TeHAXepaTa; Ha 1 uacT 3bPHEHO-KIUTHU Ky/Typu
Ce cnarar 2 YacTu BOLA; HEHAKNCHATUTE 3bPHEHO-XWUTHYU KyNTypu ce npuroteat 20-30 MUH. MO-AbT0; MAEYHA Lapesnua Ha 1.

['pax, 606, neuwa
Enpa, npoco

Llapesuua, opu3, cnenra

Mnako ¢ opu3
[lbmbr opus
Kacpas opus
[wennua, ppx

10-15
7-10

6-15

20-25
6-8
12-15
10-15

KacpasuAT opu3 aa ce roten 10 MUH. MO-AbATO
Bpeme 3a NpuroTBAHe Ha HakNCHATK 3bPHEHO-XNUTHN
KynTypu

Bpeme 3a NpuroTeAHe Ha HaKNCHATK 3bPHEHO-XNUTHN
KynTypu

[oTBeHe Ha 1. MpbCTEH

Bpeme 3a npuroTBAHe Ha HaKUCHATI 3bPHEHO-XNUTHN
Kyntypu

[otBeHe Ha 1. NPBCTEH; MUHUMATHO KOJTMYECTBO TRYHOCT 38 HaMb/1BaHE 1/4 |

Mnopose

Yepewn, cnnsn
AbbaKK, KpyLwm

2-5
2-5

lpenopbyBa ce npuctaska ¢ Aynkiu
MpenopbuBa ce npuctaska ¢ Aynku
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Betjeningsvejledning  Fusiontec Perfect Premium [Excellence DK

Det gleeder os,

at du har besluttet dig for en WMF trykkoger
(damptrykkoger) og @nsker dig god forngjelse
med denne.

For at du kan have gleede af den i lang

tid, skal du folge og overholde fglgende
sikkerhedshenvisninger og anvisninger.

1. Korrekt brug af trykkoger

1.1 Sikkerheds- og advarselssymboler

| denne betjeningsvejledning er vigtige
henvisninger kendetegnet med symboler og
signalord:

angiver en farlig situation, som
kan medfgre alvorlige kveestelser (f.eks.
forbreendinger grundet damp eller varme
overflader).

RN I[Rangiver en potentiel farlig
situation, som kan medfgre sma eller lette

kvaestelser.

'0BS angiver en situation, som kan medfore
materielle skader.

HENVISNING giver yderligere informationer
om en sikker brug af trykkogeren.
1.2 Yderligere informationer

TIP giver nyttige tips til en effektiv brug af
trykkogeren.

1.3 Betydning af tegn og symboler
1. Symboler

& Falg og overhold henvisninger

2. Tegn

| = opteelling

» = forklaring, resultat

= = handlingsanvisning sikkerhedshenvisning
e = underpunkt

@ = henvisning til elementer i tegninger




DK

1.4 Formalsbestemte anvendelse

Trykkogeren er udelukkende egnet...
| til de i denne vejledning opfarte komfurtyper,

| til kogning og stegning af fadevarer (med og
uden indsatser [ mellemstykke),

| til henkogning af normale maengder i
henkogningsglas (med perforeret indsats),

| til saftfremstilling af maengder frugt (med
indsats),

| til sterilisering af sutteflasker, henkogningsglas
etc. (med perforeret indsats).

Trykkogeren er ikke egnet...
| til brug i en varm bageovn eller i en mikroovn,

| til friturestegning af fedevarer med olie,
| til sterilisering i medicinsektoren,

| til andre end de naevnte komfurtyper eller
aben ild.

Denne betjeningsvejledning...
| skal behandles omhyggeligt,

| skal opbevares i naerheden af trykkogeren,
| ma ikke smides veek,

| skal videregives til andre brugere og leeses af
disse.

2. Alle vigtigt sikkerhedshenvisninger

Opbevar denne betjeningsvejledning godt til
senere brug. Laes disse henvisninger omhyggeligt
inden farste brug.

Trykkogeren ma kun bruges, nar
sikkerhedshenvisningerne er blevet leest og
forstdet. Manglende overholdelse af disse
henvisninger kan medfgre beskadigelser og
forbreendinger ved brug af trykkogeren.
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2.1 Generelle henvisninger

ADVARSEL

MA KUN BRUGES AF PERSONER,
SOM ER FORTROLIG MED DENNE

Denne trykkoger mé kun bruges af

personer, som forinden har gjort sig

fortrolig med betjeningsvejledningen og

sikkerhedshenvisningerne.

= Giv ikke trykkogeren videre til personer,
som ikke er fortrolig med denne.

= Lad ikke bgrn lege med og bruge
trykkogeren.

ADVARSEL

/ANDRE IKKE TRYKKOGER /
SIKKERHEDSANORDNINGER

Sikkerhedsanordninger forhindrer farlige

situationer. De fungerer kun, hvis de ikke

@ndres og gryde og 14g passer sammen.

= Foretag ingen aendringer hhv. indgreb pd
trykkoger og dens sikkerhedsanordninger.

= Brug kun Fusiontec Perfect Premium /
Excellence ldget ® sammen med en
passende Fusiontec Perfect Premium /
Excellence gryde @ og omvendt. Brug
ingen andre lag eller gryder.

ADVARSEL

é HOLD B@RN OG HUSDYR VAK!

Hold bern og husdyr vaek ndr trykkogeren
bruges, da trykkogeren er tung, meget varm og
da der kan stremme damp ud.

FORSIGTIG
ﬁ FORUDSIGELIG FEJLBRUG

For at undgé fejlbrug og séledes dermed
forbundne beskadigelser hhv. forbraendinger,
mé trykkogeren ikke...

= bruges i en varm bageovn eller i en

Betjeningsvejledning

mikroovn,

= bruges til friturestegning af fedevarer med
olie,

= bruges til sterilisering i medicinsektoren,

= bruges til andre end de naevnte
komfurtyper eller dben ild.

FORSIGTIG

LAD IKKE GRYDEHANDTAG RAGE
UD OVER VARME KOGEPLADER

Rager handtag @/®/@ ud over varme
kogeplader eller flammer pa et gaskomfur,
kan de bliver meget varme og kan medfgre
forbraendinger ved bergring.

FORSIGTIG

SLIDDELESKAL KONTROLLERES 0G
UDSKIFTES REGELMASSIGT

Udskift sliddele (dobbeltpakning @®, pakring @)
ved synlige misfarvninger, revner, haerdning,
beskadigelse eller ukorrekt placering med
originale reservedele. Bar udskiftes senest efter
2 ar.
= Pakringen @ skal ligge til pd lagets kant.
= Udskift pakringen @ efter ca. 400 ganges
brug af gryden, dog senest efter 2 &r.

= Anvend kun originale reservedele.

2.2 Farste ibrugtagning

Inden den fgrste ibrutagning mé trykkogeren
kun koge vand i mindst 5 minutter pa det 2.
kogetrin (overhold de angivne pafyldnings-
maeengder).Dette skal ogsd overholdes ved
enhver form for produktkontrol.

2.3 For enhver brug

ADVARSEL

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
BESKADIGEDE / MANGLENDE
ELLER FORKERT ISATTE DELE

Kontrollér inden enhver brug, om alle dele er
tilstede, i orden og korrekt isat / lukket. Ved

manglende, beskadigede, deformerede eller

forkert isatte dele er der forbraendingsfare

grundet varme overflader og udstremmende

damp.

= Kontrollér ldg ® for korrekt samling /
korrekt isaetning.

= Isaet manglende dele (f.eks.
dobbeltpakning ®, pakring @).

= Brug ikke trykkogeren ved beskadigede,
deformerede, misfarvede eller knaekkede
dele og kontakt WMF forhandler /
kundeservice.

= Brug ikke trykkogeren, hvis deles
funktion ikke svarer til beskrivelsen i
betjeningsvejledningen og kontakt WMF
forhandler [ kundeservice.

= Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt
lukket.

ADVARSEL

FORBRANDINGSFARE
GRUNDET IKKE FUNGERENDE
SIKKERHEDSANORDNINGER
Kontrollér sikkerhedsanordninger for
funktion, beskadigelser, urenheder og
tilstopninger inden enhver brug. Ellers er er
forbreendingsfare grundet varme overfalder
og udstroammende damp.
= Kontrollér, at dobbeltpakningen sidder
korrekt @®. Pakringen @ skal ligge til pa
lagets kant.

= Brug ikke trykkogeren ved beskadigede,
deformerede, misfarvede eller knaekkede
dele og kontakt WMF forhandler /
kundeservice.

= Afhjelp urenheder og tilstopninger.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
UTILSTRAKKELIG RENG@RING

Kontrollér sikkerhedsventiler/ -anordninger
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og trykindikator for urenheder / tilstopning

inden brug, da der ellers ukontrolleret

kan udstramme damp. Dette kan medfgre

forbreendinger.

= Kontrollér og rengagr om ngdvendigt
sikkerhedsanordninger og trykindikator @®.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
FORKERT SAMLET LAG

Laget md ikke samles forkert. Det mé kun
samles pa den beskrevne méade.
= Folg anvisninger meget ngje.

= Kontrollér om det sidder korrekt.

2.4 Under brug

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
VARM DAMP

Stremmer der damp ud, i stedet for, at der

opbygges tryk i trykkogeren, er der fare for

forbreending af haender og ansigt grundet

varme overfalder og udstremmende damp.

= Sluk straks komfuret, lad gryden afkele og
kontrollér.

ADVARSEL

KVASTELSESFARE GRUNDET HAJT
TRYK

Under kogningen opstar der et forhgjet tryk i

gryden. Udlignes dette tryk, kan der forekomme

alvorlige forbraendinger og kveestelser.

= Kontrollér altid, om trykkogeren er rigtigt
lukket.

= Abn aldrig trykkogeren med vold.
Trykkogeren er kun nem at &bne, nar den
er helt trykfri.

= Bevag trykkogeren forsigtigt, nar den stér
under tryk.

= Lad aldrig trykkogeren vaere uden opsyn
under brugen.

Betjeningsvejledning

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
UDSTROMMENDE DAMP

Under brugen kommer der af og til varm damp
ud af laget ® .
= Hold ikke haenderne ind i dampen.

= Hold altid haender, hoved og krop vaek
fra fareomradet - over ldget ® og
sikkerhedsslidsen pé siden @ af lagets kant.

= Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn
under brugen.

= Hold bgrn og husdyr vaek.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE VED HURTIG
TRYKUDLIGNING

Ved hurtig trykudligning via drejeknap @
eller under rindende vand er der fare for
forbreending grundet varm damp eller
fedevarer.

= Ryst trykkogeren inden dbning.

= Det er ikke tilladt at dyppe trykkogeren i
koldt vand.

= Hold altid haender, hoved og krop vaek
fra fareomradet - over ldget ® og
sikkerhedsslidsen pé siden @ af lagets kant.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
BOBLEDANNELSE (STODKOGNING)

Ved dbning af den afkelede trykkoger kan
varme fgdevarer danner bobler og sprojte
pludseligt ud. Nar man stikker i ked med hud
kan der sprgjte veeske ud. Dette kan medfgre
forbreending hhv. skoldning.
= Ryst trykkogeren inden enhver abning.
= Man bar ikke straks stikke i varmt kad, som
blev kogt med hud (f.eks. oksetunge), men
forst lade det afkgle.
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FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
UDSTROMMENDE F@DEVARER

Ved en overfyldt trykkoger kan der komme
varme fgdevarer ud af sikkerhedsventilen
@, trykreguleringsanordning @ eller af
sikkerhedsslidsen pa siden @ og medfare
forbraendinger.

= Overfyld aldrig trykkogeren.

= Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 af dens
nominelle indhold.

= Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2 af
dens nominelle indhold, ndr der tilberedes
svulmende, tyktflydende eller steerkt
skummende fedevarer, som f.eks. supper,
beelgfrugter, gryderetter, bouillon, indmad
eller pasta.

= Forkog fodevarerne i dben gryde, ror og
afskum om ngdvendigt.

= Veer opmaeerksom pd péfyldningshgjden ved
anvendelse af indsatser [ skinner.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE PA DEN
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.

= Bergr kungryden @ [ laget ® pa
plastikhandtagene.

= Brug handsker hhv. handbeskyttelse (f.eks.
grydelapper).

= Tag kun indsatser og mellemstykker ud
med hjelpemidler, f.eks. grydelapper.

= Stil kun den varme trykkoger pa
varmefaste underlag.

0BS

BESKADIGELSE GRUNDET FOR
LIDT ELLER MANGLENDE VASKE

Opvarm aldrig trykkogeren uden veeske

eller pa hgjeste trin uden opsyn, da der ellers

er fare for overophedning og beskadigelse.

= Brug kun trykkogeren med tilstraekkelig
vaeske (minimum s | vand, fond, sovs,
ete)

= Veer ogsa opmaerksom pa tilstraekkelig
vaeske ved tyktflydende fadevarer.

= Ved for lidt eller ingen vaeske, sluk straks
komfuret og bevaeg ikke trykkogeren, far
den er helt afkolet.

= Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn.

2.5 Renggring

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
BESKADIGELSE VED RENGORING

Brug ikke barster, skuremiddel og kemikalier til
renggring af sikkerhedsanordninger, da disse
ellers bliver beskadiget og der opstar fare for
forbraending grundet udstrammende damp.

= Overhold renggrings- og
plejehenvisninger.

= Tar kogegrejet godt af efter enhver
rengering.

2.6 Ngdvendige reparationer

FORSIGTIG

BESKADIGELSE GRUNDET
USAGKYNDIG REPARATION /
FORKERTE RESERVEDELE

Fa kun reparationer udfert at en forhandler,
da trykkogeren ellers kan blive beskadiget,
eller sikkerhedsanordningerne ikke mere
fungerer rigtig og der sdledes opstar fare for
forbraending.
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= Henvend dig ved reparationer til en
forhandler.

= Fa& handtag, som har revner eller ikke
sidder korrekt, udskiftet af en forhandler.

= Brug kun originale trykkoger-reservedele.

2.7 Komfurtyper

FORSIGTIG

ANVENDELIGE KOMFURTYPER 0G
PLADEST@RRELSER

Denne trykkoger er kun beregnet til

induktions-, glaskeramik-, gas- eller elkomfurer.

Kogepladernes hhv. gasflammen bgr ikke veere

starre end grydebunden.

= Ved gaskomfurer ma gasflammen ikke rage
ud over grydebunden.

= Til en optimal varmeoverfgrsel skal gryde-
kogepladestarrelse veere ens.

= Ved glaskeramik- eller elkomfurer bar
kogepladediameteren ikke veere starre end
190 mm.

= Ved induktionskomfurer kan der ved hgje
kogetrin opstd en summelyd. Dette er
teknisk betinget og ikke et tegn pé en
defekt ved dit komfur eller trykkoger.

2.8 Forlaengelse af levetiden

0BS
é BESKADIGELSE AF TRYKKOGEREN

For at bevare trykkogerens levetid...

= Bgr man ikke banke kokkenredskaber af pa
grydekanten.

= Bgr man komme salt i kogende vand og
rore rundt, sd grydebunden ikke angribes.

= Bor man undgd urenheder mellem
grydebund og kogested, da kogestedet
(f.eks. glaskeramik) ellers kan blive ridset.
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3. Udpakning af trykkogeren

1. Abn emballagen og kontrollér, om alle dele er
tilstede:
| Gryde @ med sidehdndtag- @ og laghindtag
®
| Ldg ® med aftageligt hindtag @

o | 4g med sikkerhedsventil @ og holdeslids @
« Udskiftelig dobbeltpakning (gra)

| Pakring (grd) @
| Betjeningsvejledning med garantierkleering

= Ved manglende dele skal du henvende
dig til din autoriserede WMF forhandler /
kundeservice eller direkte til WMF.
| Fjern alle tilstedeveaerende etiketter og
hangemaerker

2. Bortskaf ikke ngdvendigt emballagemateriale
tilsvarende de gaeldende bestemmelser.

3. Lees betjeningsvejledningen grundigt og
opbevar den i naerheden af trykkogeren.

4. Opbevar ubetinget garantierkleeringen for
om ngdvendigt at kunne ggre et garantikrav
geeldende.

4. Kend og forsta trykkogeren
4.1 Oversigt over alle komponenter

@ Gryde i Fusiontec-materiale med indvendig
méle-skalaa (se Fig. B)

@© Sidehandtag

® Grydehdndtag

@ Grydehdndtagsmarkering

® Sikkerhedslas grydehandtag
® Lig

@ Sikkerhedsventil

Holder

@© Paszetningsmarkering pa lag

@ Sikkerhedsslids

@ Aftageligt ldghéndtag
®@ Drejeknap

Betjeningsvejledning

® Sikkerhedslas i ldghandtag
Handtagsfrigorelse

® Trykreguleringsanordning
@® Trykindikator

@ Holdeslids
Dobbeltpakning
Sikkerhedsabningssystem
@ Paklzebe ldghdndtag

@ Pakring

@ Abningssymbol

@ Grgn markering

@ Handtagsmarkering

4.2 Flertrins sikkerhedssystem
Trykreguleringsanordning i lag

Overskrides det pataenkte tryk til det valgte
tilberedningstrin, dbner trykregulerings-
anordningen automatisk ® og den overskydende
damp undviger. Saledes udlignes for hgjt tryk.

Sikkerhedsventil

Reagerer trykreguleringsanordningen ®
ikke, udlignes et for hgjt tryk straks via
sikkerhedsventilen @ .

Sikkerhedsslids i lagets kant

Svigter alle andre sikkerhedsanordninger

grundet f.eks. tilstopning med madrester, tjener
sikkerhedsslidsen @ som ,ngdudgang”. Opstar der
et for hgjt tryk trykkes pakringen @ s kraftigt ud
gennem sikkerhedsslidsen @ , at der kan undvige
damp og trykket udlignes.

Trykindikator i laghandtag

Trykindikatoren @® er en visuel hjeelp til
forudseende tilberedning. Den viser det aktuelle
tilberedningstryk. Den har en rgd eller en gul

ring ved Perfect Excellence (tryk foreligger) og 2
gronne (tilberedningstrin pa trykindikatoren viser,
at gryden nu ikke mere kan &bnes.

Sikkerhedsabningssystem

Sikkerhedsabningssystemet @ forhindrer, at
trykkogeren kan abnes, nér der stadig foreligger
resttryk. Trykkogeren kan farst dbnes efter
fuldsteendig trykudligning.

Kontrolleret afdampning via drejeknap
Med drejeknappen @ kan der langsomt men
0gsé hurtigt lukkes damp ud.

Sikkerhedslas

[ 1dgets handtag @ befinder sikkerhedsldsen sig
®, som forhindrer, at trykkogeren kan &bnes
under tilberedningen.

4.3 Alle relevante data

Producent WMF GmbH
Type Fusiontec
Perfect Premium / Excellence
Materiale
Gryde/bund Fusiontec-materiale
Lag Cromargan®: Rustfrit
stal 18/10
Handtag varmeisolerende plastik
Pakninger silikone
Grydediameter
Bund 190 mm

Indvendig 220 mm

Indhold 301/451/651
Leengde

Gryde med handtag416 mm

Gryde med lag 468 mm
Bredde

Gryde med lag 250 mm

Hgjde
A = gryde, B = gryde med lag, C = gryde med
l4g og handtag
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Indhold A B C
301 88 mm 17 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm
Egenveegt

301 3,60 kg

451 4,00 kg

6,51 4,50 kg
PS-veerdi 150 kPa

Trykveerdier
Forste grenne ring, ca. 106°C, 25 kPa arbejdstryk,
40 kPa reguleringstryk

Anden grgnne ring, ca. 115°C, 70 kPa arbejdstryk,
90 kPa reguleringstryk

Kogepladediameter maks. 190 mm

Indvendig fyldehgjeskala (afhaengig af
totalindhold) 1/3,1/2, 2/3

4.4 Komfurtyper
F
S & & m

4.5 Alle tilbehgrs-, reservedele- og sliddele
Tilbehgr

| Indsatser (art.nr. 07 8940 6000 / 07 8941 6000
| 07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Mellemstykke (art.nr. 07 8944 6100)
| Glaslag (art.nr. 07 9518 6389)

Reservedele
| Laghandtag @ (art.nr. 08 9580 6030)
| Lag ® med handtag @ (art.nr. 07 9580 6042)

Sliddele (gra farve)
| Dobbeltpakning @ (art.nr. 60 9614 9510)
| Pakring @ (art.nr. 60 6856 9990)
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5. Ibrugtagning af trykkoger
5.1 Adskillelse af trykkoger

1. Aftagning af lag (jf. billedserie E, B).
a) Drej drejeknappen @ saledes, at
abningssymbolerne @ passer med markeringen pa
handtaget @ .
b) Traek drejeknappen @ helt tilbage i retning af
héndtagets ende.

» Den grgnne markering @ pé lagets handtag
@ skal veere fuldstaendig synlig.

¢) Hold med venstre hand handtaget 3 pa gryden
@ fast.

d) Med den hgjre hand tager du fat om lagets
h&ndtag @ og drejer det til hgjre indtil laget ®
kan laftes af.

» Ldget @ og markeringen p& handtaget @
skal std over for hinanden.

e) Loft laget ® af i handtaget @.

2. Adskil laget (se billedserie G), vend dertil forst
laget ® om.

3. Traek pakringen @ forsigtigt ud af grydens kant
0g leeg den vaek.

4. Hold laget ® fast og tryk handtagets frigorelse
i retning af handtagets ende.

5. Tag laget ® af handtaget.

5.2 Forste renggring af trykkogeren

1. Adskil trykkogeren tilsvarende kapitel 5.1.

2. Fyld gryden @ 2/3 (se indvendig skala Fig.
1) op med vand og tilseet 2-3 spiseskefulde
husholdningseddike.

3. Lad gryden @ koge uden ldg @® ca. 5-10
minutter med eddikevandet.

4. Vask derefter alle dele grundigt med handen.
5. Tor alle dele godt af efter rengoringen.

Betjeningsvejledning

5.3 Samling af trykkogeren

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
FORKERT SAMLET LAG

Laget ma ikke samles forkert. Det ma kun
samles pa den beskrevne made.
= Fglg anvisninger meget ngje.

= Kontrollér om det sidder korrekt.

5.3.1 Samling af lag
(se billedserie H)
1. Kontrollér 1dgets kant og handtag,

sikkerhedsanordninger og pakring for
urenheder eller tilstopninger.

2. Vend laget ® sdledes, at kanten vender
nedad.

3. Vend handtaget @ og hold det fast.

4. Seet holdeslidsen @ pa lagets hdndtag @ i
holderen ® pé laget ® .

5. Klap handtaget @ langsomt ned.

6. Vend laget ® med handtaget @.

7. Tilret 1dget ® og handtaget @ saledes, at

dobbeltpakningen @® ikke klemmes eller
beskadiges af dbningerne pa lagets kanter.

8. Tryk laget ® forsigtigt ned, til det klikker
horbart fast i hdndtagets frigorelse @.
Kontrollér fastldsningen ved at trykke den
rgde skyder yderligere.

9. Leeg pakringen @ ind i grydens kant og tryk
den forsigtigt ind under denne.

» Pakringen @ skal ligge komplet under
grydens buede kant.

5.3.2 Set laget pa (se billedserie )

1. Stil gryden (@ pa et fast underlag.
2. Seet ldget ® med kanten nedad pé gryden @ .
» Paseetningsmarkeringen @ pa laget og pa
handtagets markering @ skal sidde over for
hinanden, ellers kan 1aget ikke seettes pa.

» Pakringen @ skal veere sat ind i lagets kant!

3. Hold med venstre hdnd hadndtaget 3 pa
gryden (D fast.

4. Drej med den hgjre hand ldget ® pa
héndtaget @ til venstre.

5. Nar begge hiandtag ®/@ star nejagtigt
over hinanden, skubbes drejeknappen @
helt frem.

» Der ma ikke mere kunne ses en spalte
mellem handtag @ og drejeknap @.

6. Betjening af trykkogeren

6.1 Kontrollér sikkerhedsanordninger

1. Tag laget ® af tilsvarende kapitel 5.1.
2. Traek pakringen @ forsigtigt ud af grydens
kant og laeg den vaek.
3. Fjern lagets hdndtag @ tilsvarende kapitel
5.1.
4. Kontrollér, om pakringen @ og ldgets
indvendige kant er rene.
5. Kontrollér, om...
| sikkerhedsslidsen @ i lagets kant,
| trykreguleringsanordningen @),
| trykindikatoren @®),
| héandtagets friggrelse @,
| sikkerhedsventilen @
er rene og ikke tilstoppede.
» opblad og fjern skorper og tilstopninger (se
kapitel 8.1 rengpring).
6. Kontrollér, om kuglen i sikkerhedsventilen @
er synlig pa ldgets underside.
> Ryst om ngdvendigt laget ® , indtil kuglen
igen er synlig.
» Fa delene udskiftet af WMF forhandleren /
kundeservice i tilfeelde af beskadigelse.
7. Test forsigtigt trykreguleringsanordningens
® beveegelighed med et fingertryk.

8. Kontrollér, om alle pakninger er rene og
ubeskadiget og sidder korrekt (jf. billedserie
J).
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» Dobbeltpakningen @ ma ikke tildeekke
nogen anden ventil, de to pile skal pege pa
hinanden og pakningen skal ligge spaltefrit
til pd hdndtaget @.

» Dobbeltpakningen @ skal desuden befinde
sig under pakleeben @ pa lagets handtag @ .

6.2 Abning af lag

Til 3bning af trykkogeren tages laget ® af
tilsvarende kapitel 5.1.

6.3 Fyldning af trykkogeren
A 0BS

BESKADIGELSE GRUNDET FOR LIDT
ELLER MANGLENDE VASKE

Fare for overophedning og beskadigelse
= Opvarm aldrig trykkogeren uden vaeske
eller pd hgjeste trin uden opsyn.

= Brug kun trykkogeren med tilstraekkeligt
vaeske (minimum 1/4 | vand).

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
UDSTROMMENDE F@DEVARER

Varme fgdevarer kan traenge ud gennem

trykreguleringsanordningen, sikkerhedsventilen

eller sikkerhedsslidsen pa siden og medfgre

forbreendinger.

= Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 (se ind-
vendig markering) af dens nominelle indhold.

= Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2 af
dens nominelle indhold, ndr der tilberedes
svulmende eller steerkt skummende
fadevarer, som f.eks. supper, baelgfrugter,
gryderetter, bouillon, indmad eller pasta.

Leeg fodevarerne med tilstraekkelig veeske i gryden,
brug om ngdvendigt indsatser og et mellemstykke
(se kapitel 7.2). Kgd kan evt. forinden brunes i
gryden tilsvarende kapitel 7.1.
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6.4 Lukning af trykkogeren

1. Saml om ngdvendigt Iget tilsvarende kapitel
5.3.

2. Seet laget pa og luk det tilsvarende kapitel 5.3 .

6.5 Tilberedning af fadevarer

| trykkogeren tilberedes fadevarerne under tryk.
Grundet damptrykket i gryden opstér der hgjere
temperaturer end ved ,normal” tilberedning. Der-
ved afkortes tilberedningstiderne med op til 70 %,
hvad der medfgrer en tydelig energibesparelse.
Grundet den korte tilberedningstid i damp bevares
desuden aroma, smag og vitaminer 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.

HENVISNING
TILBEREDNINGSTIDER VARIERER

De samme fadevarer kan have forskellige
tilberedningstider, da fadevarens maengde,
form og beskaffenhed varierer.

6.5.1Tilberedningstrin 1
Skéanetilberedningstrin til folsomme fadevarer som
grontsager, fisk eller kompot

Ved dette tilberedningstrin tilberedes der
serdeles skdnsomt, aroma og neeringsstoffer
bevares i stort omfang. Ved tilberedningstrin 1
stiger trykindikatoren til 1. grenne ring. For hojt
tryk reguleres automatisk.

1. Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.
2. Stil trykkogeren pd komfuret.

3. Indstil tilberedningstrin 1 pa drejeknap @ ,
drej dertil drejeknappen @ til venstre pa trin
1 (se Fig. C).

4. Indstil komfuret pa et hgjt trin.
» Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen @, som samtidigt er
opkogningsautomatik, undviger der luft sa
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lzenge i opkogningsfasen, indtil ventilen lukker
og der opbygges tryk.

b) Trykindikatoren @ begynder at stige. Stigningen
kan ses gennem udsparingen ved siden af
trykindikatoren og energitilfarslen kan sa
reguleres tilsvarende.

c) Den rade ring (gul ring ved Perfect Excellence)
pa trykindikatoren viser, at gryden nu ikke mere
kan abnes.

5. S snart trykindikatoren @ viser den 1. grgnne
ring, begynder tilberedningstiden.

6. Veer opmaerksom pd, at ringpositionen pa
trykindikatoren @ er stabil.

7. Falder trykindikatoren @® under den 1. grgnne
ring, skal energitilfarslen indstilles hgjere.

» Derved forlaenges tilberedningstiden lidt.

8. Stiger trykindikatoren @ over den 1.
grgnne ring, opstar der et for hgjt
damptryk, som sa undviger hgrbart via
trykreguleringsanordningen @.

a) Fern trykkogeren fra komfuret.

b) Vent til trykindikatoren er faldet til den 1.
grenne ring.

c) Stil trykkogeren tilbage pa komfuret ved
nedsat energitilforsel.

9. Nér tilberedningstiden er feerdig tages
trykkogeren af komfuret og trykket udlignes
(se kapitel 6.6).

10. Nar trykket er udlignet, rystes trykkogeren

og abnes forsigtigt.

6.5.2Tilberedningstrin 2
Hurtigtilberedningstrin til alle andre fgdevarer

Ved dette tilberedningstrin spares meget

tid og energi. Ved tilberedningstrin 2 stiger
trykindikatoren til 2. grgnne ring. For hgjt tryk
reguleres automatisk.

1. Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

2. Stil trykkogeren pa komfuret.

A\ OBS

BESKADIGELSE GRUNDET FOR
LIDT ELLER MANGLENDE VASKE

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).

3. Indstil tilberedningstrin 2, drej dertil
drejeknappen @ til hajre pé trin 2 (se Fig.
C).

4. Indstil komfuret pd hgjeste energitrin
> Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen @, som samtidigt
er opkogningsautomatik, undviger der luft
sd leenge i opkogningsfasen, indtil ventilen
lukker og der opbygges tryk.

b) Trykindikatoren @ begynder at
stige. Stigningen kan ses gennem
udsparingen ved siden af trykindikatoren
og energitilfgrsien kan sa reguleres
tilsvarende.

c) Den rede ring (gul ring ved Perfect
Excellence) pa trykindikatoren viser, at
gryden nu ikke mere kan &bnes.

» S& snart trykindikatoren @ viser den 2.
grenne ring, begynder tilberedningstiden.

5. Veer opmaerksom pd, at ringpositionen pa
trykindikatoren @ er stabil.

6. Falder trykindikatoren @® under den 2.
grgnne ring, skal energitilfarslen indstilles
hgjere.

» Derved forlzenges tilberedningstiden lidt.

7. Stiger trykindikatoren @® over den 1.
grgnne ring, opstar der et for hgjt
damptryk, som s undviger hgrbart via
trykreguleringsanordningen ®.

a) Fjern trykkogeren fra komfuret.

b) Vent til trykindikatoren er faldet til den 2.
grenne ring.

c) Stil trykkogeren tilbage p& komfuret ved
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nedsat energitilforsel.

8. Nér tilberedningstiden er feerdig tages
trykkogeren af komfuret og trykket udlignes
tilsvarende kapitel 6.6).

9. Nar trykket er udlignet, rystes trykkogeren
og abnes forsigtigt.

6.6 Udligning af tryk / afkeling
Metode 1 - Udnyttelse af restvarme
HENVISNING

AFDAMPNING AF GRYDEN

Ved skummende eller svulmende fadevarer
(f.eks. baelgfrugter, kadbouillon, korn) mé
trykket ikke udlignes med metode 2, 3 eller
4. Saledes brister f.eks. pillekartofler, hvis de
afdampes med disse metoder.

1. Tag trykkogeren af komfuret.
» Efter kort tid falder trykindikatoren.
2. Nar trykindikatoren @ er helt forsvundet
i 1dgets handtag, drejes drejeknappen @

saledes, at dbningssymbolerne @ star over for
markeringen pa handtaget @ (se Fig. A).

3. Treek drejeknappen @ tilbage i retning af
héndtagets ende.
» Den resterende damp undviger.
4. Nar der ikke mere undviger damp, skal gryden
rystes og dbnes.

Metode 2 - Langsom afdampning
(afdampningsautomatik - se Fig. A)

1. Drej drejeknappen @ séledes, at
abningssymbolerne @ passer med markeringen
pa handtaget @.

» Dampen undviger langsomt.

2. Nér trykindikatoren er helt forsvundet i lagets

héndtag, skal gryden rystes og dbnes.

Metode 3 - hurtig afdampning (se Fig. A)
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FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE VED HURTIG
TRYKUDLIGNING
Ved hurtig trykudligning via drejeknap @
eller under rindende vand er der fare for
forbreending grundet varm damp eller
fedevarer.
= Ryst trykkogeren inden dbning.

= Hold altid haender, hoved og krop veek
fra fareomradet - over ldget ® og
sikkerhedsslidsen pé siden @ af lagets kant.

1. Drej drejeknappen @ séledes, at
abningssymbolerne @ passer med markeringen
pa handtaget @.

2. Traek drejeknappen @ tilbage i retning af
handtagets ende.
» Dampen undviger hurtigt.

3. Nér trykindikatoren @® er helt forsvundet i
ldgets hdndtag @ , skal gryden rystes og dbnes.

Metode 4 - Uden udstrgamning af damp

1. Seet trykkogeren i vasken og lad koldt vand
lobe over laget.

2. Nér trykindikatoren @ er helt forsvundet i
lagets hidndtag @, skal gryden rystes og dbnes.

6.7 Abning efter tilberedning (se billedserie E)

1. Udlign farst trykket tilsvarende kapitel 6.6.
» Inden abning skal trykket veere udlignet.

2. Drej drejeknappen @ séledes, at
abningssymbolerne @ passer med markeringen
pa handtaget @ .

3. Treek drejeknappen @ helt tilbage i retning af
héndtagets ende.

» Den grgnne markering @ pa lagets handtag
@ skal veere fuldstaendig synlig.

4. Ryst gryden.

5. Hold med venstre hdnd hidndtaget ® pa
gryden (@ fast.

6. Med den hgjre hand tager du fat om lagets

Betjeningsvejledning

handtag @ og drejer det til hgjre indtil Iget ®
frigores.
» Laget @ og markeringen pa handtaget @ skal
std over for hinanden.
7. Ved 3bning vippes ldgets hdndtag @ med lag
® lidt nedad, sdledes at den resterende damp
stremmer veek fremad.

8. Tag ldget ® af.

7. Anvendelses- og tilberedningsmader
7.1 Tilberedning med indsatser og mellemstykke

| trykkogeren kan der - afhaengig af trykkogerens
hgjde - tilberedes flere retter samtidigt. Derved
bliver de enkelte fgdevarer stablet adskilt

via indsatser. Skal der f.eks. tilberedes kad pd
grydebunden, stilles der et mellemstykke pa
bunden, sdledes at den farste indsats befinder sig
over kadet.

HENVISNING

TILBEHOR
Indsatser og mellemstykker kan bestilles som
tilbehar hos WMF forhandlere [ kundeservice.

Til grentsager bruges der ikke perforerede, og til
kartofler perforerede indsatser. Retten med den
leengste tilberedningstid fyldes forst i gryden uden
indsats.

1. For at tilberede retter med forskellige
tilberedningstider skal gryden ind imellem &bnes.
Derved undviger der damp, fyld derfor lidt mere
end den ngdvendige maengde vaske i gryden og
genopfyld om ngdvendigt.

Eksempler

| Steg (20 min) - grydebund

| Kartofler (8 min) - perforeret indsats

| Grentsager (8 min) - ikke perforeret indsats

2. Steg forst stegen i 12 min.
3. Abn gryden tilsvarende kapitel 5.1 .

4. Stil kartoflerne i den perforerede indsats pa et
mellemstykke over stegen, stil grgntsagerne i en

ikke perforeret indsats derover.
5. Luk gryden tilsvarende kapitel 5.3 og forseet
tilberedningen i yderligere 8 min.

TIP- Adskiller tilberedningstiderne sig ikke
vaesentligt, kan alle indsatser stilles i gryden
samtidigt.

7.2 Stege

Inden tilberedning kan fedevarer (f.eks. lag,
kodstykker o.l.) brunes i trykkogeren som i en
almindelig gryde.

1. Tag laget @® af tilsvarende kapitel 5.1 og
brun fodevarerne.

2. Til feerdig tilberedning...
a) lgsnes skyen,

b) tilseet den n@dvendige vaeskemaengde
(mindst 1/4 1),

c) tilseet evt. yderligere fgdevarer - med eller
uden indsatser.

3. Seet laget pd og luk det tilsvarende kapitel
5.3.

4. Indstil tilberedningstrin tilsvarende kapite/
6.5 pa drejeknappen @ .

7.3 Brug af dybfrosne fadevarer

. Tilseet min. veeskemaengde (1/4 | vand)

. Kom de dybfrosne fadevarer i gryden

. Kad, der skal brunes, skal tgs lidt op

AW N -

. Kom grgntsager direkte fra emballagen i en
ikke perforeret indsats
» Tilberedningstiderne forleenges.

7.4 Tilberedning af korn og balgfrugter

Ved tilberedning i en trykkoger skal korn og
beelgfrugter ikke leegges i blad.
» Tilberedningstiderne forleenges med ca. den
halve tid.
> Veer opmaerksom pa, at gryden kun ma fyldes
halvt.

1. Fyld 1/4 | min. veeskemaengde i gryden og
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tilseet yderligere pr. 1 del korn [ beelgfrugter
min. 2 dele vaeske.

2. Sluk for gryden kort fgr slutningen af

7

tilberedningstiden og udnyt kogepladens
restvarme til feerdig tilberedning.

.5 Sterilisering

1. Sutteflasker, henkogningsglas etc. kan

steriliseres, anbring dertil delene med dbningen
nedad i en perforeret indsats.

2. Tilseet 1/4 | vand.

3. Sterilisér 20 min. pd tilberedningstrin 2.

4. Lad afkele langsomt (afdampningsmetode 1).

7

.6 Henkogning

1. Forbered fadevarerne som sadvanligt og fyld

fyld dem i henkogningsglas.

2. Fyld 1/4 1 vand i gryden.
3. Anbring henkogningsglassene i en perforeret

indsats.

4. Henkog henkogningsglas med1 | indhold i 6,5 |

hhv. 8,5 | trykkoger, mindre henkogningsglas i
4,5 | trykkoger.

5. Tilbered grentsager [ kad pa tilberedningstrin 2

i ca. 20 min, stenfrugter pd tilberedningstrin 1 i

ca. 5 min. og kernefrugter i ca. 10 min.

6. Til afdampning skal gryden afkgle langsom

(afdampningsmetode 1), da saften ved
de andre metoder ellers trykkes ud af
henkogningsglassene.

7.7 Saftfremstilling

| trykkogeren kan man forarbejde sm& maengder

frugter til saft.

1.

Fyld 1/4 | vand i gryden.

2. Fyld frugterne i en perforeret indsats, seet

denne pa en ikke perforeret indsats og tilseet
sukker efter behov.

3. Tilbered pé tilberedningstrin 1 - afheengig af

frugtsort mellem 10-20 minutter.

4. Gor gryden trykfri under rindende vand
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(afdampningsmetode 4) og ryst inden dbning.

. Renggring, vedligeholdelse og
pbevaring af trykkogeren

8.1 Renggring

Brug varmt vand og et almindeligt opvaskemiddel

til renggring.

» Brug ingen sandholdige, skurende
renggringsmidler, staluld eller harde sider pa
svampe.

. Tag lagets hdndtag @ af tilsvarende kapitel
5.1 09 rengor det kun under rindende vand (se
billedserie G).

2. Tag pakringen @ ud af ldget ® og vask den

med handen.

3. Saet mindre vedhaeftende spiserester i blad, kog

steerkt vedhaeftende spiserester i trykkogeren
op med lidt vand.

4. Renggr ventiler ved tilsmudsning hhv.

tilstopning med en vatpind.
» Benyt ingen skarpe eller spidse genstande.

5. Gryde, indsatser og mellemstykke kan rengares

i opvaskemaskinen.

» Dette kan medfgre farveforandringer af
overfladerne. Funktionen pavirkes ikke af dette.
> Vianbefaler alligevel manuel rengering.

6. Ved kalkbeleegninger skal trykkogeren koges ud

med eddikevand.

7. Tor kogegrejet godt af efter renggring.

8.2 Opbevaring

Opbevar den rengjorte og afterrede trykkoger pa
et rent, tart og beskyttet sted.

1.
2.

Tag laget ® af tilsvarende kapitel 5.1.

Traek pakringen @ ud af grydekanten og
opbevar den separat for at skane den.

3. Fjern ldgets handtag @ tilsvarende kapitel 5.1

4.

8.

og leeg den i gryden @ hhv. i laget ® .
Leeg ldget ® omvendt i gryden (.

3 Vedligeholdelse / udskiftning af sliddele

Betjeningsvejledning

| Faside- og grydehandtaget kun udskiftet
af en WMF forhandler |/ kundeservice./ Fa
sikkerhedsventilen kun udskiftet af en WMF
forhandler [ kundeservice, senest efter 10 ar.

| Fa kun sikkerhedsanordninger, side- og
laghandtag udskiftet af en WMF forhandler /
kundeservice.

| Kontrollér sliddele regelmaessigt og udskift om
ngdvendigt med originale reservedele.

| Ved beskadigelse, haerdning, misfarvning
eller ikke korrekt placering af pakring og
dobbeltpakning skal disse omgdende udskiftes
med originale reservedele.

8.3.1Udskiftning af pakring

1.

Tag ldget ® af tilsvarende kapitel 5.1.

2. Vend laget ® om.
3. Treek den defekte pakring @ ud af grydekanten

og smid den vaek.

4. Leeg en ny original pakring @ ind i grydekanten

og tryk den forsigtigt ind under denne.

» Pakringen @ skal ligge komplet under grydens
buede kant.

8.3.2Udskiftning af dobbeltpakring

1.

Tag om nedvendigt ldget @ af tilsvarende
kapitel 5.1.

2. Adskil laget (se billedserie G), vend dertil laget

® om.

3. Hold ldget ® fast og tryk hdndtagets friggrelse

@ i retning af hdndtagets ende.

4. Tag lgets handtag @ af.
5. Treek dobbeltpakningen @® af ldgets handtag @

og smid den vak (se Fig. J).

6. Seet forsigtigt en ny original dobbeltpakning

pa.

» Dobbeltpakningen @® ma ikke tildaekke nogen
anden ventil.

» Pilene pa dobbeltpakningen @ og pa handtagets
bund skal pege pa hinanden.

» Dobbeltpakningen @® skal ligge spaltefrit og
plant til p& handtagets bund.

» Dobbeltpakningen @® skal befinde sig under
handtagets pakleebe @), saledes at pakleebens
udbulning ligger over pakningens kant.
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9. Afhjelpning af fejl
| Fjern principielt trykkogeren fra komfuret

ved fejl.

| Abn aldrig trykkogeren med vold.

Fejl

For lang opkogningstid
eller trykindikatoren
stiger ikke.

Arsag

Kogepladens diameter
uegnet

Betjeningsvejledning

Afhjeelpning

Veelg en kogeplade, som passer til grydediameteren

Energitrin uegnet

Stil pa hejeste energitrin

a) Laget er ikke sat korrekt
pa.

b) Dobbeltpakning mangler.
¢) Lag ikke korrekt samlet.

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Kontrollér om pakring @ /[ dobbeltpakning @ (se
Fig. J) sidder korrekt.

3. Kontrollér om laget ® sidder [ er samlet korrekt.
4. Luk gryden tilsvarende kapitel 5.3.

Fejl

Der strommer
konstant damp ud af
sikkerhedsventilen /
pkogningsau
tomatikken

(geelder ikke for
opkogningsfasen).

Betjeningsvejledning

Arsag

Kuglen sidder ikke rigtigt i
sikkerhedsventilen

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Fjern lagets handtag @ tilsvarende kapitel 5.1.
3. Kontrollér sikkerhedsventil @ hhv. metalkuglens
placering i laget.

4. Luk gryden tilsvarende kapitel 5.3.

Afhjeelpning

Drejeknappen kan ikke
traekkes bagud, og
trykkogeren saledes
ikke dbnes

Sikkerhedsabningssystemet
blokeret

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Skub drejeknappen @ flere gange fremad og traek
den sa tilbage.

Kuglen i sikkerhedsventil |
opkogningsautomatik
sidder ikke rigtig

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Fjern lagets handtag @ tilsvarende kapitel 5.1.
3. Kontrollér, at kuglen sidder korrekt i
sikkerhedsventilen @ og renggr om nadvendigt
denne.

4. Luk trykkogeren tilsvarende kapitel 5.3.

Der mangler vaeske

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Fyld vand pa (min.1/4 1).

3. Luk trykkogeren tilsvarende kapitel 5.3.

Der strgmmer damp

Pakring og [ eller grydekant

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og

ud af laget er ikke rene abn den.
2. Renger pakring @ og grydekant.
3. Luk gryden tilsvarende kapitel 5.3.
Drejeknap star ikke pa Stil drejeknap @ tilberedningstrin 1 eller 2
tilberedningstrin 1 eller 2
Pakring beskadiget eller hard | Udskift pakring @ med en original WMF pakring
(grundet slid)
Dobbeltpakning sidder ikke Korrigér dobbeltpakningens placering @ eller uds-
korrekt eller er beskadiget kift med en original WMF reservedel.
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10. Tips og tricks om tilberedning
| Smer pakringen med lidt madolie eller fedt for
at gere dbning og lukning nemmere.

| Tilberedningstiden begynder, sa snart
den foreskrevne ring bliver synlig pa
trykindikatoren.

| De angivne tilberedningstider er
vejledende veerdier, vaelg hellere kortere
tilberedningstider, man kan altid tilberede
leengere.

| Ved de angivne tilberedningstider for
grentsager far du sprode fodevarer.

| Ved den forste ring udger
tilberedningstemperaturen 106° C (seerligt
egnet til grentsager og fisk), ved 2. ring 115°C
(seerligt egnet til kad).

Opskrifter finder du pd www.wmf.com!
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Fadevare Tid Henvisninger
Svin og kalv

Tilberedning ved 1. ring; min. fyldemaengde 1/4 | vaeske; speciel indsats ikke ngdvendig
Svinesmaked 5-7 -
Svinegullasch 10- 15 -
Flaeskesteg 20-25 Tilberedningstid afhaengig af sterrelse og

form
Kalvesmakad 5-7 -
Kalvegullasch 10- 15 -
Kalveskank 25-30 -
Kalvetunge 15 -20 Tildeek med vand
Kalvesteg 20-25 Tilberedningstid er afhaengig af starrelse og

form

Okse

Tilberedning ved 2. ring; min. fyldemaengde 1/4 | vaeske; til oksetunge skal der bruges der en perforeret
indsats
Forloren hare 10-15 -
Sursteg 30-35 -
Oksetunge 45 -60 -
Smakad 6-8 -
Gullasch 15-20 -
Benlgse fugle 15-20 -
Oksesteg 35-45 Tilberedningstid er afheengig af starrelse og

form

Fjerkrae
Tilberedning ved 2. ring; min. fyldemaengde 1/4 | vaeske; til suppehene der bruges der en perforeret
indsats
Suppehgne 20 -25 maks. 1/2 fyldmaengde
Honsedele 6-8 -
Kalkunlar 25 -30 Afhaengigt af larenes tykkelse
Kalkunragout 6-10 Kalkun er identisk
Kalkunschnitzel 2-3 -
Vildt

Tiloeredning ved 2. ring; min. fyldemangde 1/4 | vaeske; speciel indsats ikke nodvendig
Haresteg 15-20 -
Hareryg 10 -12 -
Dyresteg 25-30 -
Dyregullasch 15-20 -

Tilberedning ved 2. ring; min. fyldemaengde 1/4 | vaeske; speciel indsats ikke ngdvendig

Lam

Lammeragout
Lammesteg

20-25
25 -30

Farekad har laengere tilberedningstider
Tilberedningstid er afheengig af starrelse og
form
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Fadevare Tid Henvisninger

fisk
Tilberedning ved 1. ring; min. fyldemaengde 1/4 | vaeske; ved ragout og gullasch er en speciel indsats
ikke ngdvendig, ellers bruges en ikke perforeret indsats

Fiskefileter 2-3 Dampkogt i egen saft
Hele fisk 3-4 Dampkogt i egen saft
Ragout eller gullasch 3-4 -
Supper

Tilberedning ved 2. ring; min. 1/4 | vaeske til maks. 1/2 grydeindhold; indsats ikke ngdvendig
Arte, linsesuppe 12 - 15 Opbladte beelgfrugter
Kadbouillon 25-30 Geelder for alle kadtyper
Grentsagssuppe 5-8 -
Gullaschsuppe 10-15 -
Hensesuppe 20-25 Tilberedningstid er afhaengig af starrelse
Kartoffelsuppe 5-6 -
Oksehalesuppe 35 -

Grgnsager

Tilberedning ved 1. ring; min. 1/4 | vaeske; ved surkal og redbeder er en indsats ikke ngdvendig, ved alle
andre retter den perforerede indsats; fra banner tilberedes ved 2. ring

auberginer, agurker og 2-3 Dampkogte grgntsager udvandes ikke s&
tomater hurtigt
blomkal, paprika, porrer 3-5
arter, selleri, kalrabi 4-6 -
fenikkel, gulergdder, savojkal 5-8 -
bonner, gronkal, rodkal 7-10 2.ring
surkal 10-15 2.ring
rodbeder 15-25 2.ring
kogte kartofler 6-8 2. ring, pillekartofler brister, hvis de afdam-
kartofler med skreel 6-10 pes for hurtigt
Balgfrugter

Tilberedning ved 2. ring; min. 1/4 | vaeske til maks. 1/2 grydeindhold:; til 1 del korn bruges 2 dele vand;
ikke opblgdt korn tilberedes 20-30 min. leengere; gradris tilberedes ved 1. ring

arter, bonner, linser 10-15 Tykke bgnner skal tilberedes 10 min. laengere

boghvede, hirse 7-10 Tilberedningstid for opbledt korn

majs, ris, grgnkerne 6-15 Tilberedningstid for opblgdt korn

gredris 20-25 ved 1. ring

langkornris 6-8 -

fuldkornris 12-15 -

hvede, rug 10-15 Tilberedningstid til opblgdt korn
Frugt

Tilberedning ved 1. ring; min. 1/4 | vaeske

kirsebaer, blommer 2-5 Perforeret indsats anbefales

abler, paerer 2-5 Perforeret indsats anbefales
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Kyttdohje Fusiontec Perfect Premium [Excellence Fl
Olemme iloisia siitd,

ettd olet valinnut WMF pikakeittimen

(painekattilan) ja toivotamme sinulle iloa sen

myota.

Jotta voit kdyttaa kattilaa kauan, huomioi

ja noudata seuraavia turvallisuusohjeita ja

neuvoja.

1. Painekattilan korrekti kaytto

1.1 Turvallisuus- ja varoitusmerkit

Tassa kayttdohjeessa annetaan kuvin ja
signaalisanoin térkeitd ohjeita:

viittaa vaaralliseen tilanteeseen,
mik3 voi aiheuttaa vaikeita loukkaantumisia
(esim. hdyrysta tai kuumasta pinnasta
aiheutuvia palovammoja).

\"/:\:{0Bviittaa mahdollisesti vaaralliseen
tilanteeseen, mikd voi aiheuttaa vdhaisii tai
pienia loukkaantumisia.

'HUOMIO viittaa tilanteeseen, miki voi

aiheuttaa esinevahinkoja.

HUOMAUTUS antaa lisatietoa painekattilan
turvallisesta kdytosta.

1.2 Lisatietoa

VINKKI antaa kdytannollisia vinkkeja
painekattilan tehokasta kayttoa varten.

1.3 Merkit ja symbolit
1. Symbolit

Huomioi ohjeet ja noudata niita

2. Merkit

| = Luettelo

» = Selitys, tulos

= = Menettelyohjaus, turvallisuusohje

e = Alakohta

@ = Huomautus piirustuksien elementteihin
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FI Kayttoohje

1.4 Mairdystenmukainen kaytto

Painekattila sopii kdytettavaksi vain....
| téssd kidyttoohjeessa esitetyilld liesill3,

| elintarvikkeiden kypsyttdmiseen tai
hauduttamiseen (joko sisdosalla/ tuella tai
ilman),

| tyypillisten talousmaérien sdilontaan
sailontatolkkien (reidllinen kori)

| pienten hedelmamiirien mehustamiseen
(korilla)

| tuttipullojen, sailontatolkkien jne. sterilointiin
(reidllinen kori).

Painekattila ei sovellu ...
| kéytettaviksi leivinuunissa tai
mikroaaltouunissa,

| elintarvikkeiden friteeraukseen 6ljyss3,
| sterilointiin 1aakinnallisilla alueilla,

| muille kuin vain mainituilla liesilla, eika
avotulella.

Tata kdyttoohjetta ...

| on kasiteltava huolella,

| ja sailytettdva aina painekattilan ldheisyydess3,

| sitd ei pid havittas,

| vaan antaa muidenkin painekattilan kayttajien
luettavaksi.

2. Kaikki tarkeat turvaohjeet

Pidd tdma kayttoohje hyvin tallessa myéhempaa
tarvetta varten. Lue huomautukset tiydellisesti
ennen kuin kaytat kattilaa.

Painekattilaa ei saa kdyttaa, jos turvaohjeita

ei ole luettu ja ymmarretty. Ohjeiden
noudattamattomuus voi aiheuttaa painekattilaa
kdytettdessa vahinkoja ja palovammoja.
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2.1 Yleisia ohjeita

VAROITUS

VAINKAYTTOON PEREHTYNEET
HENKILOT SAAVAT KAYTTAA
PAINEKATTILAA

Painekattilaa saavat kdyttaa vain henkildt, jotka

ovat ensin perehtyneet kdyttdohjeeseen ja

turvaohjeisiin.

= Ala luovuta painekattilaa kenellekdan, joka
ei ole perehtynyt siihen.

= Lapset eivit saa leikkid painekattilalla tai
kayttaa sita.

VAROITUS

PAINEKATTILAA [ TURVALAITTEITA
El SAA MUUTTAA

Turvaohjeet estdvat vaaralliset tilanteet. Ne
toimivat vain, kun muutoksia ei tehda ja kattila
ja kansi sopivat toisiinsa.
= Painekattilaan ja sen turvalaitteisiin ei
saa tehda minkdanlaisia muutoksia tai
manipulointeja.

= Fusiontec Perfect Premium [ Excellence
kantta @ saa kayttaa vain siihen sopivaan
Fusiontec Perfect Premium [ Excellence
kattilaan (@ ja painvastoin. Ald kiytd muita
kansia tai kattiloita.

VAROITUS

LAPSIA JA ELAIMIA EI SAA

PAASTAA PAINEKATTILAN LAHELLE
Lapsia ja eldimid ei saa paastaa painekattilan
lahelle, kun sitd kdytetadn, koska kattila on
painava, erittdin kuuma ja hdyrya voi paasta
ulos.

Kayttdohje

VARO

ENNUSTETTAVISSA OLEVA VAARA
KAYTTO
Vaaran kayton ja sen yhteydessa vahinkojen
tai palovammojen syntymisen estamiseksi,
painekattilaaei...
= saa kdyttda leivinuunissa tai
mikroaaltouunissa,

= siind ei saa friteerata elintarvikkeita,

= kayttaa sterilointiin ladkinnallisella
alueella,

= kadyttdd muilla kuin vain mainituilla liesill3,
eikd avotulessa.

VARO

ALA ANNA KAHVOJEN YLETTYA
KUUMAN LIESILEVYN YLAPUOLELLE

Jos kahvat@/®/@ ovat kuuman levyn tai kaa-
suhellan liekin yldpuolella, ne voivat kuumentua
pahasti ja aiheuttaa niihin koskiessa palovammoja.

VARO

KULUTUSOSATON TARKASTETTA-
VASAANNOLLISESTI JA TARPEEN
VAATIESSA VAIHDETTAVA

Kulutusosat (kaksoistiiviste @®, tiivisterengas @)

on vaihdettava uuteen alkuperiiseen, jos siind

nakyy varjaytymistd, halkeamia, kovettumista,

vikoja tai se ei pysy kunnolla paikallaan. Vaihda

vahintaan 2 vuoden vilein.

= Tiivisterenkaan @) pitaad pysya kiinni
kannen reunassa.

= Tiivisterengas @ on vaihdettava n. 400
keittokerran jalkeen, kuitenkin viimeistaan
2 vuoden vélein.

= Kayta vain alkuperiisia varaosia.

2.2 Ensimmdinen kayttoonotto:

Ennen ensimmaista kayttoonottoa painekatti-
lassa on keitetteva vettd (huomioi tiyttémaari)
keittotasolla 2 vahintdén 5 minuuttia. Tama
on huomioitava myds jokaisen tuotetarkastuk-

sen yhteydessa.
2.3 Ennen kayttoa

VAROITUS

PALOVAMMOJEN VAARA VAARIEN
/ PUUTTUVIEN TAI VAARIN
ASETETTUJEN OSIEN VUOKSI

Jokaista kdyttéa ennen on tarkistettava, etta
kaikki osat ovat oikeat ja kunnolla paikoillaan.
Puuttuvista, viallisista, vaiantyneista tai vaarin
asetetuista osista saattaa saada palovammoja
kuumiin pintoihin koskiessa tai kun hdyrya
virtaa ulos.
= Kansi ® on tarkastettava, ettd se on
taydellisesti koottu ja oikein paikallaan.

= Puuttuvat osat (esim. kaksoistiiviste @,
tiivisterengas @) on asennettava.

= Ali kdytd painekattilaa, jos sen osat
ovat vialliset, vddntyneet tai halkeilleet
ja ota yhteys WMF jalleenmyyjaén |
asiakaspalveluun.

= Jos osien toiminnot eivat vastaa
kayttbohjeessa annettua kuvausta, 13
kaytd painekattilaa ja ota yhteys WMF
jalleenmyyjdén [ asiakaspalveluun.

= Tarkista, ettd painekattila on suljettu
kunnolla.

VAROITUS

VAARA SAADA PALOVAMMOJA;
JOS TURVALAITTEET EIVAT TOIMI
Jokaista kdyttoa ennen turvalaitteiden
toiminto, mahdolliset viat, lika ja tukokset on
tarkastettava. Muussa tapauksessa kuumat
pinnat ja ulos virtaava hoyry aiheuttavat
palovammoja.
= Tarkista kaksoistiivisteen @ korrekti
istuvuus. Tiivisterenkaan @) pitaa pysya
kiinni kannen reunassa.

= Al4 kdytd painekattilaa, jos sen osat
ovat vialliset, vidantyneet tai halkeilleet
ja ota yhteys WMF jélleenmyyjaén |
asiakaspalveluun.

= Poista lika [ tukos.
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VARO

RITTAMATTOMASTA
PUHDISTUKSESTA
PALOVAMMAVAARA

Jokaista kiytt6d ennen turvaventtiilit /-laitteet

ja paineenosoitin on tarkastettava, etta niissa

ei ole likaa [ tukosta, koska muuten horys

voi virrata tahattomasti ulos. Se voi aiheuttaa

palovammoja.

= Tarkista turvalaitteet ja paineensaadin@® ja
puhdista tarpeen tullen.

VARO

VAARIN KOOTTU KANSI VOI
AIHEUTTAA PALOVAMMOJA

Kantta ei saa koota vaarin. Kannen kokoaminen
vain ohjeita noudattaen.
= Noudata ohjeita tarkoin.

= Tarkista korrekti istuvuus.

2.4 Kayton aikana

VARO

KUUMA HOYRY VOI
AIHEUTTAAPALOVAMMOJA

Kun painekattilaan ei kehity painetta, vaan

hoyrya virtaa ulos, voit saada kuumista

pinnoista ja ulos virtaavasta hoyrysta

palovammoja kasiin ja kasvoihin.

= Liesi on sammutettava heti, anna kattilan
jadhtya ja tarkista syy.

VAROITUS

KORKEASTA PAINEESTA
LOUKKAANTUMISEN VAARA

Kattilassa on keittdmisen aikana kohonnut

paine. Kun tdma paine poistuu, voi se aiheuttaa

pahoja palovammoja ja loukkaantumisia.

= Aina on tarkistettava, ettd painekattila on
suljettu oikein.
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= Al3 koskaan avaa painekattilaa
vikisin. Avaa painekattila vasta, kun
olet varmistanut, ettd paine on tiysin
purkautunut.

= Siirrd painekattilaa varovaisesti, kun siina
on painetta.

= Al4 koskaan jit3 painekattilaa valvonnatta
kayton aikana.

VARO

ULOS VIRTAAVASTA HOYRYSTA
PALOVAMMAVAARA

Keittdmisen aikana kannesta® virtaa joskus

kuumaa hdyrya ulos.

= Al3 laita kisia hoyryyn.

= Pida kddet, paa ja keho aina poissa
vaaralliselta alueelta - kannen ®
yldpuolelta ja turva-aukosta @ joka on
kannen sivussa.

= A4 jats painekattilaa valvonnatta kiyton
aikana.

= Pida lapset ja eldimet etaalla.

VARO

PALOVAMMAVAARA HOYRYA
ULOS PAASTAESSA

Hoyrya pois paastdessa kaantonupilla@

tai pitamalla kattilaa kylmén veden alla on

olemassa hoyrysta tai keitetysta aineksista

aiheutuva palovammavaara.

= Ravistele painekattilaa aina ennen
avaamista.

= Painekattilan upottaminen kylmaan veteen
on kielletty.

= Pida kddet, paa ja keho aina poissa
vaaralliselta alueelta - kannen ®
ylapuolelta ja turva-aukosta @ joka on
kannen sivussa.

Kayttoohje

VARO

PALOVAMMAVAARA KUPLINNAS-
TA (YLIKUUMENEMINEN)

Jaahtynytta painekattilaa avatessa voi
keittoaineksiin mahdollisesti syntyneet kuplat
roiskahtaa syoksymalld ulos. Jos keitét lihaa
nahkoineen, voi paineesta turvonneesta
nahasta roiskua kuumaa nestetta. Se voi
aiheuttaa palovammoja.
= Ravistele painekattilaa aina ennen
avaamista.

= Al pistele kuumaa lihaa, joka on keitetty
nahkoineen (esim. naudan kieli) niin kauan
kun nahka on koholla, vaan anna lihan
jadhtya ensin riittavasti.

VARO

PALOVAMMAVAARA KATTILASTA
TULEVASTA RUOASTA

Jos painekattila on liian tdynna, voi
kuumia ruokia poistua varoventtiilin @,
paineensaatolaitteen ® tai sivuilla olevan
turva-aukon @ kautta ja aiheuttaa
palovammoja.

= Al3 koskaan tiyti painekattilaa liikaa.

= Téyts painekattila korkeintaan 2/3
tilavuuteensa.

= Tayta painekattila korkeintaan 1/2 tila-
vuuteensa, kun keitat turpoavia, sakeita tai
voimakkaasti vaahtoavia elintarvikkeita,
kuten keittoja, hernekasveja, soppia, liemid,
sisdlmyksia tai pastaa.

= Keitd naita elintarvikkeita ensin ilman
kantta ja poista vaahto.

= Huomaa tayttokorkeus, kun kiytat
sisakkeitd [ tukia

KUUMASTAKATTILASTA /
KANNESTA

Keittamisen aikana painekattila kuumenee

voimakkaasti. Kaasuliedelld keitettdessa myds

kahvat voivat kuumentua. Kosketus niihin voi

aiheuttaa palovammoja.

= Ala koskaan koske painekattilan kuumiin
pintoihin.

= Kosketa kattilaan (@ [ kanteen ® vain sen
muovikahvoista.

= Kayta patalappuja.

= Poista kattilan sisdosat vain apuvilineitd
kayttaen, esim. patalapuilla.

= Aseta kuuma painekattila aina sopivalle
alustalle.

HUOMIO

VAURIOITUMINEN LIIAN VAHASTA
TAI PUUTTUVASTA NESTEESTA

Ali koskaan kuumenna painekattilaa

suurimmalla teholla tayttimatta sitd ensin

vedelld, koska muuten se vaurioituu pahasti.

= Painekattila on taytettdva riittavalla
maarilla nestettd (vahintian 1/4 | vetts,
lientd, kastiketta am.).

= Sakeissa ruoissa on huomioitava riittavin
nestemaaran kaytto.

= Jos nestettd on liian vahan tai ei
laisinkaan, taytyy lammdnlahde
katkaista valittémasti, siirra kattilaa vasta,
kun se on taysin jadhtynyt.

= Al4 jatd painekattilaa ilman valvontaa.
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2.5 Puhdistukseen

VARO

PALOVAMMAVAARA
PUHDISTUKSEN
YHTEYDESSA TAPAHTUVISTA
VAHINGOITTUMISISTA
Turvalaitteiden puhdistamiseen ei saa kayttaa
harjoja, hankausaineita ja kemiallisia aineita,
koska osat voivat vahingoittua ja aiheuttaa ulos
virtaavasta hoyrystd palovammoja.
= Noudata puhdistus- ja hoito-ohjeita.
= Keittoastiat kuivataan jokaisen
puhdistuksen jalkeen huolellisesti.

2.6 Tarpeelliset korjaukset

VARO

VAHINKO ASIATTOMASTA
KORJAUKSESTA [ VAARISTA
VARAOSISTA
Korjaukset on annettava jalleenmyyjan
hoidettavaksi, koska muuten painekattila
vaurioituu, tai turvalaitteet eivit endd toimi
oikein ja siitd seuraa palovammavaara.
= K&dnny korjauksia varten jalleenmyyjan
puoleen.
= Kannen kiddensija, jossa ndkyy halkeamia
on toimitettava jilleenmyyjan kautta
vaihdettavaksi.

= Kayté vain alkuperdisia varaosia.

2.7 Erilaiset liedet

VARO

KAYTETTAVAT LIEDET JA
KEITTOLEVYJENKOOT

Painekattilaa saa kayttda vain induktio-,
lasikeramiikka-, kaasu- tai sahkoliedissa.
Keittolevyn koko tai kaasuliekki ei saa olla
kattilan pohjaa suurempi.
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= Kaasuliesissd liekki ei saa ylittda kattilan
pohjaa.

= Optimaaliin [immaénsiirtoon ja lieteen
sopiminen taytyy kattilan koon sopia
keittolevyyn.

= Lasikeramiikka- tai sahkdliedessa
keittolevyn halkaisija ei saa olla yli 190
mm.

= Induktioliesissd voi korkeissa keittoasteissa
kehittyd huminaa. Se ei kuitenkaan ole
mikdan merkki liedessa tai painekattilassa
olevasta viasta.

2.8 Kestoajan parantaminen

HUOMIO

PAINEKATTILAN
VAURIOITUMINEN

jotta painekattilan kestoaika pysyy...

= ala iske keittibapulaista pdydédn reunaan.

= Kattilan pohjan suojaksi lisaa suolaa vain
kiehuvaan veteen ja sekoita

= Valta kattilan pohjan ja keittoalueen vilille
syntyvai likaa, koska keittolevy (esim.
lasikeramiikka) voi naarmuuntua.

3. Painekattilan purkaminen
pakkauksesta

1. Avaa pakkaus ja tarkasta, ettd kaikki osat ovat
mukana:
| Kattila @ sivu- @ ja varsikahva @
| Kansi ® irrotettavalla kahvalla @
¢ Kansi, jossa varoventtiili @ ja pitoura @
o Vaihdettava kaksoistiiviste (harmaa)
| tiivisterengas (harmaa) @
| Kéyttoohje ja takuuehdot
= Jos osia puuttuu, kddnny valtuutetun WMF
jalleenmyyjén [ asiakaspalvelun tai suoraan
WMF puoleen.
| Poista kaikki tarrat ja laput

Kayttoohje

2. Havita tarpeettomat pakkausmateriaalit
maaraysten mukaisesti.

3. Lue kdyttoohje huolella ja sdilyta sitd aina
painekattilan laheisyydessa.

4. Takuuehdot on sdilytettdvd ehdottomasti
mahdollisesti myhempien takuuvaatimuksien
varalta

4. Painekattilan perehtyminen
ja ymmartaminen
4.1 Kaikkien osien yleiskatsaus
@ Fusiontec-kattila sisdasteikolla (ks. kuva B)
@® Sivukahva
® Varsikahva
@ Varsikahvamerkkaus
® Lukitusvarmistus varsikahva
® Kansi
@ Varoventtiili
Pidin
@® Kannen asetusmerkkaus
@ Turva-rako

@ Poistettava kannen kahva
® Kaantonuppi
® Lukitusvarmistin kannen kahvassa
Kahvan lukitus
® Paineensaidin
® Keittosignaali
@ Pitoura
Kaksoistiiviste
Turva-aukkojarjestelma
@ Tiivistehuuli kahva
@ Tiivisterengas
@ Avaamismerkki
@ vihred merkki
@ Kahvamerkki

4.2 Monivaiheinen turvajarjestelma
Paineensdddin kahvassa

Jos valitulle keittoasteelle madritetty paine
ylittyy, paineesdddin ®avautuu automaattisesti
ja liika hdyry virtaa ulos. Siten liian korkeaa
painetta vahennetaan.

Varoventtiili

Jos painesdddin @ ei reagoi, vdhennetdan
painetta heti varoventtiilin @ kautta.

Turvarako kannen reunassa

Jos kaikki muut turvalaitteet tukkeutuvat
esimerkiksi ruoan jaamistd, toimii turva-aukko
@ "hatiapaastona”. Jos painetta kehittyy liikaa
painuu tiivisterengas @ turvaukon avulla@®
niin voimakkaasti ulospain, ettd hdyry pystyy
poistumaan ja paine alenee.

Kédensijan paineen néytto

Paineen niytto @ on varustettu visuaalisella
naytolld mahdollistamaan seuraamaan
keittamisen kulua. Se nayttda sen hetken
kiehumipaineen. Siinad on yksi punainen tai
Perfect Excellence kattilassa yksi keltainen
(painetta on) (painetta on) seki 2 vihred3
(keittoaste 1 ja 2) rengasta.

Turva-aukkojérjestelma

Turva-aukkojarjestelma @ estaa, ettd
painekattilan voi avata, vaikka kattilassa on
vield painetta. Painekattilan voi avata vasta,
kun paine on tdysin poistunut.

Kontrolloitu hoyrynpoisto kadntonupilla
Kaantonupilla @ hdyrya voi paastaa
hitaasti,mutta myos nopeasti pois.
Lukitusvarmistin

Kannen kahvassa @ on lukitusvarmistin @,
mika estdd painekattilan avaamisen keittdmisen
aikana.
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4.3 Kaikki tarkeit tiedot

Valmistaja WMF GmbH
Tyyppi Fusiontec Perfect
Premium | Excellence

Materiaali

Kattila/pohja Fusiontec

Kansi Cromargan®: Ruostumaton
terds 18/10

Kahvat Kuumuudelle eristetty
muovi

Tiivisteet Silikonia

Halkaisija kattila

Pohja 190 mm

Sisapuoli 220 mm

Tayttotilavuus  3,01/4,51/6,51

Pituus
Kattila kahvoilla 416 mm
Kattila kannella 468 mm
Leveys
Kattila kannella 250 mm

Korkeus

A = Kattila, B = Kattila kannella, C = Kattila
kannella ja kahvalla

Tilavuus | A B C
301 88 mm 17 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm
Tyhja paino

301 3,60 kg

451 4,00 kg

6,51 4,50 kg
PS-arvo 150 kPa
Painearvot

Ensimmainen vihrea rengas, n. 106°C, 25 kPa
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kayttdpaine, 40 kPa sdatopaine

Toinen vihred rengas, n. 115°C, 70 kPa
kayttdpaine, 90 kPa sdatopaine

Keittolevyn halkaisija kork. 190 mm

Sisdpuolen asteitus tayttokorkeus (riippuvainen
kokonaistilavuudesta) 113, 1/2, 2/3

4.4 Liesityypit

PYII)

N
S & & m

4.5 Kaikki lisatarvike-, varaosat ja kuluvat osat
Lisatarvikkeet

| Sisdosat (tuotenro. 07 8940 6000 / 07 8941
6000 / 07 8943 6000 |/ 07 8942 6030)

| Tuet (tuotenro. 07 8944 6100)
| Lasikansi (tuotenro. 07 9518 6389)

Varaosat
| Kannen kahva @ (tuotenro. 08 9580 6030)
| Kansi ® kahvalla @ (tuotenro. 07 9580 6042)

Kuluvat osat (harmaa viri)
| Kaksoistiiviste @ (tuotenro. 60 9614 9510)
| Tiivisterengas @ (tuotenro. 60 6856 9990)

5. Painekattilan kdyttéonotto
5.1 Pura painekattila

1. Poista kansi (vrt. kuvasarja E, B).

a) Kddnna kddntonuppia@niin, ettd avaamismerkki

@ kahvan merkillad @ ovat kohdakkain.
b) Kéantdnuppia@vedetddn taaksepéin kahvan
loppupéata kohti.
> Vihred merkin @ pitda ndkya kannen
kahvassa @ kokonaan.

c¢) Pida vasemmalla kddelld kiinni painekattilan @
varsikahvasta (D .

d) Tartu oikealla kddelld kannen kahvaan @ ja
kddnna oikealle, kunnes kantta @® voi kohottaa.

Kayttdohje

» Kansi- @ ja varsikahvan merkin @ tdytyy olla

samassa linjassa.
e) Kantta ® kohotetaan kahvasta @.
2. Pura kansi (katso kuvasarja G), kadnna
kantta® ensin.

3. Tiivisterengas@ irrotetaan varovaisesti
kannesta.

4. Kannesta® pidetdan kiinni ja kahvan lukitusta
painetaan kahvan loppupéaéta kohti.

5. Kansi ® irrotetaan varsikahvasta.

5.2 Painekattilan ensimmdinen puhdistus

1. Pura painekattilaluvun 5.1 mukaisesti.

2. Kattila @ tdytetain vedelld 2/3 (katso
sisdpuolen asteitus kuva I) ja lisdé vield 2-3
ruokalusikallista talousetikkaa.

3. Kattilaa @ ilman kantta ® keitetedan
etikkavedelld n. 5-10 minuuttia.

4. Huuhtele lopuksi kaikki osat kasin.
5. Kuivaa osat huuhtelun jalkeen.

5.3 Kattilan kokoaminen

VARO

VAARIN KOOTTU KANSI VOI
AIHEUTTAA PALOVAMMOJA

Kantta ei saa koota vaarin. Kannen kokoaminen
vain ohjeita noudattaen.
= Huomio ohjeet tarkoin.

= Tarkista korrekti istuvuus.

5.3.1 Kokoa kansi
(katso kuvasarja H)

1. Tarkista kannen reuna, kahva, turvalaitteet
ja tiivisterengas, etté niissé ei ole likaa tai
tukosta.

2. Kantta ® kdannetian niin, etti reuna on
alaspain.

3. Kahva @ kaannetaan ja pidetaan kiinni.

4. Pitoura @ kannen kahvassa @ ripustetaan
kannen ® pidikkeeseen ® .

5. Kahva @) kddnetaan hitaasti alas

6. Kantta ® kddnnetaan kahvasta @ kiinni
pitden , ettd kaksoistiiviste @ ei jaa
puristuksiin tai vioitu kansiaukkojen
reunoista.

7. Kansi ® ja kahva @ asetetaan paikalleen niin,
ettd kaksoistiiviste @® ei jaa puristuksiin tai
vioitu kansiaukkojen reunoista.

8. Kansi ® painetaan varoen alas, kunnes
kuuluu lukituksen @ napsahdus. Napsahdus
tarakastetaan vield tydnninta painamalla.

9. Tiivisterengas @ asetetaan kattilan reunaan
ja painataan varoen reunan alle.

> Tiivisterenkaan @ pitdd olla kokonaan
kantatun reunan alla.

5.3.2 Laita kansi paikoilleen (katso kuvasarja F)

1. Kattila @) asetetaan tukevalle alustalle.

2. Kansi @ asetetaan reuna alaspdin kattilaan
[OF
» Merkkaus @ kannessa ja varsikahvassa @

pitdd olla vastakkain, muuten kantta ei voi
asettaa paikalleen.

» Tiivisterengas @ tdytyy olla asetettuna
kannenreunaan!

3. Pida vasemmalla kadella
kannen(®varsikahvasta @ kiinni.

4. Kaanna oikealla kiadelld kansi ® kahvalla @
vasempaan.

5. Kun molemmat kahvat ®/@ ovat tasan
vastakkain, tydnna kaanténuppi @
kokonaan eteen.

» Kahvan @ ja kdanténupin @ valiin ei saa
jaada rakoa.

6. Painekattilan kaytto

6.1 Turvalaitteiden tarkistus

1. Kansi ® poistetaan luvun 5.1 mukaisesti.
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2. Tiivisterengas@ irrotetaan varovaisesti
kannesta.

3. Kannen kahva @ poistetaan luvun 5.1
mukaisesti.

4. Varmista, etta tiivisterengas @ ja kannen
reuna ovat puhtaat.

5. Tarkasta, etta...

| turvarako A kannen reunassa,

| paineensaadin F,

| paineen niytto G,

| kahvan lukitus E,

| varoventtiili 7
ovat puhtaat, eivatka tukossa.

» Liota kovettuneet jddmaét ja puhdista,
poista tukkeutumat (katso luku 8.1
Puhdistus).

6. Tarkasta, onko kuula ndkyvasti kannen
alapuolella varoventtiilissa @.

» Ravistele kantta ® kunnes kuula on taas
naykyvissa.

» Vahingoittuminen annetaan WMF:n
jalleenmyyjan [ asiakaspalvelun
korjattavaksi.

7. Testaa paineensaatimen liikkuvuus ®
painamalla sitd varovaisesti sormella.

8. Tarkasta, ettd kaikki tiivisteet ovat puhtaat
ja kunnossa seka niiden istuvuus (vrt.
kuvarsarja J).

» Kaksoistiiviste @® ei saa peittdd toista
venttiilid ja tiivisteen nuolien pitda
osoittaa toisiinsa ja tiivoisteen pitaa olla
raotta@ kahvassa.

» Kaksoistiivisteen @ pitda olla vield kannen
kahvan @ tiivistehuulen @ alla.

6.2 Kannen avaus

Painekattila avataan poistamalla kansi®
luvun5.1 mukaisesti.

6.3 Painekattilan taytto
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A HUOMIO

VAURIOITUMINEN LIIAN
VAHASTA TAI PUUTTUVASTA
NESTEESTA

Ylikuumentumisen ja vaurioitumisen vaara
= Painekattilaa ei saa koskaan kuumentaa
suurimmalla teholla ilman nestettéa tai

valvomatta.

= Kayta painekattilaa vain kun siind on
riittavasti nestettad (vahintaan 1/4 1
vettd).

VARO

PALOVAMMAVAARA KATTILASTA
TULEVASTA RUOASTA

Kuumaa ruokaa voi paeta paineensdatolait-
teen, varoventiillin kautta tai kannen sivussa
olevista aukoista ja aiheuttaa palovammoja.
= Tayta painekattila enintaan 2/3 (ks.
sisdinen asteikko) tilavuuteensa.

= Tayta painekattila enintidin 1/2 tilavuu-
teensa, kun keitat elintarvikkeita, jotka
turpoavat tai vaahtoavat voimak-
kaasti, kuten keitot, palkokasvit, sopat,
liemet, sisdlmykset tai pastatuotteet.

Aseta keittoainekset riittavalla maaralla
nestetts kattilaan, kdyta mahdollisesti (ks. luku
7.2) tukea. Ruskista liha luvun 7.1 ohjeiden
mukaisesti.

6.4 Kattilan sulkeminen

1. Kokoa kansi kuten luvussa 5.3 kuvattu.

2. Aseta kansi Juvun 5.3 mukaisesti paikalleen
ja sulje.

6.5 Keittdminen painekattilalla

Ruoat kypsyvat painekattilassa paineen
alaisina. Hyorypaineella kattilassa on korkempi
[dmpotila kuin "normaalissa” keittamisessa.
Kypsentamisajat lyhenevat jopa 70 %, mika
sdastdd merkittavasti energiaa. Kypsentdminen
hoyrylla sdilyttda aromit, maut ja vitamiinit.

Kayttdohje

VINKKI - Energian sddstéjat kytkevat
l[dmpoldhteen jo ennen kypsentdmisajan
padttymista pois, koska kattilassa oleva Idmp6 on
riittdva jatkamaan kypsentymista.

OHJE
KYPSENNYSAIKOJEN MUUTTELU

Kypsymisajat voivat olla erilaisia samalle
kettoainekselle, koska ruoka-aineksien
maarat, muodot ja ominaisuudet voivat olla
erilaisia.

6.5.1 Keittoaste 1
Helladvarainen kypsennys herkille elintarvikkeille,
kuten vihannekset, kala ja hedelmat

Talla keittoasteella aineet kypsentyvat
erityisen helldvaraisesti, aromit ja
ravintoaineet sdilyvat paremmin.
Keittoasteessa 1 painendyttd nousee 1
vihredan keittorenkaaseen. Liian korkeaa
painetta sdddetdan automaattisesti.

1. Tarkista, ettd painekattila on suljettu
korrektisti.

2. Aseta painekattila liedelle.

3. S43ada kdantonupilla @ keittoaste 1, kdanna
nuppia @ silloin vasempaan asteeseen 1
(katso kuva C).

4. S3ada liesi suurimmalle teholle.
> Painekattila ldmpenee.

a) Varoventtiilin @ kautta purkautuu
alkuvaiheessa ilmaa, ja kunnes venttiili
sulkeutuu ja kehittda painetta.

b) Keittosignaali @® alkaa nousta. Nousua voi
seurata keittosignaalin viereisesta aukosta ja
tehoa voi sddtaa ajoissa.

c) Punainen rengas (Perfect Excellence
kattilassa keltainen rengas) keittosignaalissa
ilmoittaa, ettd painekattilaa ei voi endd avata.

5. Kypsennysaika alkaa heti kun keittosignaali
on saavuttanut 1. vihreidn renkaan.

6. Tarkkaile, ettd renkaan asento

keittosignaalissa @® pysyy samana.

7. Jos keittosignaali @ laskeutuu 1 vihredn
renkaan alle, taytyy tehoa lisata.

» Kypsennysaika pitenee silloin vahan.

8. Jos keittosignaali @® nousee 1. vihredn
renkaan ylitse, syntyy korkeaa painetta,
mikd poistuu paineensddtimen @ kautta
sihisten.

a) Ota painekattila pois levylta.

b) Odota, kunnes keittosignaali on
laskeutunut 1. vihredn renkaan kohdalle.

c) Tehon ollessa alennettuna aseta
painekattila taas nopeasti levylle.
9. Kypsennysajan paatyttya poista
painekattila levylta ja anna paineen
laskea (ks. luku 6.6).

10. Kun paine on laskenut, ravista kattilaa
ja avaa varovaisesti.

6.5.2 Keittoaste 2

Nopea kypsennysaste muille ruoille.

Talla keittoasteella sddstat runsaasti aikaa
ja energiaa. Keittoasteessa 2 painendytto
nousee 2. vihredan keittorenkaaseen. Liian
korkeaa painetta sddadetddn automaattisesti.

1. Tarkista, ettd painekattila on suljettu
korrektisti.

2. Aseta painekattila liedelle.
A HUOMIO

VAURIOITUMINEN LIIAN
VAHASTA TAI PUUTTUVASTA
NESTEESTA

Ylikuumentumisen ja vaurioitumisen vaara

= Painekattilaa ei saa koskaan kuumentaa
korkeimpaan keittoasteeseen ilman
nestettd tai ilman valvontaa.

= Kaytd painekattilaa vain kun siind on
riittavasti nestettd (vahintian 1/4 |
vetti).

3. S44da kaantonupilla keittoaste 2
kkantamalla nuppia @ oikealle asteeseen 2

m
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(katso kuva C).

4. Lisaa tehoa korkeimmalle asteelle.
> Painekattila lampenee.
a) Varoventtiilin @ kautta purkautuu
alkuvaiheessa ilmaa, ja kunnes venttiili
sulkeutuu ja kehittdd painetta.

b) Keittosignaali @ alkaa nousta. Nousua voi
seurata keittosignaalin viereisesta aukosta ja
tehoa voi sddtda ajoissa.

c) Punainen rengas (Perfect Excellence kattilassa
keltainen rengas) keittosignaalissa ilmoittaa,
ettd painekattilaa ei voi endd avata.

» Kypsennysaika alkaa heti kun keittosignaali
on saavuttanut 2.vihredn renkaan.

5. Tarkkaile, ettd renkaan asento keittosignaalissa
@® pysyy samana.

6. Jos keittosignaali @ laskeutuu 2 vihredn
renkaan alle, taytyy lieden tehoa lisata.

» Kypsennysaika pitenee silloin vdhan.

7. Jos keittosignaali ® nousee 2. vihredn renkaan
ylitse, syntyy korkeaa painetta, mika poistuu
paineensddtimen @ kautta sihisten.

a) Ota painekattila pois levylta.
b) Odota, kunnes keittosignaali on laskeutunut
2. vihredn renkaan kohdalle.

c) Kun lieden tehoa on alennettu, voit asettaa
kattilan taas levylle.

8. Kypsennysajan paatyttya ota kattila pois levylta

ja anna paineen poistualuvun 6.6 tavalla.
9. Kun paine on laskenut, ravista kattilaa ja

avaa varovaisesti.
6.6 Paineen purku / jadhdyttiminen
Menetelm3 1
OHJE
PAASTA HOYRY POIS KATTILASTA

Vaahtoavien tai turpoavien ruokien kohdalla
(esim. hernekasvit, lihaliemi, vilja) painetta ei
saa purkaa menetelmien 2, 3 tai 4 mukaisesti.
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Esim. kuoriperunat halkeilevat, jos ne, jos
hoyryn poistoon kdytetddn naitd mentelmia.
1. Poista painekattila liedelta.
» Paineen ndytto laskee hetken kuluttua.
2. Jos keittosignaalia @ ei ndy laisinkaan
kahvassa kdanna kaantonuppia @ niin, ettd

avaamismerkki @ on samassa kohdassa
kahvamerkin @ kanssa (ks. kuva A).

3. Veda kdantdnuppia @ taaksepdin kahvan
loppupaata kohti.
» Kattilaassa jdljelld oleva hdyry virtaa ulos.
4. Kun hoyrya ei endi, ravista kattilaa ja avaa.
Menetelmé 2 - hidas hdyryn paésto
(hoyrynpoistoautomatiikka - ks. kuva A)

1. Kdantonuppia @ kddnnetdan siten, etta
avaamismerkki @ on samassa kohdassa
kahvamerkin @ kanssa.

» Hoyry poistuu hitaasti kattilasta.
2. Kun keittosignaalia ei endd ndy laisinkaan
kahvassa, ravista kattilaa ja avaa.

Menetelmi 3 - nopea héyryn poisto (ks. kuva A)

VARO

PALOVAMMAVAARA HOYRYA
ULOS PAASTAESSA

Hoyrya paastaessa kadntonupilla@ tai pitamalla

kattilaa kylman veden alla on olemassa

hoyrysta tai keitetysta aineksista aiheutuva

palovammavaara.

= Painekattilaa tdytyy ennen avaamista
ravistaa.

= Pida kddet, paa ja keho aina poissa
vaaralliselta alueelta - kannen @®
ylapuolelta ja turva-aukon @ kohdasta,
joka on kannen sivussa.

1. Kdantonuppia @ kddnnetddn niin, etta
avaamismerkki @ ja kahvamerkki @ ovat
kohdakkain.

2. Veda kddntdnuppia @ taaksepiin kahvan
loppupéita kohti.
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» HOyry poistuu nopeasti kattilasta.

3. Kun keittosignaali @ on havinnyt
kannenkahvassa @ kokonaan ravista kattilaa ja
avaa.

Menetelm3 4 - ilman hdyryn poistoa

1. Aseta painekattila pesualtaaseen ja juoksuta
kylmaa vettd kannen paalle.

2. Kun keittosignaali @® on havinnyt kokonaan
kannenkahvassa @ ravista kattilaa ja avaa.

6.7 Avaaminen kypsentimisen jilkeen (ks.
kuvasarja E)

—_

. Poista paine luvun 6.6 ohjeiden mukaisesti.
» Paine taytyy poistaa ennen kattilan avaamista.
2. Kaantdnuppia @ kddnnetdan niin, etta
avaamismerkki @ ja kannenkahvamerkki @ ovat
kohdakkain.
3. Kaantonuppi@vedetdan kokonaan taaksepédin
kahvan loppupaata kohti.

» Vihred merkki @ kannen kahvassa @ téytyy
olla kokonaan nédkyvissa.

N

. Ravista kattilaa.

5. Pida vasemmalla kadellad kiinni kattilan @O
varsikahvasta 3.

6. Tartu oikealla kddella kannen kahvaan @ ja
kdanna oikealle, kunnes kansi ® irrottuu.

» Kannen kahvan merkin @ ja varsikahvan
merkin @ taytyy olla kohdakkain.

7. Kannen kahvan@ avaaminen kannella ®
alaspéin kallistaen niin, ettd loppu hdyry
purkautuu eteenpdin pois.

8. Nosta kansi ® .

7. Kaytto- ja valmistustavat
7.1 Keittiminen sisdosia kiyttien

Painekattilassa voi valmistaa - aina kattilan
korkeudesta riippuen - useita ruokia

samanaikaisesti. Erindiset elintarvikkeet erotetaan

kerroksittain toisistaan sisdosia kayttamalla.
Jos kattilan pohjalla kypsennetddn esim. lihaa,

asetetaan pohjalle tuki, niin ettd ensimmainen
sisdosa on lihan ylapuolella.

OHJE

LISATARVIKKEET

Sisdosia ja tukia lisatarvikkeina voi saada
WMF erikoisliikkeistd | asiakaspalvelusta.

Vihanneksille ja kasviksille kaytetddn
reidttomid, perunoille reidllisid sisdosia.
Pisimman ajan vaativa ruoka asetetaan ensin
kattilaan ilman lisdosia.

1. Eri kypsymisaikoja vaativien ruokien
valmistuksessa kattila tdytyy avata aina
valilla. Silloin hdyry poistuu, sen vuoksi
kattilaan on laitettava enemman tarpeellista
nestettd tai avaamisen jalkeen nestettd on
lisattava.

Esimerkkeja

| Paisti (29 min.) - kattilan pohja

| Perunata (8 min) - reiillinen kori
| Vaihannkest ( 8 min) - rei&tdn kori

2. Paistia kypsennetdan ensin 12 minuuttia.

3. Kattila avataan luvun 5.1 ohjeiden
mukaisesti.

4. Perunat asetetaan reidllisessa korissa tuelle
paistin paalle, vihannekst reidttomassa
sisdosassa perunakorin paalle.

5. Kattila suljetaan luvun 5.3 ohjeiden
mukaisesti ja kypsentdmista jatketaan
seuraavat 8 minuuttia.

VINKKI- Jos kypsennysajat eivat eroa toisistaan
huomattavasti, voi kaikki sisdosat laittaa kattilaan
samanaikaisesti.

7.2 Paisti
Ennen kypsentdmistd elintarvikkeita
(esim. soipulit, lihakappleet ym) ruskistaa
painekattilassa.

1. Kansi ® poistetaan /uvun 5.1 mukaisesti ja
elintarvikkeet ruskistetaan.
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2. Kypsentamiseen...
a) paistinjddmat poistetaan,
b) tarpeellinen maard nestettd (vihintdan 1/4 1)
lisatdan,
c) ja mahdollisesti lisdd elintarvikkeita - sisdosalla
tai ilman-.
3. Kansi suljetaan luvun 5.3 mukaisesti.
4. Keittoaste valitaan /uvun 6.5 kdantonupilla @ .
7.3 Pakasteiden kaytto

1. Vahimmaismaira nestetts lisataan (1/41 vetti)
2. Pakasteet asetetaan sulamattomina kattilaan

3. Liha sulatetaan ruskistamista varten
4.

Vihannekst laitetaan suoraan pakkauksesta
reidttémaan sisdosaan
» Kypsennysajat pidentyvat vastaavasti.

7.4 Viljan ja hernekasvien valmistaminen

Viljaa ja hernekasveja ei tarvitse liottaa
painekattilassa valmistamista varten.

» Kypsennysajat pidentyvat sitd vastoin n.
puolella.

» Ota huomioon, ettd kattila saa olla korkeintaan
puoleen saakka tilavuuteensa ndhden taytetty.

1. Taytd vahintdan 1/41 nestettd per 1 osa viljaa
| hernekasveja, lisaa vield vahintdan 2 osaa
nestetta.

2. Vahan ennen kypsennysjan paattymista
voit lopettaa lammonsaannin ja kadyttaa
jalkilampda jalkiturvottamiseen.

7.5 Sterilointi

1. Tuttipullot, sdilontatdlkit jne. voi steriloida
nopeasti. Aseta pullot tai tolkit suu alaspain
reidlliseen sisdosaan.

2. Lisaa 1/41 vetta

3. Steriloi 20 minuuttia keittotasolla 2.
4. Anna jadhtya hitaasti (mentelmé 1).
7.6 Siilonti

1. Elintarvikkeet esivalmistellaan tavalliseen
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tapaan ja tdytetddn sailontatolkkeihin.
2. Kattilaan lisatadan vetta 1/41.
3. Sailontatolkit asetetaan reidlliseen sisdosaan.

4. Lasitolkit 1 | taytteineen kypsennetdan 6,5 | tai
8,5 | painekattilassa.

5. Vihanneksia [ lihaa kypsennetiin
keittoasteella 2 n. 20 minuuttia, kivellisisa
hedelmii keittoasteella 1 n. 5 minuuttia ja
siemenkodallisia n. 10 minuuttia.

6. Anna kattilan jadhty3 hitaasti (menetelmi 1),
koska muissa menetelmissd mehua voi vuotaa
tolkeista.

7.7 Mehustaminen

Painekattilassa voi mehustaa pienid maaria
hedelmia.

1. Tayta kattilaan 1/4 | vetta.

2. Aseta hedelmat reidllisen sisdosan paille ja
sokeroi tarvittaessa.

3. Kédytd mehustamiseen keittoastetta 1 - aina
hedelmalajikkeesta riippuen - ja mehusta 10 -
20 minuuttia.

4. Poista hoyry kylmian veden alla (menetelmi 4)
ja ravista kattilaa ennen avaamista.

8. Painekattilan puhdistus, huolto ja
sailytys
8.1 Puhdistus
Kayta puhdistukseen tavanomaisia
puhdistusaineita.
> Al kayta kuitenkaan mitdan hiekkaa siséltavia,

hankaavia puhdistusaineita, terdsvillaa tai
karhunkielisienid.

1. Poista kannen kahva @ kuten luvussa 5.1
kuvattu ja puhdista vain juoksevan veden alla.
(ks kuvasarja G).

2. Poista tiivisterangas @ kannesta ® ja puhdista
kasin.
3. Helposti irtoavat jadmat voi pehmittas,

kiinteat jadmat voi keittda vahalla vedelld
painoikattilassa.

Kayttdohje

4. Venttiileissd oleva lika ja tukokset poistetaan
vahan kostutetulla pumpulipuikolla.
» Al kayta terdvid tai terdvakarkisia esineitd
puhdistukseen.
5. Kattilan, kannen ja sisdosat voi pestad koneessa.

» Se voi kuitenkin aiheuttaa varimuutoksia
pintoihin. Toimintoon se ei vaikuta.

» Suosittelemme kuitenkin puhdistamaan kattilan
kasin.

6. Jos kattilaan on kertynyt kalkkia, keita
etikkavedella.

7. Kuivaa keittoastiat pesun jalkeen huolella.

8.2 Siilytys
Sdilyta puhdistteua, kuivattua painekattilaa
puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa paikassa.
1. Poista kansi ® kuten luvussa 5.1 esitetty.

2. Irrota tiivisterengas @ kannesta ja sdilytd
erillaan.

3. Poista kannen kahva @ kuten luvussa 5.1
kuvattu ja laite kattillaa @ tai kanteen ® .

4. laita kansi ® puhdistuksen jalkeen kattilan @
paalle.

8.3 Huolto / kuluvien osian vaihto

| Kuumaa ruokaa voi paeta
paineensaatdlaitteen, varoventiillin

| Kuluvat osat on tarkastettava saanndllisesti ja
vaihdettava alkuperdisiin osiin.

| Jos tiivisterenkaaassa, kaksoistiivisteessa
havaitaan vikoja, kovettumia , vdrimuutoksia
tai niiden istuvuus ei ole korrekti, tdytyy ne
vaihtaa uusiin valittomasti.

8.3.1Tiivisterenkaiden vaihto
1. Poista kansi ® kuten /uvussa 5.1 kuvattu.

2. Kaanna kansi ® .

3. Veda viallinen tiivisterengas @ kannen
reunasta ja havita.

4. Aseta uusi tiivisterengas @kannen reunaan ja
paina se varovaisesti paikoilleen.

» Tiivisterenkaan @tdytyy olla kunnolla kannen
kantatussa reunassa.

8.3.2Kaksoistiivisteen vaihto
1. Poista kansi ® kuten luvussa 5.1 kuvattu.

2. Pura kansi (ks. kuvasarja G), sitd varten
kdanna kansi @ .

3. Pida kannesta ® kiinni ja paina kahvan
lukitusta @ kahvan loppupaata kohti.

4. Irrota kannen kahva @ .

5. Veda kaksoistiiviste @ kannen kahvasta @
pois ja havita (ks. kuva J).
6. Aseta uusi kaksoistiiviste @® varovaisesti
paikalleen.
» Kaksoistiiviste @® ei saa peittdd muuta
venttiilid.
» Nuolet kaksoistiivisteessd @ ja kahvan
pohjassa osoittavat toisiinsa.
> Kaksoistiivisteen @® pitaa sijaita kahvan
pohjassa tiivisti ja tasaisesti.
» Kaksoistiivisteen @ taytyy olla tiivistehuulen
@ alla niin ettd huulekkeen kuperuus on
tiivistereunan paalld.
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9. Haéirididen poistaminen
| Kun havaitset hiirion, poista kattila liedelta.

| Ali avaa kattilaa vikisin!

Keittolevyn halkaisija ei
ole sopiva.

Liian pitkd ldmmitysaika
tai keittosignaali ei

Poistaminen

Valitse sellainen keittolevy, mika sopii kattilan
pohjaan.

NOusE. Lieden teho vaara.

S44da suurin teho.

Hiiriot

Varoventtiilista
ldmmitysautomatiikasta
virtaa jatkuvasti

hoyrya ( ei koske
aloitusvaihetta)

Kayttoohje

Syy
Varoventtiilin kuula ei ole
oikein paikallaan.

1. Poista kattilasta paineluvun 6.6 mukaisesti ja avaa
kattila.

2. Poista kannen kahva @ kuten luvussa 5.1 kuvattu.

3. Tarkasta varoventtiili @ tai kannessa metallikuulan
istuvuus.

4. Sulje kattila taas luvun 5.3 mukaisesti.

Poistaminen

a) Kansi ei ole oikein
paikallaan.

b) Kaksoistiiviste puuttuu.
¢) Kantta ei ole koottu
oikein.

1. Poista kattilasta paineluvun 6.6 mukaisesti ja avaa
kattila.

2. Tarkista tiivisterenkaan @ [ kaksoistiivisteen @®

(ks kuva J) korrekti istuvuus.

3. Tarkista kansi @ ja sen korrekti istuvuus /
kokoaminen.

4. Sulje kattila luvun 5.3 mukaisesti.

Kdantonuppia ei voi
vetdd taaksepdin ja
kattilaa ei voi avata.

Turva-aukkojérjestelma
estaa

1. Poista kattilasta paine /uvun 6.6 mukaisesti ja avaa
kattila.

2. Vedd kdanténuppia @ useaan kertaan eteen ja
taakse.

Kuula varoventtiilissé |
l[dmmitysautomatiikassa ei
ole oikein.

1. Poista kattilasta paineluvun 6.6 mukaisesti ja avaa
kattila.

2. Poista kannen kahva @ kuten /uvussa 5.1 kuvattu.
3. Tarkista ja puhdista varoventtiilin kuula @ .
4. Sulje kattila luvun 5.3 mukaisesti.

Neste puuttuu

1. Poista kattilasta paineluvun 6.6 mukaisesti ja avaa
kattila.

2. Taytd nestettd (vih. 1/41).

3. Sulje kattila luvun 5.3 mukaisesti.

Tiivisterengas ja [ tai
kannen reuna ei ole
puhdas.

1. Poista kattilasta paineluvun 6.6 mukaisesti ja avaa
kattila.

2. Puhdista tiivisterengas @ ja kannen reuna.

3. Sulje kattila taas luvun 5.3 mukaisesti.

Kadntonuppi ei ole
keittoasteessa 1 tai 2.

Kadnna nappi @ keittoasteeseen 1 tai 2

Tiivisterengas vioittunut
tai kova (kulunut)

Korvaa tiivisterengas @ alkuperdisellda WMF-
tiivisterenkaalla.

Kaksoistiiviste ei istu oikein
tai on vaurioitunut

Korjaa kaksoistiiviste @ tai korvaa uudella alkuperdi-
sella tiivisteella.
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10. Vinkkeja ja neuvoja kypsentamiseen

| Tiivisterengas kannen kohottamiseen sita
avatessa tai sulkiessa on kasiteltava silloin
talldin ruokadljylla tai rasvalla.

| Kypsennys alkaa heti, kun tietty rengas
keittosignaalissa tulee nakyville.

| limoitetut kypsennysjat ovat raja-arvoja,
valitse mieluummin lyhyempi aika, sitd voi
aina pidentaa.

| Vihanneksille annetulla kypsennysajalla saat
aina "aldente" kypsia ruokia.

| Kypsennysldmpdtila on ensimméisen
renkaan kohdalla 106° C (soveltuu mainiosti
vihanneksille ja kalalle), 2. renkaan kohdalla
115°C (sopiva lihalle).

Resepteja lisaa osoitteessa www. wmf.com!
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11. Kypsennysaikataulukko

Elintarvike

Kayttoohje

Aika

Huomautukset

Porsas ja vasikka
Kypsennna 1. rengas nakyvissd; vahintdan 1/4 | nestettd; ei erikoista sisdosaa

Possunsuikaleet 5-7 -
Gulassi 10-15 -
Porsaanpaisti 20- 25 Kypsennysaika riippuvainen koosta ja
muodosta
Vasikansuikaleet 5-7 -
Vasikkagulassi 10-15 -
Vasikanpotka 25-30 -
Vasikan kieli 15-20 Peitd vedella
Vasikanpaisti 20 - 25 Kypsennysaika riippuvainen koosta ja
muodosta
Nauta
Kypsennnd 2. rengas nakyvissi; vahintadn 1/41 nestettd; naudan kieleen tarvitaan reidllinen sisiosa
Lihamureke 10-15 -
Marinoitu naudan paisti 30-35 -
Naudan kieli 45 -60 -
Lihasuikaleet 6-8 -
Gulassi 15-20 -
Liharullat 15-20 -
Naudanpaisti 35-45 Kypsennysaika riippuvainen koosta ja
muodosta
Siipikarja
Kypsennnd 2. rengas naykyvissd; vahintdan 1/4 | nestettd; broilerille tarvitaan reiéllinen sisiosa
Broileri 20 -25 kork. 1/2 tayttomaara
Broilerin osat 6-8 =
Kalkkunanreisi 25 -30 Riippuvainen reiden paksuudesta
Kalkkunahoysto 6-10 Kalkkuna on identtinen
Kalkkunenleike 2-3 -
Riista
Kypsennnd 2. rengas nakyvissid; vahintadn 1/4 | nestettd; ei erikoista sisdosaa
Janispaisti 15-20 -
Janis 10 -12 -
Peurapaisti 25 -30 -
Peuragulassi 15 -20 -
Karitsa

Kypsennna 2. rengas nakyvissi; vahintddan 1/4 | nestettd; ei erikoista sisdosaa

Karitsahdysto
Karitsanpaisti

20 =25
25-30

Lammas vaatii pidemman kypsymisajan
Kypsennysaika riippuvainen koosta ja
muodosta
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Elintarvike Huomautukset
Kala
Kypsennni 1. rengas nakyvissd; vahintadn 1/4 | nestettd; hoystoille ja gulassiin ei tarvita sisiosia, muuten
reidtan kori
Kalafilee 2-3 Haudutus omassa mehussa
Kokonaiset kalat 3-4 Haudutus omassa mehussa
Hoysto tai gulassi 3-4 -

Keitot

Kypsennni 2. rengas nékyviossd; vahintdan 1/4l nestettd tai korkeintaan 1/2 kattilan siséllostd; ei sisdosia

Herne- ja linssikeitto 12-15 Liotetut hernekasvit
Lihaliemi 25 - 30 Soveltuu kaikille lihalajeille
Vihanneskeitto 5-8 -
Gulassikeitto 10-15 -
Kanakeitto 20-25 Aika koosta riippuvainen
Perunaeitto 5-6 =
Harédnhdntaliemi 35 -

Vihannekset

Kypsennni 1. rengas nékyvissd; vahintadn 1/4 | nestettd:hHapankaalille ja punajuurille ei tarvita sisiosaa;
kaikkiin muihin ruokiin reidllinen sisdosa; pavuista alkaen kypsentdminen 2. rengas nakyvissé

Munakoiso, kurkut ja 2-3 Vihannesten hyddylliset aineet sailyvat
tomaatit hoyrytettdessd pidempdén
Kukkakaali, paprika, purjo 3-5 -
Herneet, selleri, kyssdkaali 4-6 -
Fnkoli, porkkanat, savoijinkaali 5-8 -
Pavut, lehtikaali, punakaali 7-10 2. rengas
Hapankaali 10-15 2. rengas
Punajuuret 15-25 2. rengas
Kuoritut perunat 6-8 2. rengas, kuoriperunat halkeavat, jos hoyryn
Kuoriperunat 6-10 poistaa nopeasti
Palkokasvit

Kypsennni 2. rengas nakyvissi; vah. 1/4 | nestettd ja enint. 1/2 kattilan siséllostd; yhtd osaa viljaa kohti kaksi
o0saa vettd; liottamatonta viljaa kypsennetddn 20-30 min. kauemmin; riisipuuro kypsennetddn 1. rengas

nakyvissa

Herneet, pavut, linssit 10-15 Kypsenna paksut pavut 10 min pidempédan

Tattari, hirssi 7-10 Liotetun viljan kypsennysaika

Maissi, riisi, speltti 6-15 Liotetun viljan kypsennysaika

Ppuuroriisi 20 - 25 1. rengas ndkyvissé

Pitkdjyvainen riisi 6-8 -

Taysjyvariisi 12-15 -

Vehnd, ruis 10-15 Liotetun viljan kypsennysaika
Hedelmat

Kypsenni 1. rengas nakyvissd; vahintadn 1/4 | nestetts

Kirsikat, luumut 2-5 Suositellaan reidllistd sisdosaa

Omenat, pddrynét 2-5 Suositellaan reidllistd sisdosaa
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Notice d'utilisation Fusiontec Perfect Premium [Excellence FR

Nous vous remercions

d'avoir choisi un autocuiseur (cuiseur vapeur)

WMF et nous espérons qu'il vous apportera entiére
satisfaction.

Afin de pouvoir l'utiliser le plus longtemps possible,
veuillez suivre et respecter les consignes de sécurité
et instructions suivantes.

1. Utiliser I'autocuiseur correctement

1.1 Symboles de sécurité et d'avertissement

Dans cette notice d'utilisation, les informations
importantes sont signalées par des pictogrammes
et des mentions d'avertissement :

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

UDISN[E indique une situation potentiellement
dangereuse qui peut entrainer des blessures
minimes ou légeéres.

_indique une situation qui peut

entrainer des dommages matériels.

REMARQUE donne des informations
supplémentaires sur ['utilisation de I'autocuiseur
en toute sécurité.

1.2 Informations supplémentaires
CONSEIL donne des astuces utiles pour l'utilisation
efficace de I'autocuiseur.

1.3 Signification des signes et des symboles

1. Symboles

& Suivre et respecter les instructions

2. Signes

| = Enumérations

» = Explication, résultat

=> = Instruction et consigne de sécurité

e = Point

@ = Renvoi aux éléments dans les schémas




1.4 Utilisation correcte

L'autocuiseur convient uniquement...
| aux types de feux présentés dans cette notice,

/ pour faire cuire ou mijoter des aliments (avec ou
sans accessoires de cuisson [ support),

| pour faire des conserves en quantités normales dans
des bocaux (avec le panier vapeur a trous),

| pour extraire le jus de petites quantités de fruits
(avec I'accessoire),

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

L'autocuiseur ne convient pas...
| & une utilisation dans un four chaud ou un micro-
ondes,

| pour faire frire des aliments avec de I'huile,
| ala stérilisation dans le secteur médical,

| ad'autres types de feux que ceux mentionnés ou a
un feu ouvert.

Cette notice d'utilisation...
| doit étre manipulée avec soin,

| doit étre conservée a proximité de l'autocuiseur,
| ne doit pas étre jetée,
/

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

2. Consignes de sécurité importantes

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-respect de ces instructions peut entrainer des
dommages et des brilures lors de ['utilisation de
['autocuiseur.
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2.1 Instructions générales

DANGER

UTILISATION UNIQUEMENT PAR DES
PERSONNES FAMILIARISEES AVEC LE
MANIEMENT

L'autocuiseur peut étre utilisé uniquement par des

personnes qui ont au préalable pris connaissance de

la notice d'utilisation et qui ont lu les consignes de

sécurité.

= Ne pas donner |'autocuiseur a des personnes qui
ne sont pas familiarisées avec celui-ci.

= Ne pas laisser les enfants jouer ou utiliser
I'autocuiseur.

DANGER

NE PAS MODIFIER L'AUTOCUISEUR/
LES DISPOSITIFS DE SECURITE

Les dispositifs de sécurité empéchent les situations

dangereuses. lIs fonctionnent uniquement s'ils ne

sont pas modifiés et si l'autocuiseur et le couvercle

s'emboitent.

= Ne procéder a aucune modification ou
intervention sur I'autocuiseur et ses dispositifs
de sécurité.

= Utiliser uniquement le couvercle ® Fusiontec
Perfect Premium [ Excellence avec un
autocuiseur @ Fusiontec Perfect Premium
| Excellence adapté, et inversement. Ne pas
utiliser d'autres couvercles ou autocuiseurs.

DANGER

TENIR HORS DE PORTEE DES
ENFANTS ET DES ANIMAUX

Ne pas laisser les enfants et les animaux a

proximité de I'autocuiseur pendant I'utilisation, car
I'autocuiseur est lourd, trés chaud et peut émettre de
la vapeur.

PRUDENCE

f MAUVAIS USAGE PREVISIBLE

Pour éviter une mauvaise utilisation et ainsi les
dommages associés, et plus particulierement les
brllures, ne pas utiliser '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
mentionnés ou sur un feu ouvert.

PRUDENCE

NE PAS FAIRE DEPASSER LES
POIGNEES AU-DESSUS DES PLAQUES
DE CUISSON CHAUDES

Si les poignées @[3/ dépassent au-dessus des
plaques de cuisson ou de la flamme d'une gaziniére,
elles peuvent étre trés chaudes et causer des bralures
en cas de contact.

PRUDENCE

CONTROLER REGULIEREMENT LES
PIECES D'USURE ET LES REMPLACER

Remplacer les piéces d'usure (joint double @, bague

d'étanchéité@) 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.

Remplacer au plus tard aprés 2 ans.

= La bague d'étanchéité @ doit toucher le rebord
du couvercle.

= Remplacer la bague d'étanchéité @ aprés env.
400 cycles de cuisson, au plus tard tous les 2 ans.
= Utiliser uniquement des pieces de rechange
d'origine.
2.2 Premiere mise en service
Avant la premiere mise en service, faire bouillir

I'eau dans I'autocuiseur (respecter les quantités de
remplissage indiquées) pendant au moins 5 minutes

au 2¢me niveau de cuisson. Il faut impérativement
prendre cela en compte pour tout test du produit.

2.3 Avant chaque utilisation

DANGER

RISQUE DE BRULURE EN RAISON
DE PIECES ENDOMMAGEES/
MANQUANTES OU MAL
POSITIONNEES

Vérifier avant chaque utilisation que toutes
les piéces sont en bon état et correctement
positionnées/fermées. Des piéces manquantes,
endommagées, déformées ou utilisées de maniere
non conforme représentent un risque de brilure
par les surfaces chaudes et la vapeur qui s'échappe.
= Vérifier que le couvercle @ est bien fixé/
correctement positionné.

= Installer les pieces manquantes (par ex. joint
double @®, bague d'étanchéité@).

= Si des pieces sont endommagées, déformées,
décolorées ou cassées, ne pas utiliser
I'autocuiseur et contacter le revendeur/le
service aprés-vente WMF.

= Si la fonction des piéces ne correspond pas
a la description dans la notice d'utilisation,
ne pas utiliser l'autocuiseur et contacter le
revendeur/le service aprés-vente WMF.

= Veérifier que I'autocuiseur est fermé
correctement.

DANGER

RISQUE DE BRULURE EN RAISON
DU NON-FONCTIONNEMENT DES
DISPOSITIFS DE SECURITE
Avant chaque utilisation des dispositifs de sécurite,
vérifier qu'ils fonctionnent correctement et qu'ils
ne sont pas endommagés, sales et obstrués. Sinon,
il y a un risque de brilure par les surfaces chaudes
et la vapeur qui s'échappe.
= Veérifier que le joint double @ est bien
positionné. La bague d'étanchéité @ doit
toucher le rebord du couvercle.

= Si des picces sont endommagées, déformées,
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décolorées ou cassées, ne pas utiliser
I'autocuiseur et contacter le revendeur/le
service aprés-vente WMF.

= Eliminer les saletés/obstructions.

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE DU A UN
NETTOYAGE INSUFFISANT

Avant toute utilisation, vérifier que les soupapes/

dispositifs de sécurité et I'indicateur de pression ne

sont pas sales ou obstrués. Sinon, de la vapeur peut

s'échapper de maniére incontrdlée et peut causer des

bralures.

= Contrdler les dispositifs de sécurité et
I'indicateur de pression (@), et les nettoyer si
nécessaire.

PRUDENCE

RISQUE DE BROLURE’EN CAS DE
COUVERCLE MAL FIXE

Le couvercle doit étre assemblé correctement. I
doit impérativement €tre mis en place en suivant la
procédure décrite.

= Respecter rigoureusement les instructions.

= Controler la bonne mise en place.
2.4 Pendant l'utilisation

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE PAR LA
VAPEUR CHAUDE

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

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

de brilure aux mains et au visage par les surfaces

chaudes et la vapeur qui s'échappe.

= Couper immédiatement le feu, laisser refroidir
I'autocuiseur et controler.

DANGER

RISQUE DE BLESSURE DUE A UNE
PRESSION ELEVEE

La pression augmente dans I'autocuiseur pendant
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la cuisson. Si cette pression est évacuée, elle peut

entrainer de graves brilures et blessures.

= Toujours vérifier que I'autocuiseur est bien
fermé.

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

= Déplacer avec précaution I'autocuiseur lorsqu'il
est sous pression.

= Ne jamais laisser I'autocuiseur sans surveillance
pendant |'utilisation.

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE DUE A LA
VAPEUR QUI S'ECHAPPE

Pendant la cuisson, de la vapeur chaude s'échappe
occasionnellement par le couvercle @.
= Ne jamais toucher la vapeur.

= Tenir toujours les mains, la téte et le corps hors
de la zone de danger, c'est-a-dire au-dessus du
couvercle ® et de la fente de sécurité latérale
@ sur le rebord du couvercle.

= Ne jamais laisser I'autocuiseur sans surveillance
pendant |'utilisation.

= Tenir hors de portée des enfants et des
animaux.

PRUDENCE

RISQUE DE BROLURE DUE A
L'EVACUATION RAPIDE DE LA
VAPEUR

Lors de I'évacuation rapide de la vapeur par

le bouton rotatif @ ou par refroidissement de

I'autocuiseur sous I'eau courante, il y a un risque de

brilure par la vapeur ou les aliments chauds.

= Secouer légerement I'autocuiseur avant
I'ouverture.

= Il 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, c'est-a-dire au-dessus du
couvercle ® et de la fente de sécurité latérale

@ sur le rebord du couvercle.

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE PAR LA
FORMATION DE BULLES (RETARD
D'EBULITION)

Lors de I'ouverture de I'autocuiseur refroidi, des

bulles d'aliments chauds peuvent se former et

éclatées violemment. S'il s'agit de viande cuite avec

la peau, des liquides chauds peuvent étre projetés en

piquant la viande. Cela peut entrainer des brilures.

= Secouer légérement I'autocuiseur avant
chaque ouverture.

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

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE DUE AU
DEBORDEMENT D'ALIMENTS

Lorsqu'un autocuiseur déborde, des aliments chauds
peuvent sortir par la soupape de sécurité @), le
dispositif de réglage de la pression ® ou la fente de
sécurité latérale G 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 gonflent, qui sont visqueux ou qui font
beaucoup d'écume, par ex. la soupe, les Iégumes
secs, les ragolits, les bouillons, les abats ou les
pates.

= Cuir les aliments au préalable dans I'autocuiseur
ouvert, remuer et écumer si nécessaire.

= Lors de I'utilisation de paniers / traverses,
respecter le niveau de remplissage.

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE SUR
L'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 d'un feu

ouvert. Risque de brllure en cas de contact.

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

= Prendre I'autocuiseur ) / le couvercle @
uniquement par les poignées en plastique.

= Utiliser des gants ou une protection (par ex.
des maniques).

= Retirer les accessoires et supports chauds
uniquement a I'aide de protections, par ex. des
maniques.

= Poser I'autocuiseur chaud uniquement sur un
support résistant a la chaleur.

ATTENTION

DOMMAGES EN CAS DE LIQUIDE
INSUFFISANT OU MANQUE DE
LIQUIDE
Ne jamais faire chauffer I'autocuiseur sans liquide
ou sans surveillance sur la position maximale pour
éviter tout risque de surchauffe et de dommage.
= Utiliser I'autocuiseur uniqguement avec un
volume de liquide suffisant (minimum va |
d'eau, de jus, de sauce, etc.).

= Veiller a ce que la quantité de liquide soit
suffisante pour les mets visqueux.

= S'il n'y a pas ou pas assez de liquide, éteindre
immédiatement la plaque et ne pas déplacer
I'autocuiseur jusqu'a ce qu'il soit entierement
refroidi.

= Ne jamais laisser I'autocuiseur sans
surveillance.

2.5 Pour le nettoyage

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE DUE AUX
DOMMAGES LORS DU NETTOYAGE

Pour le nettoyage des dispositifs de sécurité, ne pas
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utiliser de brosses, de produits abrasifs et de produits

chimiques afin d'éviter des dommages et un risque

de brdlure par la vapeur qui s'échappe.

= Respecter les instructions de nettoyage et
d'entretien.

= Bien sécher les ustensiles de cuisson apres le
nettoyage.

2.6 Réparations nécessaires

PRUDENCE

DOMMAGES DUS A UNE
REPARATION NON CONFORME /
PIECES DE RECHANGE INCORRECTES

Faire réaliser les réparations uniquement par un

revendeur spécialisé pour éviter les dommages sur

I'autocuiseur, le dysfonctionnement des dispositifs de

sécurité et tout risque de brdlure.

= En cas de réparations, s'adresser a un revendeur
spécialisé.

= Faire remplacer les poignées qui présentent des
fissures ou qui ne sont pas bien fixées par le
revendeur.

= Utiliser uniquement des pieces de rechange
d'autocuiseur d'origine.

2.7 Types de feux

PRUDENCE

TYPES DE FEUX UTILISABLES ET
TAILLES DES PLAQUES

L'autocuiseur peut étre utilisé uniquement avec des

plaques de cuisson a induction, en vitrocéramique,

de gaziniere ou électriques. Le diamétre des plaques

de cuisson ou de la flamme de la gaziniére ne doit

pas étre plus grand que l'autocuiseur.

= La flamme de la gaziniere ne doit jamais
dépasser le fond de I'autocuiseur.

= Pour une transmission de chaleur et une
adaptation optimale avec la plaque de cuisson,
la taille de l'autocuiseur doit correspondre a
celle de la plaque de cuisson.
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= Pour les plaques en vitrocéramique ou
électriques, le diamétre de la plaque de cuisson
ne doit pas dépasser 190 mm.

= 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.

2.8 Augmenter la durée de vie de I'autocuiseur

ATTENTION
é DOMMAGES DE L'AUTOCUISEUR

Pour prolonger la durée de vie de I'autocuiseur...

= Ne pas taper/égoutter des ustensiles de cuisine
sur le rebord de |'autocuiseur.

= Ajouter du sel uniquement dans I'eau de
cuisson et mélanger afin qu'il n'attaque 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).

3. Déballer I'autocuiseur

1. Ouvrir I'emballage et vérifier que toutes les piéces
sont présentes :
| Autocuiseur @ avec poignée latérale Q et
manche 3@
| Couvercle 6 avec poignée amovible (0)
¢ Couvercle avec soupape de sécurité @ et fente de
retenue @
e Joint double remplacable (gris) ®
| Bague d'étanchéité (grise) L
| Notice d'utilisation avec déclaration de garantie
= Sides piéces sont manquantes, veuillez vous
adresser a votre revendeur/service aprés-vente
WMF ou directement a WMF.
| Retirer toutes les étiquettes et attaches présentes

2. Jeter les emballages qui ne sont plus utiles

conformément aux réglementations applicables.

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

4. Conserver impérativement la déclaration de garantie
pour pouvoir faire valoir la garantie.

4. Se familiariser et comprendre

'autocuiseur

4.1 Vue d'ensemble des composants

@ Faitout en matériau Fusiontec avec graduation
interne(voir la figure B)

@ Poignée latérale

® Manche

@ Marquage du manche

® Systeme de blocage du manche
® Couvercle

@ Soupape de sécurité

Support/outée

@© Marquage du couvercle

@ Fente de sécurité

@ Poignée du couvercle amovible
® Bouton rotatif
® Systéme de blocage de la poignée du couvercle
@ Déverrouillage de la poignée
® Dispositif de réglage de la pression
@® Indicateur de pression
@ Fente de retenue
@® Joint double
Systeme d'ouverture de sécurité
@ Joint de la poignée du couvercle
@ Bague d'étanchéité
@ Marquage d'ouverture [point de repére
@ Marquage vert
@ Marquage de la poignée [point de repére

4.2 Systéme de sécurité progressif

Dispositif de réglage de la pression sur le couvercle

Si la pression prévue pour la position de cuisson
choisie est dépassee, le dispositif de réglage de la
pression @ s'ouvre automatiquement et la vapeur
en trop s'échappe. La pression superflue est ainsi
immédiatement réduite.

Soupape de sécurité

Si le dispositif de réglage de la pression ® n'entre
pas en fonction, la pression en trop est évacuée
immédiatement par la soupape de sécurité @.

Fente de sécurité dans le rebord du couvercle

En cas de défaillance de tous les autres dispositifs
de sécurité par exemple due a I'obstruction par

des résidus d'aliments, la fente de sécurité @

sert d'« évacuation d'urgence ». Si la pression est
trop élevée, la bague d'étanchéité @ est poussée
fortement vers I'extérieur par la fente de sécurité @,
de maniere a pouvoir évacuer la vapeur et réduire la
pression.

Indicateur de pression dans la poignée du couvercle

L'indicateur de pression @® dispose d'une aide visuelle
pour permettre une cuisson prédéterminée. Il affiche
I'¢tat instantané de la pression de cuisson. Il est
composé d'un anneau rouge (pression présente) ou
jaune sur le modele Perfect Excellence, et de deux
anneaux verts (position de cuisson 1 et 2).

Systeme d'ouverture de sécurité

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

Evacuation contrdlée de la vapeur par le bouton
rotatif

Le bouton rotatif @ permet d'évacuer la vapeur
lentement ou rapidement.

Systéme de blocage

Le systéme de blocage @ qui se trouve dans la
poignée du couvercle @, empéche I'ouverture de
I'autocuiseur pendant la cuisson.

127



4.3 Informations importantes

Fabricant WMF GmbH
Type Fusiontec
Perfect Premium | Excellence
Matériau
Faitout/fond matériau Fusiontec
Couvercle Cromargan®: acier inoxydable
18/10
Poignées Plastique résistant a la chaleur
Joints Silicone

Diametre de I'autocuiseur
Fond190 mm

Intérieur 220 mm

Volume de remplissage
301/451/651/851

Longueur
Autocuiseur avec poignées 416 mm
Autocuiseur avec couvercle 468 mm
Largeur
Autocuiseur avec couvercle 250 mm

Hauteur
A = Autocuiseur, B = Autocuiseur avec couvercle, C =
Autocuiseur avec couvercle et poignée

Volume A B C
301 88 mm 17 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm
Poids a vide

3,01 3,60 kg

451 4,00 kg

6,51 4,50 kg
Valeur CV 150 kPa

Valeurs de pression

Premier anneau vert, env. 106 °C, pression de service
25 kPa, pression réglée 40 kPa
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Deuxieéme anneau vert, env. 115 °C, pression de service
70 kPa, pression réglée 90 kPa

Diametre de la plaque de cuisson max. 190 mm

Graduation a l'intérieur pour la hauteur de remplis-
sage (en fonction du volume global) 1/3, 1/2, 2/3

4.4 Les types de feux

SR LI
S & @@ W
4.5 Picces d'accessoires, de rechange et d'usure
Accessoires

| Accessoires de cuisson (art. n° 07 8940 6000 /
07 8941 6000 / 07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Branches de support (art. n° 07 8944 6100)
| Couvercle en verre (art. n° 07 9518 6389)

Pi¢ces de rechange
| Poignée du couvercle B (art. n° 08 9580 6030)
| Couvercle ® avec poignée @ (art. n° 07 9580 6042)

Piéces d'usure (couleur grise)
| Joint double (art. n° 60 9614 9510)
| Bague d'étanchéité L (art. n° 60 6856 9990)

5. Mettre en service I'autocuiseur
5.1 Démonter I'autocuiseur

1. Retirer le couvercle (voir les figures E, B).

a) Tourner le bouton rotatif @ de maniére a ce que les
point de repere d'ouverture @ corresponde au point
de repére de la poignée @,

b) Tirer le bouton rotatif @ complétement en arriére en
direction de l'extrémité de la poignée.

» Le marquage vert @ sur la poignée du couvercle
@ doit étre entierement visible.

¢) Avec la main gauche, tenir uniquement le manche 3
de I'autocuiseur @.

d) Avec la main droite, prendre la poignée du couvercle
@ et la tourner vers la droite jusqu'a ce que le
couvercle ® se souleve.

> Le point de repere de la poignée du couvercle 9
et le point de repére du manche @ doivent étre
alignés.

e) Soulever le couvercle ® par la poignée @.
2. Pour démonter le couvercle (voir la figure G),
tourner d'abord le couvercle ®.

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

4. Tenir fermement le couvercle ® et pousser le
déverrouillage de la poignée @ en direction de
I'extrémité de la poignée.

5. Retirer le couvercle ® du manche.

5.2 Nettoyer I'autocuiseur pour la premiére fois
1. Démonter I'autocuiseur conformément au chapitre
5.1.

2. Remplir I'autocuiseur @ aux 2/3 (voir la graduation
a l'intérieur sur la figure [) avec de I'eau et
2-3 cuilléres a soupe de vinaigre ménager.

3. Faire chauffer I'autocuiseur ) sans couvercle ®
pendant env. 5-10 minutes avec I'eau vinaigrée.

4. Nettoyer ensuite minutieusement toutes les pieces
a la main.

5. Bien sécher toutes les pieces apres le nettoyage.

5.3 Assembler I'autocuiseur

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE EN CAS DE
COUVERCLE MAL ASSEMBLE

Le couvercle doit étre assemblé correctement. I
doit impérativement €tre mis en place en suivant la
procédure décrite.

= Respecter rigoureusement les instructions.

= Controler la bonne fixation.
5.3.1 Assembler le couvercle
(voir la figure H)

1. Verifier que le rebord du couvercle, la poignée du
couvercle, les dispositifs de sécurité et la bague
d'étanchéité ne sont pas sales ou obstrués.

2. Tourner le couvercle ® de maniere a ce que le

rebord soit vers le bas.

3. Tourner la poignée @ en la tenant fermement.

4. Fixer la fente de retenue @ sur la poignée de
couvercle @ dans le support la butée ® du
couvercle ®.

5. Rabattre lentement le couvercle @.

6. Tourner le couvercle ® avec la poignée @

7. Aligner le couvercle ® et la poignée @ de
maniére a ce que le joint double @® ne soit
pas écrasé ou endommagé par les rebords des
ouvertures du couvercle.

8. Enfoncer le couvercle ® avec précaution
jusqu'a ce que le déverrouillage de la poignée
@ s'enclenche en émettant un petit bruit.
Controlez le bon encliquetage en appuyant sur
la glissiere rouge.

9. Insérer la bague d'étanchéité @ dans le rebord
de l'autocuiseur et appuyer avec précaution
sous le rebord.
> La bague d'étanchéité @ doit toucher

complétement le rebord courbé de I'autocuiseur.

5.3.2 Mettre en place le couvercle (voir la figure F)

1. Poser l'autocuiseur @) sur un support fixe.

2. Poser le couvercle ® avec le rebord vers le bas
sur l'autocuiseur (.
> Le point de repere @ du couvercle et le point

de repére du manche @ doivent correspondre,
sinon le couvercle ne peut pas étre mis en place.

» La bague d'étanchéité @ doit étre insérée dans
le rebord du couvercle !

3. Avec la main gauche, tenir le manche @ de
['autocuiseur Q.

4. Avec la main droite, basculer [tourner le
couvercle ® avec la poignée @ vers la gauche.

5. Lorsque les deux poignées ®/@ concordent
parfaitement, pousser le bouton rotatif @
complétement vers l'avant.

> Il ne doit plus y avoir d'espace visible entre la
poignée @ et le bouton rotatif @.
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6. Utiliser I'autocuiseur
6.1 Contrdéler les dispositifs de sécurité

1. Retirer le couvercle ® conformément au chapitre 5.1.

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

3. Retirer la poignée du couvercle @ conformément au
chapitre 5.1.

4. Vérifier que la bague d'étanchéité @ et le rebord
intérieur du couvercle sont propres.

5. Controler que...
| la fente de sécurité (0 dans le rebord du couvercle,

| le dispositif de réglage de la pression (),
| Vindicateur de pression (),
| le déverrouillage de la poignée (@ et
| la soupape de sécurité @
sont propres et non obstrués.
> Faire tremper la saleté incrustée et nettoyer,
éliminer les obstructions (voir le Chapitre 8.1
Nettoyage).
6. Vérifier si la bille dans la soupape de sécurité @ est
visible sur le coté inférieur du couvercle.
> Sinon secouer le couvercle ® jusqu'a ce que la
bille soit de nouveau visible.
> En cas d'endommagement, le faire remplacer par
le service de WMF.
7. Tester la mobilité du dispositif de réglage de la pres-
sion ® en appuyant avec précaution avec le doigt.
8. Vérifier que tous les joints sont propres et en bon
état et qu'ils sont correctement fixés (voir la figure J).
> Le joint double @ ne doit pas couvrir d'autres
soupapes, les deux fleches doivent étre dirigées
I'une vers l'autre et il ne doit y avoir aucun espace
entre le joint et la poignée @.
> Le joint double @ doit se trouver également sous
le joint @ de la poignée du couvercle @.

6.2 Ouvrir le couvercle

Pour ouvrir I'autocuiseur, retirer le couvercle ®
conformément au chapitre 5.1.

6.3 Remplir I'autocuiseur
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N\ ATTENTION

DOMMAGES EN CAS DE LIQUIDE
INSUFFISANT OU MANQUE DE
LIQUIDE

= Risque de surchauffe et de dommage Ne
jamais faire chauffer I'autocuiseur sans liquide
ou sans surveillance sur la position maximale.

= Utiliser I'autocuiseur uniquement avec du
liquide en quantité suffisante (minimum 1/4 de
litre d'eau).

PRUDENCE

RISQUE DE BRULURE DUE AU
DEBORDEMENT D'ALIMENTS

Des aliments chauds peuvent sortir par le dispositif de

régulation de la pression, la soupape de sécurité ou la

fente de sécurité latérale et entrainer des brilures.

= Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'aux
2/3 (voir le marquage a l'intérieur) de sa
capacité.

= Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'a 1/2
de sa capacité pour faire cuire des aliments qui
gonflent ou qui font beaucoup d'écume, par
ex. la soupe, les [égumes secs, les ragodts, les
bouillons, les abats ou les pates.

Mettre I'aliment dans I'autocuiseur avec suffisamment
de liquide, utiliser si nécessaire les accessoires et un
support (voir le chapitre 7.2). Faire revenir la viande
au préalable dans I'autocuiseur conformément au
chapitre 7.1 si nécessaire.

6.4 Fermer l'autocuiseur
1. Assembler si nécessaire le couvercle conformément
au chapitre 5.3.

2. Poser et fermer le couvercle conformément au
chapitre 5.3.

6.5 Faire cuire des aliments

Dans I'autocuiseur, les aliments sont cuits sous
pression. La pression de la vapeur permet d'atteindre
des températures plus élevées dans I'autocuiseur qu'en
cas de cuisson « traditionnelle ». Cela permet de réduire

jusqu'a 70 % les temps de cuisson, ce qui représente
une économie d'énergie considérable. La cuisson rapide
a la vapeur permet de préserver une grande partie des
ardmes, de la saveur et des vitamines.

CONSEIL - Les personnes soucieuses de réaliser des
économies d'énergie éteignent le feu avant la fin du
temps de cuisson, car la chaleur emmagasinée dans
I'autocuiseur termine la cuisson.

REMARQUE
VARIER LES TEMPS DE CUISSON

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

6.5.1 Position de cuisson 1
Cuisson délicate pour les denrées fragiles telles que les
légumes, le poisson ou la compote

Cette position de cuisson permet de trés bien préserver
les aliments. L'ardme et les éléments nutritifs sont
ainsi mieux conserveés. Avec la position de cuisson 1,
I'indicateur de pression monte jusqu'au 1er anneau

de cuisson vert. Si la pression est trop élevée, elle est
automatiquement régulée.

1. Vérifier que I'autocuiseur est fermé correctement.
2. Poser I'autocuiseur sur le feu.

3. Régler la position de cuisson 1 sur le bouton rotatif
@, tourner le bouton rotatif @ vers la gauche sur
la position 1 (voir la figure C).

4. Régler la plaque sur une température élevée.
> L'autocuiseur chauffe.

a) Pendant la phase de démarrage de cuisson, l'air
s'échappe par la soupape de sécurité @ qui sert
également de systeme automatique de démarrage
de cuisson jusqu'a ce que la soupape se verrouille en
émettant un petit bruit et que la pression monte.

b) Lindicateur de pression @® commence a augmenter.
L'augmentation peut étre observée par le trou a coté
de I'indicateur de pression et le feu ou la plaque de
cuisson peut étre réglé en conséquence.

c¢) L'anneau rouge (de couleur jaune sur le modele

Perfect Excellence) sur l'indicateur de pression
indique que I'autocuiseur ne peut plus étre
ouvert.

5. Des que l'indicateur de pression @ affiche le
Ter anneau de cuisson vert, le temps de cuisson
commence.

6. Veillez a ce que la position de I'anneau sur
I'indicateur de pression (@ reste stable.

7. Sil'indicateur de pression (® passe en dessous
du Ter anneau de cuisson vert, régler le feu ou
la plaque de cuisson sur une température plus
élevee.

> Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus
long.

8. Sil'indicateur de pression @ dépasse le
Ter anneau de cuisson vert, la pression de
la vapeur est trop élevée et est réduite en
émettant un petit bruit a l'aide du dispositif de
réglage de la pression ®.

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

b) Patienter jusqu'a ce que l'indicateur de pression
ait baissé au Ter anneau de cuisson vert.

c¢) Reposer I'autocuiseur sur la plaque de cuisson
apres avoir diminuer le feu.

9. Une fois le temps de cuisson terminé, retirer
I'autocuiseur du feu ou de la plaque de cuisson
et évacuer la pression (voir le chapitre 6.6).

10. Une fois la pression évacuée, secouer
I'autocuiseur et I'ouvrir avec précaution.

6.5.2 Position de cuisson 2

Position de cuisson rapide pour tous les autres mets
Cette position de cuisson permet d'économiser
beaucoup de temps et d'énergie. Avec la position de
cuisson 2, l'indicateur de pression monte jusqu'au
2¢éme anneau de cuisson vert. Si la pression est trop
élevée, elle est automatiquement régulée.

1. Vérifier que l'autocuiseur est fermé correctement.

2. Poser I'autocuiseur sur le feu.
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A\ ATTENTION

DOMMAGES EN CAS DE LIQUIDE
INSUFFISANT OU MANQUE DE
LIQUIDE

Risque de surchauffe et de dommage

= Ne jamais faire chauffer 'autocuiseur sans
liquide ou sans surveillance sur la position
maximale.

= Utiliser I'autocuiseur uniquement avec du
liquide en quantité suffisante (minimum 1/4 de
litre d'eau).

3. Régler la position de cuisson 2 sur le bouton rotatif,
tourner le bouton rotatif @) vers la droite sur la
position 2 (voir la figure C).

4. Régler le feu sur la position de cuisson maximale.
> L'autocuiseur chauffe.

a) Pendant la phase de démarrage de cuisson, 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 en
émettant un petit bruit et que la pression monte.

O
-

L'indicateur de pression (& commence &
augmenter. L'augmentation peut étre observée
par le trou a cOté de l'indicateur de pression et
le feu ou la plaque de cuisson peut étre réglé en
conséquence.

L'anneau rouge (de couleur jaune sur le modéle
Perfect Excellence) sur l'indicateur de pression
indique que l'autocuiseur ne peut plus étre ouvert.

o
-~

» Dés que l'indicateur de pression (9 affiche le
2¢me anneau de cuisson vert, le temps de cuisson
commence.

5. Veillez a ce que la position de I'anneau sur
I'indicateur de pression (9 reste stable.
6. Sil'indicateur de pression () passe en dessous du

2¢&me anneau de cuisson , augmenter le feu ou la
plaque de cuisson sur une position supérieure.

> Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus long.

7. Sil'indicateur de pression () dépasse le
2¢éme anneau de cuisson vert, la pression de la
vapeur est trop élevée et est réduite en émettant
un petit bruit a I'aide du dispositif de réglage de la
pression ().
a) Retirer l'autocuiseur de la plaque de cuisson.

132

b) Patienter jusqu'a ce que l'indicateur de pression ait
baissé au 2¢me anneau de cuisson vert.

c) Reposer I'autocuiseur sur la plague apres avoir
réglé le feu ou la plaque de cuisson.

8. Une fois le temps de cuisson terminé, retirer
I'autocuiseur du feu ou de la plaque de cuisson et
évacuer la pression conformément au chapitre 6.6.

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

6.6 Evacuer la pression / refroidir
Méthode 1 - utiliser la chaleur résiduelle

REMARQUE
EVACUER LA VAPEUR DE L'AUTOCUISEUR

S'il s'agit d'aliments qui font de I'écume ou qui
gonflent (par ex. des Iégumes secs, un bouillon de
viande, des céréales), ne pas évacuer la pression
avec la méthode 2, 3 ou 4. Par exemple, les pommes
de terre en robe de chambre vont éclater si vous
évacuez la pression avec ces méthodes.

1. Retirer I'autocuiseur du feu.

> Aprés un court instant, l'indicateur de pression
diminue.

2. Sil'indicateur de pression @® n'est plus du tout
visible sur la poignée du couvercle, tourner le
bouton rotatif @ de maniére a ce que les points de
repere d'ouverture @ correspondent au points de
repére de la poignée @ (voir la figure A).

3. Tirer le bouton rotatif @ en arriere en direction de
I'extrémité de la poignée.

> La vapeur résiduelle encore présente est évacuée.

4. S'il ne sort plus de vapeur, secouer I'autocuiseur et
ouvrir.

Méthode 2 - évacuer lentement la pression (position
automatique d'évacuation - voir la figure A)

1. Tourner le bouton rotatif @ de maniére a ce que les
points de repére d'ouverture @ correspondent au
points de repere de la poignée @.

> La vapeur s'échappe lentement.

2. Une fois que l'indicateur de pression a
complétement disparu dans la poignée du couvercle,

secouer et ouvrir I'autocuiseur.

Méthode 3 - évacuer rapidement la pression (voir la
figure A)

PRUDENCE

RISQUE DE BROLURE DUE A
L'EVACUATION RAPIDE DE LA VAPEUR

Lors de I'évacuation rapide de la vapeur par le bouton

rotatif @ ou par refroidissement rapide sous I'eau du

robinet, il y a un risque de brilure par la vapeur ou les

aliments chauds.

= Secouer 'autocuiseur avant I'ouverture.

= Tenir toujours les mains, la téte et le corps hors
de la zone de danger, c'est-a-dire au-dessus du
couvercle @® et de la fente de sécurité latérale
sur le rebord du couvercle.

1. Tourner le bouton rotatif @ de maniére a ce que les
marquages d'ouverture @ correspondent au point de
repére de la poignée @,

2. Tirer le bouton rotatif @ en arriére en direction de
I'extrémité de la poignée.

> La vapeur s'échappe rapidement.

3. Une fois que I'indicateur de pression @ a
complétement disparu dans la poignée du couvercle
@, secouer et ouvrir |'autocuiseur.

Méthode 4 - sans évacuation de la vapeur
1. Mettre l'autocuiseur dans I'évier et faire couler de
I'eau froide sur le couvercle.

2. Une fois que l'indicateur de pression (® a
complétement disparu dans la poignée du couvercle
@, secouer et ouvrir l'autocuiseur.

6.7 Ouverture aprés la cuisson (voir la figure E)

1. Evacuer d'abord la pression conformément au
chapitre 6.6.
> Avant l'ouverture, la pression doit avoir été
évacuge.
2. Tourner le bouton rotatif @ de maniére a ce que
les point de repére d'ouverture @ correspondent au
marquage de la poignée @.
3. Tirer le bouton rotatif @ completement en arriére en
direction de I'extrémité de la poignée.

» Le marquage vert @ sur la poignée du
couvercle @ doit étre entierement visible.

4. Secouer l'autocuiseur.

5. Avec la main gauche, tenir le manche 3 de
I'autocuiseur .

6. Avec la main droite, prendre la poignée du
couvercle @ et la tourner vers la droite jusqu'a
ce que le couvercle ® se déverrouille.

> Le point de repere de la poignée du couvercle
@© et le point de repére du manche @ doivent
Se superposer.

7. Pour I'ouverture de la poignée du couvercle @
avec le couvercle ®, basculer Iégérement vers
le bas de maniere a ce que la vapeur résiduelle
s'échappe vers I'avant.

8. Soulever le couvercle ®.

7. Types d'utilisation et de préparation

7.1 Cuisson avec accessoires et support
Dans I'autocuiseur, en fonction de la hauteur de
I'autocuiseur, il est possible de cuisiner plusieurs
plats en méme temps. Les aliments individuels sont
séparés les uns des autres a l'aide des accessoires. Si
par exemple de la viande doit étre cuisinée dans le
fond de I'autocuiseur, un support est posé au fond
de l'autocuiseur de maniére a ce que le premier
accessoire se trouve au-dessus de la viande.

REMARQUE
ACCESSOIRES

Acheter les accessoires et les supports aupres du
revendeur [ service aprés-vente WMF.

Des paniers vapeur non perforés sont utilisés pour
les légumes et des paniers vapeur perforés pour les
pommes de terre. Le plat avec le temps de cuisson
le plus long est placé en premier dans I'autocuiseur
sans accessoire.

1. Pour préparer des mets avec différents temps de
cuisson, 'autocuiseur doit étre ouvert pendant la
cuisson , ce qui réduit la vapeur. De ce fait, verser
plus de liquide requis dans l'autocuiseur et le
remplir si nécessaire.

Exemples

| Roti (20 min) - fond de I'autocuiseur
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—

Pommes de terre (8 min) - panier vapeur perforé

—

Légumes (8 min) - panier vapeur non perforé

N

. Faire cuire le r6ti pendant 12 min.
3. Ouvrir 'autocuiseur conformément au chapitre 5.1.

4. Mettre les pommes de terre dans le panier vapeur
perforé sur un support au-dessus du roti, mettre les
|égumes dans un panier non perforé par dessus.

5. Fermer l'autocuiseur conformément au chapitre 5.3
et faire cuire pendant 8 min supplémentaires.

CONSEIL-Si les temps de cuisson sont tous a peu pres les
meémes, tous les accessoires de cuisson peuvent étre mis
dans I'autocuiseur en méme temps.

7.2 Faire rissoler

Avant la cuisson, il est possible de faire revenir les
aliments (par ex. les oignons, les morceaux de viande,
etc.) dans l'autocuiseur comme dans une marmite/
braisiere traditionnelle.

1. Retirer le couvercle ® conformément au
chapitre 5.1 et faire revenir les aliments.

2. Pour poursuivre la cuisson...
a) déglacer le fond de cuisson,

b) ajouter la quantité d'eau nécessaire (au moins 1/4 de
litre),

c) Ajouter d'autres aliments si nécessaire - avec ou sans
paniers vapeur.

3. Poser et fermer le couvercle conformément au
chapitre 5.3.

4. Régler la position de cuisson conformément au
chapitre 6.5 sur le bouton rotatif @.

7.3 Cuisiner des aliments congelés

1. Ajouter la quantité minimale de liquide (1/4 de litre
d'eau)

2. Mettre les aliments congelés dans I'autocuiseur

3. Faire décongeler la viande a rotir

4. Mettre les Iégumes dans un panier vapeur non
perforé directement apres les avoir sortis de leur
emballage
> Les temps de cuisson sont prolongeés.
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7.4 Préparer des céréales ou des Iégumes secs

Avec l'autocuiseur, il n'est plus nécessaire de faire
tremper les céréales et les légumes secs.

> Les temps de cuisson sont alors plus longs de moitié
environ.

> \eiller a ce que l'autocuiseur puisse étre rempli
seulement a la moitié.

1. Verser un 1/4 de litre de liquide au minimum dans
I'autocuiseur et ajouter au moins 2 volumes d'eau
pour 1 volume de céréales/légumes secs.

2. Couper le feu ou la plaque de cuisson avant la fin du
temps de cuisson et utiliser la chaleur résiduelle de
la plaque de cuisson pour faire gonfler les aliments.

7.5 Stériliser

1. Les biberons, téte en bas, les bocaux, etc. peuvent
étre stérilisés en les mettant dans panier vapeur perforé
avec leur ouverture vers le bas.

2. Verser 1/4 de litre d'eau.
3. Stériliser 20 min sur la position de cuisson 2.

4. laisser refroidir lentement (méthode d'évacuation de
la vapeur 1).

7.6 Faire des conserves

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

2. Verser 1/4 de litre d'eau dans l'autocuiseur.

3. Mettre les bocaux dans un panier vapeur perforé.

4. Faire des bocaux d'une contenance de 1 litre dans
les autocuiseurs de 6,5 litres et 8,5 litres, et des
bocaux plus petits dans les autocuiseurs de 4,5 litres.

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

6. Laisser refroidir lentement (méthode d'évacuation
de la vapeur 1), car avec les autres méthodes, le jus des
bocaux fait pression.

7.7 Extraire le jus

Vous pouvez travailler des petites quantités de fruits

dans l'autocuiseur pour en extraire le jus.
1. Verser 1/4 de litre d'eau dans 'autocuiseur.

2. Mettre les fruits dans panier vapeur perforé le poser
sur un accessoire non percé et sucrer si nécessaire.

3. Faire cuire entre 10-20 minutes sur la position de
cuisson 1 en fonction du type de fruit.

4. Evacuer la pression de I'autocuiseur sous I'eau
courante (méthode d'évacuation de la vapeur 4) et
secouer avant ouverture.

8. Nettoyer, entretenir et conserver
I'autocuiseur
8.1 Nettoyage

Pour le nettoyage, utiliser de I'eau chaude et du liquide
vaisselle classique.
> Ne pas utiliser de détergents sablonneux ou agressifs,
de la laine d'acier ou le c6té dur des éponges.

1. Retirer la poignée du couvercle @ conformément au
chapitre 5.1 et nettoyer sous I'eau courante (voir la
figure G).

2. Retirer la bague d'étanchéité @ du couvercle ® et
la laver a la main.

3. Faire tremper les résidus légérement tenaces et faire
cuire les résidus tres tenaces dans I'autocuiseur avec
de l'eau.

4. Nettoyer les soupapes sales ou obstruées avec un
coton-tige humidifié.
> Ne pas utiliser d'objets coupants ou pointus.

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

» Cela peut entrainer une décoloration des surfaces,
mais n'a cependant aucune conséquence sur le bon
fonctionnement.

> Nous recommandons toutefois un nettoyage a la
main.

6. En cas de dépot calcaire dans I'autocuiseur, faire
bouillir de I'eau vinaigrée.

7. Bien sécher les accessoires de cuisson aprés le
nettoyage.

8.2 Conservation / stockage

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

1. Retirer le couvercle ® conformément au
chapitre 5.1.

2. Retirer la bague d'étanchéité @ du rebord de
I'autocuiseur et la conserver séparément afin de
la protéger.

3. Retirer la poignée du couvercle @ conformément
au chapitre 5.1 et la poser dans I'autocuiseur O
ou le couvercle ®.

4. Poser le couvercle ® dans le sens inverse sur
I'autocuiseur @.

8.3 Maintenance / remplacement des piéces

d'usure

| Faire remplacer la poignée latérale et le manche
uniquement par le revendeur [ service apres-
vente WMF.

| Faire remplacer la soupape de sécurité unique-
ment par le service de WMF, au plus tard apres
10 ans.

| Controler régulierement les piéces d'usure et
les remplacer si nécessaire par des piéces de
rechange d'origine.

| Remplacer immédiatement la bague d'étanchéité
et le joint double qui présentent des dommages,
un durcissement ou une décoloration ou qui ne
se positionnent plus correctement par des piéces
d'origine.

8.3.1 Remplacer la bague d'étanchéité

1. Retirer le couvercle ® conformément au
chapitre 5.1.
2. Tourner le couvercle ®.

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

4. Insérer la nouvelle bague d'étanchéité d'origine
@ dans le rebord de l'autocuiseur et appuyer
avec précaution sous le rebord.

> La bague d'étanchéité @ doit toucher
complétement le rebord courbé de l'autocuiseur.

8.3.2 Remplacer le joint double

1. Retirer le couvercle ® de |'autocuiseur
conformément au chapitre 5.1.

2. Démonter le couvercle (voir la figure G), tourner
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le couvercle ®.

3. Tenir fermement le couvercle ® et pousser le
déverrouillage de la poignée @ en direction de
I'extrémité de la poignée.

4. Retirer la poignée du couvercle @.

5. Retirer le joint double @ de la poignée du couvercle
@ et le jeter (voir la figure J).

6. Installer le nouveau joint double d'origine @® avec

9. Résoudre les dysfonctionnements

> Le joint double @® ne doit pas recouvrir d'autres
soupapes.

> Les fleches sur le joint double @ et sur le fond de la
poignée doivent étre dirigées |'une vers l'autre.

> Le joint double @® doit toucher le fond de la poignée
sans espace et a plat.

> Le joint double @ doit se trouver sous le joint @ de la
poignée de maniere a ce que la partie creuse du joint
se trouve au-dessus du rebord du joint.

| En cas de dysfonctionnement, retirer I'autocuiseur de la plaque de cuisson.

| Ne jamais ouvrir I'autocuiseur en forgant !

Dysfonctionnements Cause Solutions

Temps de cuisson trop
long ou le signal de

Diameétre de la plaque de
cuisson inapproprié

Choisir la plaque de cuisson qui correspond au diametre
de l'autocuiseur

Cuisson ne monte pas Position de cuisson

inappropriée

Régler sur la position de cuisson maximale

a) Le couvercle n'est pas bien
mis en place.

b) Joint double manquant.

¢) Le couvercle n'est

pas correctement fixé /
positionné-monté

1. Mettre I'autocuiseur entiérement hors pression
conformément au chapitre 6.6 et I'ouvrir.

2. Vérifier que la bague d'étanchéité @ / joint double ®
(voir la figure J) est correctement positionné.

3. Vérifier que le couvercle @) est bien fixé [ assemblé.
4. Fermer l'autocuiseur conformément au chapitre 5.3.

La bille dans la soupape

de sécurité [ le systeme
automatique de démarrage de
cuisson n'est pas correctement
positionné

1. Mettre I'autocuiseur entierement hors pression
conformément au chapitre 6.6 et 'ouvrir.

2. Retirer la poignée du couvercle @ conformément au
chapitre 5.1.

3. Vérifier que la bille en métal dans la soupape

de sécurité @ est bien positionné et la nettoyer si
nécessaire.

4. Fermer l'autocuiseur conformément au chapitre 5.3.

Liquide insuffisant

1. Mettre I'autocuiseur entiérement hors pression
conformément au chapitre 6.6 et I'ouvrir.

2. Remplir avec du liquide (min. 1/4 de litre).

3. Fermer l'autocuiseur conformément au chapitre 5.3.
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Dysfonctionnements Cause Solutions

La vapeur sort du
couvercle

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

1. Mettre I'autocuiseur entiérement hors pression
conformément au chapitre 6.6 et |'ouvrir.

2. Nettoyer la bague d'étanchéité @ et le rebord de
['autocuiseur.

3. Refermer I'autocuiseur conformément au chapitre
5.3

Le bouton rotatif n'est pas
réglé sur la position de
cuisson 1 ou 2

Régler le bouton rotatif @ sur la position de cuisson 1
ou 2

Bague d'étanchéité
endommagée ou durcie (par
l'usure)

Remplacer la bague d'étanchéité @ par une bague
d'é¢tanchéité WMF d'origine

Le joint double n'est pas
correctement positionné ou
est endommagé

Corriger la mise en place du joint double @® ou le rem-
placer par une piece de rechange WMF.

La vapeur sort en
continu de la soupape
de sécurité [ du
systéme automatique
de démarrage de
cuisson (ne s'applique
a la phase de
démarrage de cuisson)

La bille de la soupape

de sécurité n'est pas
correctement positionnée
dans la soupape

1. Mettre I'autocuiseur entierement hors pression
conformément au chapitre 6.6 et 'ouvrir.

2. Retirer la poignée du couvercle @ conformément au
chapitre 5.1.

3. Vérifier la soupape de sécurité @ ou la position de la
bille en métal dans le couvercle.

4. Refermer l'autocuiseur conformément au chapitre
5.3.

Le bouton rotatif ne
peut pas étre tiré en
arriere et 'autocuiseur
ne s'ouvre pas

Sécurité de pression
résiduelle bloquée

1. Mettre I'autocuiseur entierement hors pression
conformément au chapitre 6.6 et I'ouvrir.

2. Pousser le bouton rotatif @ plusieurs fois vers I'avant
et le tirer en arriére.
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10. Conseils et astuces concernant la

cuisson
| Graisser légérement la bague d'étanchéité pour

faciliter I'ouverture et la fermeture avec une huile

alimentaire ou de la graisse.

| Le temps de cuisson commence dés que I'anneau

décrit est visible sur le signal de cuisson.

| Les temps de cuisson indiqués sont des valeurs

de référence, il est possible de choisir des temps

de cuisson plus courts et de refaire cuire a tout
moment.

| Les temps de cuisson indiqués pour les légumes
donnent des aliments croquants.

| La température de cuisson au premier anneau est
de 106° C (particulierement adapté aux légumes
et au poisson) et au deuxiéme anneau de 115 °C

(particulierement adapté a la viande).

Retrouvez nos recettes sur www.wmf.com !
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11. Tableau des temps de cuisson

Aliment

Temps

Porc et veau

Indications

Cuisson au 1er anneau ; quantité de remplissage minimal 1/4 | de liquide ; aucun accessoire spécial n'est requis

Emincé de porc
Goulasch de porc
Roti de pore

Emince de veau

Goulasch de veau

Jarret de veau en un seul morceau
Langue de veau

Roti de veau

5=7
10-15
20 - 25

5=7
10-15
251-130)
15-20
20-25

Temps de cuisson en fonction de la taille et de la
forme

Recouvrir d'eau
Temps de cuisson en fonction de la taille et de la
forme

Boeuf

Cuisson au 2éme anneau ; quantité de remplissage minimal 1/4 | de liquide ; un panier vapeur perforé est requis

pour la langue de boeuf

Pain de viande 10-15 -
Choucroute 30-35 -
Langue de boeuf 45-60 -
Emincé 6-8 -
Goulasch 15-20 -
Rouleaux de viande 15-20 -
Roti de boeuf 35-45 Temps de cuisson en fonction de la taille et de la
forme
Volaille

Cuisson au 2éme anneau ; quantité de remplissage minimal 1/4 | de liquide ; panier vapeur perforé percé est requis

pour un bouillon de poule

Bouillon de poule 20 -25 Quantité de remplissage max. 1/2
Morceaux de poulet 6-8 -
Cuisse de dinde 25 -30 En fonction de I'épaisseur des cuisses
RagoUt de dinde 6-10 La cuisson du dindon est identique
Escalope de dinde 2-3 -

Gibier
Cuisson au 2éme anneau ; quantité de remplissage minimal 1/4 | de liquide ; aucun accessoire spécial n'est requis
Réti de lapin 15-20 -
Rable de lapin 10 -12 -
Roti de cerf 25-30 -
Goulasch de cerf 15 -20 -

Agneau

Cuisson au 2éme anneau ; quantité de remplissage minimal 1/4

| de liquide ; aucun accessoire spécial n'est requis

Ragodt d'agneau

Roti d'agneau

20 -25

25-30

Le mouton requiert des temps de cuisson plus
longs

Temps de cuisson en fonction de la taille et de la
forme




Aliment Temps Indications

Poisson
Cuisson au Ter anneau ; quantité de remplissage minimal 1/4 | de liquide ; aucun accessoire n'est requis pour le
rago(t et le goulasch, utiliser sinon I'accessoire non percé

Filets de poisson 2-3 Cuit dans son propre jus
Poissons entiers 3-4 Cuit dans son propre jus
Ragodt ou goulasch 3-4 -

Soupe

Cuisson au 2éme anneau ; min. 1/4 | de liquide jusqu'a max. 1/2 du volume de I'autocuiseur ; aucun accessoire
requis

Soupe de pois, de lentilles 12 - 15 Légumes secs trempés
Bouillon de viande 25-30 Valable pour toutes les viandes
Soupe de légumes 5-8 -
Soupape de goulasch 10 - 15 -
Soupe de poulet 20-25 Temps de cuisson en fonction de la taille
Soupe de pommes de terre 5-6 -
Soupe de queue de boeuf 35 -
Légumes

Cuisson au 1er anneau ; quantité de remplissage minimal 1/4 | de liquide ; aucun accessoire n'est requis pour la
choucroute et la betterave rouge, pour tous les autres plats utiliser panier vapeur perforé. A partir de la cuisson des
« haricots », cuisson au 2éme anneau

Aubergines, concombres 2-3 Un légume cuit a la vapeur s'appauvrit moins
tomates rapidement

Chou-fleur, poivron, poireau 3-5 -

Pois, céleri, chou-rave 4-6 -

Fenouil, carottes, chou frisé 5-8 -

Haricots, chou vert, chou rouge 7-10 2. anneau

Choucroute 10-15 2. anneau

Betterave rouge 15-25 2.anneau

Pommes de terre a I'eau 6-8 2. anneau, placer les pommes de terre en robe de
Pommes de terre en robe des champs 6-10 chambre si elles éclatent rapidement

Légumes secs
Cuisson au 2éme anneau ; min. 1/4 | de liquide jusqu'a max. 1/2 du volume de I'autocuiseur ; 2 volumes d'eau pour
1 volume de céréales ; les céréales, non préalablement trempées, doivent cuire 20-30 min en plus ; faire cuire le riz
au lait avec le Ter anneau

Pois, haricots, lentilles 10 - 15 Faire cuire les gros haricots pendant 10 min en plus

Sarrasin, millet 7-10 Temps de cuisson pour les céréales trempées

Mais, riz, épeautre vert 6-15 Temps de cuisson pour les céréales trempées

Riz au lait 20-25 Cuisson au 1er anneau

Riz a grain long 6-8 =

Riz complet 12 - 15 -

Blé, seigle 10-15 Temps de cuisson pour les céréales trempées
Fruits

Cuisson au 1er anneau ; quantité de remplissage minimal 1/4 | de liquide

Cerises, prunes 2-5 Panier vapeur perforé est recommandé

Pommes, poires 2-5 Panier vapeur perforé est recommandé




Osnyiec xprione ~ Fusiontec Perfect Premium [Excellence GR

Zag evxapiotolpe

Tou eTuAéEate pia x0tpa taxvtntag g WMF kai oag
eUXOHOOTE Xapa Kal aToAauoTikd amoteAéopata.

la pia pakpoxpovia xprion, mpRote tg akdAoubeg
uTtodeigelc aopaleiag kal TG 0dnyieg.

1. H owotn xprion g xotpag
TaxuTnTag

1.1 Ta ofpata ac@aleiag Kar mpogidomoinong

LT¢ Ttapoloeg 0dnyieg Xpriong o GNUAVTIKES

uTtodeigeig xapaktnpioviar amo eIkovooUUBoAd Kal
TpoeIdoToINTIKES AEEeIC.

NMPOEIAOMOIHXH Pt TSN Ra I

katdotaon, Tov pTopei va odnynoel e cofapoug
TPAUMATIOHOUC (TLY. EyKAUHATA OTIO ATHO ) KAUTEQ
eTIQAVEIES).

IH0210) ;B uTodeikviel pia Tubavn emikivouvn
katdotaon, Tov pPTopei va odnynoel og apeAntéoug
1 eAa@POUC TPAVUATIOHOUC.

_unoésmvﬁel pia katdotaon, Tou

umopei va 0dnyroel oe UAIKEG {npIES.
YMNOAEIZH mapéyer poobeteg TAnpo@opieg yia tov
ao@aAn XeIpIoUo e X0Tpag TaxuTnTag.

1.2 TMpocBeteg minpogopieg
LYMBOYAH mapéyer xprioipeg oupfoulég yia tv
aTOTEAEGHATIKA XPAoN TS X0Tpag TaxlTnTag.

1.3 Inpacia TV oNpAaveemv Kal GUHBOAMV
1. 20ppoAa

~ Na mpooéxete kai va akohouBeite g
& umodeiteig

2. XApavon

| = Anapifunon

» = AfAwon, aTotéAeopa

= = 006nyia dpaonc, utodeign aopaleiag
e =Jnueio

@ = MNapaTopt oe oToixeia ata oxEdIa
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1.4 H kavoviki xprion

H x0tpa taxbtntag eivar kKatdAnAn amokAeIoTIKA...

| yia Toug T0TIoUS KoUZivag, TIOU avaPEPOVTal OTIG
odnyieg autég,

| yia 1o Bpacipo Kkai olyoPAoILo TPOPipey (Xwpic Kal
pe évheta [ yepupakia),

| yia ) ouvTApNGN KavOVIKGOV - yia éva VOIKOKUPIO
- TIOGOTATWV TPOQipwV o€ Bala cuvtpnong (ue
didtpnto évBeto),

| yia TV aToxOH®OoN HIKPGOV TIOCOTATWY @POUTWY (ue
évBeto),

| yia v amooteipwon ptpTepo, Balwv ouvtrpnong,
KTA. (ue S1atpnTo évbeto).

H x0tpa taxbtntag dev eivar KATAMNAN...

| yia m xpron o kautd Povpvo 1 PolPvo
MIKPOKUUAT®V,

| yia 10 thydviopa tpo@ipwv o Aad!,

| yia v amooteipwon oTov 1aTPIKG Topéa,

| yia tomoug KouZivag Tou dev avagépovial oTIg
odnyieg 1 yia avoikti QwTd.

01 0dnyieg xpriong avtég...

| Tmpémer va petayeipiovial TPOOEKTIKA,

| mpémer va Siatpovvtal Kovid oty xOtpa Taxutntag,
| Bev eTutpéTeTal va amoppittovtal,

| mpémel va divovtal ae GAOUS XpAOTEC Kal va
Siapalovtal amo avtoug.

2. 01 onpavukég umodeigelg ao@aleiag

®uAdEte TIg 0dnyieg XpAong autég, yia va Tg
oupPouAeuteite evdexopévng apydtepa. Aiapdote
T(POOEKTIKG TIC UTLOOEIEEIC AUTES TIPIV ATLO TN XPKON.
H x0tpa taxUtntag eTuTpETETal VO XpNolpoToleital
povo, av ol umodeigeic aopaeiag éxouvv diapaotei
kai katavonBei. H un tjpnon twv vmodeifenv autov
umopei va odnyroel oe {nuiég kar eykadpata katd
Xprion e xutpag taxutnTag.
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06nyieg xpriong

MPOEIAOMNOIHZH

2.1 Tevikég vmodeiteig
XPHZH MONO AMO ATOMA, MOY EXOYN

A E=OIKEIQOEI ME TON XEIPIZMO

H x0tpa tax0TnTag eTuTpéTETal va XpnoluoTioleital

povo amo dtopa, Tou Exouv e€oikelnbei TpwTuTEpa

pe g 0dnyieg xpriong kai éxouv diapacer g

uTtodeitelc aopaleiag.

= Na pn divetar ) x0tpa taxdTNTag oe GTONa,
Tiou dev eivar e€oikelwpéva e auThv.

= Na pnv eTutpémnetal oe Taidid va maidouvv Kai va
XPNoIHoTIoI00V TNV XUTpa Taxdntac.
MPOEIAOMNOIHZH

A MHN METABAAAETE THN XYTPA
TAXYTHTAZ | TA LYZTHMATA AZOAAEIAY

Ta ovotpata ao@aleiag aTOTPETOUVY eTuKiVOUVES

kataotaoeig. Aeitoupyolv pévo, av dev petafinBolv

ka1 av n xUtpa taipiader pe 1o Katdk.

= Na pn petaBdMete ) x0tpa taxdntag kai

10 OUOTAMATA A0@UAEiag TNG Kal va pnv
Tipofaivete oe emepfdoeig oe avta.

= Na xpnoipotoieite 1o kamaki Fusiontec Perfect
Premium / Excellence ® povo pe ) x0tpa
Fusiontec Perfect Premium [ Excellence @ kai
avtiotpo@a. Na pn xpnoipoToleite GAAo KaTtdki

f x0tpa.
NA KPATATE MAKPIA TA MAIAIA KAI TA

A KATOIKIAIA ZOA
Mnv eTutpémetar oe Ttaidid kai katoikidia {ma va
TAnc1alouy v X0tpa TaxlTntag katd t xprion e,
d16T eivar Bapid, avatttiooer uPpnAég Beppokpaaieg
kal pmopei va e§éABel atpoc.
f MPOBAEWIMH EXOAAMENH
XPHZH

la va amo@lyete TV e0QAAUv Xprion, TS npIEg
Kal Ta eyKavupata, OV UTIOPE VO OUVETIAYETAl AUTH,

MPOEIAONOIHZH

NPOXOXH

06nyieg xpriong

n x0tpa taxuTNTag dev TpETel...

= V0O XPNOIKOTIOIEITaI G€ KAUTO (POoUPVO 1 (PoUPVO
MIKPOKUHATWY,

= V0O XPNOIMOTIOIEITAl IO TO TNYAVIOUA TPO@ipmV
oe Aadi,

= VO XPNOILOTIOIEITAl YIO TNV OTIOOTEIPWON OTOV
10TPIKO TOpEa,

= VO XpnolpoToleital pue koudiveg Tou dev
ava@épovtal oG 0dnyieg i Ue avoIKT QuTd.

MPOZ0XH

NA MHN A®HNETE TIX AABEX THX
A XYTPAY NA BPIZKONTAI MANQ ANO
KAYTA MATIA KOYZINAX
Av o1 haBéc @I/ Bpiokovtal Tdvw amo Kautd
pdta kougivag 1 tig eAdyeg wiag koudivag agpiou,

umopei va BeppavBolyv TIOAD kal va T(pokaAéoouy
eykalpaTa, av ayyIxtoov.

MPOZO0XH
f NA EAETXETE TA ®OEIPOMENA

E=APTHMATA TAKTIKA KAI NA TA
ANTIKAOGIXTATE
e TepiTTmon 0pat®wV aToXPWUATIOU®V, POYHMY,
okMpuvong, BAGBNG 1 kakng epappoyig, va
avukabiotdte ta @Beipopeva efaptiuata (Bimhn
oTeyavomoinon@®, oteyavomoinTkog Saktihiog @)
pe yvAola aviaAAaktikd. Aviikatdotaon To apyotepo
ETTEITa ATIO 2 XpOvia.

= 0 oteyavomoinuikdg daktuAiog @ Tipémel va
e@appolel 0o xeilog Tou katakiov.

= Na avukaBiotate tov oteyavomomtiké daktiAio
@ petd amo Tep. 400 payeipépata kar 1o
apyoTePo META aTio 2 Xpovia.

= Na xpnoipoToleite uovo yviicla avtaAAakTkd.

2.2 Mpatn Bon oe Aertovpyia:

Mpiv até v pwtn Béon oe Aertoupyia n

X0Tpa TaxUTnTag mPETel va xpnolpoToinei yia

TOUAdYIOTOV 5 AeTTTd povo pe vepd (TpooéEte

TG avagepopeveg Toodtnteg) otn 2n Babuida

payeipéuatoc. Auto mpémel va AngBei pntd uTogn

ka1 yia kGBe é\eyxo TipoidvToC.

2.3 Tpiv amo kdBe xprion

NMPOEIAOMOIHEH
& KINAYNOS. MPOKAHEHS. ETKAYMATQN
ANO EAATTQMATIKA | ANOYZIAZONTA

H AAGOX TOMOBETHMENA

EZAPTHMATA

Mpiv aTé kaBe xprion va eAéyxete, av UTLAPXOLV

0Aa ta e€aptApata, av eivar eviagel kar av éxouv

tomofewBei [ ao@aliotei 00OTA. Ze TepIMIWON

aTIovsiag, EAATIWHATIKOV, TIAPALOPPWHUEVMV 1

AdBog tomobetnpévay egaptnudtnv vgiotatal

KivOuvog TIpOKANGNG eYKAUHATOV aTIO KAUTEG

eTuQAveleg Kal eEepXOUEVO ATHO.

= Na eAéyxete 10 KaTdki @ yi0 000TH
OLVAPUOAGYNCN [ 0WOTH TOTIOBETHON.

= TomoBetnote ta efaptipata (T.y. SITMAA
oteyavotoinon @, oteyavoToinTiké daktiAio
@) Tou AeiTouVv.

= L& TePImIwon eAdTIOHATIKMY,
TIAPAUOPPWHUEVMY, ATIOXPWHUATIOUEVDV
1 oTtacpévav e&apTNUdTy, va pn
XpnolpoToleite T XUTpa TaxuTNTag Kal
VO €TUKOIVWVEITE PE TOV EE0UCI000TNEVO
éumopo [ 1o aépPic tng WMF.

= Av n Aeitoupyia Tov e€aptnudtwv dev
avTIOTOIKEl 0TNV TePIypapn oTig 0dnyieg
XPrONG, va pn XpnoipoToleite n xutpa
TaxUTNTaG Kal va ETUKOIVOVEITE PE TOV
e€ouai060tnuévo éumopo [ 1o oépPig g
WMF.

= Na ehéyxete, av n x0tpa taxltntag éxel
KAgiogl a0QaA®C.

KINAYNOZ MPOKAHZHX ETKAYMATQN

MPOEIAOMOIHZH
A AOTQ LYZTHMATON AZOGAAEIAL TTOY
AEN AEITOYPTOYN

Mpiv amd kdBe xprion va eAéyxete ta cuoTAUaTa
ao@aAeiag og Tpog T Aertoupyia Toug, yia PAAPeg,
puTIoUC Kai PouAapata. EIdGAmG vpiotata
Kivduvog TIpOKANGNG eYKAUHATWV aTIO KAUTEG
eTUPAvEIES Kal eEePXOUEVO ATHO.

= Na eAéyxete I owoth epappoyn g SITMAAC
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oteyavomoinong @. O oteyavomoINTKOS
Saktohiog @D TpéTel va e@appoler oTo xeilog
TOU KATIAKIOV.

= L& TMePIMInon ENATIOHATIKOV,
TIPALOPPWUEVWY, ATIOXPWUATIOUEVAV
OTIaoUEVMVY EEAPTNUATMY, VO [N XPNOIUOTIOIEITE
T X0Tpa Tax0TNTag Kal va eTUKOIVWVEITE pe ToV
eEoualodotnpévo éumopo [ to oépPig thg WMF.

= Na eEadeipete pumoug [ fovAdpata

A KINAYNOZ MPOKAHXHZ ETKAYMATQON

A0 EAAIMH KAGAPIZMO

Mpiv amo kabe xpron va eréyxete g BaABideg [ ta

ouotpata ac@aleiag kar tv évdelgn Tieong yia

puToug / BouAmpata, e1I8GMWGE UTopei va eEéADel

ave&éheykta atuog. Autd pmopei va odnyroel oe

eykavuata.

= Na ehéyxete Ta cuotipata ao@aleiag kai Ty
évoelgn mieong (0 kal va ta kabapilete, av

amaiteital.
A0 ANAGOX XYNAPMOAOTHMENO

KANAKI

To kaTtaki dev eTuTpéTETAI VO GUVApUOAOyeiTal e
AaBog tpoTo. H cuvappoloynon mpémel va yivetal
TGVTO CUUPWVA UE TOV TIEPIYPAPOLEVO TPOTIO.

= Na wpeite emakpiBng g odnyieg.

MPOXOXH

MPOXOXH

KINAYNOZ MPOKAHZHX ETKAYMATQN

= Na ehéyxete T 00OTH EQUPHOYH.

MPOXOXH

2.4 Katd ) xprion
KINAYNOZ MPOKAHXHZ ETKAYMATQON

A ATIO KAYTO ATMO

Av dev avaTttuyBei Ttieon otV x0tpa taxvTnTag,

aMa avti autou e§épxetal aTuog, vpiotatal Kivduvog

T(POKANONG EYKAUUATWY 0Ta XEPIa Kal TO T(POOWTIO

aTo KauTég eTu@aveleg Kar eEepXOHEVO aTO.

= IPnote apéong to pat, a@riote T xUTpa va
Kpuwoel kal eAéyEte Tnv.
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MPOEIAOMOIHZH

A KINAYNOZ TPAYMATIXMOY AMNO YWHAH

NIEXH

Katd to payeipepa avattoooetal upnAq Ttieon

otn xUtpa. Av n Ttieon auvt ektovwBei, utopei va

TipokAnBolv coBapd eykauUaTa Kal TPAVHATIGHOI.

= Na ehéyxete mdvta, av n x0tpa taxutntag éxel
KAeioel ao@aiag.

= Mnv avoiyete tn X0Tpa TaxitnTag moté pe
Bia. H x0tpa pmopei va avoixBei e0koAa povo,
otav dev Ppioketal Ta LTS Tteon.

= Na kiveite T x0Tpa tax0TNTag Pe TPoooxH,
otav auty Bpioketal uTo Tieon.

= Mnv agrvete ) x0Tpa TaxUTNTAC TOTE XOPIG
emiPAedn katd ) xprion.

MPOXOXH

A KINAYNOX NMPOKAHZHE ETKAYMATQN
AMNO EZEPXOMENO ATMO

Katd o payeipepa e&épxetal omopadikd atuog amo
10 KaTLAKI ®.
= Na pn pddete TMoté 10 X€pIa OTOV ATUO.

= Na kpatdte ta xépia, T0 KEQPAAI Kal T0 CWUa
TAVTa €KTOG TNG TEEPIOYNG KIVOUVOU — TIdvw
aTo 1o KaTdki ® Kal TV TAEUPIKA OXIOUN
ao@aleiag @ oto xefhog Tou KaTakIov.

= Mnv agrvete ) xUtpa Tax0TnTag TOTE XWPIg
eTiBAedn kata ) xpron.

= Na kpatdte pakpid ta Taid1d kal Ta Katolkidia
{wa.

MPOXOXH

A KINAYNOZ MPOKAHZHS ETKAYMATQN
KATA TH TPHIOPH EZAFQIH ATMOY

Katd ™ ypriyopn e€aywyr| atpol e 1o

TEPIOTPEPOUEVO KOUPTH @ f} KATw aTtd T0

TpeEX0UpEVO vepd vpioTatal TTavta kivouvog

TIPOKANONG eyKAUMATWY aTIO KAUTO aTpO 1} AT Ta

€idn Tpog payeipepa.

= Avakivijete 1 X0Tpa Tax0TnTag mpiv v
avoigete.

= To PuBioua g xUTPag TaxuTNTag o€ Kpoo vepd
arayopeletal.

06nyieg xpriong

= Na kpatdte 1a xépia, T0 KEQAAI Kal TO CWUa
TIAVTa eKTOG TNG TEPIOKNG KIVOUVOU — TIdvw
aTO TO KATLAKI ® Kal TV TAEUPIKK OXIOUA
ao@aheiag @ oto xefhog Tou KaTakioo.

MPOXOXH

A KINAYNOZ NMPOKAHZHE ETKAYMATON
ANO TH AHMIQYPTIA ®YZAAIAQN
(KAGYZTEPHZH BPAXMOY)
Katd to dvoryua g kpuwpévng xUtpa taxutntag
Ta Kautd €idn Tpog payeipepa umopolv va
Snuioupyrioouv @uoalideg kai va e&éABouv amdtopa.
LTV TepimImon Kpeatog pe Tétoa pmopei katd to
TpUTINWHa va e§ENBel aTtoTopa vypd. Autd pTtopei va
odnynoel oe eykavpata 1 (epaTIGHOUC.
= [Mpiv and kaBe dvoiypa va avakiveite
XUtpa taxvntag.
= Na pnv tpumdte apéowg T0 Kautd kpéag,
TIOU HaYEIPENTNKE UE TV TéToa (TLY. yA®ooa
Bodiov), aAAd va TO a@rVETE TPWTA VA KPUGDGEL.

MPOXOXH

A KINAYNOZ MPOKAHZHZ ETKAYMATQN
AMNO EZEPXOMENA GATHTA

Linv Tiepimiwon mapayepiopévng xUtpag taxintag

umopei va e&éABouv kautd @aynta amo ) Papida

ao@aleiag @), 10 ovotnua puBuiong Teong ® A v

TIAEUPIKY| OXI0UN ao@aAeiag @ kal va T(poKaAEoouY

eykaopata.

= Na pnv apayepicete moté ) x0Tpa tax0InTag.

= Na yepiCete ) x0tpa Tax0TNTAC TO TOAY UEXPI
2/3 T0U OVOHAGTIKOU TNG TIEPIEXOMEVOU.

= Na yepilete ™ x0tpa TaX0TNTAC TO TOAY UEXPI
70 1/2 10U OVOHAGTIKOU TNG TLEPIEXOUEVOU, OTAV
Bpalete @aynta Tou @ovcKwvouv 1 agpifovv
moAU 1} eival TtaxUPPEVOTA, OTIWG TL.Y. COUTIEC,
00TpIa, ooUTia Aaxavikav, (opolg, evioobia 1
Cupapikd.

= Bpdote 10 @ayntd Tp@Ta TPOKATAPKTIKA HE
avoIKT X0tpa, avakatéPte ta Kal Eagpiote 1a,
av amaiteital.

= Katd ) xprion ouvodevtikdv eEaptnudtwv
| owpiyudtwy, AaBete uTOPN T 0TAOLN
TIAPWONG.

MPOXOXH

A KINAYNOZ MPOKAHZHX ETKAYMATQN

¥TH KAYTH XYTPA / TO KANAKI

Katd to payeipepa n x0tpa taxutntag avamtiooel

TIOAD uPNAég Beppokpaaieg. LTV TepimInon

kouQIvav agpiou, o Aapég pmopouv va BeppavBolv

TIOAD aTIO TNV AVOIKTH Q®TIA. AV ayyIXToOV

v@iotatal Kivouvog T(POKANGNG EYKAUUATOV.

= Na pnv ayyicete ToTé TG KauTég eEwTepIkég
eTU@PAVEIEC TNG XUTPAC TaxOTNTAG.

= Na Tudvete v xotpa @ / 10 Kamdki @ povo
aTo TG TAAOTIKEG Aafég.

= Na @opate yavuia fj Tpootacia Xepiov (Try.
Tdotpa).

= Ta kavtd évBeta kar ta yepupdkia va
agaipolvtal povo pe Bonbrpata, .. TUdOTPA.

= H kautq x0tpa taxvntag va amotifetar emdvm
oe BeppavBektikd umoBepa.

EMI®YNAKH
A MPOKAHZH BAABQN AINO EAAEIWH
YIPOY - MEPIKH H OAIKH

Na pn Beppaivete moté ) XUtpa Tayxvtntag

X0pig vypo 1 emifAedn otnv OPiotn Pabpida

Beppokpaciag, eISAM®G vioTatal Kivouvog

uTtepBéppavong kar TpokAnong BAGRNG.

= Na xpnoipoToleite  x0tpa taxdTnTag povo
Ue eTLAPKES LYPO (TOVAdXIOTOV V4 AiTpO Vepo,
Lwpdg, odAtoa, KTA.).

= XTIV TepiTiwon Tax0ppevoTwyV Gayntwyv va
(PPOVTICETe yIa ETAPKES LYPO.

= LTV Tepimwon pepikng f oAikng EMenpng
vypoU, va ofrvete apéowg TNV Koudiva kal va pnv
KIVeite Tn X0Tpa Tax0INTag, LEXP! VA KPUMOEl.

= Mnv agrvete ) xUtpa Tax0TnTag TOTE XWPIg
eTtifAeyn.

2.5 KaBapiopog

MPOXOXH

A KINAYNOS. [POKAHZH EFKAYMATQN
ANO MPOKAHEH BAABQON KATA TON
KAGAPIEMO
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Na pn xpnoipotoleite Bodptoeg, okAnpd kabapiotikd

Kal XNUIKES ouaieg yia Tov kaBapIopo Twv GUOTHATWY

ao@aleiag, §16T vPioTatal kivduvog va uTtoaTolV

BAdBeg kar va Ttapouaoiaotei kivouvog TpokANong

eYKAUUATOV aTiO eEEPXOHEVO ATHO.

= Na wpeite 11¢ uTtodeiEeig kabapiopoo Kkai
TiepIToinonge.

= Na oteyvavete ta payelpikd okeon KaAd petd
aTo kaBe kabapiouo.

2.6 Anaitoupeveg eMOKeVES

MPOXOXH

fj} MPOKAHZH BAABQON AMO AKATAAAHAH
EMIZKEYH / AAOOZ ANTAAAAKTIKA

O1 eTuokeVEG TipéTel va yivovtal aTo

€Eoua1080TNpéVo EuTopo, eIdAMwG pTtopei

va uTtootei PAGPN N x0tpa taxlTNTag, va pn

Aertoupyolv Tl 0woTd Ta CUCTHUATA aoPaAEiag Kal

va u@iotatal kivduvog TpOKANGNG eYKAUHATWY.

= LNV Tepimiwon emiokevwv amevBuvbeite oe
évav eEoua1000TNUEVO EUTIOPO.

= Nafég Tou apouvaiddouvy pwypég A dev
e@appoouvy owota va avukadiotavial amd tov
e€ouolodotnpévo éutmopo.

= Na xpnoipomoieite pévo ta yvioia aviaAMakTikd
e x0Tpac taxuTnTag.

2.7 Timor kovQivaov

MPOXOXH

TYNOI KOYZINQN KAl METEGH MATIQN
MOY MMOPOYN NA XPHZIMOIOIHOOYN

H xUtpa tax0tntag eTITpEMETal Va XpNoIUoTIolE Tal

HOVO e ETIAYMYIKES, UAAOKEPAMIKES Kal NAEKTPIKES

kouiveg, kal pe kougiveg agpiov. H didpetpog twv

HOTI®V TN Koudivag 1) NS PAGyag agpiov dev

eTUTPETETAI VO eival PeyaAlTePES TOU TATOU TNG

X0tpac.

= LTNV TEePIMImon KoudIvav agpiou n @AdGya
aepiovu dev eTTPETETAI VO TIPOEEEXE! ATIO TOV
TATO NG XUTPAG.

= Ta ) BéAuotn petddoon Beppdtntag kai
eTAQN pe To MAT NG Koudivag To péyeBog Tou
patiol Ba mpémel va taipidlel pe 1o péyedog
e xutpag.

146

= Y& TePITTWon VOAOKEPAUIKMV 1] NAEKTPIKOV
KouQIvav n S1apeTpog Tou patiol g koudivag
dev emutpémetal va Eemepva ta 190 mm.

= L& eMAYWYIKEG E0TIEC UTIOPET OTIG UPNAEG
BaBuideg Bpacipatog va pokAnBei évag
B6pupPog, Tou poidder pe poupo. Autéc o
B06puPog ogeiletar oe texvikolg Adyoug kar dev
Tlapaméutel oe PAGBN otnv koudiva 1| T X0Tpa
Tax0Tntac.

2.8 Avgnon g didpkeiag mng
EMI®YAAKH

é MPOKAHZH BAABHX XTH XYTPA
TAXYTHTAX

la va diatnpAoete T didpkela (wng g X0Tpag

Tax0TNTAC...

= Na pn xtumate ta fondipata koulivag oto
¥eilog g xotpac.

= Na pixvete kal va avakateetal 1o aAdU
poévo otav to vepod Ppdder noN, yia va unv
TpooPAnBei o tatog g X0Tpag.

= Na amo@elyete pumoug petagl tou TATOU NG
¥UTpag Kal Tou Hatiov, eI6GA®C pTtopei va
UTIOGTEI YPATOOUVIES TO HATI (TL.Y. VOAOKEPAUIKO
pat).

3. Anocuckevacia g X0Tpag taxuTnTag
1. Avoi€te tn ouokevaoia kar eAéyEte, av uTtdpxouv OAa
10 e€apTpata:
| XOtpa @ pe mevpiki Aapry @ kal pakpouAl Aapi @
| Kamdki ® pe agaipodpevn Aapi @
o Kamdki pe paABida ao@adeiag @ kai axiopn
ouykpdtnong @
o AvtaMaEiun Simi ateyavomoinan (ykpl) @
| Iteyavomoinukdg Saktohiog (ykpr) @
| 08nyieg xpriong kar SrAwon eyyonong
= XTIV mepintwon mou Aeimouv e&aptiuata,
amevBuvBeite mapakaAe atov e€ouaiodoTnpévo
oag éumopo e WMF [ ato oéppig fj ameuBeiag
otnv WMF.
| Amopakplvete 6Aa Ta VQIOTAREVO AUTOKOMNTA Kal
TPOCAPTHUATA

06nyieg xpriong

2. NiaBéote 10 axpeiaota VAIKG 6UOKeLaGiag ULV

€ TOUG 10XU0VTEG KAVOVIGHOUC.

3. Aiapaote mpooektikG TIG 0dnyieg xpriong Kai

Siatnpnote g Kovid otV XUTpa TaXOTNTAC.

4. QuldEte omwodnmote ™ dAAwon eyyunong, yia va

UTlopéoeTe oe TepiTiwon avaykng va TPoPareTe TG
agimoeig eyyunong oag.

4. Tvopiote KAl KATAVOROTE TNV XOTPU

TayuTnTag

4.1 'Oha ta e€aptripata Guvontikd

@ Zkebog ato VAIKO Fusiontec pe évdelén mARpwong

0TNV e00TEPIKI TAEUPE TOU OKEVOUG (BAETe etkdva B)
@ mAeupikA Aapn
3 pakpouAr Aafn
@ ofjpavon pakpovig Aapng
® ao@dAeia kAeloipatog TG HakpouAng Adapig

® Katdki

@ BaApida aopaleiag
oLYKpaTNTAG
© orjuavon tomobETnong katmakiol

@ oxiopn ao@aleiag

@ aaipolpevn Aafr} Tou KaTtakiov

®@ TEPIOTPEPOUEVO KOUUTL

® aogdAeia k\eloipatog ot Aapr kamakiod
@ Eexeidwpa katakiov

® obotnua pubpiong Tieong

® évdel€n mieong

@ oxiopn ouykpatnong

@® dImAn oteyavoToinon

oloTnpa avoiyuatog ac@aleiag

@ oteyavomoinTiko xeihog AaPrg katakiol
@ oteyavoToINTUKAC SaKTUAIOG

@ orpa avoiypatog

@ Tpdoivn ofjpavon

@ onpavon Aaprig

4.2 To moAuBaBpio cvotnpa ac@aleiag
Zhotnpa phBpiong mieong o0To Kamdkl
Av umtepfeite v TtpofAeTtoevn Tieon yia T
eTuAeyuévn PaBpida payeipépatog, avoiyel avtopata
10 oVoTNpa pUBRIoNG Ttieang ® kar e&épxetal o
Tiepiooiog atuog. Etor ektovavetar n moAd upnAn
Ttieon.

BaABida acpdleiag

Av 10 obotnpa puBuiong Tieong ® dev avudpdoel,
N TIOAL LPNAR Ttieon eKTOVOVETAl APECHG UECW TNG
BaABidag acpaleiag @.

Zxiopn ac@aleiag 6To Xeilog ToU Kamakiol

Av aotoxfoouv 6Aa Ta oUCTAKATA ao@aAeiag,
Tapadeiypatog xapn Adym Boudwpatog amd
KataAoITa @ayntou, n oxIopf acpaleiag @
avaAappaver 1o podo g «eddou avaykner. Av
avattuyBei TOAD VPNAA Ttieon 0 oTeyavoTOINTIKAG
daktOAiog @ Tuédetal amd ) oxiop ao@aeiag @
1000 TIOAD Ttpog Ta €€w, woTe va pmopei va eEéNBel
aTHOC Kal va pelwBei n mieon.

‘Evdei€&n mieong otn Aapn touv kamakioo

H évdeiln mieong @® d1aBéter omukn Poribeia, yia va
kaBioThoel eQIKTO TO T(POVONTIKO payeipepa. Aeiyvel
TV TPéXoVaa KaTdoTaoh g Tieong HayelpéUatoq.
AiaBéter évav KOKKIVO 1), 0TV TIEPITITOGN TG
Perfect Excellence, kitpivo daktohio (vgiotata
Ttiean) kai duo Tpdaivoug (Badbpida Ppacpou 1 kar 2)
daktuAiouc.

Y0otnpa avoiypatog ac@aleiag

To olotnua avoiyuatog ac@aleiag @ amoTpémel 10
Gvolypa g xutpag taxintag, epooov veiotatal
aKOpN uToAeImdpevn Ttieon. H xUtpa taxdtntag
UTIOpEi Va avoixtei uovo, 6tav n Tieon ektovwdei
TAP®GC.

Eheyxopevn e€aywyn atpol pe to mepiotpe@opevo
KoupTi

Me 10 TepIoTpePOEVO KOUUTH @ 0 aTHOG UTtopei va
e€axBei apyd, aAAG kar ypriyopa.

Aogdleia kAeloipatog
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Z1n Aapn tou katakiol @) Ppioketal n ac@dAeia
kAeloipatog @), Tou aToTPETEl TO Avolyua Tng XUTpag
tax0TnTag katd ) didpkela Tou payelpépatos.

4.3 'O\a ta onpavukd otoixeia

Kataokevaothg WMF GmbH
Tomog Fusiontec
Perfect Premium [ Excellence
YAiko
Ykehocg/mdtog VAIKG Fusiontec
Kataki Cromargan®: Avo&eidwtog
xaAupag 18/10

Nafég OeplopovOTIKO TIAAOTIKO
Lteyavomointika ZINKOvN
Aidpetpog x0tpag
MMatoc 190 mm
Eowtepikd 220 mm
‘Oyko¢ mvjpwong  3,01/4,51/6,51
Mrkog

X0tpa pe Aapég 416 mm

X0tpa pe Kamaki 468 mm
MAdtog

X0tpa pe kamdki 250 mm

‘Ygog
A = x0tpa, B = xUtpa pe kamak, C = x0tpa pe kamdxi
ka1 Aapn

‘Oykog A B C
301 88 mm 17 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,5 | 183 mm 212 mm 237 mm
Andfapo

3,01 3,60 kg

451 4,00 kg

6,51 4,50 kg
Tipny PS 150 kPa
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Tipég mieong
Mpwtog mpdaoivog daktuhiog, Tep. 106°C, 25 kPa mieon
Aeitoupyiag, 40 kPa Ttieon eAéyxou

Aeltepog Tpdoivog daktiAiog, Tep. 115°C, 70 kPa
Ttiean Aeitoupyiag, 90 kPa mieon eAéyxou

Aidpetpog patiod koulivag pey. 190 mm

Ecwtepikn khipaka 0Pog mijpwong (oe e€dptnon and

TOV GUVOAIKO GYKO) 1/3,1/2,2/3

4.4 01 tomol Kov{Ivav

N 4800
S @ & m

4.5 'O)a ta e&aptipata, avtaMakTKa Kal
@Beipopeva e&aptipata
E€aptiuata
| EvBeta (ap. eidoug 07 8940 6000 / 07 8941 6000 /
07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| EvBeto yeupdxi (ap. eidoug 07 8944 6100)
| Tuahivo kamdxi (ap. eidoug 07 9518 6389)

AvtaMaktikd
| Aapr} tou kamakiol (ap. €ioug 08 9580 6030)
| Kamaki ® pe AaBh @ (ap. eidovg 07 9580 6042)

®Beipopeva e€aptripata (ykpr Xpopa)
| AmAq oteyavotioinon @ (ap. eidoug 60 9614 9510)

| Iteyavomoinukdg Saktohiog L (ap. eiSoug 60 6856
9990)

5. ©¢éon ¢ xutpag taxiTnrag eviog
Aertoupyiag

5.1 Anocuvappoldynon tng x0tpa tayxitntag

1. Agaipéote 1o kamdki (BA. oeipd eikévwv E, B).

a) 21pidte 10 MePIOTPEPOPEVO KOUWTT @ £T01, OOTE TO
OfMa OVOiyHaTOG @ VO OUPQWVE [IE Tr orjpaveon
Aaprg @

b) Tpafr&te 1o mepiotpe@dpevo koupmi @ Tépua mpog
0 miow, TPog To dkpo NG AaPrc.
> Hmpdoivn ofpavan @ ot Aapr tou kamakiot @

npénel va eival Mpwg opath.

¢) Kpatrote pe 10 apioTepd XEPI HOVO Tr HOKPOUAX
Aapn @ e xitpag @.
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d) Mdote pe 1o de&i x€p1 T Aafr| Tou kamakiol @ Kal
otpite Vv mpoc ta Se&id, WaTou va PTopeiTte va
avaoNKWOETE TO KAMAKI ®.
> O1 onpdvoelg kamakiol @ Kal TS HAKPOUAAG

AaPAc @ mpénel va eivar evBuypappiopévec.

e) Znkwote 1o kamdkl ® e T AapA @.

2. Amoouvappoloyrote To Kamaki (BAETE aelpd eiévwy

G), yia 10 GKOTIO AUTH AVATIOdOYUPIoTE TIPGTA TO
KaTdki ®.

3. Agaipéate Tov 0TeYavOTIOINTIKO SakTUAIO @

TpaBviag Tov TPOoEKTIKA aTo To Xeilog NG XUTPag

Kal BdAte Tov otV aKpn.
4. Kpatiote kaAd to Kamaki @ kar wBAote 1o
EexAeidbwpa kaTakiot @ Tpog to dkpo e Aaprig.

5. Agaipéate 1o Kamdki ® aTd TV pakpouAn Aafn.

5.2 Npotog kaBapiopog g X0Tpag taxutnTag

1. Amoouvapporoyriote ) X0tpa tax0TnTag cOp@wva
e 10 ke@dAaio 5.1.

2. Tepiote T xUtpa @ Katd 2/3 (BAETE e0wTEPIKT]
KAipaka ewova ) pe vepo kai tpoaBéate 2 - 3
KouTaAiéc TIC 6o0UTIAC OIKIaKO EVOI.

3. Bpdote 10 vepd&ido otn x0tpa @ xwpig 1o KaTdki ®
Ttep. 5-10 Aemttd.

4. Y ovvéxela EemAUvete OAa ta e§aptrpata KoAd pe
10 X€plI.

5. Me1d tov kaBapiopd oteyvmote 0Aa ta e€aptipata
KaAd.

5.3 Zuvappohdynon g x0tpag taxutntag

MPO2OXH

é KINAYNOX MPOKAHXZHX. ETKAYMATQN
ANO NABGOL XYNAPMOAOTHMENO
KATAKI

To kaTtaki dev eTUTPETETAI VO GUVAPOAOYEiTal e
AaBog TpoTo. H cuvappoloynon TpéTel va yivetal
TAvVIa CUPPWVA e TOV TLEPIYPAPOUEVO TPOTIO.

= Na wpeite emakpiBadg g 0dnyieg.

= Na ehéyxete T 6OTH EQapHOYT).

5.3.1 ZuvappoAdynon Tou Kamakioo

(BAéTe aeipd ewévawv H)

1. EAéyEte 10 xeilog Tou kamakiol, T Aapi
TOU KaTIaKIOU, Ta CUOTHKATA do@aAeiag Kal
TOV 0TeYavOTOINTIKG aKTUAIO yia pUTIOUE
BovAwuata.

2. Itpite 10 KaTdkl @ €101, HOTE TO Xeilog va
Seixvel pog ta KATw.

3. Avamodoyupiote ™ AaBA @ Kal KpaTrote TV
KaAd.

4. Avaptiiote ) oxioun ouvykpatnong @ otn
Aapr tou kamakiot @) oto ouykpatnti @ tou
Kamakiol @®.

5. 5. Aimiwote ™ AaPr @ apyd Tpog Ta KATw.

6. 6. Ztpite T0 KATLAKI ® pe T Aafry @.

7. EvBuypappiote 1o kamaki ® kal T Aapi @
€101, woTe N 8ITAN oteyavoToinon @ va pn
ouvBAifetal kal va pnv vttootei BAGPN amod ta
XEfAn Twv avolypdtwy Tou Kamakioy.

8. MatAote 10 KaTdKI ® TPOOEKTIKG TIPOG Ta KATW,
(OTIOU va Tidoel pe B6pupo oto EekAeidmpa
katakiol @. EAéyEte 1o TudoIpO e ek vEou
®Bnon tou KOKKIVOU cLPTN.

9. TomoBetriote TOvV oTEyavoToINTIKG HaKTUAIO
@ péoa oto xeilog g xUtpag kal wBAote Tov
T(POOEKTIKA yIa va utel KdTw amd 1o Xeilog.

» O oteyavomointikog 6aktoMog @ mpémel va
Bpioketar eEohokApOU KAT®W aTTd TO KAUMUAO
xeihog.

5.3.2 TomoBetote 1o kamdki (BAéme oeipd ekbvawv F)

1. AmoBéote ) x0tpa @ emavm oe pia otabepn
eTUQAVEIQ.

2. TomoBetriote T0 KaTAKI ®) e TO XeiAog Tpog Ta
kétw emtave otn x0tpa @.

» H orjpavon tonobétnong @ oto kamndki Kal
N cAuavon atn HakpouAr Aafrn@ mpéner va
ouPE®VOLY, e166ANnG To kamdki dev pmopei va
TomoBetnBei.

» O oteyavormointikdg daktohiog @ mpémel va
eival TonoBetnpévog ato xeirog Tou kamakioy!

3. Kpatriote pe 10 apiotepo x€p! T HakpouAr Aafn
® e xotpag @.

4. Kivijote pe 1o 8e€i xép! 1o kattak ® pe tn Aapn
@ Tpog Ta aploTepa.
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5. 0tav o1 0o Aapég /@ Bpiokovtal akpiBog n

6.
6.1

1.
2.

5.
/
/
/
/
/
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pia emévw otnv 6AN, wBroTe TO TEPIoTPEPSEVO
KOUUTH @ TApWG TTPOC Ta EUTIPOG.
> Aev emtpénetal va umdpyel opatod didkevo petafu
e AaprAg @ kal ToU MepIoTPEPOPEVOU KOUHTIOU
®.
Xepiopog g x0tpag taxvtntag

‘EAeyX0¢ TV GUOTNPAT®V ac@aAeiag

Agaipéote 10 KaTaKI ® oUPQWVa e To kepdAaio 5.1.
Agaipéate Tov oTeyavoToINTIKO daktuAio @
Tpapwvtag Tov TPooekTIkG aTd to Xeihog Tng X0Tpag
Kal BdAte Tov otV aKpn.

. Apaipéote T Aapn tou kaTakiol @ cOPP®WVA KE TO

kepdAato 5.1.

. ENéyEre, av o oteyavomoinuikog daktuAiog @ kar 1o

€0WTEPIKO XEIAOG TOU KaTtakiov eival kabapd.

ENéyEte, av...
n oxiopr ac@aleiag A oto xeihog Tou Katakio,

10 oboTtnpa pvBuiong Tieong ®,
n évdel€n mieong @,

10 EekAeidwpa kaTtakiol @),

n BaABida aopaieiag @

eival kaBapd kai 6x1 fovAwpéva.

> Mouokéte Tuxov okAnpd 1¢Apata kal kaBapiote
10, e€aheite Bovhwpata (BAéme kepdAato 8.1
KaBapiopoc).

. ENéyEre, av eivar opath n ogaipa otn PaABida

ao@aleiag @ otV kAT TTAEUPA TOU KATIAKIOU .
> Av amarteital avakivioTe To Kamdki ® , EXp! va
@avei n opaipa.
> 2e mepimwon fAGPne va avuikaBiotatar and toug
eEoualodotnpévouc eumopout [ o aépPic Tne
WMF.

. EAéyEte v kivnuikdnTa Tou ouotpatog pubpiong

Ttieong® TECOVTag TO TIPOCEKTIKA He TO SAXTUAO.

. ENéyEte, av OAec o1 oteyavoTomoelg eivar kabapég,

dev Tapouasialouv BAGPN kal e@apuolovy owotd
(BA. getpd ewévwv J).
> H &imhq oteyavoroinan @ Gev emtpénetal va
KaAOTTTel Kapia GAAN BaAPida, Ta d0o BéAn mpémel
va deiyvouv 1o éva To Mo Kal 1) aTeyavoroinon

06nyieg xpriong

npémel va eQappolel xnpig didkevo atn AapA @.
> H 6imiq oteyavoroinan @ mpémer emmAgov va

Bpioketar kGTw amo To ateyavormoIntikd xeirog @
e AaPrc tou kamakiol @D.

6.2 Avolypa ToU Kamakion
[a 1o dvorypa g xUTpag Taxvntag apaipéote 10
KOTLAaKI ® oOp@Va [e To kepdAato 5.1.

6.3 lépiopa g X0Tpag tayutnTag

A EMIOYAAKH
A MPOKAHEH BAABQN AMO EAAEIWH
YIPOY - MEPIKH H OAIKH

Kivduvog uttepBéppavong kai tpokAnong BAapov

= Na pn Bepuaivete moté ) x0Tpa TaxLTNTAG
otnv 0iotn Pabpida Beppokpaciag xwpic vypd
n emipAedn.

= Na xpnoipoToleite n x0Tpa Tax0TNTAG HOVO pE
EMAPKEG LYPO (TouAaxIoTov 1/4 Nitpo vepou).

MPOXOXH

é KINAYNOZ MMPOKAHZHX ETKAYMATQN
AMNO EZEPXOMENO ®ATHTA

Ta kautd @ayntd pmopolyv va eE&ABouv aTo 1o

obotnpa puBuiong Ttieong, T PaAPida aogaleiag f

TNV TIAEUPIKI| OXIGHA a0@aAEiag Kal va TIPOKAAEGOUV

eykavpata.

= Na yepicete ) x0tpa tax0TNTAG TO TOAD
péxpr 2/3 (BAéme eowtepiky orjpavan) tou
OVOUAOTIKOD TNG TIEPIEXOHEVOU.

= Na yepicete ) x0tpa TaX0TNTAG TO TOAD UEXPI
10 1/2 TOU OVOMAGTIKOY TNG TLEPIEXOHEVOU, OTAV
Bpalete @ayntd mov @OVCK®VOLV 1| agpilovv
MOAD OTIWG TLX. GOUTIE, GOTIPIA, GOUTId
Aaxavikov, (opoug, evtocBia f Cupapikd.

Na toTtoBeteite ta €idn Tpog payeipepa otn XOTpa pe
ETAPKES UYPO KAl va XpnolpoTioleite évBeta Kal ye@upaki
(BAéme kedAato 7.2) av amaiteital. Av amaiteital, va
Tolyapilete 10 kpéag TpwtOTepa ot XUTPa CUUPWVA pe
10 KepdAaio 7.1.

6.4 Kheioipo tng x0tpag taxvtntag

1. ZuvappoloyroTe T0 KaTAKI o0p@®va pe 1o kepdAato
5.3, av amaiteital.
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2. TomoBetriote Kal KAeioTe 1O KATIAKI OUUP®VA pE TO

ke@dAato 5.3.

6.5 Bpdoipo tev payntov
I x0tpa taxvntag ta eayntd Bpddouv umo Tieon.
Xdpn otnv Tieon Tou aTUHOU ETUKPATOLV 01N XUTPa
vPnAGTEpeg Beppuokpaaieg AT 6T KATA TO «KAVOVIKO»
payeipepa. Etol peiovovtal o xpovor Ppacpol éng
ka1 70 %, Tpoo@épovtag onpavk egoikovopnon
evépyelac. Xdpn oto cuvtopdtepo Bpdcipo otov atpd
dlatnpolvtarl og peyaAdtepo Babud to dpwpa, n yevon
kar ol prtapiveg.

XYMBOYAH - Ocol emoiwkouv e§oIkovopnon evépyeiag
kAeivouv tnv minyr| Béppavang mpiv Ajel o xpdvog
Ppacpou, 610TI n cuoowpeupévn Beppodtnta ot XUtpa
enapkei, yia tv ohokAjpwan tne diadikaciag Ppacipatog.

YMOAEI=H

AIA®OPEX XTOYZ XPONOYZ BPAZMOY

01 xpdvor Bpacpol pmopei va diagépouv oto idio
@aynTo pia Kal ptopei va uTtdpxel diagopd oty
T000TNTa, 0T0 O Ua Kal 0T oboTaon.

6.5.1 BaBpida Bpacpoi 1
AnaAr BaBpida Bpacpou yia evaiobnta eayntd onwg
Aaxavikd, pdpr 1 kogmoota

To Ppdoipo otn PaBuida payeipépatog avtn eival
181aitepa amaAo, To Apwpa Kar ol BpeTTIKES ouaieg
diatnpouvtar oe uPnAS Pabpd. Xn Pabuida
payelpépatog 1 1 évoei€n mieong avePaivel uéxpr tov
1° 8aktVAio payelpépatog. Tuxov oAU vPnAn Ttieon
puBuicetal avtopata.

1. EAéyEre, av n xUtpa Taxdntag éxel kAeioel cwota.

2. TomoBetrote n xUTpa TaXVTNTAC ETAV® OTN

Koudiva.

. PuBuiote oto mepiotpe@opevo koupti @ otn

Babpida payeipépatog 1, yia 10 0KoTO aUTO OTPiIPTE
10 TEPIGTPEPOUEVO KOUNTI @ TIpog Ta apiotepd
ot Babuida 1 (BAéme ewkdva C).

. PuBpiote v kouliva oe vPnAry Babuida

Béppavong.
> H xUtpa taxutntag Beppaivetal.

a) Méow tng ParBidag aapaleiag @, mov tavtdxpova

OLVIOTG AUTOPATIOHO TIpOETOIYaciag pacpou,
dlagelyel Katd ) @acn g mpoeTolpaciac Ppacuol
aépag, worou N PaAPida va kAeioel kal va avartuyBel

nieon.

b) H évdeign mieong @ apyicel va avefaivel.
Mnopeite va mapakoAouBrcete v avénon péaa
amd v eykorh dimha atnv évoelgn mieong kal va
puByioete NV Mapoxn evépyelag avtiotoixa.

¢) 0 kokkiIvog daktuAiog (kitpivog daktohiog otnv
nepimtwon e Perfect Excellence) oty évbeiln
nieong deiyvel 0T n x0tpa dev pmopei ma va
avolyTel.

5. MoMig n évdei€n mieang @ Oeifel Tov 10 mpdaoivo
SaktoNo payeipépatog, apxier o xpovog
Bpaopov.

6. Na Tpooéxete, wote n Béon touv daktuAiou otV
évdeltn mieong (® va mapapéver otabepn.

7. Av n évdeifn mieong @ méoel KaTw aTo Tov 10
Tipdoivo daktOAio payelpépatog, avgnote Ty
Tiapoxn evépyeiag.

» O xpovog Ppacpou avEdvete €1a1 KAt Aiyo.

8. Av n évdeifn mieong @ avePei mévw amd tov 10
Tipdoivo daktUAIo payelpépatog, dnuiovpyeital
TOAU LN Ttieon ATHOU, 0 0TL0IOG Sla@evyel
pe B6pupo péow ToU CUGTANATOS PUBMIONG
Ttieong ©®.

a) Katepdote tn x0tpa tayitntag amod Ty eotia.

b) Mepipévete, péxpl n évoei€n mieong va katepei
oTov 1° 6aKTONO payelpépatoc.

c) TomoBetrote kal mdA T XUTpa TaxiTnTag endvw
0TN Kougiva Pe JEIWPEV TV TIAPOXH eVEPYEIDG.

9. Metd 1o Tépag tou xpdvou Ppacuol katePdote
TN X0Tpa TaxuTNTag atmo TV Tapoxh evépyelag
Ka1 eKTOV®OOTE TV Tteon (BAETE kepddaio 6.6).

10. ‘Otav ektovwdei n mieon, avakivijote ™ Xutpa
Tax0TNTag Kai avoi§te v mPoceKTIKA.

6.5.2 BaBpida Ppacpoo 2
BaBuida taxy Bpacpo0 yia 6Aa ta uTtéAoITa Qaynta

Ze auth ) Babuida payeipéuatog e€oikovopeite

TIOAD Xpdvo Kai evépyela Ztn fabBuida payeipépatog

2 n évdeiln ieong avePaiver péxpi Tov 2° daktohio

payelpépatog. Tuxov ToAD upnAn Tieon pubpietal

autopata.

1. EMéyEte, av n x0tpa taxltntag éxer kAeioel
00OTA.
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2. TomoBethote ) X0Tpa TaXVTNTAG €MAVW 0T KOudiva.
A ENIOYAAKH
MPOKAHZH BAABQON AMNO EAAEIYH

A YIPOY - MEPIKH H OAIKH

Kivduvog uttepBéppavong kar tpokAnong BAapaov

= Na pn Bepuaivete moté ) x0Tpa TaXOTNTAG
otnv OYiotn PaBuida Beppokpaciag xwpic vypod
n emipAedn.

= Na xpnoipoToleite t x0tpa TaxdiTNTAC HOVO pE
emapkég uypo (touldxiotov 1/4 Aitpo vepou).

3. PuBpiote oto mepiotpe@odpevo koupTti C ) pabpida
MaYEIPEUATOC 2, YIa TO OKOTIO autd oTpiPTe T0
TiepIoTpe@OpEVO KoupTti @ Tpog ta de&id otn
BaBpida 2 (BAéme ewdva C).

4. PuBpiote tnVv kouliva otnv OYiotn PabBuida
Béppavong.
> H x0tpa tayutntag Bepuaivetal.

a) Méow tne BaABidac acpaleiag @, mou Tautdypova
OLVIOTE aUTOpATIoNO TIposToIpaciag Bpacpou,
dlagelyel katd T @acn g mMpoeTolyaciag
Bpacpou aépac, wotou n faABida va kAeioer e
B6puPo kai va avantuyBei mieon.

b) H évdeiEn mieanc @® apxilel va avePaivel.
Mrmopeite va mapakoAouBroete Ty adEnon péoa
amod tnv eykonr OimAa oty évoeIgn mieong kai va
puBuioete tv mapoxn evépyelag aviiotolxa.

o
-~

0 koKkKkIvog SakTtuAiog (kitpivog Saktoliog atny

mepimwon g Perfect Excellence) atnv évdeién

mieong deixvel 6T 1 XUTpa dev UMopei ma va avolyTel.
» MOAig n évoeign mieang @ deiel tov 2° mpdoivo
daktUNio payeipépatog, apyiler o Xpévog fpacpou.

5. Na mpooéxete, date n B€on Tou daktuAiou otV
évdeln mieonc ® va Tapapével otabepr).

6. Av n évdei€n mieong (® méoel kAT Ao Tov 2°
Tpdoivo 6akTONIO payelpépatog, avéhote v
Tapoxr evépyelac.

> O xpovog Ppaopol av&avete €101 Katd Aiyo.

7. Avn évbeign mieong @ avePei mave amd tov 2°
Tipdoivo 6akTONIo payelpépatog, dSnpioupyeitar TOAD
vPnAn Ttieon atpou, o omoiog diagelyel pe Bopupo
péow ToU ouoTApatog pubpiong Tieong ®.

a) Katepdote tn x0tpa tayitntag anod Ty ectia.
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b) Mepipévete, péxpl n évdeign mieong va katepei
0ToV 2° SaKTUAIO payelpépatog.
c) TomoBetAote kal maA T XUTpa TaXUTNTAC EMAVK
0Tn kouliva pe PEIOPEVN TNV TTAPOXH EVEPYEING.
8. Metd 10 mépag tou xpdvou Ppacpol katePfdote T
XUTpa tax0TNTag amod v Tapoxr evépyeiag Kal
€KTOV(OOTE TNV Tieon cOPPWVA e T0 KepdAaio 6.6.
9. 'Otav ektovwBei n migon, avakivijote m Xtpa
Tax0TnTag Kar avoi&te v mPocEKTIKA.

6.6 Meimon migong / Ppogn

MéBodog 1 - ekpetdMevan tng umoAemopevng
Beppotntag

YMOAEI=H

EZATQIH ATMOY AMO TH XYTPA
LIV TepImwon @ayntav, Touv agpicouvy
(QOUTK®OVOULV (TL. X. 60TIpIa, LWHOC KPEATOC, OITNPa),
e Ba Tpémel va ekTovmoETe TV Ttieah olpwva
pe t pébodo 2, 3 f 4. Av o1 péBodol autoi
XpnoipotoinBolv Ty. yia thv e§aywyr atuou yia
TaTATEG He PAOVOA, AUTEC OKAVE.
1. Katepdote tn x0tpa taxvtntag amo ) koudiva.
> Metd amd ouvtopo xpovikd didotnua katefaivel n
évdel€n mieone.

2. Av n évdeign mieonc ® eapaviotel TARpwG Péoa
01N Aafr Tou KaTakiov, oTPiPTE TO TEPIGTPEPOUEVO
KOUUTL @ €101, OOTE TO OAHa avoiypatog @ va
OUMQ®VE pe ™ orpaven Aaprg @ (BAéme ewkbva A).

3. Tpafn&te 1o TepioTpe@OUEVO KOLPTH @ TPOG Ta
Tliow, TtPOg o0 KPo NG Aafnc.

» O uroAeimdpevoc atpog diapelyel.

4. Otav dev e&épyetal Ta aTUOG, avakKivijote ) XUTpa

Kar avoi€te tnv.

MéB0dog 2 - apyr e§aymyn atpol (avtépato cbotnua

egaywyng atpol - BAETe ekova A)

1. ZTpite 10 TEPIOTPEPOUEVO KOUVUTH @ €101, DoTE
T0 6fjua avoiypatog @ va CUPPWVE] PE TN GApaven
Aapric @.

> O atpdc dlagelyel apyd.

2. Av n évdeign mieonc eapaviatei mARpwg ot Aafn

TOU KATIAKIOU, avakIviiaTe T X0Tpa Kai avoiEte tnv.
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MéB0dog 3 - ypriyopn e&aywyr atpoo (BAEme ekdva A)

MPOXOXH

A KINAYNOZ MPOKAHZHX ETKAYMATQN
KATA TH TPHTOPH EZATQIH ATMOY

Katd ) ypriyopn e€aywyr| atpol pe To
TEPIOTPEPOUEVO KOUPTL @ i KAT® aTIO TO TPEXKOUMEVO
vepd upiotatal Tava kivduvog TIpOKANGng
€YKAUUATOV aTd KauTo aTUo A aTd Ta €idn Tpog
payeipepa.
= AvakiviieTe T X0Tpa TaxuThTag TpIv TV
avoiete.
= Na kpatdte ta xépia, T0 KEQAAI Kal TO GOUA
TLAVTA EKTOC TN TEPIOXNC KIVOUVOU - TIAvVw aTto
10 KATIAKI ® Kal TV TAEUpIKN OXIOUA ao@aAgiag
@ o710 xeihog Tou KaTakiov.
1. Xtpite 10 TEPIOTPEPOUEVO KOUUTH @ £101, OTE
T0 OAa AVOiYHATOC @ VO CUPQ®VE PE TN OfHaveon
Aapric @.

2. Tpapn&te 10 TepIoTpe@OLEVO KOUUT @ TIPOC Ta TOW,

T(POG 10 (KPO NG Aafr|G.
> O atpdc dlagelyel ypriyopa.
3. Av n évbeign mieong @ egapaviotei MApwg péoa
0t Aapn tou katakiol @ , avakivijote T XUTpa Kal
avoite tv.

MéBobo¢ 4 - xmpig eEaymyn atpol

1. TomoBetrote ) x0tpa taxdTnTag otov vepoxuTrn Kal
a@note va tpéel kpLo vepod eTdvm 0To KATLAKI.

2. Av n évdei€n mieonc ® eapaviotei TARPwG péoa
ot Aafr) tou kamakiot @ , avakivijote T XUTpa Kai
avoigte .

6.7 Avoiypa petd 1o Ppdoipo (BAETe oelpd ekévav E)

1. Ektoviote p@ta TV Ttieon, 6Op@Va e 10
kepdAato 6.6.

> [lpiv T0 dvorypa n mieon mpémel va éxel ektovmBei

MARPWC.

2. Xtpite 10 TEPIOTPEPOUEVO KOUVUTI @ €101, MoTe
T0 0fjpa avoiyuatog @ va GUUQVEN pe T ofpaven
AaBiic @.

3. Tpapn&te to mepioTpe@OUEVO KOUUTH @ Téppa TPog
10 Tiow, Tpog To dKkpo NG AapAc.

» Hmpdoivy ofipavan @ ot Aapr tou kamakiot @

npémel va eival MARPwS opath.
4. Avakivijete 1 XUTpO.
5. Kpatiote pe 1o apiotepd xépl T HakpouAr Aaph
® g xotpag @.
6. Mdote pe o 6ei xépt N AaPn Tou KaTakion
® ka1 otpiPte Vv TPog ta 6eid, woTou va
Eekhelbwoel T0 KATLAKIE).

> O1 onpavoelg kamakiol @ Kal TG HaKPOUARG
Aaprg @ mpémel va kaAumtovtal.

7. Ta 1o dvorypa yeipete ehagpid ™ Aafr Tou
Katakiol @) e 1o KaTtaki ® TPog Ta KATw, WoTe
va peloel 0 UTIOAOITIOG TG TIPOG Ta EUTIPOC.

8. Inkwote 1o KaTdKI ®.

7. Tpomol Xpiong Kal mapacKevg

7.1 Bpdoipo pe évBeta Kai ye@updki
Y1 x0Tpa TaxVTNTag UTopeite — avaloya pe To
0og e xUTpag TaxvINTag - va Tapackevdoete
TAUTOXPOVO TLEPIOOOTEPA PAYNTA. LTNV TEPITITWON
auTh Ta pepovepéva TpO@Iua ToTtoBeTolval To éva
eTAVM 010 GMo Kal diaxwpidovtal pe évBeta. Av
TL.X. 0éAete va Bpdoete kpéag otov ATO NG XUTPAC,
Tomofeteital éva ye@upaki otov TATo NG X0UTPaC,
€101 (hote 10 TPWTO évBeTo va Ppioketal eMavm amd
10 Kpéag.

YMOAEI=H

E=APTHMATA

‘EvBeta kar yegupdkia umopoulyv va ayopaotoov
Ao TOUG €E0UGI0BOTNHEVOUC EUTGPOUC [ TO
oéppPig tng WMF.

la Aaxavika xpnotpomolotvtar pn S1dtpnta Ka

yia Ttatdteg diatpnta évBeta. To yeUpua pe 1o

peyaAlTepo xpovo Bpacpol toTobeteital Tp®To Kal

X0pic évBeto otn xutpa.

1. Na v Tapackevr) @ayntov pe diapopeTikolg
Xpovoug Bpacpol n xutpa Ba Tipémel va avoiytei
o010 evoldpeoo. Etol e&épyetal atuog kal yia
T0 AGYyo autd Ba TipéTel va TPood®oeTe KATI
TapATIaVM aTio TNV aTaITOUEV TIOGOTNTA
vypoU 0T XUTPA Kal va T CUHTIANPWOETE, av
araiteital.

Napadeiypata
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Wnto (20 Aemtd) - MNdatog xutpag

Matdteg (8 Aemtd) - Aidtpnto évBeto

—_— — —

Aaxavika (8 Aemtd) - Mn 8idtpnto évbeto

N

. To kpéag va Ppdaoer TouAayiotov 12 AeTttd.
3. Avoi€te ) x0tpa cOp@wva pe T0 kepaAaio 5.1.

4. TomoBetiote g Tatateg pe éva SidtpnTo évBeto
ETAVO 0€ Ye@UPAKI Ttvw aTtd o YNnTo Kai Ta
Aaxavikd pe éva pn didtpnto évBeto amd Mavw.

5. Kheiote ) xUtpa oUp@wva pe 1o kepdAaio 5.3 kal
a@note ta @aynta va Bpdoouy yia 8 Aemrd.

LYMBOYAH - Av o1 xp6vol BpacpoU 6e diagpépouv
oNnpavIika propolv 6Aa ta évbeta va tonoBetnBolv
Tautoxpova otn xutpa.

7.2 Wioipo
Av BéAete TipIv aTo To payeipepa va Tolyapioete
POQIHa (TLX. KpEUPLSIO, TepayIa KpéaTog K.a.),
uTopeite va xpnolpomolioete T xUTpa taxutnTag
OTIWG Hia Kavovikr KatoapoAa.

1. Apaipéote 10 KOTAKI ® UMWV e TO ke@dAato
5.1 xal tolyapioTe Ta TpO@Ipa.

2. Ta va ohokAnpwBei 1o payeipepa...
a) AUote 1o oeT Pnoipatog,
b) mpocBéaete v amapaitntn mocoTNTa LYPOU
(touhdyiotov 1/4 1),
c) tomoBetAiote evdexopévwg MepaItépw TPOPIUA - pe
A xwpig évBeta.
3. TomoBetote Kkal kAeioTe 1O KATLAKI GOHPWVA e TO
kepdAato 5.3.
4. PuBuiote tn Babpida Bpacpod cup@wva pe 1o
ke@dAaio 6.5 e 10 TEPIOTPEPOUEVO KOUUTT @.
7.3 Xpnon katePuypéveov
1. MNpooBéate v eAdyiot oo TTa LypoL (1/4 |
vepou)
2. Ta kateduypéva tomoBetovvtal oe katePuypévn
Kataotaon otn X0tpa
3. Zemayoote 10 Kpéag EAAPPWE, yia va To Tolyapioete

4. Ta Aaxavikd tomoBetouvtar amevBeiag amod
ouokevaoia oto pn diatpnto évbeto
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> 01 xpovol Ppacpou mapateivovial.

7.4 Tlapaokevn GITNP®V Kl 00TIPI®V

la v Mapackevn ot XUTPa TaxUTNTAG TA GITNPA Kal
60TIpIa Og Xpeladetal va povokebovtal.
> 0 xpovog Ppacpol emunkOveTal OpwG mep. Katd 1o
fiHIOV TOU XPOVOU.
> Na mpooéxete,0U n XUTpa EMTPETETAI VA YeWiCETal
HOVO KaTA TO AUIOU.

1. BdAte 1/4 | ehdxiotn TOGOTNTA UYPOL GTH XOTPO
ka1 Ttpdabeta avd 1 pépog aItnpav | 0oTpinV
TOUAdXIGTOV 2 Pépn LypoD.

2. Mpiv 10 TéAog ToU Xpdvou Bpacpol oTapaTHote

TNV TAPOXH evépyeIng Kal eKUeTaMeUTEITe TV
UTtoAeITtO eV BeppdTnTa NG eoTiag yia UETETEIT
eTtitevn Ppdong.

7.5 Amnooteipoon

1. Mmuumepd, fala ouvtpnong KTA. pmopolv va
atootelpdvovtal. [a 1o okoT6 autd tomobetiote
10 ¢ éva d1dTpNTo €vBeTO pe To Gvolypa Tipog ta
KAT®.

2. NpocBéate 1/4 | vepoo.
3. Amooteipwon yia 20 Aetttd otn fabpida Ppacpod 2.
4. Agnote ta va Kpuhoouv apya (uébodog eEaywyng

atpou 1).

7.6 Xuvtipnon TpoQipev

1. Mapaokevdote ta POPILA ®S cLVABWG Kal
ToTofeToTe Ta og Pala ouvipnong.

2. Tepiote 1/4 | vepou otn xUTpa.

3. TomoBetrote ta Bdla ouvtipnong oe éva didtpnto

évBeto.

4. Bdla ouvtipnong pe mepiexopevo 1 1 va

Tapackevdlovtal oty X0tpa taxintag twv 6,5
I'R 8,51, uikpdtepa Baca ouvtpnong ot xUtpa
Taxutntag 4,5 1.

5. Aaxavika [ kpéag oty BaBuida Bpacuol 2 yia Ttep.
20 AeTttd, polTa pe koukoUTola ot Pabuida
Bpacuol 1 yia Tep. 5 AeTttd kai yiyaptokapTa yia
Tiep. 10 AeTttd.

6. Na v eSaywyr) aTuoL a@Rote T X0Tpa va

06nyieg xpriong

PuxOei apyd (uéBodog e€aywyng atpov 1). Me Tig
GMec peBddoug o xupog egépxetal amd ta fala
ouvtpnong.

7.7 Anoxipmon
21 x0tpa Tax0INTag UIopPEiTe va Tapayetal Xupo amo

MIKPEG TLOOOTNTEG PPOUTWV.

1. Awote 1/4 | vepou ot XUTpO.
2. TomoBetjote ta @polta oe éva Sidtpnto évheto,

toToBetrote 10 eMAvw oe éva pn diatpnto évbeto
ka1 TtpocBéote v moodTNTa Laxapng Tou BéAete.

3. Xt Pabuida Ppacpol o Ppacuog Tpétel va

Slapkei yia 10 - 20 AeTttd, avaAoya pe 10 €idog Twv
PPOUTWV.

4. Extovmote TARpwG TNV Ttieon otn X0Tpa pe

Tpexolpevo vepd (uébodog e€aymyng atuoo 4) kal
avakIviioTe TV TPIV TNV avoiete.

8. KaBapiopdg, ouvtpnon kai @vAagn g

XUtpag taxorag

8.1 KaBapiopog

[a tov kaBapiopo va xpnoipoToleite Kavtd vepo Kai
KOIVO LypO TUATWV.
> Mn xpnoiporoleite mpoidvta kaBapiopou mou
nepIEXouV Aupo A TPITTIKG, cUppa A T okAnph mAeupd
O(OLYYaPIWV.

. Agaipéote T Aapn tou kaTakiol @ cUHWVA pe
10 keaAato 5.1 kal kaBapioTe TNV HOVO KATK aTo
Tpexolpevo vepd (BAETe aelpd eidvawv G).

2. Agaipéote Tov oTeyavoToiNTiko daktudio @ amod To

KaTdki ® kai kabapiote 1o pe 1o Xépl.

3. Katdhoima gayntol pe eha@pid Ttpoo@uon va

pouokevovtal. KatdAoima @ayntoo pe duvatr
Tpoo@UON va Taipvouv Ppdon pe Aiyo vepd otn
XUTpa tayxutntac.

4. 01 putapég o1 BovAwpéveg BaApideg va kabapilovtal

UE Wi vypr UTtaTovéTa.
> Na un xpnoipormoieite aixunped A putepd avkeipeva.

5. H x0tpa, ta évBeta kal T0 ye@uPAKI pmopolv va

kaBapiCovtal 0To TALVTAPIO TUATWV.

> AuTO OlG prTopel va em@Epel aMayég 6Ta Xpmuata
TV emgavelov. H Aertoupyia dev ennpedletal apvnuikd
ano auto.

> [lapd tavta epeic ouvioToupe Tov KaBapIoUO pe
0 XEpl.

6. Xe TepimToon Tou n x0tpa taxiIntag Tudoel
GAata, Ppaote pe Eidl.

7. Na oteyvovete ta payeipikd okedn kaAd petd
aro Tov kabapiopo.

8.2 ®iAa&n / amobrikevon
®uhdooete Vv kabapr kar oTeyvr X0Tpa TaxvuTNTag
oe kaBapo, Enpo kal TPOOTATEVUEVO HEPOC.
1. Agaipéote 10 KaTdKI ® CUHPWVA pE TO
kepaiaio 5.1.

2. Agaipéote Tov ateyavoToinTiké SaktoAio @ amd
0 xefhog g x0tpag kar @uAdEte tov exwpiotd,
IO VO TOV TIPOOTATEETE.

3. Agaipéate ) Aapn tou kaTakiol @ oOu@wva pe
T0 Ke@adAaio 5.1 kai tomoBetAote TV ot X0Tpa
@ 1 1o KaTdki ®.

4. TomoBetriote T0 KATAKI @) AVATIO0U EMAVK OTH
X0tpa .

8.3 Xuvuipnon / avukatdotaon @Oeipopevov

egappdtev

| H meupikr kai n pakpouAi Aapr va avuika-
Biotavtal povo ato toug e§ovolodotnpévoug
eumopoug [ 1o aéppig e WMF.

| H BaABida aogaleiag va avukadiotatal o apyd-
Tepo Hetd amd 10 £t kal ovo amo toug e&ouoi-
odotnuévoug epmopoug [ 1o aéppic e WMF.

| Na ehéyxete taktka ta @Beipdpeva e€aptiuata
Kal va ta avukaBiotdte pe yviola aviaAAaKTIKd,
av aTaiteitar.

| Ze mepimtwon PAGPNG, okARpLVONG, ATIOXPWUA-
TIopoU A KAKAG eQapUOyAC, va avtikabiotdte tov
oTeyavoToINTiké 6akTOAIo Kal T SITAY oTeyavo-
TIoiNoN pe YVAGIa avTaAAaKTiKA.

8.3.1 Avukatdotaon ateyavomoinTtikol daktuiou

1. Ag@aipéote 10 KaTaKI ® oUUPWVA UE TO
kepdiaio 5.1.

2. Avamodoyupiote 10 KaTdki ®).

3. Aaipéote ToV EAATIOUATIKO OTEYAVOTIOINTIKO
daktONIo @ aTd To xeidog NG XUTPAg Kal aTop-

155



GR

pipte tov.

4. TomoBetr0Te TOV VEO YVI0I0 OTEYAVOTIOINTIKO
daktuhio @ péoa ato xeilog g Xutpag kar wbnate
TOV TIPOOEKTIKG YIa VA UTEEl KATW aTio T0 Xeilog.
> 0O oteyavorointikdg daktoAiog @ npémel va Ppioketal

€E0AOKApOU KATW aTd TO KaPmOAo XeiAog.
8.3.2 Avukatdotaon tng SimAig oteyavormoinong

1. Apaipéote 10 KaTdKI ® GOMQWVA Ue TO kKe@dAalo
5.1 amd ) x0tpa, av amalteital.

2. Amoouvappoloyrote To Kamaki (BAETe aelpd ewovav
G), yia T0 GKOTIO AUTH AVATIOdOYUPIoTE TO KATIAKI B).

3. Kpatiote kahd 1o kamdki @ kal wBrote 10
EexAeidbwpa katakiot @ Tpog to dkpo g AaPrig.

4. Agaipéote ™ Aafr} tou kamakiol @.

5. Agaipéote tn SITAY oteyavoTtoinon @ amo t Aafn
kamakiot @ kar amoppidte TV (BAETe etkdva J).

6. TomoBetriote TipooekTIKG TN VEa, yvAola SITAR

06nyieg xpriong

oteyavoToinon @®.

> H &imAf oteyavoroinon @ dev emtpénetal va
kaAUTTTel Kapia GMn BaABida.

> Ta péAn endve otn dIMAA oteyavoroinon @ kal otov
ndto g AaPrig, mpénel va deixvouv To €va To GMo.

> H &imAj oteyavoroinon @ mipénel va e@appodel
Xwpig didkevo kal emimeda endvm oTov MATo TG
Aapric.

> H dimAf oteyavoroinon @ mpénel va Bpioketal kitw
and To oteyavoroinNtiko xeilog @ e AaPrc, £Tol
(OTE 1 MPOEEOXI| TOU GTEYaVOMOINTIKOU XeiAoug va
PBpioketar endvem amd To xeiAog TG ateyavomnoinang.

9. Apon prapav

| Ze mepimtwon PAaBmv va maipvete Tavta  XUTpa
aTo v eotia.

| Mnv avoiyete ) x0tpa Taxdtntag moté pe

Bia!

BAdpeg

Ano 1o kamdki
eCépxetal aTuog

06nyieg xpriong

Artia

0 oteyavomoinTikog 6akTOAOC 1
[ kai o xeihog Tne xUTpag eival
pumapd

1. Ektovwaote mifpwe v mieon otn x0Tpa cOP@Wva Pe To
KepaAato 6.6 kal avoi€te Thv.

2. KaBapiote tov ateyavomointikd daktihio @ kal To xeilog
g xUtpac.

3. Kheiote Eava tn x0tpa clpgwva pe To kepdAato 5.3.

Avupetomon

To TepIoTPEPOUEVO KOUTTI O
Ppioketal atn Babuida Ppacpol
h2

PuBpiote to mepiatpeopevo koupmi® ot fabuida
Bpacpou 114 2

0 oteyavomointikog 6akTUAIOG
eival EAaTTOHATIKOG 1] OKANPOG
(Ayw @Bopdc)

AVTIKOTAOTAOTE TOV 0TEYavoToINTIKG SakTUAIO @) pe évav
yvijaio ateyavomointiké daktoiio te WM

H &imAr) ateyavoroinaon dev
eQUpUOLel 6woTd A eival
eEAITTWHATIKA.

AiopBmote tv €dpacn tng dimAig oteyavoroinong @ A
aVIIKATOOTAOTE TNV Pe éva yvrolo aviaAaktiko tne WMEF.

BAdpeg Artia Avupetomon
MoAU peydhog xpdvog | AkatdMnAn didpetpog tng EmAé€te pia eotia, mou va taipidler ot SIGPETPO TNC
npoetolyaciag eotiag X0Utpag
Bpaaopou A o deiktng Akt . . . e A
. ) atdAANAN Babpida PuBpiote otnv Uiotn Babuida Béppavanc.
Bpaapou dev avePaivel Béppavone.

Ané ) BaABida
acaheiag [ Tov
auTOUaTIONO
TpoEToIaciag
Bpaaopou e&épxetal
OUVEX(G ATPOC

(6ev 1oxver yia T
(G0N TIPOETOIUAOIAG
Bpaauov)

H opaipa atn BaApioa
aoqaAeiag dev e@apuolel
0wotd otn faABida

1. Extovwaote mifjpwe Vv mieon otn x0Tpa cOp@wva Pe To
KepaAato 6.6 kal avoi€te Thv.

2. Apaipéate ™ Aaf Tou kamakiol @ cOP@WVa Pe To
Kepaiaio 5.1.

3. EAéyEte tn PaABida ao@aleiag @ TV eappoyr T
PETAAAIKNG 0@aipag 6To Kamakl.

4. Kheiote Eava tn x0tpa cU@WVa pe To kepdAaio 5.3.

a) To kamaki Gev éxel
tonoBetnBei owota.

B) H &imhry ateyavoroinan
Aeimel.

y) To kamdki e
GuvappoAoyrBnke 6wotd.

. Extovwaote mijpwe v mieon otn x0tpa cOp@wva pe o
kepaato 6.6 kar avoi&Te Tnv.
2. ENéyEte Tov ateyavornointikd Saktodio @ [ v Simhr
ateyavorioinan @ (BAEme etkdva J) yia 60aTH eQappoyh.
3. EAéyEte 1o kamaki @ yia owoth epapuoyt |
GuVappoAdYNaN.
4. Kheiote tn xUtpa olu@wva pe 1o kepdAaio 5.3.

To mepioTpedpevo
koupmi dev propei

va tpafnxtei mpog ta
miow kar dev prmopeite
va avoi€ete ) xUtpa
Taxutntag

To olOotnpa avoiypatog
ao@aheiag prmhokdpel

1. Extovwaote mjpwe Ty mieon otn xUTpa oUPQWVA Pe To
ke@pdAato 6.6 kai avoi&te tnv.

2. OBriote emavelAnppéva To MePICTPEPOHEVO KOUNTH @
TIPOG Ta eUMPOC Kal TpaPrAETe To PG Ta Tiow.

To oaipidio otn PaApida
a0@aAEiag [ 0 aUTOPATIGHOC
npoetolpaciag Bpacpou dev
eQappolel owatd

—

. Extovwaote mifjpwe v mieon otn x0tpa cOp@wva pe o
ke@dAato 6.6 kal avoigte Tnv.
2. Apaipéate tn AaPn tou kamakiol @) cUIEWVa pe TO
ke@dAato 5.1.
3. EAéyEte v €6pacn e YeTaAIKAG o@aipag péoa otnv
BaABida aopaleiag @ kai kaBapiote Ty av amarteital.
4. Kheiote tn x0tpa olU@wva pe To kepdAaio 5.3.

Aeimel vypo

1. Ektovwate mifjpwe TV mieon otn x0Tpa cOp@wva Pe To
KepaAato 6.6 kar avoi€te Tv.

2. Zupminpwote uypo (TouAdy. 1/41).

3. Kheiote tn xUtpa olp@wva pe to kepdAaio 5.3.
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10. ZupBouAég Kai ADoEIG OXETIKA pPE TO

payeipepa

| Tia tv av&non e eukoAiac kivnong Katd to
dvorypa kai kAeioipo va Aimaivetar eAagppa tov
oTeyavoToinTkd 6akTOAIo pe payelpiko AddI 1
AiTtoc.

| 0 xp6vog Bpacpod apyilel, MONG 0 TPOPAETIOHEVOS
SaktvAiog epgaviotei otnv évdelgn Bpacpo.

| 01 ava@epdpevol xpovol Bpacpol eival TIpég
ava@opdc. Na TpoTIHATE GUVTOMOTEPOUC XPOVOUG,
a@ol pTopeite AVt va cuvexioete Tov Bpacpo.

| Me t0U¢ aVaQEPOUEVOUE XPGVOUG Ta Aaxavikd
TIAPAUEVOLY «aA VIEVTEN.

| H Beppokpacia Bpacpod otov Tp@To SakTtiAio
avépyetal otoug 106° C (151aitepa katdAAnAn yia
Aaxavikd kar Ppdapi), atov 20 daktuAio atoug 115°C
(1B1aitepa kKaTAMANAN yia Kpéac).

Yuvtayég Ba Bpeite otov I0tdtomo www.wmf.com!

158

06nyieg xpriong

11. Mivakag Xpovev payeipépatog

Tpogipa

Xpovog

Ynodeieig

Xoipivo kai pooyap!
Bpdaiuo atov 1° daktuAio. EAdxiotn mocotnta miipwang 1/4 | uypou. Aev amaiteital e18iko évBeto

XolpIvo e Awpideg 5-7 -
Xolpivd ykoUAag 10-15 -
Xolpivo Ynto 20 - 25 Xpovoc Bpacpol avdAoya pe to péyeBog kar To
ox/jua
Mooxapiaio oe Awpideg 5-7 -
Mooxapiaio ykoUAag 10-15 -
Mooxapiclo umolT pe KokaAo 25-30 -
Moaxapiaia yAoaoa 15-20 EmkaAUte pe vepo
Moaxapiaio hntd 20 - 25 Xpovoc Bpacpol avdAoya e to péyeBog kar To
oxfjua
Bodivo
Bpdaipo atov 2° daktvio. EAdxiotn mocotnta mipwang 1/4 1. Na Bodiviy yAwaoa amarteital éva S1dtpnto évBeto
Kipdg yntéc 10-15 -
Wnto 30-35 -
papivato 45 - 60 -
Bodivi yh\waaoa 6-8 -
Ye hwpideg 15-20 -
[koUAag 15-20 -
PoA6BodIVO Pnto 35-45 Xpovog Bpacpol avdAoya pe to péyeBog kar To
oxfjua
MovAepikd
Bpdaipo atov 2° daktuAio. Edyiotn mocotnta mijpwang 1/4 1. Na kdta yia covra anarteitar éva d1dtpnto évBeto
Kota yia gooma 20 - 25 péy. 1/2 moodtnta minpwong
Tepayiopévo kotomouvAo 6-8 -
Mmoot yaAomolAag 25-30 eEaptdtal amo to péyeBog Tou Proutiol
laAomolAa payol 6-10 0 ydAog eival mavopolotuToc.
laAomolAa ovitoeh 2-3 -
Onpdpata
Bpdoipo atov 2° daktvhio. EAdxiotn moocdtnta mipwaong 1/4 1 uypou. Aev amaiteital e16ikd évBeto
Kouvéh Ynto 15-20 -
Kouvéh mhatn 10-12 -
EAdo1 ntd 25-30 -
EAdo1 ykoUAag 15-20 -

Apvi

Bpdaiyo atov 20 SaktuAio. EAaxiotn mocotnta mipwang 1/4 | uypou. Aev amaiteital e1diko évBeto

Payou apvi
Apvi Ynto

20-25
25-30

To kpidpr €xel peyaAltepoug xpovoug Ppacuol
Xpovoc Bpacpol avdAoya pe to péyeBog kar To

oxnpa
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Tpogipa Xpavog Ynodeigeig

Wap
Bpaaipo atov 1° daktvhio. EAdxiotn moodtnta mipwang 1/4 1 uypoo. Na payou Kai ykouag Sev amarteital évBeTto.
Ye GMec MepIMT@OEIG va XpNolpoToleite To un S1dTpnTo.

Yapr piré 2-3 2otdpiopa ato {oupi Tou
Yap1 oAdkAnpo 3-4 2otdpiopa ato {oupi Tou
Payou 1} ykoUAag 3-4 -
Yoomeg

Bpaaipo atov 2° daktvAio. EAdxiotn moootnta mifipwang 1/4 1 uypol éwg 1/2 xitpa. Aev amarteitar évoeto.
ZoUma apakd, couma Qakng 12-15 Mouokepéva dompia
Zwpoc Kpéatog 25-30 loxUel yia 6Aa Ta €idn kpéatog
Youma Aaxavikmv 5-8 -
Zourma ykouAag 10 - 15 -
ZoUma KoTOmouvho 20 - 25 0 xpovog Bpacpol egaptdtal amo to peyeBog
Zouma natdteg 5= =
Youma oupd Podivol 35 -

Naxavikd

Bpdaipo atov 1° daktvhio. EAdxiotn mocotnta mifipwang 1/4 1 uypou. Na Eivo Adxavo kai mavidapia dev amarteital
évBeto. MNa dAa ta dMa ta @ayntd va xpnoiporoieite to didtpnto évBeto. Pacdhia Bpalovtar aTov 2° GakTiAIo.

MeAitlaveg, ayyolpia kal 2-3 Aaxavikd mou cotdpovtal dev xavouv ypriyopa to
TopdTEg {oupi Toug
Nayavo, mmepiég, mpdoa 3-5 -
Apakdg, aéhivo, yoyyuhokpdppeg 4-6 -
MdapaBocg, kapota, Adxavo Zafaiag 5-8 -
®acohia, mpdoivo Addxavo, KOKkIVo 7-10 2. 6aKTOAIOg
Adxavo
=1V Adxavo 10 - 15 2. daktouAioe
Mavt¢apra 15-25 2. daktuAIog
Ahatiopéveg matdteg 6-8 2. dakTUAIoG, ol matdTeg pe Aouda okave, av
Matdteg pe pAovda 6-10 eEayBei ypriyopa o atpog
‘Oompia

Bpdoipo otov 2° daktuAio. EAdyiotn moaotnta mijpwang 1/4 | uypou €wg 1/2 xotpa. Na 1 uépog Snuntpiakamv
xpnoigomololvtal 2 uépn vepou. Mn pouakepéva dnuntpiaka va Bpalovtar 20-30 Aemtd mepioodtepa. To puloyaro
va Bpddetal atov 2° 6akTUAIO

Apakdg, pacoAia, pakéc 10-15 Bpdote ta xovipd @acoAia 10 Aemtd mepiocdtepo

MAiyoOpl, kexpi 7-10 Xpovoc Bpaacpol yia pouckepéva oitnpd

KaAaumoki, pud, mpdoivn dAupa 6-15 Xpovoc Bpaacpol yia pouckepéva ortnpd

PuCoyaho 20-25 Bpdaipo otov 1° 6aktiAio

Makpokapro pud| 6-8 -

[Mqpeg pudi 12 - 15 -

2itdp1, oikaAn 10-15 Xpovog Bpacpou yia pouokepéva oltnpd
®povta

Bpdaipo atov 1° daktvAio. EAdxioty mooodtnta miipwaong 1/4 | uypol

Kepdoia, bapdoknva 2-5 Yuvigtoupe to didtpnTo évbeto

MnAa, axAadia 2-5 Zuvigtoupe to d1atpnTo évBeto
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Istruzioni per l'uso Fusiontec Perfect Premium [Excellence IT

Siamo lieti

che abbiate scelto di acquistare una pentola a
pressione WMF (pentola a pressione a vapore) e Vi
auguriamo un utilizzo piacevole.

Per consentirVi inoltre di utilizzarla per molto
tempo siete pregati di rispettare e sequire le
seguenti istruzioni ed avvertenze per la sicurezza.

1. Uso corretto della pentola a
pressione

1.1 Istruzioni ed avvertenze per la sicurezza
Nelle presenti istruzioni per I'uso sono riportate
importanti avvertenze attraverso simboli grafici
ed avvertimenti:

JA\WIN] indica una situazione pericolosa che
puo causare lesioni di grave entita (ad es.
ustioni da vapore o superfici calde).

DTSN ALY indica una situazione

potenzialmente pericolosa che pud causare
lesioni di minore o lieve entita.

/ATTENZIONE indica una situazione che puo

causare danni materiali.

AVWVERTENZA indica ulteriori informazioni per
poter utilizzare la pentola a pressione in modo
sicuro.

1.2 Ulteriori informazioni

CONSIGLIO indica consigli utili per un utilizzo
efficiente della pentola a pressione.

1.3 Significato di segni e simboli
1. Simboli

& Rispettare e sequire le avvertenze

2. Segni

| = enumerazione

» = Spiegazione, risultato

= = Istruzioni per il trattamento avvertenze per

la sicurezza

o = Sottoparagrafo

@ = Riferimento agli elementi contenuti nei
disegni




IT Istruzioni per I'uso

1.4 Utilizzo appropriato

La pentola a pressione ¢ adatta esclusivamente

all'uso...

| per i tipi di fornelli riportati nelle presenti
istruzioni,

| per la cottura o la brasatura di preparazioni
alimentari (senza e con accessori [ banda),

| per la bollitura di conserve in quantita d'uso
domestico in vasi (con accessorio forato),

| per l'estrazione del succo in piccole quantita di
frutta (con I'accessorio),

| per la sterilizzazione di biberon, vasi da conserva
ecc. (con accessorio forato).

La pentola a pressione non ¢ adatta...

| per I'utilizzo in forno caldo o nel microonde,

| per la frittura in olio di preparazioni alimentari,
| per la sterilizzazione in ambito medico,

| per altri tipi di fornelli specificati o su fiamma
libera.

Le presenti istruzioni per l'uso...
| vanno conservate con cura,

| devono essere tenute vicino alla pentola a
pressione,

| non devono essere gettate via,

| devono essere cedute ad altri utilizzatori che le
devono leggere.

2. Tutte le avvertenze importanti per la
sicurezza

Conservare con cura le presenti istruzioni per I'uso
per poterle leggere in tempi successivi. Leggere
attentamente tutte le presenti avvertenze prima
dell'utilizzo della pentola a pressione.

la pentola a pressione puo essere utilizzata

solo dopo aver letto e capito le avvertenze per

la sicurezza. Il mancato rispetto delle presenti
avvertenze puo causare danni e scottature durante
I'utilizzo della pentola a pressione.
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2.1 Avvertenze generali

AWISO

UTILIZZO SOLO DA PARTE DI
PERSONE PRATICHE

La pentola a pressione puo essere utilizzata solo

da persone che in precedenza hanno letto le

istruzioni per I'uso e le avvertenze per la sicurezza.

= Non cedere la pentola a pressione a persone
non pratiche.

= Non permettere ai bambini di giocare o
utilizzare la pentola a pressione.

NON MODIFICARE LA PENTOLA A
PRESSIONE / | 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 ed il

coperchio combaciano.

= Non apportare modifiche efo interventi alla
pentola a pressione e ai suoi dispositivi di
sicurezza.

= Utilizzare il coperchio Fusiontec Perfect
Premium / Excellence @ solo insieme ad
una pentola Fusiontec Perfect Premium
| Excellence adatta @) e viceversa. Non
utilizzare altri coperchi né pentole.

AWISO

TENERE LONTANO BAMBINI ED
ANIMALI DOMESTICI
Per il suo peso, il forte calore e la possibile
fuoriuscita di vapore evitare la vicinanza di
bambini ed animali domestici alla pentola a
pressione in funzione.

PRUDENZA

UTILIZZO SCORRETTO
PREVEDIBILE

Per evitare I'utilizzo scorretto e i conseguenti danni
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efo scottature non usare la pentola a pressione...
= in forni caldi né nel microoonde,

= per la frittura in olio di preparazioni
alimentari,

= per la sterilizzazione in ambito medico,

= con altri tipi di fornelli diversi da quelli
indicati o su fiamme libere.

PRUDENZA

NON LASCIARE SPORGERE | MANICI
DELLE PENTOLE SUIFORNELLI CALDI

Se i manici sporgono @/®/@ sui fornelli caldio
sulle fiamme di un fornello a gas possono
diventare molto caldi e procurare scottature in
caso di contatto.

PRUDENZA

CONTROLLARE REGOLARMENTE E
SOSTITUIRE | PEZZIU SURATI

Sostituire i pezzi usurabili (guarnizione doppia @,

anello di tenuta @) in caso di evidenti cambia-

menti di colorazione, screpolature, indurimento,

danni o posizionamento non corretto.

= L'anello di guarnizione @ deve essere
applicato sul bordo del coperchio. Provvedere
alla sostituzione entro un massimo di 2 anni.

= Sostituire I'anello della guarnizione @ dopo
circa 400 cotture e al massimo dopo due
anni.

= Utilizzare solo ricambi originali.

2.2 Prima di utilizzare la pentola per la prima
volta occorre fare bollire al suo interno solo
dell'acqua (rispettare le quantita indicate) per
almeno 5 minuti al 2° livello di calore. Questa
procedura va sequita espressamente anche per
qualsiasi controllo del prodotto).

2.3 Prima di ciascun utilizzo

AWISO

PERICOLO DI SCOTTATURE DOVUTE
A PEZZI DANNEGGITI / MANCANTI O

APPLICATI IN MODO SCORRETTO

Prima di qualsiasi utilizzo controllare se tutti
i pezzi sono presenti, sono integri e vengono
utilizzati o si chiudono in modo corretto. Se
mancano dei pezzi oppure sono danneggiati,
deformati o applicati in modo scorretto il
vapore emesso e le superfici calde possono
causare pericoli di scottature.
= Controllare se il coperchio ® ¢ stato
montato / viene utilizzato in modo
corretto.

= Sostituire i pezzi mancanti (ad es. la doppia
guarnizione @®, l'anello di guarnizione @).

= Non utilizzare eventuali pezzi danneggiati,
deformati, di colore diverso o rotti e
contattare il rivenditore specializzato /
|'assistenza WMF.

= Non utilizzare la pentola a pressione se il
funzionamento dei pezzi non corrisponde
alla descrizione riportata nelle istruzioni
per I'uso e contattare il rivenditore
specializzato [ I'assistenza WMF.

= Controllare se la pentola a pressione ¢
chiusa in modo sicuro.

PERICOLO DI SCOTTATURE DOVUTE
A DISPOSITIVI DI SICUREZZA NON
FUNZIONANTI
Prima di qualsiasi utilizzo controllare il
funzionamento e I'eventuale presenza di
danni, sporcizia ed 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 doppia
guarnizione ¢ corretta @. L'anello della
guarnizione @ deve essere inserito nel
bordo del coperchio.

= Non utilizzare pezzi danneggiati, deformati,
di colore alterato o rotti e contattare il
rivenditore specializzato [ I'assistenza WMF.
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= Eliminare la sporcizia [ gli intasamenti.

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE DOVUTE A
PULIZIA INSUFFICIENTE

Prima di ciascun utilizzo controllare I'eventuale
presenza di sporcizia 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 l'indicatore della pressione @ ed
eventualmente pulirli.

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE A SEGUITO
DI ASSEMBLAGGIO SCORRETTO DEL
COPERCHIO

Il coperchio non deve essere applicato in modo
scorretto. Il montaggio deve essere esequito solo
nella modalita descritta.

= Rispettare scrupolosamente le istruzioni.

= Verificare se il coperchio € correttamente in
sede.

2.4 Durante l'uso

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE DOVUTE A
VAPORECALDO

Se all'interno della pentola non si forma della

pressione ma esce del vapore esiste il rischio di

scottarsi alle mani e al viso attraverso il contatto

con le superfici calde ed il vapore emesso.

= Spegnere subito il fornello, lasciare
raffreddare la pentola e controllare.

AWISO

PERICOLO DI SCOTTATURE DOVUTE
ALL'ALTA PRESSIONE

Durante la cottura nella pentola si crea una
pressione elevata. Scaricando questa pressione si
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possono verificare gravi scottature e lesioni.
= Controllare sempre che la pentola a pressione
¢ chiusa in modo sicuro.

= Non forzare mai I'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
incustodita durante I'uso.

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE DA SFIATO
DEL VAPORE

Durante la cottura dal coperchio ® pud uscire di
tanto in tanto del vapore.
= Non mettere mai le mani nel vapore.

= Tenere le mani, la testa ed il corpo sempre
lontano dalla zona di pericolo - sopra il
coperchio ® e la fessura laterale di sicurezza
sul bordo del coperchio.

= Non lasciare mai la pentola a pressione
incustodita durante I'uso.

= Tenere lontani amici ed animali domestici.

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE DURANTE
LO SFIATO RAPIDO DEL VAPORE

Durante lo sfiato rapido con la manopola @ o

sotto I'acqua corrente esiste il rischio di scottature

dovute a vapore caldo o agli alimenti cucinati.

= Agitare la pentola a pressione prima di
aprirla.

= FE'vietato immergere la pentola a pressione in
acqua fredda.

= Tenere le mani, la testa ed il corpo lontani
dalla zona di pericolo - sopra il coperchio
® e dalla fessura di sicurezza laterale @ nel
bordo del coperchio.
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PRUDENZA

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 improvvisamente. Incidendo
la carne con la pelle possono fuoriuscire spruzzi di
liquido caldo. Si possono verificare delle scottature
efo ustioni.
= Agitare la pentola a pressione sempre
prima di aprirla.
= Non incidere subito la carne calda cotta
con la pelle (ad es. la lingua di manzo) ma
lasciarla prima raffreddare.

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE DOVUTE
ALLA FUORIUSCITA DI ALIMENTI

Se si & riempito troppo la pentola a pressione gli

alimenti caldi possono tracimare dalla valvola di

sicurezza (), dal dispositivo di regolazione della

pressione @® o dalla fessura laterale di sicurezza @

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 massimo
fino ad 1/2 del proprio contenuto nominale
per la cottura di alimenti che si gonfiano,
che si addensano o formano molta schiuma
come ad es. zuppe, legumi. stufati, brodi,
frattaglie o paste alimentari.

= Cuocere prima gli alimenti a pentola aperta,
mescolare ed eventualm. togliere la schiuma.

= Rispettare il livello massimo di riempimento
in caso di utilizzo di cestelli [ ponti.

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE DOVUTE A
PENTOLA / COPERCHIO C ALDO

Durante la cottura la pentola a pressione diventa

molto calda. | fornelli a gas o le fiamme 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 @ / il coperchio ® solo
nei manici in plastica.

= Utilizzare guanti efo protezioni per le mani
(ad es, presine).

= Togliere gli accessori e le bande 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 O ASSENTE

Non riscaldare mai la pentola a pressione senza

liquidi né alzare al massimo la fiamma senza

controllare la pentola per evitare rischi di

surriscaldamento e danni.

= Utilizzare la pentola a pressione solo una
sufficiente quantita di liquido (quantita
minima d'acqua, fondo, salsa ecc. /s It.).

= Per gli alimenti densi controllare che la
quantita 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.

2.5 Pulizia

PRUDENZA

PERICOLI DI SCOTTATURE DA DANNI

PROCURATI DURANTE LA PULIZIA
Per la pulizia dei dispositivi di sicurezza non
utilizzare spazzole, sostanze abrasive né prodotti
chimici che possono danneggiarli e causare
pericoli di scottature da vapore emesso.
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= Rispettare le avvertenze per la pulizia e la
manutenzione

= Asciugare bene le pentole dopo ogni loro
utilizzo.

2.6 Riparazioni necessarie

PRUDENZA

DANNI DA RIPARAZIONI
INADEGUATE / RICAMBI SBAGLIATI

Le riparazioni devono essere eseguite solo da un

rivenditore specializzato 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 ad un
rivenditore specializzato.

= Fare sostituire dal rivenditore specializzato
i manici che presentano screpolature o non
sono correttamente posizionati.

= Utilizzare solo ricambi per pentola a
pressione originali.

2.7 Tipi di fornelli

PRUDENZA

TIPI DI FORNELLI E MISURE DELLE
PIASTRE UTILIZZABILI

La pentola a pressione puo essere utilizzata solo

con fornelli ad induzione, vetroceramica, gas o

elettrici. Il diametro delle piastre dei fornelli e/o

della flamma del gas non dovrebbe superare il

fondo della pentola.

= Con i fornelli a gas la famma non deve
sporgere 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
coincidere tra loro.

= Nei fornelli in vetroceramica o elettrici il
diametro del fornello non dovrebbe essere
superiore ai 190 mm.

= Nei fornelli ad induzione ai livelli piu alti di

o calore di cottura si puo produrre un ronzio.

Tale rumore dipende da motivi tecnici e non
¢ indice di guasti al fornello o alla pentola a
pressione.

2.8 Come prolungare la durata di vita della
pentola a pressione

ATTENZIONE

DANNI ALLA PENTOLA A
PRESSIONE

Per mantenere la durata di vita della 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 fuoco
(ad es. in vetroceramica).

3. Sballaggio della pentola a pressione
1. Aprire e controllare se nella confezione sono
presenti tutti i pezzi:
| Pentola @ con il manico laterale 2 e 3
| Coperchio ® con il manico estraibile @

« Coperchio con la valvola di sicurezza @ e fessura
di tenuta @
 Guarnizione doppia sostituibile (grigia) ®
| Anello di guarnizione (grigio) @
| Istruzioni per I'uso con dichiarazione di garanzia

= In caso di mancanza di alcuni pezzi rivolgersi
al proprio rivenditore specializzato autorizzato
[assistenza WMF oppure direttamente alla
WMF.

| Rimuovere tutti gli adesivi e i cartellini presenti

2. Smaltire il materiale non necessario secondo le
norme in vigore.

3. Leggere accuratamente le istruzioni per |'uso e
conservarle a portata della pentola a pressione.

4. Conservare assolutamente la dichiarazione di

garanzia per potere usufruire di un diritto di
garanzia in caso di necessita.
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4. Conoscere e capire il funzionamento
della pentola a pressione
4.1 Elenco di tutti i componenti

@ Pentola con fondo TransTherm® adatto a tutti i tii
di fornelli e scalatura interna (vedi immagine B)

® Manico laterale
® Manico stelo
@ Marchio del 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
®@ Manopola girevole
® Sicura di chiusura nel manico del coperchio
Sbloccaggio del manico
® Regolatore della pressione
@® Indicazione della pressione
@ Fessura di tenuta
® Doppia guarnizione
® Sistema d'apertura di sicurezza
@ Linguetta sigillante del manico del coperchio
@ Anello di tenuta
@ Segno d'apertura
@ Marchio verde

@ Marchio sul manico

4.2 Il sistema di sicurezza multilivello

Dispositivo di regolazione della pressione nel
coperchio

Se viene superata la pressione prevista per il livello
di cottura selezionato il dispositivo di regolazione
della pressione ® si apre automaticamente e viene
scaricato il vapore eccessivo. In questo modo si
elimina subito la forte pressione.

Valvola di sicurezza

Se il dispositivo di regolazione della pressione
® non scatta I'eccessiva pressione viene subito
eliminata attraverso la valvola di sicurezza @ .

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
@ "Sfiato d'emergenza”. Se si forma una pressione
eccessiva l'anello della guarnizione @ viene spinto
dalla fessura di sicurezza @ in modo molto forte
per consentire lo sfiato del vapore e lo scarico
della pressione.

Indicazione della pressione nel manico del
coperchio

L'indicazione della pressione @ ¢ dotata di una
spia per prevedere il grado di cottura. Indica

il livello di pressione del momento. Dispone

di un anello rosso o giallo nel modello Perfect
Excellence (pressione presente) e due verdi (grado
di cottura 1€ 2).

Sistema d'apertura di sicurezza

I sistema d'apertura di sicurezza @ impedisce che
si possa aprire la pentola a pressione nonostante
vi sia ancora della pressione residua all'interno.
Solo dopo I'eliminazione di tutta la pressione ¢
possibile aprire la pentola a pressione.

Sfiato controllato mediante la manopola

Con la manopola @ il vapore puo essere sfiatato
lentamente o rapidamente.

Sicura della chiusura

Nel manico del coperchio @ si trova la sicura
della chiusura ® che impedisce che la pentola a
pressione possa essere aperta durante la cottura.

4.3 Tutti i dati pit importanti

Produttore WMF GmbH
Modello Perfect Premium /
Excellence
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Materiale

Pentola [ coperchio  Acciaio inox Cromargan® 18/10

Fondo Fondo fornelli universale
TransTherm®

Manici materiale plastico
termoisolante

Guarnizioni silicone

Diametro pentola

Fondo 190 mm

Interno 220 mm

Capacita di riempimento
301/451/651

Lunghezza

416 mm
Pentola con coperchio 468 mm

Pentola con manici

Larghezza
Pentola con coperchio 250 mm

Altezza

A = pentola, B = pentola con coperchio, C = pentola
con coperchio e manico

Volume A B C

301 88 mm M7 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm

Peso a vuoto

3,01 3,60 kg

451 4,00 kg

6,51 4,50 kg
Valore HP 150 kPa

Valori di pressione

Primo anello verde, circa 106°C, 25 kPa pressione
d'esercizio, 40 kPa pressione di regolazione

Secondo anello verde, circa 115°C, 70 kPa pressione
d'esercizio, 90 kPa pressione di regolazione
Diametro della piastra max. 190 mm
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Scala interna altezza di riempimento (a seconda
del volume totale) 1/3,1/2, 2/3

4.4 Tipi di fornelli

ZN 4400
S & @@ W

4.5 Tutti gli attrezzi, i ricambi e i pezzi usurabili

Attrezzi

| Inserti (num. art 07 8940 6000 / 07 8941 6000 /
07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Banda (Art.Nr. 07 8944 6100)
| Coperchio in vetro (num. art. 07 9518 6389)

Pezzi di ricambio

| Manico del coperchio @ (num. art. 08 9580
6030)

| Coperchio ® con manico @ (num. art. 07 9580
6042)

Pezzi usurabili (colore grigio)
| Guarnizione doppia ® (num. art. 60 9614 9510)
| Anello di guarnizione @ (num. art. 60 6856 9990)

5. Messa in funzione della pentola a

pressione

5.1 Smontaggio della pentola a pressione

1. Togliere il coperchio (cfr. serie figure E, B).

a) Girare il manico ®@ in modo che i segni d'apertura

@ coincidano con il segno del manico @ .

b) Portare completamente la manopola @ all'indietro

in direzione della fine del manico.
» Il segno verde @ sul manico del coperchio @

deve essere completamente visibile.

c¢) Con la mano sinistra trattenere solo il manico a
stelo 3 della pentola (D .

d) Con la mano destra prendere il manico del
coperchio @ e girare a destra @ finché non si
riesce ad alzarlo.

> |l segno del coperchio @ e del manico a stelo
@ devono essere allineati.
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e) Alzare il coperchio ® con il manico @.
2. Smontare il coperchio (vedere la serie delle figure
G), prima girare il coperchio @ .

3. Staccare I'anello della guarnizione @ delicata-
mente dal bordo della pentola e tenerlo da parte.

4. Trattenere il coperchio ® e premere lo sblocco del
manico @ in direzione dell'estremita del manico.

5. Togliere il coperchio ® dal manico a stello.

5.2 Prima pulizia della pentola a pressione
1. Smontare la pentola a pressione secondo il
capitolo 5.7.

2. Riempire la pentola @ per 2/3 (vedere scala
interna figura I) con acqua ed aggiungere 2-3
cucchiai d'aceto da tavola.

3. Fare bollire la pentola @ senza il coperchio ® per
circa 5-10 minuti con acqua ed aceto.

4. lavare quindi accuratamente a mano tutti i pezzi.

5. Asciugare bene tutti i pezzi dopo la pulizia.

5.3 Assemblaggio della pentola a pressione

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE A SEGUITO
DI ASSEMBLAGGIO SCORRETTO DEL
COPERCHIO

Il coperchio non deve essere montato in modo

scorretto. L'assemblaggio deve avvenire solo nella

modalita descritta.

= Seguire attentamente le istruzioni.

= Controllare se il coperchio ¢ correttamente
in sede.

Assemblare il coperchio
(vedere la serie di figure H)

1. Controllare se il bordo del coperchio, il manico del
coperchio, i dispositivi di sicurezza e I'anello della
guarnizione sono sporchi o intasati.

2. Girare il coperchio ® in modo che il bordo sia
rivolto verso il basso.

3. Girare il manico @ e trattenerlo.

4. Agganciare la tacca @ del manico del
coperchio @ al supporto ® del coperchio ® .

5. Abbassare lentamente il manico @.

6. Girare il coperchio ® con il manico @.

7. Allineare il coperchio ® e il manico @ in
modo che la guarnizione doppia @® non

risulti schiacciata né danneggiata dai bordi
dell'apertura del coperchio.

8. Abbassare delicatamente il coperchio ®
finché non si avverte un rumore che indica
che ¢ agganciato nello sblocco del manico
@. Controllare I'agganciamento premendo il
tasto scorrevole rosso.

9. Inserire I'anello della guarnizione @ nel bordo
della pentola premendo delicatamente sotto
il bordo.

» L'anello della guarnizione @ deve trovarsi
completamente sotto il bordo ricurvo della
pentola.

5.3.1 Applicare il coperchio (vedere serie di figure F)

1. Disporre la pentola su di una base solida @ .

2. Applicare il coperchio ® sulla pentola con il
bordo rivolto verso il basso(@ .

> |l segno di sovrapposizione @ del coperchio e
quello del manico a stelo @ devono coincidere,
altrimenti non ¢ possibile applicare il coperchio.

» L'anello della guarnizione @) deve essere
applicato nel bordo del coperchio!

3. Con la mano sinistra tenere fermo il manico a
stelo @ della pentola @ .

4. Con la mano destra girare il coperchio @ con
il manico @ a sinistra.

5. Quando i due manici ®/@ sono esattamente
sovrapposti spingere la manopola @
completamente in avanti.

» Non deve essere visibile nessuna fessura tra il
manico @ e la manopola @.

6. Utilizzo della pentola a pressione
6.1 Controllo dei dispositivi di sicurezza

1. Togliere il coperchio ® secondo il capitolo 5.1.
2. Staccare I'anello della guarnizione @ delicata-
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mente dal bordo della pentola e tenerlo da parte.

3. Togliere il manico del coperchio @ secondo i/
capitolo 5.1.

4. Controllare che I'anello della guarnizione @ e il
bordo dell'interno del coperchio siano puliti.

5. Controllare che...
| la fessura di sicurezza A del bordo del coperchio @,

| il dispositivo di regolazione della pressione ®),
| il display della pressione (@),
| lo sblocco del manico @,
| lavalvola di sicurezza @
siano puliti e non intasati.

» Ammorbidire ed eliminare le incrostazioni, togliere
gli intasamenti (vedere il capitolo 8.1 pulizia).
6. Controllare se dal retro del coperchio si vede la
sfera nella valvola di sicurezza @.
» Scuotere event. il coperchio @ finche la sfera ¢
di nuovo visibile.

» Se danneggiato richiederne la sostituzione a
WMF

7. Controllare delicatamente premendo con un dito
se il dispositivo di regolazione della pressione @
risulta mobile.

8. Controllare che tutte le guarnizioni siano pulite e
non danneggiate e siano inserite correttamente in
sede(cfr. seriedi figure J).

» La doppia guarnizione @ non deve coprire
nessun‘altra valvola, le due frecce devono
essere sovrapposte e la guarnizione non deve
presentare fessure a livello del manico @.

> Inoltre la doppia guarnizione @® deve trovarsi
sotto la guarnizione ermetica @ del manico del
coperchio @ .

6.2 Apertura del coperchio
Per aprire il coperchio della pentola a pressione
togliere il coperchio ® come descritto nel capitolo 5.17.

6.3 Riempimento della pentola a pressione
/N ATTENZIONE

DANNI DA LIQUIDO IN QUANTITA'
INSUFFICIENTE O ASSENTE

Pericolo di surriscaldamento e danni
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= Non mettere mai sulla fiamma la pentola
a pressione senza liquidi né lasciarla
incustodita con la fiamma al massimo calore.
= Utilizzare la pentola a pressione solo con una
quantita sufficiente d'acqua (minimo 1/4 It.
d'acqua).

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE DA
FUORIUSCITA DI ALIMENTI

Gli alimenti caldi possono fuoriuscire dalla valvola

di regolazione della pressione, dalla valvola di

sicurezza o dalla fessura laterale di sicurezza e

causare scottature.

= Riempire la pentola a pressione fino ad
un livello massimo di 2/3 (vedere il segno
interno) della sua capacitd nominale.

= Riempire la pentola a pressione al massimo
fino alla meta della sua capacita nominale
per la cottura di alimenti che si gonfiano o
formano molta schiuma come ad es. zuppe,
legumi. stufati, brodi, frattaglie o paste
alimentari.

Mettere per la cottura alimenti con sufficienti liquidi
nella pentola, event. inserendo degli accessori o delle
bande (vedere il capitolo 7.2). event. scottare prima in
pentola la carne come indicato nel capitolo 7.1.

6.4 Chiusura della pentola a pressione

1. Assemblare event. il coperchio come indicato nel
capitolo 5.3.

2. Applicare e chiudere il coperchio come descritto
al capitolo 5.3.

6.5 Cottura degli alimenti

Nella pentola a pressione gli alimenti si cuociono
sotto pressione. La pressione del vapore all'interno
della pentola crea temperature piu elevate rispetto
alla cottura "normale”. Per questo i tempi di cottura
si riducono fino al 70 %, con un conseguente
notevole risparmio d'energia. | tempi brevi di
cottura conservano inoltre tutto I'aroma, il gusto e
le vitamine dei cibi.
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CONSIGLIO - Per un utilizzo razionale dell'energia
si puo spegnere la fiamma a cottura non ancora
completamente ultimata perché il calore
immagazzinato della pentola ¢ sufficiente per
concludere la cottura.

AVVERTENZA

VARIAZIONE DEI TEMPI DI COTTURA

| tempi di cottura possono variare nello stesso
alimento in base alla quantita, alla forma e al
tipo di alimento.

6.5.1 Livello di cottura 1
Livello leggero di cottura per alimenti delicati come le
verdure. il pesce o le composte

Questo livello consente una cottura particolarmente
dolce che conserva al massimo I'aroma e i principi
nutritivi delle pietanze. Nel livello di cottura 1 il
display della pressione arriva fino al primo anello di
cottura verde. La pressione eccessiva viene regolata
automaticamente.

1. Controllare la corretta chiusura della pentola a
pressione.

2. Mettere la pentola a pressione sul fornello.

3. Con la manopola @ regolare il livello di cottura

1 e girare la manopola @ a sinistra sul livello 1
(vedere la figura C).

4. Regolare il fornello sulla potenza elevata.

> La pentola a pressione si riscalda.

a) Attraverso la valvola di sicurezza @, che ¢
contemporaneamente modalita automatica
parboiling, nella fase parboiling viene rilasciata
aria finché la valvola si chiude producendo un
rumore e si forma la pressione.

(=
~

Il display della pressione @ inizia ad indicare
valori in aumento. L'aumento pu0 essere osservato
dalla finestra vicino al display della pressione € si
puo regolare di conseguenza |'alimentazione con
I'energia.

c) Lanello rosso (anello giallo per il modello Perfect
Excellence) dell'indicazione della pressione indica che
ora la pentola non puo piu essere aperta.

5. Quando il display della pressione @ indica il
primo anello di cottura verde inizia il tempo
il cottura.

6. Controllare che la posizione dell'anello del
display della pressione @ rimanga stabile.

7. Se il display della pressione @® scende sotto
il primo anello verde di cottura occorre
aumentare I'alimentazione di calore.

> In tal modo il tempo di cottura viene
leggermente prolungato.

8. Se il display della pressione @ sale oltre il
primo anello di cottura la pressione del vapore
¢ eccessiva ed il vapore ® viene emesso dal
dispositivo di regolazione della pressione
producendo il caratteristico suono.

a) Togliere la pentola a pressione dal fuoco.

b) Attendere finche il display della pressione non
€ ritornato sul primo anello verde di cottura.

c¢) Sesi ¢ spenta I'alimentazione dell'energia
rimettere sul fornello la pentola a pressione.

9. Al termine del tempo di cottura togliere
la pentola a pressione dall'alimentazione
dell'energia e sfiatare la pressione (vedere il
capitolo 6.6).

10. Dopo aver sfiatato la pressione agitare la
pentola a pressione ed aprirla con cautela.

6.5.2 Livello di cottura 2

Livello di cottura rapido per tutti gli altri alimenti

Questo livello di cottura consente di risparmiare

molto tempo ed energia. Nel livello di cottura 2 il

display della pressione sale fino al 2° anello verde

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.
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A\ ATTENZIONE

DANNI DOVUTI A LIQUIDO
INSUFFICIENTE O ASSENTE

Pericolo di surriscaldamento e danni
= Non riscaldare mai la pentola a pressione
senza liquidi né alzare al massimo la fiamma.

= Utilizzare la pentola a pressione solo con
sufficiente liquido (minimo 1/4 It. d'acqua).

3. Regolare il livello di cottura 2 sulla manopola, a
questo scopo girare la manopola @ verso destra
al livello 2 (vedere la figura C).

4. Regolare il fornello sul livello massimo d'energia.
» La pentola a pressione si riscalda.

a) Attraverso la valvola di sicurezza @ che ¢
contemporaneamente modalita automatica
parboiling, nella fase parboiling viene rilasciata
aria finché la valvola si chiude producendo un
rumore e si forma la pressione.

O
-~

Il display della pressione @ indica un valore
che aumenta. Si pud osservare I'aumento dalla
finestra accanto al display della pressione e si
puo regolare adeguatamente I'alimentazione
dell'energia.

L'anello rosso (anello giallo per il modello
Perfect Excellence) dell'indicazione della
pressione indica che ora la pentola non puo piu
essere aperta.

(2]
-~

» Quando il display della pressione @ indica il 2°
anello verde di cottura inizia il tempo di cottura.
5. Verificare che la posizione dell'anello sul display
@® resti stabile.

6. Se il display della pressione @ scende sotto
il secondo anello verde di cottura occorre
aumentare I'alimentazione di calore.

> In tal modo il tempo di cottura si allunga di
poco.

7. Se il display della pressione @ sale oltre il
primo anello di cottura la pressione del vapore
¢ eccessiva ed il vapore @) viene emesso dal
dispositivo di regolazione della pressione
producendo il il caratteristico suono.
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a) Togliere la pentola a pressione dal fuoco.

b) Attendere finché il display della pressione si €
abbassato sul secondo anello di cottura verde.

c) Sesi ¢ spenta l'alimentazione dell'energia
rimettere sul fornello la pentola a pressione.

8. Al termine della cottura togliere la pentola a
pressione dall'alimentazione dell'energia ed
eliminare la pressione come indicato nel capitolo
6.6.

9. Dopo aver sfiatato la pressione agitare la
pentola a pressione ed aprirla con cautela.

6.6 Come eliminare la pressione / raffreddare

Metodo 1 - utilizzo del calore residuo

AVVERTENZA

SFIATARE LA PENTOLA

La cottura di alimenti che si gonfiano o che si
addensano come ad es. legumi, brodi o cereali non
sfiatare la pressione secondo il metodo 2, 3 0 4.
Cosi ad esempio le patate con la buccia possono
scoppiare se vengono cotte con questo metodo.

1. Togliere la pentola a pressione dal fornello.

» Dopo breve tempo il display della pressione si
abbassa.

2. Se il display della pressione @ ¢ completamente
scomparso nel manico del coperchio girare la
manopola @ in modo che i segni d'apertura @
coincidano con il segno del manico @ (vedere la
figura A).

3. Spostare all'indietro la manopola @ in direzione
dell'estremita del manico.

» Viene sfiatato il vapore restante ancora
presente.

4. Se non esce piu del vapore agitare la pentola ed
aprirla.

Metodo 2 - sfiato lento del vapore (dispositivo
automatico di sfiato - vedere la figura A)

1. Girare la manopola @ in modo che i segni

d'apertura @ coincidano con il segno del manico @.

> |l vapore viene sfiatato lentamente.
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2. Se il display della pressione &€ completamente
scomparso nel manico del coperchio agitare la
pentola ed aprirla.

Metodo 3 - eliminazione rapida del vapore (vedere la
figura A)

PRUDENZA

PERICOLO DI SCOTTATURE DURANTE
LO SFIATO RAPIDO DEL VAPORE

Durante lo sfiato rapido del vapore con la manopola

@® oppure sotto l'acqua corrente c'¢ il pericolo di

scottarsi con il vapore caldo o i cibi da cucinare.

= Prima di aprire la pentola a pressione agitarla .

= Tenere le mani, |a testa ed il corpo sempre
lontano dalla zona di pericolo - sopra il
coperchio ® e la fessura laterale di sicurezza
sul bordo del coperchio.

1. Girare la manopola @ in modo che i segni per
I'apertura @ coincidano con il segno del manico @.

2. Portare completamente la manopola ® all'indietro
in direzione delle fine del manico.
» |l vapore viene sfiatato rapidamente.
3. Se il display della pressione @ ¢ completamente
scomparso nel manico del coperchio @ agitare la
pentola ed aprirla.

Metodo 4 - senza sfiato del vapore

1. Mettere la pentola a pressione sotto il rubinetto e
farvi scorrere sul coperchio dell'acqua fredda.

2. Se il display della pressione @® ¢ completamente
scomparso nel manico del coperchio @ agitare la
pentola ed aprirla.

6.7 Apertura dopo la cottura (vedere la serie delle
figure E)

1. Anzitutto eliminare la pressione come indicato al
capitolo 6.6.
» Prima dell'apertura occorre eliminare a pressione.

2. Girare la manopola @ in modo che i segni per
I'apertura @ coincidano con il segno del manico @ |

3. Portare la manopola @ completamente all'indietro

in direzione della fine del manico.

» Il segno verde @ sul manico del coperchio
@ deve essere completamente visibile.

4. Agitare la pentola.

5. Con la mano sinistra trattenere il manico a
stelo 3 della pentola .

6. Con la mano destra afferrare il manico del
coperchio @ e girarlo verso destra finché il
coperchio @ si sblocca.

> |l segno del coperchio @ e del manico a
stelo @ devono coprirsi.

7. Per aprire il manico del coperchio @ inclinare
il coperchio ® leggermente verso il basso per
fare uscire dal davanti il vapore rimanente.

8. Alzare il coperchio ® .

7. Tipi d'impiego e preparazioni
7.1 Cottura con accessori e banda

Nella pentola a pressione - a seconda dell'altezza
della pentola stessa - si possono cuocere in
contemporanea diversi piatti. | singoli cibi
vengono messi I'uno sull'altro separati da
accessori. Se sul fondo della pentola si vuole
cuocere ad es. della carne si deve mettere sul
fondo una banda per introdurre il primo inserto
sopra la carne.

AVVERTENZA
ATTREZZI

Acquistare gli accessori e le bande come
attrezzi da rivenditori specializzati /
dall'assistenza WMF.

Per le verdure si utilizzano accessori senza fori
e per le patate accessori forati. Nella pentola si
pone prima e senza accessorio il prodotto che

richiede un tempo di cottura pit lungo.

1. Per preparare alimenti con diversi tipi di
cottura occorre aprire ogni tanto la pentola.
Cio comporta una dispersione del vapore
percio si deve mettere un po di liquido in pit
nella pentola ed event. aggiungerlo in sequito.
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Esempi

/
/
/

Arrosto (20 min) - fondo della pentola
Patate (8 min) - accessorio forato
Verdura (8 min) - accessorio non forato

. Fare cuocere prima l'arrosto per 12 min.
. Aprire la pentola come indicato nel capitolo 5.1 .
. Mettere le patate nell'inserto forato su di una

banda sopra I'arrosto e disporvi sopra la verdura
in un inserto non forato.

. Chiudere la pentola come indicato nel capitolo

5.3 e fare cuocere per altri 8 min.

CONSIGLIO- Se i tempi di cottura non sono
molto diversi si possono mettere tutti gli inserti
contemporaneamente nella pentola.

7.2

Preparazione di cibi arrosto

Prima della cottura si possono arrostire gli
alimenti (ad es. le cipolle, i pezzi di carne o altro)
nella pentola a pressione come in una pentola
tradizionale.

1.

2.

Togliere il coperchio ® come indicato nel capitolo
5.1 ed eseguire I'arrostitura dei cibi.

Per terminare la cottura...

a) togliere il set per I'arrostitura,

b) aggiungere la quantita di liquido necessaria

(almeno 1/4 It),

¢) aggiungere event. altri alimenti - con o senza

3.

4.

7.3
1.

accessori -.

Applicare il coperchio come descritto nel capitolo
5.3 e chiuderlo.

Regolare il livello di cottura come descritto nel
capitolo 6.5 nella manopola @ .

Utilizzo di surgelati

Aggiungere una quantitd minima di liquidi (1/4 It
d'acqua)

. Mettere I'alimento surgelato nella pentola

3. Scongelare la carne da fare arrosto

4. Mettere le verdure direttamente dalla confezione
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in un accessorio non forato
> | tempi di cottura sono pil lunghi.

7.4 Preparazione di cereali o legumi

1.

Per la preparazione nella pentola a pressione i
cereali 0 i legumi non vanno messi in ammollo.

> | tempi di cottura si allungano di circa la meta.
» Accertarsi che la pentola sia piena solo a meta.

Mettere nella pentola la quantita minima

di liquido di 1/4 It ed aggiungere in piu per
ciascuna parte di cereali [ legumi almeno due
parti di liquido.

Poco prima della fine del tempo di cottura
spegnere I'alimentazione dell'energia e sfruttare
il calore residuo del fornello perché I'alimento si
gonfi.

7.5 Sterilizzazione

1.

| biberon, i vasi per le conserve ecc. possono
essere sterilizzati mettendo le parti con I'apertura
rivolta verso il basso in un accessorio forato.

Aggiungere 1/4 It d'acqua.

3. Sterilizzare per 20 min sul livello di cottura 2.

4. Lasciare raffreddare lentamente (metodo di sfiato

del vapore 1).

7.6 Bollitura per la sterilizzazione dei vasi di
conserve

1.

Preparare gli alimenti nel modo abituale e versarli
negli appositi vasi.
Aggiungere 1/4 It d'acqua.

3. Mettere i vasi in un accessorio forato.

4. Fare bollire i vasi dal contenuto di 1 It. nella

pentola a pressione da 6,5 It 0 8,5 It ed i vasi piu
piccoli nella pentola a pressione da 4,5 It.

Cuocere le verdure [ la carne sul livello 2 per
circa 20 min, la frutta con i noccioli sul livello di
cottura 1 per circa 5 min. e la frutta con i semi
per circa 10 min.

Per sfiatare il vapore lasciare raffreddare
lentamente la pentola (metodo di sfiato del
vapore 1), perché altrimenti con gli altri metodi il
succo fuoriesce dai vasi.

7.7 Succhi di frutta
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Nella pentola a pressioni di possono preparare
piccole quantita di succhi di frutta.

1.
2.

Mettere 1/4 It d'acqua nella pentola.

Mettere la frutta in un accessorio forato,
mettere il tutto in un accessorio non forato e se
necessario aggiungere dello zucchero.

. Cuocere per 10-20 min. sul livello di cottura 1 - a

seconda del tipo di frutta.

. Eliminare la pressione mettendo la pentola sotto

I'acqua corrente (metodo di sfiato del vapore 4) e
agitarla prima di aprirla.

8. Lavaggio, manutenzione e

conservazione della pentola a
pressione.

8.1 Lavaggio

Per il lavaggio utilizzare acqua calda e del detersivo
per stoviglie del tipo abitualmente in commercio.

» Non utilizzare detersivi abrasivi o contenenti
granuli, pagliette in acciaio o il lato duro delle
spugne.

. Togliere il manico del coperchio @ come indicato

nel capitolo 5.1 e lavarlo solo sotto acqua
corrente (vedere la serie di figure G).

. Togliere I'anello della guarnizione @ dal coperchio

® e lavarlo a mano.

. Lasciare ammorbidire i residui di cibo che si

attaccano facilmente, scaldare in poca acqua i
residui di cibo molto tenaci.

. Se le valvole sono sporche o intasate pulirle

eventualmente con un cotton fioc bagnato.
» Non utilizzare oggetti acuminati o appuntiti.

. Pentola, accessori e banda possono essere lavati in

lavastoviglie.

» Questo perd puo determinare delle alterazioni
di colore sulle superfici. Cio comunque non
compromette il funzionamento della pentola.

» Ciononostante consigliamo il lavaggio manuale.

. In presenza di residui calcarei bollire dell'acqua

con dell'aceto nella pentola.

. Asciugare bene le pentole dopo il lavaggio.

8.2 Conservazione / stoccaggio

Conservare la pentola a pressione pulita ed asciutta
in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

1. Togliere il coperchio ® come descritto al
capitolo 5.1.

2. Estrarre I'anello di guarnizione @ dal bordo
della pentola e conservarlo a parte per non
danneggiarlo.

3. Togliere il manico del coperchio @ come
descritto al capitolo 5.1 e metterlo nella
pentola @ con il coperchio ® .

4. Applicare il coperchio @ capovolto sulla
pentola @ .

8.3 Manutenzione [ sostituzione dei pezzi
usurati

| Fare sostituire i dispositivi di sicurezza solo
dal rivenditore specializzato/dal servizio
assistenza WMF.

| Fare sostituire la valvola di sicurezza solo
dal rivenditore specializzato/ dal servizio
assistenza WMF entro al massimo 10 anni.

| Controllare regolarmente la presenza di pezzi
usurati ed event. sostituirli con ricambi originali.

| Sostituire immediatamente con ricambi
originali I'anello di guarnizione e la
guarnizione doppia in caso di danni,
indurimento, alterazioni di colore o non
perfetto posizionamento in sede.

8.3.1

1. Togliere il coperchio ® come descritto nel
capitolo 5.1.

Sostituzione dell'anello di guarnizione

2. Girare il coperchio® .

3. Togliere I'anello della guarnizione guasto @
dal bordo ella pentola e scartarlo.

4. Inserire il nuovo anello della guarnizione
originale @ nel bordo della pentola
comprimendolo delicatamente nel bordo.

» L'anello della guarnizione @ deve essere
trovarsi completamente sotto il bordo curvo
della pentola.
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8.3.2 Sostituire la guarnizione doppia

1. Togliere event. il coperchio ® come descritto al
capitolo 5.1 dalla pentola.

2. Smontare il coperchio (vedere la serie di figure G),
girando il coperchio @ .

3. Trattenere il coperchio ® e comprimere lo
sblocco del manico @ in direzione dell'estremita
del manico.

4. Togliere il manico del coperchio @ .

5. Estrarre la doppia guarnizione @ del manico del
coperchio @ e scartarla (vedere la figura J).

9. Soluzione dei problemi

6. Applicare delicatamente una nuova guarnizione

originale @®.

» La guarnizione doppia ® non deve coprire
nessun‘altra valvola.

» Le frecce sulla guarnizione doppia @ ed il fondo
del manico devono essere rivolte una verso l'altra.

» La guarnizione doppia @® non deve lasciare delle
fessure e stendersi completamente sul fondo del
manico.

» La guarnizione doppia ® deve trovarsi sotto lo
spessore ermetico @ del manico in modo che
la sporgenza dello spessore ermetico sia sopra il
bordo della guarnizione.

| In presenza di problemi normalmente occorre togliere dal fuoco la pentola a pressione.

| Non forzare mai I'apertura della pentola a pressione!

Problemi Causa

Tempo di cottura troppo | Diametro del fuoco inadeguato

Soluzione

Selezionare il fuoco adatto al diametro della pentola.
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lungo oppure il segnale Livello dell'energia inadatto

Metterlo al massimo livello d'energia

Problemi Causa Soluzione
Esce del vapore dal L'anello di guarnzione e /o il 1. Togliere completamente la pressione ed aprire la
coperchio bordo della pentola non sono pentola come descritto al capitolo 6.6.
puliti 2. Pulire I'anello di guarnizione @ ed il bordo della
pentola.
3. Richiudere la pentola come indicato nel capitolo 5.3.
La manopola non si trova sul | Mettere la manopola @ sul livello di cottura 1 oppure 2
livello di cottura 1 oppure 2
L'anello della guarnzione Sostituire I'anello della guarnizione @ con un nuovo
¢ danneggiatooppure si ¢ anello della guarnizione WMF originale
indurito (per I'usura)
La doppia guarnizione non Correggere il posizionamento della doppia guarnizione
si appoggia correttamente oppure sostituirla con un ricambio originale WMF.
oppure ¢ danneggiata
Dalla valvola di La valvola di sicurezza a sfera | 1. Togliere completamente la pressione ed aprire la

sicurezza [ modalita
parboiling esce
continuamente del
vapore (non vale per
la fase parboiling)

non si appoggia correttamente
nella valvola

pentola come descritto al capitolo 6.6.

2. Togliere il manico del coperchio @ come descritto al
capitolo 5.1.

3. Controllare la valvola di sicurezza @ efo la corretta
posizione della sfera in metallo nel coperchio.

4. Richiudere la pentola come descritto al capitolo 5.3.

di cottura non sale. :
a) Coperchio non correttamente

applicato.
b) Manca la guarnizione doppia.
¢) Coperchio non montato
correttamente

1. Togliere completamente la pressione come indicato nel
capitolo 6.6 ed aprire la pentola.

2. Controllare la corretta posizione dell'anello della guarnizione
@ | guarnizione doppia (8 (vedere la figura J) .

3. Controllare il corretto posizionamento | montaggio del
coperchio ® .

4. Chiudere la pentola come descritto al capitolo 5.3.

Non si riesce a
spostare all'indietro
la manopola e quindi
la pentola a pressione
non si apre.

Sistema d'apertura di sicurezza
bloccato

1. Togliere completamente la pressione ed aprire la
pentola come descritto al capitolo 6.6.

2. Spingere la manopola @ varie volte in avanti e
all'indietro.

La sfera della valvola di sicurezza |
della modalita parboiling non € in
posizione corretta

1. Togliere completamente la pressione ed aprire la pentola
come descritto al capitolo 6.6.

2. Togliere il manico del coperchio () come descritto nel
capitolo 5.1.

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
53.

Manca del liquido

1. Togliere completamente la pressione ed aprire la pentola
come descritto al capitolo 6.6.

2. Aggiungere dell'altro liquido (min.1/4 1).

3. Chiudere la pentola secondo quanto descritto al capitolo
5.3.
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10. Consigli e trucchi per una buona

cottura

| Ungere leggermente con olio commestibile
o grasso |'anello di guarnizione per facilitare
I'apertura e la chiusura.

| 1l tempo di cottura inizia quando diventa visibile
I'anello prescritto nel segnale di cottura.

| | tempi di cottura indicati sono indicativi, &
preferibile scegliere empi di cottura piu brevi per
poi eventualmente prolungarli.

| | tempi riportati per le verdure indicano una
cottura al dente.

| La temperatura di cottura al primo anello & di
106° C (particolarmente adatta alle verdure e al
pesce), al 2° anello 115°C (particolarmente adatta
alla carne).

Ricette pubblicate al sito www.wmf.com!
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11. Tabella dei tempi di cottura

Preparazioni alimentari

Istruzioni per 'uso

Avvertenze

Maiale e vitello

Cuocere al 1° anello, quantita minima di liquido per il iempimento 1/4 It non serve nessun accessorio speciale

Bocconcini di maiale
Maiale in gulash
Arrosto di maiale

Bocconcini di vitello
Vitello in gulash

Stinco di vitello in pezzi
Lingua di vitello
Arrosto di vitello

&=7
10-15
20-25

§=7
10-15
25-30
15-20
20-25

Tempo di cottura in base alle dimensioni e alla
forma

Coprire con acqua
Tempo di cottura in base alle dimensioni e alla
forma

sorio forato.

Manzo

Cuocere al 2°, anello, quantita minima di liquido di riempimento 1/4 It per la lingua di manzo serve un acces-

Cuocere al 2° anello, quantita minima di liquido di riempimento

Polpettone 10-15 -
Manzo 30-35 -
brasato in agrodolce 45 - 60 -
Lingua di manzo 6-8 -
Bocconcini di 15-20 -
gulashinvotini 15-20 -
Arrosto di manzo 35-45 Tempo di cottura in base alle dimensioni e alla
forma
Pollame

1/4 1t.; per il pollo lesso serve un accessorio forato.

speciale

Pollo lesso 20 -25 Quantita max. di riempimento 1/2
Pollo a pezzi 6-8 =
Coscia di tacchino 25-30 A seconda dello spessore delle cosce
Ragu di tacchino 6-10 Uguale per la tacchinella
Scaloppine di tacchino 2-3 -

Selvaggina

Cuocere al 2° anello, quantita minima di liquido per il riempimento 1/4 It, non serve nessun accessorio

Lepre arrosto
Sella di lepre
Cervo arrosto
Cervo in gulash

15-20
10-12
25-30
15-20

Cuocere al 2° anello, quantita minima di |

Agnello

iquido per il iempimento 1/4 It non serve nessun accessorio speciale

Ragu d'agnello
Arrosto d'agnello

20 -25
25 -30

Il castrato ha tempo di cottura pit lunghi
Tempo di cottura in base alle dimensioni e alla
forma
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Istruzioni per 'uso

Alimento Tempo Avvvertenze

Pesce
Cuocere al 1° anello, quantitd minima di liquido per il riempimento 1/4 It., per il ragu ed il gulash non serve nessun
accessorio, altrimenti utilizzare quello non forato

Filetti di pesce 2-3 Cottura al vapore nel proprio succo
Pesci interi 3-4 Cottura al vapore nel proprio succo
Ragu o gulash 3-4 -

Minestre

Cuocere al 2° anello, quantitd minima di liquido per il riempimento 1/4 It. fino al massimo a meta della capacita
della pentola, non serve nessun accessorio.

Zuppa di piselli e lenticchie 12-15 Legumi ammollati
Brodo di carne 25-30 Vale per tutti i tipi di carne
Minestrone di verdure 5-8 -
Minestra di gulash 10-15 -
Minestra di pollo 20 - 25 Tempo di cottura a seconda delle dmensioni
Minestra alle patate 5= =
Minestra di coda di bue 35 -
Verdure

Cuocere al 1° anello, quantita minima di liquido per il riempimento 1/4 It., per i crauti e le rape rosse non servono
accessori, per tutte le altre preparazioni utilizzare I'accessorio forato a partire dai fagioli cuocere al 2° anello

melanzane, cetrioli e 2-3 La verdura cotta al vapore non scuoce tanto
pomodori rapidamente

cavolfiori, peperoni, porri 3-5 -

piselli, sedano, cavoli cappuccio 4-6 -

finocchi, carote, verze 5-8 -

fagioli, cavolo rapa, cavoli rossi 7-10 2° anello

crauti 10- 15 2°anello

rape rosse 15-25 2°anello

patate lesse 6-8 2°anello, la buccia della patate scoppia se vengo-
patate con la buccia 6-10 no cotte rapidamente.

Legumi
Cuocere al 2° anello, quantitd minima di liquido per il riempimento 1/4 It. fino al massimo alla meta della capacita
della pentola; per una parte di cereali aggiungere due parti d'acqua, i cereali non ammollati devono esser cotti per
20-30 min di piu; cuocere il budino di riso al 1° anello

piselli, fagioli, lenticchie 10 - 15 Cuocere i chicchi grossi 10 minuti di piu

grano saraceno, miglio 7-10 Tempo di cottura per cereali ammollati

mais, riso, farro verde 6-15 Tempo di cottura per cereali ammollati

budino di riso 20-25 Cuocere al 1° anello

riso a chicco lungo 6-8 -

riso integrale 12-15 -

grano, segale 10 - 15 Tempo di cottura per cereali ammollati
Frutta

Cuocere al 1° anello, quantita minima di liquido per il riempimento 1/4 It.

ciliegie, prugne 2-5 Si consiglia di utilizzare I'accessorio forato

mele, pere 2-5 Si consiglia di utilizzare I'accessorio forato

180




Gebruikershandleiding Fusiontec Perfect Premium [Excellence NL

Wij zijn blij
dat u voor een WMF-snelkookpan (stoompan) hebt
gekozen en wensen u veel plezier met

dit product.

Om ervoor te zorgen dat u deze pan langdurig
kunt gebruiken, dient u de volgende
veiligheidsaanwijzingen en aanwijzingen in acht te
nemen en op te volgen.

1. Snelkookpan correct gebruiken

1.1 De veiligheids- en waarschuwingssymbolen

In deze gebruikershandleiding zijn belangrijke
aanwijzingen gemarkeerd met symbolen en
kernwoorden:

VALY (AR IN[€ M geeft een gevaarlijke

situatie aan, die kan leiden tot ernstig letsel
(bijv. verbrandingen door stoom of hete
oppervlakken).

\(0L0);¥A[51I[CR geeft een potentieel gevaarlijke
situatie aan, die kan leiden tot matig of licht
letsel.

-geeft een situatie aan, die kan leiden
tot materiéle schade.

AANWIJZING geeft extra informatie over de
veilige omgang met de snelkookpan.

1.2 Extra informatie
TIP geeft handige tips voor het efficiénte gebruik
van de snelkookpan.

1.3 Betekenis van de tekens en symbolen
1. Symbolen

& Aanwijzing in acht nemen en opvolgen

2. Tekens

| = Opsomming

» = \Verklaring, resultaat

= = Omgangsaanwijzing veiligheidsaanwijzing
e = Onderdeel

@ = Verwijzing naar element in de tekeningen
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1.4 Doelmatig gebruik

De snelkookpan is uitsluitend geschikt...

| voor de in deze handleiding vermelde
warmtebronnen,

| voor het garen of smoren van levensmiddelen
(zonder of met inzetstukken | tussenstuk)

| voor het inkoken van standaard huishoudelijke
hoeveelheden in inmaakpotten (met geperforeerd
inzetstuk),

| voor het uitpersen van kleine hoeveelheden fruit
(met inzetstuk),

| voor het steriliseren van babyflessen,
inmaakpotten, etc. (met geperforeerd inzetstuk).

De snelkookpan is niet geschikt...

| voor het gebruik in een hete oven of een
magnetron,

| voor het frituren van voedingsmiddelen met olie,
| voor steriliseren van medische apparatuur,

| voor andere dan de vermelde warmtebronnen of
open vuur.

Deze gebruikershandleiding...

| moet zorgvuldig worden gebruikt,

[ in de buurt van de snelkookpan worden bewaard,
| mag niet worden weggegooid,

| moet aan andere gebruikers worden doorgegeven
en door deze gebruikers worden gelezen.

2. Alle belangrijke veiligheidsaanwijzingen

Bewaar deze gebruikershandleiding goed als
naslagmateriaal voor later. Lees deze aanwijzingen
voor het gebruik goed door.

De snelkookpan mag alleen worden gebruikt, als de
veiligheidsaanwijzingen zijn gelezen en begrepen.
Het niet in acht nemen van deze aanwijzingen kan
leiden tot beschadigingen en verbrandingen bij het
gebruik van de snelkookpan.

182

2.1 Algemene aanwijzing

WAARSCHUWING

GEBRUIK ALLEEN DOOR PERSONEN
DIE VERTROUWD ZIJN MET HET
PRODUCT

De snelkookpan mag alleen gebruikt worden door
personen die zich van te voren vertrouwd hebben
gemaakt met de gebruikershandleiding en die de
veiligheidsaanwijzingen hebben gelezen.

= De snelkookpan niet aan personen geven die
niet vertrouwd zijn met het product.

= Kinderen niet met de snelkookpan laten
spelen of deze laten gebruiken.

WAARSCHUWING

SNELKOOKPAN /
VEILIGHEIDSINRICHTINGEN NIET
WIJZIGEN

De veiligheidsinrichtingen voorkomen gevaarlijke
situaties. Deze werken alleen als ze niet worden
gewijzigd en de pan evenals het deksel bij elkaar
passen.

= Geen wijzigingen aanbrengen resp.

ingrepen uitvoeren aan de snelkookpan en de
bijbehorende veiligheidsinrichtingen.

= Het Fusiontec Perfect Premium | Excellence
deksel ® alleen samen met een bijpassende
Fusiontec Perfect Premium [ Excellence pan @
en omgekeerd gebruiken. Geen andere deksels of
pannen gebruiken.

WAARSCHUWING

KINDEREN EN HUISDIEREN UIT DE
BUURT HOUDEN

Kinderen en huisdieren tijdens het gebruik van

de snelkookpan niet in de buurt laten, omdat de
snelkookpan zwaar is, zeer heet wordt en er stoom
uit kan treden.

Gebruikershandleiding

VOORZICHTIG

Q TE VOORZIEN INCORRECT GEBRUIK

Om incorrect gebruik en de daaraan gerelateerde
beschadigingen resp. verbrandingen te vermijden,
de snelkookpan niet...

= in een hete oven of een magnetron gebruiken,
= voor het in olie frituren van
voedingsmiddelen gebruiken,

= voor sterilisatie van medische apparatuur
gebruiken,

= met andere dan de vermelde warmtebronnen
of boven open vuur gebruiken.

VOORZICHTIG

PANGREPEN NIET BOVEN HETE
FORNUISPLATEN OP LATEN WARMEN

Als de grepen @/3)/@ boven hete fornuisplaten
of de viammen van een gasfornuis uitsteken,
kunnen deze zeer heet worden en bij aanraking
tot verbrandingen leiden.

VOORZICHTIG

SLIJTAGEDELEN REGELMATIG
CONTROLEREN EN VERVANGEN

Slijtagedelen (dubbele afdichting @®, afdichtring
@) bij zichtbare verkleuringen, scheuren,
verharding, beschadiging of incorrecte positie
door originele reserveonderdelen vervangen.
Uiterlijk na 2 jaar vervangen.

= De afdichtring @ moet tegen de dekselrand
aanliggen.

= De afdichtring @ na ca. 400 keer koken,
uiterlijk na 2 jaar vervangen.

= Alleen originele reserveonderdelen gebruiken.

2.2 Eerste gebruik

Voor het eerste gebruik dient u de snelkookpan
uitsluitend met water (de aangegeven hoeveelhe-
den in acht nemen) minstens 5 minuten lang op
het tweede kookniveau te laten koken. Dit dient
uitdrukkelijk ook voor iedere producttest gedaan te
worden.

2.3 Voor elk gebruik

WAARSCHUWING

VERBRANDINGSGEVAAR VANWEGE
BESCHADIGDE / ONTBREKENDE OF
INCORRECT GEPLAATSTE DELEN

Controleer voor elk gebruik of alle delen
aanwezig en in goede staat zijn en correct
geplaatst [ afgesloten zijn. Bij ontbrekende,
beschadigde, vervormde of incorrect geplaatste
delen bestaat er verbrandingsgevaar door hete
oppervlakken en uittredend stoom.

= Deksel ® controleren op correcte
samenstelling/correcte plaatsing.

= Ontbrekende delen (bijv. dubbele afdichting
®, afdichtring @) aanbrengen.

= Bij beschadigde, vervormde, verkleurde

of gebroken delen mag de snelkookpan niet
worden gebruikt en moet u contact opnemen
met de WMF-dealer | -servicedienst.

= Als de functie van de delen niet beschreven
staat in deze gebruikershandleiding, mag de
snelkookpan niet worden gebruikt en moet

u contact opnemen met de WMF-dealer /
-servicedienst.

= Controleer of de snelkookpan goed is
afgesloten.

WAARSCHUWING

VERBRANDINGSGEVAAR
VANWEGE NIET-FUNCTIONERENDE
VEILIGHEIDSINRICHTINGEN
Voor elk gebruik moeten de veiligheids-
inrichtingen op werking, beschadigingen,
vuil en verstoppingen worden gecontroleerd.
Anders bestaat er verbrandingsgevaar door hete
oppervlakken en uittredend stoom.
= Correcte positie van de dubbele afdichting
controleren. De afdichtring @ moet tegen
de dekselrand aanliggen.
= Bij beschadigde, vervormde, verkleurde
of gebroken delen mag de snelkookpan niet
worden gebruikt en moet u contact opnemen
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met de WMF-dealer [ -servicedienst.
= Vervuilingen [ verstoppingen oplossen.

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR
ONVOLDOENDE REINIGING

Voor elk gebruik moeten het veiligheidsventiel/
de veiligheidsinrichtingen en de drukaanduiding
gecontroleerd worden op vervuiling [ verstopping,
omdat er anders ongecontroleerd stoom kan
uittreden. Dit kan leiden tot verbrandingen.

= Veiligheidsinrichtingen en drukaanduiding ®
controleren en evt. reinigen.

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR
INCORRECT SAMENGESTELD DEKSEL

Het deksel mag niet incorrect worden
samengesteld. Het samenstellen mag alleen op de
beschreven wijze gebeuren.

= Aanwijzingen nauwkeurig in acht nemen.

= Correcte positie controleren.

2.4 Tijdens het gebruik

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR HETE
STOOM

Als er in de snelkookpan geen druk wordt
opgebouwd, maar er wel stoom uittreedt, bestaat
er verbrandingsgevaar aan de handen en het
gezicht door hete oppervlakken en uittredend
stoom.

= Fornuis direct uitschakelen, pan laten
afkoelen en controleren.

WAARSCHUWING

GEVAAR OP LETSEL DOOR HOGE
DRUK

In de pan ontstaat tijdens het koken een
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verhoogde druk. Als deze druk wordt ontlast,
kunnen er ernstige verbrandingen en ernstig letsel
ontstaan.

= Altijd controleren of de snelkookpan correct
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

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR
UITTREDEND STOOM

Tijdens het koken treedt er via het deksel ® af en
toe hete stoom uit.

= Nooit in de stoom grijpen.

= Handen, hoofd en lichaam altijd buiten

het gevarenbereik - boven het deksel ® en de
zijdelingse veiligheidsgleuf @ aan de rand van
het deksel - houden.

= Snelkookpan tijdens het gebruik nooit zonder
toezicht achterlaten.

= Kinderen en huisdieren uit de buurt houden.

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR BIJ SNEL
AFSTOMEN

Bij het snel afstomen via de draaiknop @ of onder
stromend water bestaat er verbrandingsgevaar
door hete stoom of gekookte ingrediénten.

= Snelkookpan schudden voor het openen.

= Het is verboden om de snelkookpan in koud
water onder te dompelen.

= Handen, hoofd en lichaam altijd buiten

het gevarenbereik - boven het deksel ®en de
zijdelingse veiligheidsgleuf @ aan de rand van
het deksel - houden.

Gebruikershandleiding

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR
DE VORMING VAN BELLEN
(KOOKVERTRAGING)

Bij het openen van de snelkookpan kunnen hete
ingrediénten bellen vormen en deze kunnen
onverwachts uit de pan spatten. Bij vlees met huid
kan er bij het insteken (doorprikken) hete vloeistof
uitspatten. Dit kan leiden tot verbrandingen resp.
brandwonden.

= Snelkookpan altijd schudden voor het
openen.

= Heet vlees, dat met de huid is gekookt (bijv.
ossentong) niet direct doorprikken, maar eerst af
laten koelen.

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR
UITTREDENDE VOEDINGSMIDDELEN

Bij een te volle snelkookpan kunnen hete
voedingsmiddelen door het veiligheidsventiel
@, de drukregelinrichting ® of de zijdelingse
veiligheidsgleuf @ uittreden en tot verbrandingen
leiden.

= Snelkookpan nooit overmatig vullen.

= Snelkookpan maximaal tot 2/3 van zijn
nominale inhoud vullen.

= Snelkookpan hoogstens tot 1/2 van zijn
nominale inhoud vullen, indien opzwellende,
dik-vloeibare of zeer schuimende
voedingsmiddelen, zoals bijv. soepen,
peulvruchten, stoofschotels, bouillon,
orgaanvlees of deegwaren worden gegaard.
= Voedingsmiddelen eerst in een open pan
aanzetten, omroeren en evt. het schuim
afschuimen.

= Bij gebruik van inzetstuk/driepoot op de
vulhoogte letten.

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR AAN HETE
PAN/DEKSEL

Tijdens het koken wordt de snelkookpan zeer

heet. Bij gasfornuizen kunnen de grepen ook

zeer heet worden vanwege het open vuur. Bij

aanraking bestaat er verbrandingsgevaar.

= Raak nooit de hete buitenste vlakken van de

snelkookpan aan.

= Pan @ [ deksel @ alleen aan de kunststof
grepen vastpakken.

= Handschoenen resp. handbescherming (bijv.

pannenlappen) gebruiken.

= Hete inzetstukken en tussenstukken

alleen met hulpmiddelen verwijderen, bijv.

pannenlappen.

= Hete snelkookpan alleen op hittebestendige

ondergrond plaatsen.

OPGELET

BESCHADIGING DOOR TE WEINIG
OF ONTBREKENDE VLOEISTOF

Snelkookpan nooit zonder vloeistof of zonder

toezicht op het hoogste niveau verwarmen,

omdat er anders gevaar op oververhitting en

beschadigingen bestaat.

= Snelkookpan alleen met voldoende vloeistof

(minimaal V4 | water, bouillon, saus, etc.)

gebruiken.

= Bij dik-vloeibare voedingsmiddelen altijd op
voldoende vloeistof letten.

= Bij te weinig of geen vloeistof, fornuis
direct uitschakelen en de snelkookpan niet
bewegen totdat deze volledig is afgekoeld.

= Snelkookpan nooit zonder toezicht

achterlaten.

2.5 Voor de reiniging

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR

BESCHADIGING BIJ DE REINIGING
Voor de reiniging van de veiligheidsinrichtingen
geen borstels, schuurmiddelen en chemicalién
gebruiken, omdat de veiligheidsinrichtingen
anders beschadigd kunnen raken en er
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verbrandingsgevaar door uittredend stoom
bestaat.

= Reinigings- en onderhoudsaanwijzingen in
acht nemen.

= Kookgerei na elke reiniging goed afdrogen.

2.6 Noodzakelijke reparaties

VOORZICHTIG

BESCHADIGING DOOR INCORRECTE
REPARATIES / ONJUISTE
RESERVEONDERDELEN

Reparaties alleen door een specialistische dealer
laten uitvoeren, omdat de snelkookpan anders
beschadigd kan raken of de veiligheidsinrichtingen
niet meer correct werken waardoor er
verbrandingsgevaar bestaat.

= In het geval van reparaties naar een
specialistische dealer gaan.

= Handgrepen, die gescheurd zijn of niet meer
correct in positie zitten, door een specialistische
dealer laten vervangen.

= Alleen originele reserveonderdelen voor de
snelkookpan gebruiken.

2.7 Over de typen fornuizen

VOORZICHTIG

TE GEBRUIKEN TYPEN FORNUIZEN
EN GROOTTE VAN DE KOOKPLATEN

De snelkookpan mag alleen met inductie-, glas-
keramische, gas- of elektrische fornuizen worden
gebruikt. De diameter van de kookplaten resp. de
gasvlam mag niet groter zijn dan de bodem van
de pan.

= Bij gasfornuizen mag de gasvlam niet tot
buiten de bodem van de pan uitkomen.

= Voor een optimale warmteoverdracht en
aansluiting op het fornuis moeten de grootte van
de pan en de kookplaat overeenstemmen.

= Bij glas-keramische- of elektrische fornuizen
mag de diameter van de kookplaat niet groter
zijn dan 190 mm.

= Bij inductiefornuizen kan bij hoge warmte-
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instellingen een zoemgeluid ontstaan. Dit is
technisch normaal en geen teken voor een defect
aan de kookplaat of de snelkookpan.

2.8 Levensduur verhogen

OPGELET

BESCHADIGING VAN DE
SNELKOOKPAN

Om de levensduur van de snelkookpan te
behouden...

= Kookgerei nooit tegen de rand van de pan
aanslaan.

= Zout alleen toevoegen aan kokend water

en omroeren, zodat de bodem van de pan niet
wordt aangetast.

= Vuil tussen de bodem van de pan en de
kookplaat vermijden, omdat anders de kookplaat
(bijv. glas-keramisch) bekrast kan raken.

3. Snelkookpan uitpakken

1. Verpakking openen en controleren of alle
onderdelen aanwezig zijn.
| Pan 1 met zijkanten- 2 en steelgreep 3
| Deksel 6 met verwijderbare greep B
o Deksel met veiligheidsventiel @ en houdergleuf @
o Vervangbare dubbele afdichting (grijs)
| Afdichtingsring (grijs) L
| Gebruikershandleiding met garantieverklaring
= Bij ontbrekende delen kunt u contact
opnemen met de geautoriseerde WMF-dealer |
-servicedienst of direct met WMF.
| Alle aanwezige stickers en aanhangende delen
verwijderen.

2. Niet benodigd verpakkingsmateriaal
overeenkomstig de geldende voorschriften
verwijderen.

3. Gebruikershandleiding zorgvuldig doorlezen en in
de buurt van de snelkookpan bewaren.

4. De garantieverklaring altijd bewaren om indien
nodig een garantieclaim geldend te kunnen
maken.

Gebruikershandleiding

4. Snelkookpan leren kennen en begrijpen
4.1 Alle bestanddelen in een overzicht

@ Pan in Fusiontec-materiaal met schaalverdeling
aan de binnenkant (zie afbeelding B)

®@ Zijgreep

B Steelgreep

@ Steelgreepmarkering

® Sluitzekering steelgreep
® Deksel

@ Veiligheidsventiel

Houder

© Opzetmarkering deksel

@® Veiligheidsgleuf

@ Afneembare dekselgreep
® Draaiknop
® Sluitzekering in dekselgreep
Greepontgrendeling
® Drukregelinrichting
Drukaanduiding
® Houdergleuf
Dubbele afdichting
Veiligheidsopeningssysteem
@ Afdichtlip dekselgreep
@ Afdichtingsring
@ Openingssymbool
@ Groene markering
@ Greepmarkering

4.2 Het meervoudige veiligheidssysteem
Drukregelinrichting in deksel

Als de bepaalde druk voor de geselecteerde
kookstand wordt overschreden, wordt automatisch
de drukregelinrichting ® geopend en het teveel aan
stoom kan ontsnappen. Zo wordt een te grote druk
direct afgebouwd.

Veiligheidsventiel

Als de drukregelinrichting @ niet wordt
geactiveerd, wordt een te grote druk direct via het
veiligheidsventiel @ afgebouwd.

Veiligheidsgleuf in rand van het deksel

Als alle andere veiligheidsinrichtingen,
bijvoorbeeld door verstopping met voedingsresten
uitvallen, dient de veiligheidsgleuf @ als
"Nooduitgang". Als er een te hoge druk

ontstaat, wordt de afdichtingsring @ door de
veiligheidsgleuf @ zo sterk naar buiten gedrukt,
dat stoom kan ontwijken en de druk wordt
afgebouwd.

Drukaanduiding in de dekselgreep

De drukaanduiding @ beschikt over een visuele
hulp om voorzienend koken mogelijk te maken.
Deze geeft de huidige stand van de kookdruk aan.
Deze is voorzien van een rode c.g. een gele ring bij
Perfect Excellence (druk is aanwezig) en 2 groene
(garingsstand 1 en 2) ringen.

Veiligheidsopeningssysteem

Het veiligheidsopeningssysteem @ voorkomt dat
de snelkookpan geopend kan worden, ook al is

er nog restdruk aanwezig. Pas na de volledige
drukafbouw kan de snelkookpan worden geopend.

Gecontroleerd afstomen via de draaiknop

Met de draaiknop @ kan de stoom langzaam maar
ook snel worden afgevoerd.

Sluitzekering

In de dekselgreep @ bevindt zich de sluitzekering
®, die voorkomt dat de snelkookpan tijdens het
koken geopend kan worden.

4.3 Alle relevante gegevens

Fabrikant WMF GmbH
Type Fusiontec
Perfect Premium /[ Excellence
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Materiaal
Pan/bodem Fusiontec-materiaal
Deksel Cromargan®: roestvrij
staal 18/10
Greep Hitte-isolerend kunststof
Afdichtingen Silicone
Diameter pan
Bodem 190 mm
Binnenkant 220 mm
Vulvolume 301/451/651
Lengte
Pan met grepen 416 mm
Pan met deksel 468 mm
Breedte
Pan met deksel 250 mm

Hoogte
A = pan, B = pan met deksel, C = pan met deksel en
greep

Volume |[A B C
301 88 mm 17 mm 142 mm
45| 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm
Leeggewicht

3,01 3,60 kg

451 4,00 kg

6,51 4,50 kg

PS-waarde 150 kPa

Drukwaarde

Eerste groene ring, ca. 106°C, 25 kPa bedrijfsdruk,
40 kPa regeldruk

Tweede groene ring, ca. 115°C, 70 kPa bedrijfsdruk,
90 kPa regeldruk

Diameter kookplaat max. 190 mm
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Schaalaanduiding aan de binnenkant vulhoogte
(afhankelijk van totaal volume) 1/3, 1/2, 2/3

4.4 De typen fornuizen
7 4000)
S & @@ W

4.5 Alle toebehoren, reserve- en
slijtageonderdelen

Toebehoren

| Inzetstukken (art.-nr. 07 8940 6000 / 07 8941
6000 / 07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Inzet-verbindingsstuk (art.-nr. 07 8944 6100)
| Glazen deksel (art.-nr. 07 9518 6389)

Reserveonderdelen

| Dekselgreep B (art.-nr. 08 9580 6030)
| Deksel 6 met greep B (art.-nr. 07 9580 6042)

Slijtageonderdelen (grijze kleur)

| Dubbele afdichting I (art.-nr. 60 9614 9510)
| Afdichtingsring L (art.-nr. 60 6856 9990)

5. Snelkookpan in gebruik nemen
5.1 Snelkookpan uit elkaar halen

1. Deksel verwijderen (vig. afbeeldingsserie E, B).

a) De draaiknop @ zo draaien, dat het
openingssymbool @ met de greepmarkering @
overeenstemt.

b) De draaiknop @ geheel naar achteren in de
richting van het uiteinde van de greep trekken.

» De groene markering @ op de dekselgreep @
moet volledig zichtbaar zijn.

c) Met de linkerhand alleen de steelgreep (3) van de
pan (D vasthouden.

d) Met de rechterhand de dekselgreep @ vastgrijpen
en naar rechts draaien, totdat het deksel @ kan
worden opgetild.

» De deksel- @ en de steelgreepmarkering @
moeten in één lijn staan.

e) Deksel ® op de greep @ optillen.

Gebruikershandleiding

2. Deksel demonteren (zie afbeeldingsserie G),
daartoe eerst het deksel ® omdraaien.

3. Afdichtingsring @ voorzichtig uit de rand van de
pan trekken en aan de zijkant neerleggen.

4. Deksel ® vasthouden en de greepontgrendeling
in de richting van het uiteinde van de greep
drukken.

5. Deksel ® van de steelgreep verwijderen.

5.2 Snelkookpan voor de eerste keer reinigen
1. Snelkookpan volgens Hoofdstuk 5.1 uit elkaar
halen.

2. Pan @ tot 2/3 (zie schaalmarkering aan de
binnenkant afbeelding 1) I) met water vullen en
2-3 eetlepels huishoudazijn toevoegen.

3. Pan (D zonder deksel ® ca. 5-10 minuten lang
met het azijnwater uitkoken.

4. Vervolgens alle delen grondig met de hand
spoelen.

5. Alle delen na de reiniging goed afdrogen.

5.3 Snelkookpan in elkaar zetten

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR
INCORRECT SAMENGESTELD DEKSEL

Het deksel mag niet incorrect worden
samengesteld. Het samenstellen mag alleen op de
beschreven wijze gebeuren.

= Aanwijzingen nauwkeurig in acht nemen.

= Correcte positie controleren.

5.3.1 Deksel in elkaar zetten
(zie afbeeldingsserie H)

1. Dekselrand, dekselgreep, veiligheidsinrichtingen
en afdichtingsring op vuil en verstoppingen
controleren.

2. Deksel ® zo draaien, dat de rand naar onderen
wijst.

3. Greep @ omdraaien en vasthouden.

4. Houdergleuf @ op dekselgreep @ in de houder

van het deksel ® hangen.

5. Greep @ langzaam neerklappen.

6. Deksel ® met greep @ omdraaien.

7. Deksel ® en greep @ zo uitlijnen, dat de
dubbele afdichting ® niet bekneld raakt of

door de randen van de dekselopeningen wordt
beschadigd.

8. Deksel ® voorzichtig naar achteren drukken,
totdat deze hoorbaar in de greepont-
grendeling @ vastklikt. Het vastklikken door
het nadrukken van de rode schuif controleren.

9. Afdichtingsring @ in de rand van de pan
plaatsen en voorzichtig onder de rand
drukken.

» De afdichtingsring @ moet compleet onder de
gebogen rand van de pan liggen.

5.3.2 Deksel plaatsen (zie afbeeldingsserie F)

1. Pan @ op een vaste ondergrond plaatsen.
2. Deksel ® met de rand naar onderen op het
deksel @ plaatsen.

> De opzetmarkering @ op het deksel en de
steelgreepmarkering @ moeten overeenstem-
men, anders kan het deksel niet worden
geplaatst.

» De afdichtingsring @ moet in de rand van het
deksel zijn geplaatst.

3. Met de linkerhand de steelgreep 3 van het
deksel @) vasthouden.

4. Met de rechterhand het deksel ® met de
greep (@ naar links kantelen.

5. Als de beide grepen ®/@ exact tegenover
elkaar staan, de draaiknop @ volledig naar
voren schuiven.

» Er mag geen ruimte meer tussen de greep @
en de draaiknop @ zichtbaar zijn.

6. Snelkookpan bedienen
6.1 Veiligheidsinrichtingen controleren

1. Deksel ® volgens Hoofdstuk 5.1 afnemen.
2. Afdichtingsring @ voorzichtig uit de rand van
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de pan trekken en aan de zijkant neerleggen.

. Dekselgreep @ volgens Hoofdstuk 5.1

verwijderen.

. Controleren of de afdichtingsring @ en de

binnenste rand van het deksel schoon zijn.

Controleren of...

de veiligheidsgleuf A in de rand van het deksel,
de drukregelinrichting F,

de drukaanduiding G,

de greepontgrendeling E,

het veiligheidsventiel 7

schoon en niet verstopt zijn.

» Korsten inweken en verwijderen, verstoppingen
verwijderen (zie Hoofdstuk 8.1 Reiniging).

. Controleren of aan de onderzijde van het deksel

de kogel in het veiligheidsventiel @ zichtbaar is.

» Evt. het deksel ® schudden, totdat de kogel weer
zichtbaar is.

» Bij beschadiging door de WMF-vakhandel/service
laten vervangen.

. Drukregelinrichting ® met een druk van de vinger

voorzichtig op beweeglijkheid testen.

. Controleren of alle afdichtingen schoon en

onbeschadigd zijn en eveneens correct in positie
zitten (vlg. afbeeldingsserie J).

» De dubbele afdichting @® mag geen ander ventiel
bedekken, de beide pijlen moeten naar elkaar
wijzen en de afdichting moet zonder ruimte
tegen de greep @ aanliggen.

» De dubbele afdichting @ moet bovendien onder
de afdichtlip @ van de dekselgreep @ zitten.

6.2 Deksel openen

Voor het openen van de snelkookpan het deksel ®
volgens Hoofdstuk 5.1 verwijderen.

6.3 Snelkookpan vullen

/N OPGELET

BESCHADIGINGEN DOOR TE WEINIG
OF ONTBREKENDE VLOEISTOF

Gevaar door oververhitting en beschadiging
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= Snelkookpan nooit zonder vloeistof of zonder
toezicht op de hoogste stand verwarmen.

= Snelkookpan alleen met voldoende vloeistof
(minimaal 1/4 | water) gebruiken.

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR DOOR
UITTREDENDE VOEDINGSMIDDELEN

Hete voedingsmiddelen kunnen door de
drukregelinrichting het veiligheidsventiel of

de zijdelingse veiligheidsgleuf uittreden 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 nomi-
nale inhoud vullen, indien opzwellende of zeer
schuimende voedingsmiddelen, zoals bijv. soepen,
peulvruchten, stoofschotels, bouillon, orgaanvlees
of deegwaren worden gegaard.

Te garen voedingsmiddelen met voldoende vloeistof
in de pan leggen, evt. inzetstukken en een tussenstuk
(zie Hoofdstuk 7.2) gebruiken. Vlees evt. volgens
Hoofdstuk 7.1 eerst in de pan aanbraden.

6.4 Snelkookpan sluiten

1. Evt. het deksel volgens Hoofdstuk 5.3 in elkaar
zetten.

2. Het deksel volgens Hoofdstuk 5.3 plaatsen en
sluiten.

6.5 Voedingsmiddelen garen

In de snelkookpan garen de voedingsmiddelen
onder druk. Door de stoomdruk in de pan heersen
er hogere temperaturen als bij "normaal” koken.
Daardoor worden de garingstijden tot 70% verkort,
wat leidt tot een duidelijke 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 garingstijd
uit, omdat de warmte die is opgeslagen in de pan

Gebruikershandleiding

voldoende is om het garingsproces te voltooien.
AANWIJZING

GARINGTIJDEN VARIEREN

De garingstijden kunnen bij hetzelfde te
garen voedingsmiddel verschillen, omdat
de hoeveelheid, vorm en de kwaliteit van de
levensmiddelen variéren.

6.5.1 Garingsstand 1
Besparende gaarstand voor kwetsbare levensmiddelen
zoals groente, vis of compote

Bij deze gaarstand wordt bijzonder besparend
gegaard, aroma en voedingsstoffen blijven zoveel
mogelijk behouden. Bij kookstand 1 stijgt de

drukaanduiding tot de 1e groene kookring. Te hoge
druk wordt automatisch gereguleerd.

1.

Controleer of de snelkookpan correct is
afgesloten.

. Snelkookpan op het fornuis zetten.

3. Op draaiknop @ de kookstand 1 instellen, daartoe

de draaiknop @ naar links op stand 1 draaien (zie
afbeelding C).

. Fornuis op hoge energiestand instellen.

> De snelkookpan wordt opgewarmd.

a) Via het veiligheidsventiel @, dat tegelijkertijd
het kookautomatisme is, treedt in de beginnende
kookfase net zo lang lucht uit, totdat het ventiel
sluit en er druk wordt opgebouwd.

b) De drukaanduiding @® begint te stijgen. Het stijgen
kan door de uitsparing naast de drukaanduiding
in de gaten worden gehouden en de energiestand
kan overeenkomstig worden gereguleerd.

c) De rode ring (gele ring bij Perfect Excellence) op
de drukaanduiding geeft aan dat de pan nu niet
meer geopend kan worden.

5. Zodra de drukaanduiding @® de 1e groene

kookring aangeeft, begint de garingstijd.

6. Let erop dat de ringpositie op de drukaanduiding

stabiel blijft.

7. Als de drukaanduiding @ onder de Te groene

kookring zakt, de energiestand verhogen.
» De garingstijd wordt daardoor enigszins
verlengd.

8. Als de drukaanduiding @ tot boven de 1e
groene kookring stijgt, ontstaat een te hoge
stoomdruk, die via de drukregelinrichting ®
hoorbaar uittreedt.

a) Snelkookpan van de kookplaat afhalen.

b) Wachten totdat de drukaanduiding tot de Te
groene kookring is gezakt.
c) Bij een lagere energiestand de snelkookpan
weer op het fornuis zetten.
9. Na het beéindigen van de garingstijd de
snelkookpan van het fornuis afhalen en de
druk afoouwen (zie Hoofdstuk 6.6).

10. Nadat de druk is afgebouwd, de

snelkookpan schudden en voorzichtig
openen.

6.5.2 Garingsstand 2
Snelgaringsstand voor alle overige
levensmiddelen.

Bij deze kookstand wordt veel tijd en

energie bespaard. Bij kookstand 2 stijgt de
drukaanduiding tot de 2e groene kookring. Te
hoge druk wordt automatisch gereguleerd.

1. Controleer of de snelkookpan correct is
afgesloten.

2. Snelkookpan op het fornuis zetten.

/N OPGELET

BESCHADIGINGEN DOOR TE
WEINIG OF 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.

3. Op de draaiknop kookstand 2 instellen, daartoe
de draaiknop @ naar rechts op stand 2
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draaien (zie afbeelding C).

4. Fornuis op de hoogste energiestand instellen.
» De snelkookpan wordt opgewarmd.

a) Via het veiligheidsventiel (@, dat tegelijkertijd
het kookautomatisme is, treedt in de beginnende
kookfase net zo lang lucht uit, totdat het ventiel
hoorbaar sluit en er druk wordt opgebouwd.

b) De drukaanduiding @ begint te stijgen. Het stijgen
kan door de uitsparing naast de drukaanduiding in
de gaten worden gehouden en de energiestand kan
overeenkomstig worden gereguleerd.

c) De rode ring (gele ring bij Perfect Excellence) op
de drukaanduiding geeft aan dat de pan nu niet
meer geopend kan worden.

» Zodra de drukaanduiding @ de 2e groene kookring

aangeeft, begint de garingstijd.
5. Let erop dat de ringpositie op de drukaanduiding

(® stabiel blijft.

6. Als de drukaanduiding @® onder de 2e groene
kookring zakt, de energiestand verhogen.

» De garingstijd wordt daardoor enigszins verlengd.

7. Als de drukaanduiding @® tot boven de 2e groene
kookring stijgt, ontstaat een te hoge stoomdruk,
die via de drukregelinrichting ® hoorbaar
uittreedt.

a) Snelkookpan van de kookplaat afhalen.

b) Wachten totdat de drukaanduiding tot de 2e
groene kookring is gezakt.

c) Bij een lagere energiestand de snelkookpan weer
op het fornuis zetten.

8. Na het beéindigen van de garingstijd de
snelkookpan van het fornuis afhalen en de druk
volgens Hoofdstuk 6.6 afbouwen.

9. Nadat de druk is afgebouwd, de snelkookpan
schudden en voorzichtig openen.

6.6 Druk afbouwen [ afkoelen

Methode 1 - restwarmte gebruiken
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AANWIJZING

PAN AFSTOMEN

Bij schuimende of opzwellende levensmiddelen
(bijv. peulvruchten, vleesbouillon, graanproducten)
de druk niet volgens methode 2, 3 of 4 afbouwen.
Anders barsten bijv. gekookte aardappelen, indien
deze volgens deze methoden worden afgestoomd.

1. Snelkookpan van het fornuis halen.
» Na een korte tijd zakt de drukaanduiding.

2. Als de drukaanduiding @ geheel in de dekselgreep
is verdwenen, de draaiknop ® zo draaien dat het
openingssymbool @ met de greepmarkering @
overeenkomt(zie afbeelding A).

3. De draaiknop @ naar achteren in de richting van
het greepeinde trekken.
» De nog aanwezige resterende stoom ontsnapt uit
de pan.
4. Als er geen stoom meer uittreedt, de pan
schudden en openen.

Methode 2 - langzaam afstomen (afstoom-
automaat - zie afbeelding A)

1. De draaiknop @ zo draaien dat het
openingssymbool @ met de greepmarkering @
overeenstemt.

» De stoom ontsnapt langzaam.

2. Als de drukaanduiding volledig in de dekselgreep
is verdwenen, pan schudden en openen.

Methode 3 - snel afstomen (zie afbeelding A)

VOORZICHTIG

VERBRANDINGSGEVAAR BIJ SNEL
AFSTOMEN

Bij het snel afstomen via de draaiknop @ of onder
stromend water bestaat er verbrandingsgevaar
door hete stoom of gekookte ingrediénten.

= Snelkookpan voor het openen schudden.

= Handen, hoofd en lichaam altijd buiten

het gevarenbereik - boven het deksel @ en de
zijdelingse veiligheidsgleuf @ aan de rand van
het deksel - houden.

Gebruikershandleiding

1. De draaiknop @ zo draaien dat het
openingssymbool @ met de greepmarkering @
overeenstemt.

2. De draaiknop @ naar achteren in de richting van
het greepeinde trekken.

» De stoom ontsnapt snel.

3. Als de drukaanduiding @ volledig in de dekselgreep

@ vis verdwenen, de pan schudden en openen.

Methode 4 - zonder uittredend stoom

1. Snelkookpan in de spoelbak plaatsen en koud
water over het deksel laten lopen.

2. Als de drukaanduiding @® volledig in de dekselgreep

@® is verdwenen, de pan schudden en openen.

6.7 Openen na het garen (zie afbeeldingsserie E)

1. Eerst de druk volgens Hoofdstuk 6.6 afbouwen.
» Voor het openen moet de druk zijn afgebouwd.
2. De draaiknop ® zo draaien dat het
openingssymbool @ met de greepmarkering &
overeenstemt.

3. De draaiknop @ geheel naar achteren in de richting

van het uiteinde van de greep trekken.

» De groene markering @ op de dekselgreep @ moet

volledig zichtbaar zijn.
4. Pan schudden.

5. Met de linkerhand de steelgreep 3 van de pan O
vasthouden.

6. Met de rechterhand de dekselgreep @ vastgrijpen
en naar rechts draaien, totdat het deksel ®
ontgrendeld.

> Het deksel- @ en de steelgreepmarkering @
moeten samenvallen.

7. Voor het openen de dekselgreep @ met het deksel
® licht naar onderen kiepen, zodat de resterende
stoom naar voren wegstroomt.

8. Deksel ® optillen.

7. Gebruiks- en bereidingswijzen
7.1 Garen met inzetstukken en tussenstuk
In de snelkookpan kunnen - afhankelijk van

de hoogte van de snelkookpan - meerdere
gerechten tegelijkertijd worden bereid. De
afzonderlijke levensmiddelen worden daarbij
door inzetstukken gescheiden op elkaar
gestapeld. Als op de bodem van de pan bijv.
vlees wordt gegaard, wordt een tussenstuk op
de boden van de pan geplaatst, zodat het eerste
inzetstuk zich boven het vlees bevindt.

AANWIJZING

TOEBEHOREN

Inzetstukken en tussenstukken als toebehoren
bij de WMF-dealer -servicedienst aankopen.

Voor groenten worden niet geperforeerde
inzetstukken en voor aardappels worden
geperforeerde inzetstukken gebruikt. Het gerecht
met de langste garingstijd wordt eerst zonder
inzetstuk in de pan gelegd.

1. Om levensmiddelen met verschillende
garingstijden te bereiden moet tussendoor
de pan worden geopend. Daardoor kan
stoom ontwijken, daarom iets meer dan de
noodzakelijke hoeveelheid vloeistof in de pan
gieten en evt. bijvullen.

Voorbeeld

| Braden (20 min) - Bodem van de pan

| Aardappels (8 min) - geperforeerd inzetstuk

| Groenten (8 min) - niet-geperforeerd inzetstuk

2. Het gebraad vervolgens 12 min. garen.

3. De pan volgens Hoofdstuk 5.1 openen.

4. Aardappelen in een geperforeerd inzetstuk op
een tussenstuk boven het gebraad plaatsen,
groenten in een niet-geperforeerd inzetstuk
daarboven plaatsen.

5. Pan volgens Hoofdstuk 5.3 sluiten en wederom
8 min. garen.

TIP- Als de garingstijden niet wezenlijk verschillen,
kunnen alle inzetstukken tegelijkertijd in de pan
worden geplaatst.
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7.2 Braden

Voor het garen kunnen de levensmiddelen (bijv.
uien, stukken vlees, etc.) in de snelkookpan, zoals in
een standaard pan worden aangezet.

1. Deksel ® volgens Hoofdstuk 5.1 afnemen en de
levensmiddelen aanbraden.
2. Voor het doorgaren...
a) het kookvocht verwijderen,
b) de noodzakelijke hoeveelheid vloeistof (minimaal
1/41) toevoegen,
c¢) Evt. andere levensmiddelen - met of zonder
inzetstukken - toevoegen.
3. Deksel volgens Hoofdstuk 5.3 plaatsen en sluiten.
4. Garingsniveau volgens Hoofdstuk 6.5 op
draaiknop ® instellen.
7.3 Diepvriesproducten gebruiken

1. Minimale hoeveelheid vloeistof toevoegen
(1/41 water)

2. Diepvriesproduct bevroren in de pan plaatsen
3. Vlees voor het aanbraden ontdooien

4. Groenten direct uit de verpakking in een niet-
geperforeerd inzetstuk plaatsen
» De garingstijden worden verlengd.

7.4 Graanproducten of peulvruchten bereiden

Bij de bereiding in de snelkookpan mogen
graanproducten en peulvruchten niet worden
ingeweekt.
» De garingstijden worden met ca. de helft van de
tijd verlengd.
> Let erop dat de pan slechts tot de helft gevuld mag
worden.

1. 1/4 1 minimale hoeveelheid vloeistof in de pan
gieten en daarnaast per 1 deel graanproduct /
peulvruchten min. 2 delen vloeistof toevoegen.

2. Kort voor het einde van de garingstijd de
energietoevoer beéindigen en de resterende
warmte van het fornuis voor naverwarmen
gebruiken.
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7.5 Steriliseren

1. Babyflessen, inmaakpotten, etc. kunnen
gesteriliseerd worden. Daartoe de delen met
de opening naar onderen in een geperforeerd
inzetstuk plaatsen.

2. 1/4 | water toevoegen.
3. 20 min. op garingsniveau 2 steriliseren.
4. langzaam laten afkoelen (afstoom-methode 1).

7.6 Inkoken

1. Levensmiddelen zoals normaal voorbereiden en in
inmaakpotten vullen.

2. 1/4 | water in de pan vullen.

3. Inmaakpotten in een geperforeerd inzetstuk
plaatsen.

4. Inmaakpotten met 1 | inhoud in een
snelkookpan van 6,5 | resp. 8,5 | inkoken, kleinere
inmaakpotten in een snelkookpan van 4,5 |
inkoken.

5. Groenten vlees op garingsstand 2 ca. 20 min.,
steenvruchten op garingsstand 1 ca. 5 min. en
pitvruchten ca. min. garen.

6. Voor het afstomen de pan langzaam laten
afkoelen (afstoom-methode 1), omdat bij
de andere methoden anders het sap uit de
inmaakpotten wordt gedrukt.

7.7 Ontsappen
In de snelkookpan kunnen kleine hoeveelheden fruit
verwerkt worden tot sap.

1. 1/4 | water in de pan gieten.

2. Vruchten in het geperforeerd inzetstuk plaatsen,
op een niet-geperforeerd inzetstuk plaatsen en
indien nodig suiker toevoegen.

3. Op garingsstand 1 - afhankelijk van het soort
fruit tussen 10-20 minuten garen.

4. Pan onder stromend water drukloos maken
(afstoom-methode 4) en voor het openen
schudden.

Gebruikershandleiding

8. Snelkookpan reinigen, wachten en
bewaren
8.1 Reinigen

Voor de reiniging heet water en algemeen
verkrijgbaar spoelmiddel gebruiken.
» Geen zandhoudende, schurende
reinigingsmiddelen, staalwol of de harde zijden van
sponzen gebruiken.

1. Dekselgreep @ volgens Hoofdstuk 5.1 afnemen
en alleen onder stromend water reinigen (zie
afbeeldingsserie G).

2. Afdichtingsring @ uit het deksel ® nemen en met
de hand spoelen.

3. Licht aangekoekte voedselresten inweken, sterk
aangekoekte voedselresten in de snelkookpan met
wat water uitkoken.

4. Ventiel bij vervuiling resp. verstopping met een
vochtig wattenstaafje reinigen.
» Geen scherpe of puntige voorwerpen gebruiken.

5. De pan, de inzetstukken en de tussenstukken
kunnen in de afwasmachine worden gereinigd.
» Dit kan echter leiden tot kleurwijzigingen van
de oppervlakken. De functie wordt daardoor niet
beinvloed.

» Wij raden echter reiniging met de hand aan.
6. Bij kalkafzettingen de snelkookpan met
azijnwater uitkoken.
7. Kookgerei na de reiniging goed afdrogen.

8.2 Bewaren

De gereinigde, droge snelkookpan in een schone,
droge en beschermde omgeving bewaren.

1. Deksel ® volgens Hoofdstuk 5.1 verwijderen.

2. Afdichtingsring @ uit de rand van de pan trekken
en apart bewaren om slijtage van de ring tegen
te gaan.

3. Dekselgreep @ volgens Hoofdstuk 5.1 verwijderen
en in de pan (D resp. deksel ® leggen.

4. Deksel ® omgekeerd op de pan @ leggen.

8.3 Onderhoud / Slijtagedelen vervangen

| Zij- en steelgreep alleen door de WMF-
vakhandel/service laten vervangen.

| Veiligheidsventiel alleen door de WMF-
vakhandel/service laten vervangen, uiterlijk na 10
jaar.

| Slijtagedelen regelmatig controleren en evt.
door originele reserveonderdelen vervangen.

| Afdichtingsring en dubbele afdichting

bij beschadigingen, verharding, verkleuring

of incorrecte positie direct door originele
reserveonderdeel vervangen.

8.3.1 Afdichtingsring vervangen

1. Deksel ® volgens Hoofdstuk 5.1 verwijderen.

2. Deksel ® omdraaien.

3. Defecte afdichtingsring @ uit de rand van de
pan trekken en verwijderen.

4. Nieuwe originele afdichtingsring @ in de rand
van de pan plaatsen en voorzichtig onder de
rand drukken.

» De afdichtingsring @ moet volledig onder de
gebogen rand van de pan liggen.

8.3.2 Dubbele afdichting vervangen

1. Evt. deksel ® volgens Hoofdstuk 5.1 van de
pan verwijderen.

2. Deksel uit elkaar halen (zie afbeeldingsserie G),
daartoe deksel ® omdraaien.

3. Deksel ® vasthouden en de

greepontgrendeling @ in de richting van het
uiteinde van de greep drukken.

4. Dekselgreep @ verwijderen.

5. Dubbele afdichting ® van de dekselgreep @
aftrekken en verwijderen (zie afbeelding J).

6. Nieuwe, originele dubbele afdichting
voorzichtig aanbrengen.
» De dubbele afdichting @® mag geen ander
ventiel overlappen.
» De pijlen op de dubbele afdichting @ en de
bodem van de greep moeten naar elkaar wijzen.
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» De dubbele afdichting @® moet ruimtevrij en viak
tegen de bodem van de greep aanliggen.

» De dubbele afdichting @® moet zich goed onder de
afdichtlip @ van de greep bevinden, zodat de welving

van de afdichtlip over de afdichtingsrand ligt.

9. Storingen oplossen
| Bij storingen altijd de snelkookpan van het
fornuis afhalen.
| Snelkookpan nooit met geweld openen!

Storingen Oorzaken

Te lange
aankooktijd of het

Diameter van de kookplaat
is ongeschikt

Gebruikershandleiding

Oplossing

Kookplaat selecteren die bij de diameter van de pan
past

Storingen

Er treedt stoom uit
het deksel

Gebruikershandleiding

Oorzaken

Afdichtingsring en [ of rand
van de pan zijn niet schoon

1. Pan volgens Hoofdstuk 6.6 volledig drukloos
maken en openen.

2. Afdichtingsring @ en rand van de pan reinigen.

3. Pan volgens Hoofdstuk 5.3 weer sluiten.

Oplossing

Draaiknop staat niet op
garingsstand 1 of 2

Draaiknop @ op garingsstand 1 of 2 zetten

Afdichtingsring beschadigd
of hard (door slijtage)

Afdichtingsring @ door een originele WMF-
afdichtingsring vervangen

Dubbele afdichting zit niet
goed of is beschadigd

Positie van de dubbele afdichting @® corrigeren of
door een origineel WMF-reserveonderdeel
vervangen.

kooksignaal stijgt Energiestand is ongeschikt

Op de hoogste energiestand zetten

niet

a) Deksel is niet goed
geplaatst.

b) Dubbele afdichting
ontbreekt of is
beschadigd.

¢) Deksel is niet correct in
elkaar gezet

1. Pan volgens Hoofdstuk 6.6 volledig drukloos
maken en openen.

2. Afdichtingsring @ / dubbele afdichting @ (zie
afbeelding J) op juiste positie controleren.

3. Deksel ® op juiste positie [ samenstelling
controleren.

4. Pan volgens Hoofdstuk 5.3 sluiten.

Er treedt continu
stoom uit het
veiligheidsventiel
| de
aankookautomaat
(geldt niet voor de
aankookfase)

Kogel veiligheidsklep zit
niet correct in het ventiel

1. Pan volgens Hoofdstuk 6.6 volledig drukloos
maken en openen.

2. Dekselgreep @ volgens Hoofdstuk 5.1
verwijderen.

3. Veiligheidsventiel @ resp. positie van de metalen
kogel in het deksel controleren.

4. Pan volgens Hoofdstuk 5.3 weer sluiten.

Kogel in het
veiligheidsventiel [ de
aankookautomaat zit niet
goed

1. Pan volgens Hoofdstuk 6.6 volledig drukloos
maken en openen.

2. Dekselgreep @ volgens Hoofdstuk 5.1
verwijderen.

3. Positie van de metalen kogel in het
veiligheidsventiel @ controleren en deze evt.
reinigen.

4. Pan volgens Hoofdstuk 5.3 sluiten.

Draaiknop kan
niet naar achteren
worden getrokken
en daarom kan de
snelkookpan niet
worden geopend

Veiligheidsopeningssysteem
geblokkeerd

1. Pan volgens Hoofdstuk 6.6 volledig drukloos
maken en openen.

2. Draaiknop @ meerdere keren naar voren
schuiven en naar achteren trekken.

Vloeistof ontbreekt

1. Pan volgens Hoofdstuk 6.6 volledig drukloos
maken en openen.

2. Vloeistof bijvullen (min.1/4 1).

3. Pan volgens Hoofdstuk 5.3 sluiten.
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10. Tips en trucs voor het garen

| Afdichtingsring om de soepele bediening bij

het openen en sluiten te verbeteren, met een
voedingsolie of vet lichtelijk invetten

| De garingstijd begint, zodra de voorgeschreven

ring op het kooksignaal zichtbaar wordt.

| De aangegeven garingstijden zijn richtwaarden,
liever wat kortere garingstijden hanteren, omdat
het gerecht dan altijd nog nagegaard kan worden.
| Bij de aangegeven garingstijden voor groenten,

gaat het om knapperige gerechten.

| De garingstemperatuur bedraagt bij de eerste
ring 106° C (bijzonder geschikt voor groenten en
vis), bij de 2e ring 115°C (bijzonder geschikt voor

vlees).

Recepten kunt u vinden op www.wmf.com!
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11. Tabel met garingstijden

Levensmiddel

Aanwijzing

Varkensvlees en kalfsvlees
Bij de 1e ring garen; minimale inhoud 1/4 | vloeistof; geen speciaal inzetstuk benodigd

Gesneden varkensvlees
Goulash Varkensvlees
Geroosterd varkensvlees

Gesneden kalfsvlees
Goulash kalfsvlees
Kalfsschenkel aan been
Kalfstong

Geroosterd kalfsvlees

5=7
10 - 15
20 - 25

5=7
10 - 15
25 = 30
15-20
20 - 25

Garingstijd afhankelijk van de grootte en de
vorm

Met water bedekken
Garingstijd afhankelijk van de grootte en de
vorm

Rund
Bij de 2e ring garen; minimale inhoud 1/4 | vioeistof; voor rundertong is een geperforeerd inzetstuk
nodig
Gebraden gehakt 10-15 -
Sauerbraten 30-35 -
Rundertong 45 -60 -
Gesneden 6-8 -
Goulash 15-20 -
Rollades 15-20 -
Geroosterd rundvlees 35-45 Garingstijd afhankelijk van de grootte en de

vorm
Gevolgelte

Bij de 2e ring garen; minimale inhoud 1/4 | vloeistof; voor soepkip is een geperforeerd inzetstuk nodig
Soepkip 20 -25 max. 1/2 inhoud
Stukken kip 6-8 -
Kalkoendijen 25-30 Afhankelijk van de dikte van de dijen
Kalkoenragout 6-10 Kalkoenhaan is identiek
Kalkoenschnitzel 2-3 -

Wild
Bij de 2e ring garen; minimale inhoud 1/4 | vloeistof; geen speciaal inzetstuk benodigd
Haasgebraad 15-20 -
Hazenrug 10 -12 -
Hertenvlees 25-30 -
Hertengoulash 15-20 -

Lam
Bij de 2e ring garen; minimale inhoud 1/4 | vloeistof; geen speciaal inzetstuk benodigd
Lamsragout 20 -25 Schapenvlees heeft langere garinsgtijden
Lamsgebraad 25 -30 Garingstijd afhankelijk van de grootte en de

vorm
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Levensmiddel
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Aanwijzing

Vis

Bij de Te ring garen; minimale inhoud 1/4 | vloeistof; bij ragout en goulash is geen inzetstuk noodzake-
lijk, anders niet-geperforeerd inzetstuk gebruiken

Visfilets
Hele vis
Ragout of goulash

2-3
3-4
3-4

In eigen vocht gestoofd
In eigen vocht gestoofd

Bij de 2e ring garen; min.1/4 | vloeisto

Soepen

f bij max. 1/2 inhoud van de pan; geen inzetstuk benodigd

Erwten- en linzensoep 12 - 15 Ingemaakte peulvruchten
Vleesbouillon 25-30 Geldt voor alle soorten vlees
Groentesoep 5-8 -
Goulashsoep 10-15 -
Kippensoep 20 - 25 Garingstijd afhankelijk van de grootte
Aardappelsoep 5=6 =
Ossenstaartsoep 35 -

Groente

Bij de 1e ring garen; minimale inhoud 1/4 | vloeistof; bij zuurkool en rode bieten is geen inzetstuk ben-
odigd, bij alle andere gerechten het geperforeerde inzetstuk; vanaf de bonen bij de 2e ring garen

Aubergine, komkommers en
tomaten

Bloemkool, paprika, prei
Erwten, selderie, koolraap
Venkel, wortels, savooiekool
Bonen, groene kool, rode kool
Zuurkool

Rode bieten

Gekookte aardappelen
Aardappelen in de schil

2-3

10-15

15-25
6-8
6-10

In stoom gegaarde groenten blijven langer
goed

2e ring

2e ring

2e ring

2e ring, gekookte aardappelen barsten open
als deze snel worden afgestoomd

Peulvruchten

Bij de 2e ring garen; min. 1/4 | vloeistof tot max. 1/2 inhoud van de pan; op 1 deel graanproducten
komen 2 delen water; niet ingeweekte graanproducten 20-30 min langer garen; rijstepap bij 1e ring

garen

Erwten, bonen, linzen 10 - 15 Dikke bonen 10 min. langer garen

Boekweit, gierst 7-10 Garingstijd voor ingeweekte graanproducten

Mais, rijst, spelt 6-15 Garingstijd voor ingeweekte graanproducten

Rijstebrij 20 - 25 bij de 1e ring garen

Langkorrelige rijst 6-8 =

Volkorenrijst 12 - 15 -

Tarwe, rogge 10-15 Garingstijd voor ingeweekte graanproducten
Fruit

Bij de 1e ring garen; minimale inhoud 1/4 | vloeistof

Kersen, pruimen 2-5 Geperforeerde inzetstuk wordt aanbevolen

Appels, peren 2-5 Geperforeerde inzetstuk wordt aanbevolen
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Bruksanvisning  Fusiontec Perfect Premium [Excellence NO

Vi gleder oss over

at du bestemte deg for en WMF hurtigkoker
(damptrykkoker) og @nsker deg lykke til.

For at du skal kunne bruke den i lang

tid, ta hensyn til og overhold fglgende
sikkerhetsinformasjon og anvisninger.

1. Bruk hurtigkokeren pa riktig
mate

1.1 Tegn for sikkerhet og advarsler

| denne bruksanvisningen er viktige

anvisninger merket med bildeskilt og
signalord:

Kjennetegner en farlig situasjon
som kan fgre til alvorlige personskader
(f.eks. forbrenninger pa grunn av damp
eller varme overflater).

R0 191} Kjennetegner en potensielt
farlig situasjon som kan fore til sma eller
lette personskader.

OBS Kjennetegner en situasjon som kan fore
til materielle skader.

MERK Gir tilleggsinformasjon om sikker
héndtering av hurtigkokeren.

1.2 Tilleggsinformasjon

TIPS Gir nyttige tips for effektiv bruk av
hurtigkokeren.

1.3 Betydning av tegn og symboler
1. Symboler

& Se og felg anvisningene.

2. Tegn

| = Oppramsing

» = Forklaring, resultat

=> = Handlingsanvisning,
sikkerhetsinformasjon

e = Underpunkt

® = Henvisning til elementer i tegningene
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1.4 Tiltenkt bruk

Hurtigkokeren er utelukkende egnet...

| til de komfyrtypene som er oppfert 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 stekeoven eller
mikrobglgeovn

| til frittering av naeringsmidler med olje

| til sterilisering pad medisinsk omrade

| til andre enn de nevnte komfyrtypene eller
til 4pne flammer.

Denne bruksanvisningen...
| skal behandles forsiktig

| skal oppbevares i nerheten av
hurtigkokeren

| skal ikke kastes

| ma gis videre til andre brukere og ma leses
av disse.

2. Alle viktige sikkerhetsanvisninger

Oppbevar denne bruksanvisningen til senere
bruk. Les ngye gjennom anvisningene fgr bruk.
Hurtigkokeren skal kun brukes nar
sikkerhetsanvisningene er lest og forstatt. En
ikke-overholdelse av disse anvisningene kan
fare til skader og forbrenninger ved bruk av
hurtigkokeren.
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2.1 Generell informasjon

ADVARSEL

BRUKES KUN AV PERSONER
SOM ER FORTROLIG MED
HANDTERINGEN

Hurtigkokeren skal kun brukes av personer

som har gjort seg fortrolig med bruksanvis-

ningen og har lest sikkerhetsanvisningene.

= lkke gi hurtigkokeren til personer som
ikke er fortrolig med denne.

= Barn mé ikke leke med hurtigkokeren
eller bruke denne.

ADVARSEL

f:} IKKE FORETA ENDRINGER
PA HURTIGKOKEREN/
SIKKERHETSINNRETNINGENE

Sikkerhetsinnretningene forhindrer farlige

situasjoner. De fungerer kun nar de ikke blir

endret og kar og deksel passer sammen.

= P& hurtigkokeren og
sikkerhetsinnretningene skal det ikke
gjores noen endringer hhv. inngrep.

= Fusiontec Perfect Premium/Excellence
lokk ® skal kun brukes sammen med en
passende Fusiontec Perfect Premium/
Excellence kasserolle @M og omvendt. Ikke
bruk noen andre lokk eller kasseroller.

ADVARSEL

HOLD BARN OG HUSDYR PA
AVSTAND

Ikke la barn og husdyr komme i n&erheten

av hurtigkokeren nar den er i bruk, da
hurtigkokeren er tung, blir sveert varm og det
kan komme ut damp.

FORSIKTIG

FORUTSIGBAR FEILBRUK
For & unngé feil bruk og dermed

Bruksanvisning

tilknyttede skader hhv. forbrenninger, skal

hurtigkokeren ikke...

= brukes i en varm stekeoven eller i
mikrobglgeovn

= brukes til frittering av naeringsmidler
med olje

= brukes til sterilisering pd medisinsk
omrade

= brukes til andre enn de nevnte
komfyrtypene eller til dpne flammer.

FORSIKTIG

IKKE LA
KASSEROLLEHANDTAKENE
STIKKE UT OVER VARME
KOMFYRPLATER

Hvis hadndtakene @/®/@ stikker ut over
varme komfyrplater eller flammen pé en
gasskomfyr, kan de ble sveert varme og fare
til forbrenninger ved bergring.

FORSIKTIG

KONTROLLER OG SKIFT UT
SLITEDELER REGELMESSIG

Skift ut slitedeler (dobbeltetning @,

tetningsring @) ved registrerbare

misfarginger, revner, herding, skade eller feil

plassering mot originale reservedeler. Byttes

etter 2 ar.

= Tetningsringen @ ma ligge pa lokkanten.

= Skift tetningsringen @ etter ca. 400
kokeprosesser, senest etter 2 ar.

= Bruk bare originale reservedeler.

2.2 Forste idriftsetting:

For farste idriftsetting ma hurtigkokeren
kokes med kun vann (overhold de angitte
pafyllingsmengdene) i minst 5 minutter pa
2. koketrinn. Dette skal absolutt ogsa tas
hensyn til for enhver produktkontroll.

2.3 For hver bruk

ADVARSEL

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
pa grunn av varme overflater og damp som
kommer ut.
= Kontroller lokket ® for riktig
montering/innsetting.

= Sett inn manglende deler (f.eks.
dobbeltetning ®, tetningsring @).

= Ved skadede, deformerte, misfargede
eller gdelagte deler skal hurtigkokeren
ikke brukes, og WMF-forhandleren/
service ma kontaktes.

= Tilsvarer funksjonen til delene ikke
beskrivelsen i bruksanvisningen, skal
hurtigkokeren ikke brukes, og WMF-
forhandleren/service ma kontaktes.

= Kontroller om hurtigkokeren er
forsvarlig lukket.

ADVARSEL

FARE FOR FORBRENNINGER
PA GRUNN AV
SIKKERHETSINNRETNINGER
SOM IKKE FUNGERER
For hver bruk m3 sikkerhetsinnretningene
kontrolleres for funksjon, skader, smuss
og tilstoppinger. Ellers er det fare for
forbrenninger pa grunn av varme overflater
og damp som kommer ut.
= Kontroller riktig feste pd
dobbeltetningen @. Tetningsringen @
ma ligge pa lokkanten.

= Ved skadede, deformerte, misfargede
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eller gdelagte 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/-

innretningene og trykkvisningen kontrolleres

for tilsmussing/tilstopping, da damp ellers

kan komme ukontrollert ut. Dette kan fare til

forbrenninger.

= Kontroller sikkerhetsinnretningene og
trykkvisningen @ og evt. rengjor.

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER PA
GRUNN AV FEIL SAMMENSATT
LOKK

Lokket ma ikke monteres pa feil mate.
Monteringen skal kun skal pa beskrevet mate.
= Fglg anvisningene ngyaktig.

= Kontroller riktig feste.

2.4 Under bruk

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER PA
GRUNN AV VARM DAMP

Hvis det ikke bygges opp noe trykk i

hurtigkokeren, men det kommer ut damp,

er det fare for forbrenninger pa hender og

ansikt pd grunn av varme overflater og damp

som kommer ut.

= SI& umiddelbart av komfyren, la
kasserollen kjoles ned og kontroller den.

Bruksanvisning

ADVARSEL

FARE FOR PERSONSKADER PA
GRUNN AV H@YT TRYKK

| kasserollen oppstar okt trykk under kokingen.

Hvis dette trykket lades ut, kan det fgre til

alvorlige forbrenninger og skader.

= Kontroller alltid at hurtigkokeren er
forsvarlig lukket.

= Apne aldri hurtigkokeren med makt.
Kun nar hurtigkokeren er helt trykklgs,
kan den lett dpnes.

= Beveg hurtigkokeren forsiktig nar den
star under trykk.

= Forlat aldri hurtigkokeren uten tilsyn
under bruk.

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER PA
GRUNN AV DAMP SOM KOMMER
ut

I lgpet av kokingen kommer av og til varm
damp ut ved lokket ®.
= Stikk aldri hendene inn i dampen.

= Hold hender, hode og kropp alltid ute
av fareomradet - over lokket ® og
sikkerhetsdpningen pa siden @ pa
lokkanten.

= Forlat aldri hurtigkokeren uten tilsyn
under bruk.

= Hold barn og husdyr p3 avstand.

FORSIKTIG

FORBRENNINGSFARE VED
HURTIGAVDAMPING

Ved hurtigavdamping med dreieknapp @
eller under rennende vann, er det fare for
forbrenninger pa grunn av varm damp eller
stekevarer.

= Rist hurtigkokeren fgr apning.

= Inndykking av hurtigkokeren i kaldt vann
er forbudt.

Bruksanvisning

= Hold hender, hode og kropp alltid ute
av fareomradet - over lokket ® og
sikkerhetsdpningen pa siden @ pa
lokkanten.

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER PA
GRUNN AV BOBLEDANNELSE
(SILFORSINKELSE)

Ved apning av den avkjalte hurtigkokeren

kan varme stekevarer danne bobler og sprute
slagaktig ut. Ved kjgtt med skinn kan det sprute
ut varm vaeske ved innstikking. Dette kan fare
til forbrenninger hhv. skdldinger.

= Rist hurtigkokeren fgr hver apning.

= Varmt kjgtt, som er stekt med skinnet
(f.eks. oksetunge) ma ikke stikkes i med
en gang, men nedkjoles forst.

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER PA
GRUNN AV MATVARER SOM
KOMMER UT

Ved en overfylt hurtigkoker kan varm mat
komme ut gjennom sikkerhetsventilen @), tryk-
kregulatorinnretningen @® eller sikkerhetsslissen
pa siden @ 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 osende, tyktflytende eller
sterkt skummende matvarer, slik som
supper, hylsefrukter, gryter, buljonger,
innmat eller deigvarer.

= Kok opp maten i &pen kasserolle, ror om
og evt. fjern skum pa forhand.

= Kokekar i Fusiontec-materiale med
innvendig skala.

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER PA
VARM KASSEROLLE / VARMT
LOKK

| lgpet av kokingen blir hurtigkokeren sveert

varm. P4 gasskomfyrer kan hindtakene

0gsé blir sveert varme pa grunn av den dpne

flammen. Det er fare for forbrenning ved

bergring.

= Bergr aldri de varme utvendige flatene
pé hurtigkokeren.

= Ta kun tak i kasserollen @ [ lokket ® i
plasthadndtakene.

= Bruk hansker hhv. hindbeskyttelse
(f.eks. grytelapper).

= Ta kun ut innsatser og broer med
hjelpemidler, f.eks. grytelapper.

= Sett kun ned hurtigkokeren pé
varmefaste underlag.

OBS

SKADER PA GRUNN AV FOR LITE
ELLER MANGLENDE VASKE

Varm aldri opp hurtigkokeren uten veeske

eller uten tilsyn pa hgyeste trinn, da det er

fare for overoppheting og skade.

= Bruk hurtigkokeren kun med tilstrekkelig
vaeske (minimum 1/4 liter vann, kraft,
saus etc.).

= Ved tyktflytende mat sgrg for tilstrekkelig
med vaeske.

= Ved lite eller ingen vaeske, sl av
komfyren umiddelbart og ikke beveg
hurtigkokeren inntil den er kjglt helt ned.

= La aldri hurtigkokeren st uten tilsyn.

2.5 Til rengjgring

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER
PA GRUNN AV SKADE VED
RENGJORING
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Til rengjoring av sikkerhetsinnretningene

skal det ikke brukes barster, skuremidler og
kjemikalier, da disse kan forarsake skade og
det er fare for forbrenning pd grunn av damp
som kommer ut.

= Fglg rengjgrings- og pleiemerknader.
= Tark av kokeren godt etter rengjgring.

2.6 Ngdvendige reparasjoner

FORSIKTIG

SKADER PA GRUNN AV
USAKKYNDIG REPARASJON/FEIL
RESERVEDELER

Reparasjoner skal utfgres av en
fagforhandler, da hurtigkokeren ellers

kan skades, eller sikkerhetsinnretningene
fungerer ikke lenger riktig, og det er fare for
forbrenninger.

= Henvend deg til en fagforhandler i
tilfelle reparasjoner.

= Ha&ndtak som har sprekker eller som
ikke sitter riktig, ma skiftes ut av
fagforhandleren.

= Bruk kun originale hurtigkoker-
reservedeler.

2.7 Om komfyrtypene

FORSIKTIG

BRUKBARE KOMFYRTYPER OG
PLATEST@RRELSER

Hurtigkokeren skal kun brukes med

induksjons-, glasskeramikk- gass- eller

elektriske komfyrer. Diameteren pa

komfyrplatene hhv. gassflammen skal ikke

veere stgrre enn bunnen pa kasserollen.

= P& gasskomfyrer skal gassflammen ikke
komme utenfor bunnen pa kasserollen.

= For en optimal varmeoverfgring og
komfyrtilkobling ma kasserollestorrelsen
og kokefeltet stemme overens.

= P& glasskeramikk- eller elektriske
komfyrer skal diameteren pa

Bruksanvisning

komfyrplaten ikke veere stgrre enn 190
mm.

= P& induksjonskomfyrer kan det oppsta
en summelyd ved hgye stekeeffekter.
Dette er teknisk betinget og ikke noe
tegn pé en defekt pd komfyren eller
hurtigkokeren.

2.8 Forlenge levetiden

OBS

SKADE PA
HURTIGKOKEREN
For & bevare levetiden til hurtigkokeren...
= lkke bank av kjokkenredskaper pa kanten
til kasserollen.
= Tilsett kun salt i kokende vann og
ror om, slik at kasserollebunnen ikke
angripes.
= Unnga smuss mellom kasserollebunnen
og kokeplaten, da kokeplaten ellers kan
ripes opp (f.eks. glasskeramikk).

3. Utpakking av hurtigkokeren

1. Apne og kontroller pakken for 4 se at alle
deler finnes:
| Kasserolle 1 med side- 2 og stanghandtak 3

| Lokk 6 med avtakbart handtak B

e Lokk med sikkerhetsventil @ og holdeslisse

®
 Dobbeltetning som kan skiftes ut (gra)

| Tetningsring (gra) L
| Bruksanvisning med garantierkleering
= Ved manglende deler henvend deg til
autorisert WMF-fagforhandler/-service
eller direkte til WMF.
| Fjern alle tilstedevaerende klistremerker og
merkelapper

2. Kast forpakningsmaterialet i henhold til
gjeldende forskrifter.

3. Les ngye gjennom bruksanvisningen
og oppbevar den innen rekkevidde for

Bruksanvisning

hurtigkokeren.

4. Ta alltid vare pa garantierkleaeringen, slik at du
ved behov kan gjare et garantikrav gjeldende.

4. Bli kjent med og forsta
hurtigkokeren
4.1 Oversikt over alle bestanddeler

@ Kokekar i Fusiontec-materiale med innvendig
skala (se bilde B)

@ Sidehandtak

® Stanghandtak

@ Stanghandtakmarkering

® Léssikring stanghdndtak
® Lokk

@ Sikkerhetsventil

Holder

@© Pésettingsmarkering lokk

@ Sikkerhetsslisse

@ Avtakbart lokkhandtak
®@ Dreieknapp
® Lassikring i lokkhandtak
@ Handtaksopplasing
® Trykkregulatorinnretning
@® Trykkindikator
@ Holdeslisse
Dobbeltetning
® Sikkerhetsdpningssystem
@ Tetningskant lokkhandtak
@ Tetningsring
@ Apningstider
@ Grgnn markering
@ Handtaksmarkering

4.2 Det flertrinnede sikkerhetssystemet
Trykkregulatorinnretning i lokket

Hvis det foresette trykket overskrides for valgt
effekttrinn, &pner trykkregulatorinnretningen

seg automatisk ®, og overflgdig damp
kommer ut. Dermed blir for stort trykk straks
redusert.

Sikkerhetsventil

Hvis trykkregulatorinnretningen ® ikke
utlgses, blir for stort trykk straks brutt ned
via sikkerhetsventilen @.

Sikkerhetsapning i lokkanten

Hvis alle andre sikkerhetsinnretninger for
eksempel fylles med matrester pa grunn av
tilstopping, tjener sikkerhetsdpningen @ som
"nedutslipp”. Hvis det oppstar et for hgyt
trykk, blir tetningsringen @ trykket sa sterkt
utover gjennom sikkerhetsdpningen @, at
dampen kan vike unna og trykket brytes ned.

Trykkvisning i lokkhandtak

Trykkvisningen @ har en visuell hjelp for &
gjere det mulig med forutsigbar matlaging.
Den viser det aktuelle niviet pad koketrykket.
Den er utstyrt med en rad eller, pd Perfect
Excellence, gul ring (trykk finnes) og 2
grenne (steketrinn 1 og 2) ringer.

Sikkerhetsapningssystem

Sikkerhetsdpningssystemet @ forhindrer at
hurtigkokeren kan &pnes, selv om det fortsatt
finnes resttrykk. Farst etter fullstendig
trykkavlastning kan hurtigkokeren dpnes.

Kontroller avdamping med dreieknapp

Med dreieknappen @ kan dampen langsomt,
men sikkert slippes ut.

Lassikring
I lokkhdndtaket @ finnes en lasesikring @,
som forhindrer at hurtigkokeren kan &pnes i
lopet av matlagingen.

4.3 Alle relevante data

Produsent WMF GmbH
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Type Fusiontec

Perfect Premium [Excellence

Materiale

Kokekar/bunn Fusiontec-materiale

Lokk i Cromargan®: Rustfritt
stal 18/10

Handtak Varmeisolerende plast

Tetninger Silikon

Diameter kasserolle

Bunn 190 mm
Innvendig 220 mm
Fyllevolum 301/451/651
Lengde

Kasserolle med handtak 416 mm

Kasserolle med lokk 468 mm
Bredde

Kasserolle med lokk 250 mm

Hoyde

A = kasserolle, B = kasserolle med lokk, C =
kasserolle med lokk og handtak

Volum A B C
3,01 88 mm 117 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm
Tomvekt

301 3,60 kg

451 4,00 kg

6,51 4,50 kg
PS-verdi 150 kPa

Trykkverdier

Farste grenn ring, ca. 106 °C, 25 kPa driftstrykk,

40 kPa reguleringstrykk

Andre grgnn ring, ca. 115 °C, 70 kPa driftstrykk,

90 kPa reguleringstrykk
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Kokefeltdiameter maks. 190 mm

Innvendig skalering fyllheyde (avhengig av
totalt volum) 1/3, 1/2, 2/3

4.4 Komfyrtypene

& I

<) Xy
(282

4.5 Alle tilbehgrs-, reserve- og slitedeler

Tilbehgr

| Innsatser (art.nr. 07 8940 6000 / 07 8941
6000 / 07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Bro (art.nr. 07 8944 6100)
| Glasslokk (art.nr. 07 9518 6389)

Reservedeler
| Lokkhandtak B (art.nr. 08 9580 6030)

| Lokk ® med handtak @ (art.nr. 07 9580
6042)

Slitasjedeler (gra farge)
| Dobbeltetning | (art.nr. 60 9614 9510)
| Tetningsring L (art.nr. 60 6856 9990)

5. Ta hurtigkokeren i bruk
5.1 Demontere hurtigkokeren

1. Ta av lokket (jf. bildeserie E, B).

a) Drei dreieknappen @ slik at
apningstegnene @ stemmer overens med
handtaksmarkeringen@.

b) Rett dreieknappen @ helt ned i retning av
handtaksenden.

» Den gronne markeringen @ pa
lokkhéndtaket @ mé vaere helt synlig.
¢) Hold med venstre hand kun fast
stangh&ndtaket ® pé kasserollen .

d) Ta med hgyre hand tak i lokkhdndtaket @ og

drei til hayre, inntil lokket ® kan lgftes av.

» Lokk- @ og stanghandtaksmarkeringen @
ma sta i linje.

Bruksanvisning

e) Loft av lokket ® etter handtaket @.

2. Demonter lokket (se bildeserie G), for & gjore

dette drei forst lokket ® .

3. Trekk tetningsringen @ forsiktig ut av

kasserollen og legg den til side.

4. Hold fast lokket ® og trykk

héndtaksopplasingen @ i retning av
héndtaksenden.

5. Ta lokket ® av fra stanghandtaket.

5.2 Rengjor ferst hurtigkokeren

1.

Demonter hurtigkokeren i henhold til
kapittel 5.1.

2. Fyll kasserolle @ til 2/3 (se innvendig

skalering bilde I) med vann og 2-3
spiseskjeer med husholdningseddik.

3. Kok kasserollen @ uten lokk ® ca. 5-10

minutter med eddikvannet.

4. Skyll deretter alle deler grundig for hand.

5. Tork alle deler godt etter rengjgringen.

5.3 Montere hurtigkokeren

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER PA
GRUNN AV FEIL SAMMENSATT
LOKK

Lokket ma ikke monteres pa feil mate.
Monteringen skal kun skal pa beskrevet mate.
= Felg anvisningene ngyaktig.

= Kontroller riktig feste.

5.3.1 Montere lokket

(se bildeserie H)

1. Kontroller lokkant, lokkhandtak,
sikkerhetsinnretninger og tetningsring for
smuss eller tilstoppinger.

2. Drei lokket ® slik at kanten viser nedover.
3. Drei hdndtaket @ og hold fast.

4. Fest holdeslissen @ pa lokkhandtaket @ i
holderen ® pé lokket ®.

5. Vipp hdndtaket @ langsomt ned.

6. Drei dekselet med handtaket @.

7. Innjuster lokket ® og handtaket @ slik

at dobbelttetningen @ ikke klemmes
eller skades pa kantene til lokkdpningene.

8. Trykk ned lokket ® forsiktig, inntil det
hektes hgrbart inn i hdndtaksopplasingen
@. Kontroller innhektingen ved & trykke
pé den rade skyveren pa nytt.

9. Legg tetningsringen @ inn i
kasserollekanten og trykk den forsiktig
under kanten.

» Tetningsringen @ ma ligge helt under
den bgyde kasserollekanten.

5.3.2 Sett pa lokket dekselet (se bildeserie F)

1. Sett ned kasserollen @ pa fast underlag.
2. Sett lokket ® med kanten nedover pé
kasserollen (D.

» Pasettingsmarkeringen @ pa lokket
og stanghandtaksmarkeringen @ méa
stemme overens, ellers kan dekselet ikke
settes pa.

» Tetningsringen @ ma vaere innsatt i
lokkanten!

3. Hold med venstre hand fast
stanghandtaket ® pa kasserollen (.

4. Sving med hgyre hand lokket ® med
handtaket @ til venstre.

5. Nar begge hindtakene @/@ star
neyaktig overfor hverandre, skyv
dreieknappen @ helt fremover.

> Det skal ikke vaere noen synlig spalte
mellom handtaket @ og dreieknappen

®@.

6. Betjene hurtigkokeren
6.1 Test sikkerhetsinnretningene

1. Ta av lokket ® i henhold til kapittel 5.1.
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2. Trekk tetningsringen @ forsiktig ut av
kasserollen og legg den til side.

3. Fjern lokkhandtaket @ i henhold til kapittel
5.1.
4. Kontroller at tetningsringen @ og lokkets
innvendige kant er rene.
5. Kontroller at...
| sikkerhetsapning A i lokkanten,
| trykkregulatorinnretningen F,
| trykkindikatoren G,
| héandtaksopplasingen E,
| sikkerhetsventilen 7
er rene og ikke tilstoppet.
» Mykne starknede rester og rengjgr, utbedre
tilstoppinger (se kapittel 8.1 Rengjering).
6. Kontroller om kulen i sikkerhetsventilen er
synlig pa lokkets underside @.
> Evt. rist lokket ® inntil kulen er synlig
igjen.
» Ved skade skal WMF faghandel/service
sgrge for utskiftning.

7. Test trykkregulatorinnretningen @ med
fingertrykk forsiktig med hensyn til
bevegelighet.

8. Kontroller at alle retninger er rene og uskadet,

samt at de sitter riktig (jf. bildeserie J).

» Dobbeltetningen @ skal ikke dekke til
noen annen ventil, begge pilene ma vise
pa hverandre, og tetningen ma ligge
spaltefritt mot handtaket @.

» Dobbeltetningen @ méa dessuten
befinne seg under tetningskanten @ pa
lokkhandtaket @.

6.2 Apne dekselet

For & dpne hurtigkokeren ta av lokket ® i
henhold til kapittel 5.1.
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6.3 Fylle hurtigkokeren
A\ 0OBS

SKADER PA GRUNN AV FOR LITE
ELLER MANGLENDE VASKE

Fare for overoppheting og skade
= Varm aldri opp hurtigkokeren uten
vaeske eller uten tilsyn pd hgyeste trinn.

= Bruk hurtigkokeren kun med tilstrekkelig
vaeske (minimum 1/4 liter vann).

FORSIKTIG

FARE FOR FORBRENNINGER PA
GRUNN AV MATVARER SOM
KOMMER UT

Varm mat kan komme ut gjennom trykk-

reguleringsinnretningen, sikkerhetsventilen

eller sikkerhetsslissen pa siden og fore til

forbrenninger.

= Fyll hurtigkokeren til 2/3 (se innvendig
markering) 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.

Legg det som skal tilberedes med tilstrekkelig
vaeske i kasserollen, bruk evt. innsatser og en
bro (se kapittel 7.2). Stek kjott evt. i henhold til
kapittel 7.1 pa forhdnd i kasserollen.

6.4 Lukke hurtigkokeren

1. Monter evt. lokket i henhold til kapittel 5.3.

2. Sett pé okket og lukk i henhold til kapittel
5.3.

6.5 Steke mat

| hurtigkokeren tilberedes maten under
trykk. P& grunn av damptrykket i kasserollen
hersker hayere temperaturer enn ved
"normal” koking. P& grunn av dette forkortes

Bruksanvisning

tilberedningstidene opptil 70 %, og dette fores
til en tydelig energibesparelse. P4 grunn av den
korte tilberedningstiden i damp bevares aroma,
smak og vitaminer i stor grad.

TIPS - Energibevisste kobler ut varmekilden
allerede for avsluttet tilberedningstid, da varmen
som finnes i kasserollen er tilstrekkelig til &
fullfgre tilberedningsprosessen.

MERK

VARIERE TILBEREDNINGSTIDENE

Tiloeredningstidene kan vaere forskjellige
for samme matvarer, da mengde, form og
beskaffenhet pd maten varierer.

6.5.1 Koketrinn 1
Skédnsomt koketrinn for falsomme matvarer som
grgnnsaker, fisk eller kompott

Ved dette koketrinnet blir det kokt spesielt
skdnsomt, aroma og nzeringsstoffer blir
dermed bevart i den grad det er mulig. Ved
koketrinn 1 stiger trykkvisningen opp til 1.
grenne kokering. For hayt trykk blir regulert
automatisk.

1. Kontroller om hurtigkokeren er riktig lukket.

2. Sett kokekaret pd komfyren.
3. Still inn dreieknappen @ pa koketrinn 1, drei

dreieknappen @ til venstre pa trinn 1 (se
bilde C).

4. Still inn komfyren pé heyt energitrinn.

» Hurtigkokeren varmes opp.

a) Via sikkerhetsventilen @, som samtidig er
oppkokningsautomatikk, siver det ut luft i
oppkokningsfasen inntil ventilen lukker seg
og det dannes et trykk.

b) Trykkindikatoren @ begynner 3 stige.
Stigningen kan observeres gjennom
utsparingen ved siden av trykkindikatoren, og
energiforsyningen kan reguleres tilsvarende.

c) Den rade ringen (gul ring pa Perfect
Excellence) pa trykkindikatoren signaliserer at

kasserollen na ikke kan dpnes lenger.
5. Sa snart trykkindikatoren @® nar den 1.

grenne kokeringen, begynner koketiden.

6. Pass pa at ringposisjonen pd
trykkindikatoren @ forblir stabil.

7. Hvis trykkindikatoren @ synker under
den 1. grenne kokeringen, still inn
energiforsyningen hgyere.

» Koketiden forlenges noe.

8. Stiger trykkindikatoren @ over den 1.
grenne kokeringen, oppstar et for hayt
damptrykk, som hgrbart siver ut via
trykkregulatorinnretningen®.

a) Ta hurtigkokeren fra kokestedet.

b) Vent til trykkvisningen har senket seg til

den 1. grenne kokeringen.
c) Ved tilbakestilt energiforsyning sett

hurtigkokeren tilbake pa komfyren igjen
9. Etter avsluttet koketid ta hurtigkokeren

av fra energiforsyningen og avlast trykket

(se kapittel 6.6).

10. Etter at trykket er avlastet, rist

hurtigkokeren og apne den forsiktig.

6.5.2 Koketrinn 2
Hurtigkoketrinn for alle andre matvarer

Med dette koketrinnet spares mye tid og

energi. Ved koketrinn 2 stiger trykkvisningen

opp til 2. grgnne kokering. For hayt trykk
blir regulert automatisk.

1. Kontroller om hurtigkokeren er riktig
lukket.

2. Sett kokekaret pd komfyren.
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A\ OBS

SKADER PA GRUNN AV FOR LITE
ELLER MANGLENDE VASKE

Fare for overoppheting og skade

= Varm aldri opp hurtigkokeren uten
vaeske eller uten tilsyn pa heyeste trinn.

= Bruk hurtigkokeren kun med tilstrekkelig
vaeske (minimum 1/4 liter vann).

3. Still inn dreieknappen pé koketrinn 2, drei
dreieknappen @ til heyre pa trinn 2 (se
bilde C).

4. Still inn komfyren pa hayeste energitrinn.
» Hurtigkokeren varmes opp.

a) Via sikkerhetsventilen @, som samtidig er
oppkokningsautomatikk, siver det ut luft i
oppkokningsfasen inntil ventilen hgrbart
lukker seg og det dannes et trykk.

b) Trykkindikatoren @ begynner & stige.
Stigningen kan observeres gjennom
utsparingen ved siden av trykkindikatoren,
og energiforsyningen kan reguleres
tilsvarende.

c) Den rade ringen (gul ring pa Perfect
Excellence) pa trykkindikatoren signaliserer
at kasserollen na ikke kan &pnes lenger.

» Sa snart trykkindikatoren @ néar den 2. grgnne
kokeringen, begynner koketiden.

5. Pass pé at ringposisjonen pa trykkindikatoren
@ forblir stabil.

6. Huvis trykkindikatoren @ synker under
den 2. granne kokeringen, still inn
energiforsyningen pd komfyren hgyere.

» Koketiden forlenges noe.

7. Stiger trykkindikatoren @ over den 2.
grenne kokeringen, oppstar et for hoyt
damptrykk, som hgrbart siver ut via
trykkregulatorinnretningen@).

a) Ta hurtigkokeren fra kokestedet.
b) Vent til trykkvisningen har senket seqg til den
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2. grgnne kokeringen.
c) Ved tilbakestilt energiforsyning sett
hurtigkokeren tilbake pa komfyren igjen

8. Etter avsluttet koketid ta hurtigkokeren av
fra energiforsyningen og avlast trykket etter
kapittel 6.6.

9. Etter at trykket er avlastet, rist
hurtigkokeren og apne den forsiktig.

6.6 Reduser trykket / avkjgl
Metode 1 - bruk restvarme
MERK

AVDAMPE KASSEROLLEN

Ved skummende eller osende mat (f.eks.
hylsefrukter, kjottkraft, korn) ikke avlast
trykket etter metode 2, 3 eller 4. Slik sprekker
f.eks. kokte poteter ndr de avdampes etter
denne metoden.

1. Ta hurtigkokeren av fra komfyren.
» Etter kort tid senker trykkindikatoren seg.
2. Huvis trykkindikatoren @ har forsvunnet helt
i lokkhandtaket, drei dreieknappen @ slik

at dpningstegnene @ stemmer overens med
handtaksmarkeringen @ (se bilde A).

3. Rett dreieknappen @ ned i retning av
héndtaksenden.
» Den fortsatt tilstedeveerende restdampen
viker unna.
4. Hvis ingen damp kommer ut lenger, rist
kasserollen og dpne den.

Metode 2 - avdamp langsomt
(avdampingsautomatikk - se bilde A)

1. Drei dreieknappen @ slik at
apningstegnene @ stemmer overens med
handtaksmarkeringen@®.

» Dampen viker langsomt unna.

2. Hvis trykkindikatoren har forsvunnet helt i

lokkhdndtaket, rist kasserollen og dpne den.

Bruksanvisning

Metode 3 — avdamp hurtig (se bilde A)

FORSIKTIG

FORBRENNINGSFARE VED
HURTIGAVDAMPING

Ved hurtigavdamping med dreieknapp @
eller under rennende vann, er det fare for
forbrenninger pa grunn av varm damp eller
stekevarer.

= Rist hurtigkokeren fgr dpning.

= Hold hender, hode og kropp alltid ute
av fareomradet - over lokket ® og
sikkerhetsdpningen pa siden @ pa
lokkanten.

. Drei dreieknappen @ slik at dpningstegnene @
stemmer overens med handtaksmarkeringen

@®.

. Rett dreieknappen @ ned i retning av
héndtaksenden.

» Dampen viker hurtig unna.
. Hvis trykkindikatoren @ har forsvunnet helt

i lokkhdndtaket @, rist kasserollen og dpne
den.

Metode 4 — uten damputsiving

1.

6.

1

Sett hurtigkokeren i vasken og la kaldt vann
lape over lokket.

. Hvis trykkindikatoren @ har forsvunnet helt
i lokkhandtaket @, rist kasserollen og dpne
den.

7 Apning etter kokingen (se bildeserie E)

. Avlast farst trykket i henhold til kapittel 6.6.
» For dpning ma trykket ha blitt avlastet.

2. Drei dreieknappen @ slik at dpningstegnene @

stemmer overens med handtaksmarkeringen

@®.

3. Rett dreieknappen @ helt ned i retning av

héndtaksenden.
» Den gronne markeringen @ pa

lokkh&ndtaket @ ma vaere helt synlig.
4. Rist kasserollen.

5. Hold med venstre hand fast
stanghdndtaket ® pa kasserollen @.

6. Ta med hgyre hand tak i lokkhdndtaket @
og drei til hayre, inntil lokket ® lgsner.
» Lokk- @ og stanghandtaksmarkeringen
@ ma dekke hverandre.
7. For &pning vipp lokkhdndtaket @ med
lokket ® lett nedover, slik at resten av
dampen strammer bort fremover.

8. Laft av lokket ®.

7. Bruks- og tilberedningstyper
7.1 Koking med innsatser og broer

| hurtigkokeren kan flere retter tilberedes
samtidig - avhengig av hgyden pa
hurtigkokeren. De enkelte naeringsmidlene
stables dermed separat oppa hverandre. Hvis
det pd bunnen av hurtigkokeren f.eks. skal
kokes kjott, blir det satt en bro pd bunnen
av kasserollen, slik at den forste innsatsen
befinner seg over kjottet.

MERK

TILBEH@R

Innsatser og broer anskaffes som tilbehor
hos WMF fagforhandler/service.

For grgnnsaker brukes innsatser uten
hull, for poteter hullede innsatser. Retten
med den lengste koketiden fylles farst i
kasserollen uten innsats.

1. For & tilberede retter med ulike koketider,
ma kasserollen dpnes av og til. Dermed
slipper noe damp ut, slik at det mé
tilsettes litt mer veeske enn ngdvendig i
kasserollen og evt. etterfylles.

Eksempler
| Steking (20 min) - kasserollebunnen

| Poteter (8 min) - hullet innsats
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| Grennsaker (8 min) - uhullet innsats

2. Stek steiken farst i 12 min.
3. Apne kasserollen i henhold til kapittel 5.1.

4. Sett poteten i hullet innsats pd en bro over
steiken, sett inn greannsakene i en uhullet
innsats over dette.

5. Lukk kasserollen i henhold til kapittel 5.3 og
kok i ytterligere 8 min.

TIPS - Hvis koketidene ikke skiller seg betydelig fra
hverandre, kan alle innsatsene legges i kasserollen
samtidig.

7.2 Steik

For kokingen kan matvarer (f.eks. lgk,
kjottstykker o.l.) stekes i hurtigkokeren som i
en vanlig kasserolle.

1. Ta av lokket ® i henhold til kapittel 5.1 og
stek maten.

2. For a koke klart...
a) lgsne stekesettet,
b) tilsett nedvendig veeskemengde (minst 1/4 1),

c) tilsett evt. ytterligere matvarer - med eller
uten innsats.

3. Sett pa lokket og lukk i henhold til kapittel
5.3.

4. Still inn koketrinn i henhold til kapittel 6.5
pa dreieknappen @.

7.3 Bruke dypfryste varer

. Tilsett minste veeskemengde (1/4 | vann),
. Legg den dypfrosne maten i kasserollen

. Tin opp kjottet til steking

A W DN -

. Legg grennsaker direkte fra paknngen i en
uhullet innsats
» Koketidene forlenger seg.

7.4 Tilberede korn eller hylsefrukter

Ved tilberedning i hurtigkokeren mé korn og
hylsefrukter ikke myknes opp.
» Koketidene forlenges imidlertid med
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halvparten av tiden.
» Vaer oppmerksom pé at kasserollen kun kan
fylles halvveis.

. Fyll 1/4 1 minste veeske i kasserollen og tilsett

i tillegg min 2 deler vaeske per 1 del korn/
hylsefrukter.

2. Avslutt energiforsyningen rett for slutten

av koketiden og utnytt restvarmen fra
kokeplaten som kilde.

7.5 Sterilisering

1.

Babyflasker, engangsglass osv. kan sterilisere,
sett delene med dpningen ned i en hullet
innsats.

2. Tilsett 1/4 liter vann.
3. Steriliser i 20 min pa koketrinn 2.

4. La det kjgles langsomt ned

(avdampingsmetode 1).

7.6 Innkoking

1.

Forbered maten som vanlig og fyll pa
engangsglass.

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 | hhv. 8,5 | hurtigkoker, mindre
engangsglass i 4,5 | hurtigkoker.

. Kok grennsaker/kjott pa koketrinn 2 i ca. 20

min, steinfrukt pd koketrinn 1 i ca. 5 min. og
kjernefrukt i ca. 10 min.

. For avdamping la kasserollen kjale seg

langsomt ned (avdampingsmetode 1), da det
ellers med de andre metodene ville trykkes
saft ut av engangsglassene.

7.7 Avsafting

I hurtigkokeren kan sm& mengder frukt
behandles til saft.

1.

Fyll 1/4 | vann i kasserollen.

Bruksanvisning

2. Legg frukt i en hullet innsats, sett pd en

uhullet innsats og sukre ved behov.

3. Kok i 10-20 minutter pa koketrinn 1 -

avhengig av fruktsorten.

4. Sett kasserollen under rennende vann og

gjor den trykklgs (avdampingsmetode 4) og
rist for dpning.

8. Rengjgre, vedlikeholde og

oppbevare hurtigkokeren

8.1 Rengjgre

Til rengjering bruk varmt vann og vanlig
oppvaskmiddel.
> lkke bruk sandholdige, skurende
rengjeringsmidler, stalull eller de harde sidene
pa svamper.

1. Ta av lokkhdndtaket @ i henhold til kapittel

5.1 0g rengjor kun under rennende vann (se
bildeserie G).

2. Ta tetningsringen @ ut av lokket ® 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.
> Ikke bruk noen skarpe eller spisse gjenstander.

5. Kasserollen, innsatsene og broen kan

rengjgres i oppvaskmaskinen.

» Dette kan imidlertid fgre til fargeforandringer
pa overflatene. Funksjonen blir dermed ikke
redusert.

> \/i anbefaler likevel rengjaring for hand.

6. Kok ut hurtigkokeren med eddikvann ved

kalkavleiring.

7. Terk av kokeren godt etter rengjaring.

8.2 Oppbevaring/lagring

Oppbevar den rengjorte, torre hurtigkokeren i
rene, torre og beskyttede omgivelser.

1. Ta av lokket ® i henhold til kapittel 5.1.

2. Trekk tetningsringen @ ut fra kasserollens
kant og oppbevar den separat for & skine
denne.

3. Ta av lokkhandtaket @ i henhold til
kapittel 5.1 og legg det i kasserollen @
hhv. lokket ®.

4. Sett lokket ® omvendt pé kasserollen (.

8.3 Vedlikehold / Skifte ut slitedeler
| Side- og skaftgrep skal kun skiftes ut av
WMF faghandel/service.

| Sikkerhetsventilen skal kun skiftes ut av
WMF faghandel/service, senest etter 10
ar.

| Kontroller slitedeler regelmessig og skift
evt. ut mot originale reservedeler.

| Skift ut tetningsring og dobbeltetning
ved skade, herding, misfarginger og ikke
riktig feste omgéende mot originale
reservedeler.

8.3.1 Skifte ut tetningsringen

1. Ta av lokket ® i henhold til kapittel 5.1.

2. Drei om lokket ®.

3. Trekk den defekte tetningsringen @ ut av
kasserollekanten og kast den.

4. Legg den nye originale tetningsringen
@ inn i kasserollekanten og trykk den
forsiktig under kanten.

» Tetningsringen @ ma ligge helt under den
bayde kasserollekanten.

8.3.2 Skifte ut dobbeltetning

1. Ta av lokket ®fra kasserollen i henhold til
kapittel 5.1.

2. Demonter lokket (se bildeserie G), for &
gjore dette drei lokket ®.

3. Hold fast lokket ® og trykk
héndtaksopplasingen @ i retning av
héndtaksenden.

4. Ta av lokkhandtaket @.
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5. Trekk av dobbeltetningen @® fra
lokkhindtaket @ og kast det (se bilde J).
6. Sett forsiktig pa ny, original dobbeltetning

@®.
» Dobbeltetningen @ skal ikke dekke til noen
annen ventil.

9. Utbedre feil

Bruksanvisning

» Pilene pa dobbeltetningen @ og
héndtaksbunnen mé peke mot hverandre.

» Dobbeltetningen @ ma veere spaltefri og
ligge flatt p& handtaksbunnen.

» Dobbeltetningen @ mé befinne seg under
tetningskanten @ pa handtaket, slik at
utbulingen pa tetningsleppen ligger over
tetningskanten.

| Ved feil ta prinsipielt hurtigkokeren bort fra kokeplaten.

/ Apne aldri hurtigkokeren med makt!

Bruksanvisning

Feil Arsak Tiltak
Damp kommer ut Tetningsring og/eller 1. Gjor kasserollen fullstendig trykkles i henhold til
ved lokket kasserollekant er ikke rene kapittel 5.3 og dpne den.
2. Rengjor tetningsringen @ og kasserollekanten.
3. L&s kasserollen igjen i henhold til kapittel 5.3.
Dreieknapp star ikke pa Sett dreieknapp @ pa koketrinn 1 eller 2
koketrinn 1 eller 2
Tetningsring skadet eller Skift ut tetningsringen @ med en original WMF
hard (pa grunn av slitasje)  tetningsring
Dobbeltetningen sitter ikke | Utbedre festet til dobbeltetningen @ eller skift ut
riktig eller er skadet med en original WMF reservedel.
Det kommer Kule sikkerhetsventil sitter | 1. Gjor kasserollen fullstendig trykklgs i henhold til
kontinuerlig ikke riktig i ventilen kapittel 5.3 og dpne den.
ut damp fra 2. Ta av lokkhandtaket @ i henhold til kapittel 5.1.

sikkerhetsventilen/
kokeautomatikken
(gjelder ikke for
kokefasen)

3. Kontroller sikkerhetsventilen @ hhv. festet til
metallkulen i lokket.
4. L&s kasserollen igjen i henhold til kapittel 5.3.

Trykknapp kan ikke
trekkes bakover,
og dermed kan
hurtigkokeren ikke
apnes

Sikkerhetsdpningssystem
blokkert

1. Gjor kasserollen fullstendig trykklgs i henhold til
kapittel 5.3 og dpne den.

2. Skyv dreieknappen @ flere ganger fremover og
trekk bakover.

Feil Arsak Tiltak
For lang koketid, Diameter pa kokeplaten er | Velg kokeplate som passer til kasserollens diameter
eller kokesignalet uegnet
stiger ikke Energitrinn uegnet Sett pa heyeste energitrinn
a) Lokket er ikke riktig 1. Gjgr kasserollen fullstendig trykklgs i henhold til
pasatt. kapittel 5.3 og apne den.
b) Dobbeltet_ning _mang|€r. 2. Kontroller at tetningsringen @ / dobbeltetningen
c) Lokket er ikke riktig ® (se bilde J) sitter riktig.
montert 3. Kontroller at lokket 6 sitter riktig | kontroller
montering.
4. L&s kasserollen i henhold til kapittel 5.3.
Kule i sikkerhetsventilen / 1. Gjor kasserollen fullstendig trykklgs i henhold til
kokeautomatikk sitter ikke kapittel 5.3 og &pne den.
riktig 2. Ta av lokkhandtaket @ i henhold til kapittel 5.1.
3. Kontorller festet til metallkulen i
sikkerhetsventilen @ og evt. rengjar denne.
4. Las kasserollen i henhold til kapittel 5.3.
Vaeske mangler 1. Gjor kasserollen fullstendig trykkles i henhold til
kapittel 5.3 og dpne den.
2. Etterfyll vaeske (min. 1/4 1).
3. L&s kasserollen i henhold til kapittel 5.3.
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10.Rad og tips om koking
| Tetningsring for ekning av lett bevegelighet
ved dpning og lukking skal smgres lett inn
med matolje eller fett.

| Koketiden begynner sa snart foreskrevet
ring blir synlig p& kokesignalet.
| De angitte koketidene er veiledende, velg

heller kortere koketider, de kan nar som
helst forlenges.

| Ved de angitte koketidene for grennsaker
far du bitefaste retter.

| Koketemperaturen er ved farste ring 106 °C
(spesielt egnet for grannsaker og fisk), ved
2. ring 115 °C (spesielt egnet for kjatt).

Oppskrifter finner duu pd www.wmf.com!
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11. Koketidstabell
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Neeringsmiddel Tid Anvisninger
Svin og kalv
Kok ved 1. ring; minste fyllmengde 1/4 | vaeske; ingen spesiell innsats ngdvendig
Strimlet svin 5-7 -
Gulasj svin 10 - 15 -
Svinesteik 20 - 25 Koketid avhengig av storrelse og form
Strimlet kalv 5-7 -
Gulasj kalv 10 - 15 -
Kalveknoke i stykke 25-30 -
Kalvetunge 15-20 Dekk med vann
Kalvesteik 20 - 25 Koketid avhengig av stgrrelse og form
Storfekjatt
Kok ved 2. ring; minste fylimengde 1/4 | vaeske; for oksetunge er en hullet innsats ngdvendig
Kjgttpudding 10-15 -
Storfesteik 30-35 -
Storfetunge 45 - 60 -
Strimlet kjott 6-8 -
Gulasj 15-20 -
Rullader 15-20 -
Oksesteik 35-45 Koketid avhengig av starrelse og form
Fjeerkre
Kok ved 2. ring; minste fyllmengde 1/4 | veeske; for suppehone er en hullet innsats nadvendig
Suppehgne 20-25 maks. 1/2 fyllmengde
Kyllingdeler 6-8 -
Kalkunlar 25-30 Avhengig av lartykkelsen
Kalkunragout 6-10 Kalkun er identisk
Kalkunschnitsel 2-3 -
Vilt
Kok ved 2. ring; minste fyllmengde 1/4 | vaeske; ingen spesiell innsats ngdvendig
Haresteik 15-20 -
Harerygg 10-12 -
Hjortesteik 25-30 -
Hjortegulasj 15-20 -

Lam

Kok ved 2. ring; minste fyllmengde 1/4 | vaeske; ingen spesiell innsats ngdvendig

Lammeragout
Lammesteik

20-25
25-30

Far har lengre koketider
Koketid avhengig av storrelse og form
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Neeringsmiddel

Kok ved 1. ring; minste fyllmengde 1/4 | vaeske; ved ragout og gulasj er ingen innsats ngdvendig,

bruk ellers uhullet innsats

Bruksanvisning

Tid

Fisk

Anvisninger

Fiskefilet 2-3 Dampet i egen kraft
Hele fisker 3-4 Dampet i egen kraft
Ragout eller gulasj 3-4 -
Supper

Kok ved 2. ring; minst 1/4 | vaeske til maks. 1/2 kasserollevolu; ingen innsats ngdvendig
Erte-, linsesuppe 12 - 15 Myknede hylsefrukter
Kjottbuljong 25 -30 Gjelder for alle kjottyper
Grgnnsakssuppe 5-8 -
Gulasjsuppe 10- 15 -
Kyllingsuppe 20-25 Koketid avhengig av stgrrelsen
Potetsuppe 5=6 =
Oksehalesuppe 35 -

Grgnnsaker

Kok ved 1. ring; minste fylimengde 1/4 | vaeske; ved surkal og redbete er ingen innsats ngdvendig,
ved alle andre retter hullet innsats; fra bgnner kok ved 2. ring

Auberginer, agurker og 2-3 Gronnsaker som er kokt i damp blir ikke sa
tomater hurtig utkokt
Blomkal, paprika, purrelgk 3-5 -
Erter, selleri, kalrabi 4-6 -
Fenikkel, gulratter, kal 5-8 -
Bonner, gronnkal, redkal 7-10 2. Ring
Surkal 10 - 15 2. Ring
Redbete 15-25 2. Ring
Salte poteter 6-8 2. ring, kokte poteter sprekker hvis de
Poteter med skall 6-10 avdampes hurtig.
Hylsefrukter

Kok ved 2. ring, min. 1/4 | vaeske opptil maks. 1/2 kasserollevolum; pa 1 del korn brukes 2 deler
vann; ikke innmyknet korn kokes 20-30 min lenger; melkeris ved 1. ring

Erter, bgnner, linser 10- 15 Tykke bgnner kokes 10 min lenger

Bokhvete, hirse 7-10 Koketid for innmyknet korn

Mais, ris, dinkel 6-15 Koketid for innmyknet korn

Melkeris 20 - 25 Kok ved 1. ring

Langkornris 6-8 -

Fullkornris 12-15 -

Hvete, rug 10- 15 Koketid for innmyknet korn
Frukt

Kok ved 1. ring; minste fyllmengde 1/4 | vaeske

Kirsebzer, plommer 2-5 Hullet innsats anbefales

Epler, peerer 2-5 Hullet innsats anbefales
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Instrukeja obstugi Fusiontec Perfect Premium [Excellence PL

Dzigkujemy za

zakup szybkowara WMF (szybkowar parowy) i
zyczymy udanego uzytkowania produktu.

Aby zapewnic¢ dtugie uzytkowanie produktu,
nalezy stosowac si¢ do podanych tutaj wskazowek
dotyczacych bezpieczenstwa i instrukgji.

1. Prawidlowe korzystanie z szybkowara

1.1 Oznaczenia dotyczace bezpieczenstwa i
ostrzezenia

Wazne wskazowki sg oznaczone w niniejszej

instrukcji obstugi symbolami oraz stowami

sygnatowymi:

RIYZF23NE oznacza niebezpieczng sytuacje,
ktéra moze prowadzi¢ do powaznych obrazen

ciafa (np. poparzenia parg lub o gorgce
powierzchnie).

SEANE oznacza potencjalnie
niebezpieczng sytuacj¢, ktéra moze prowadzi¢
do nieznacznych lub lekkich obrazen ciata.

UWAGA oznacza sytuacje, ktora moze
prowadzi¢ do strat rzeczowych.

WSKAZOWKA oznacza dodatkowe informacje
dotyczace bezpiecznego obchodzenia si¢ z
szybkowarem.

1.2 Dodatkowe informacje

RADA oznacza porady pomagajace w
efektywnym korzystaniu z szybkowara.

1.3 Znaczenie znakdw i symboli
1. Symbole

& Wskazowki stosowac sie

2. Znaki

| = wyliczenie

» = objasnienie, wynik

= = instrukcja postepowania wskazowka
dotyczaca bezpieczenstwa

e = podpunkt

@ = odniesienie do elementow na rysunkach




PL Instrukcja obstug

1.4 Stosowanie zgodne z przeznaczeniem

Szybkowar jest przeznaczony wyfgcznie do...

| uzywania na kuchenkach, ktorych rodzaje sg
podane w niniejszej instrukeji,

| gotowania lub duszenia potrwa (bez lub z
wkfadem [ przektadka),

| wekowania ilosci przeznaczonych dla
gospodarstwa domowego (z perforowanym
wkfadem),

| 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
mikrofalowe;j,

| smazenia potraw w gtebokim ttuszczu,

| sterylizacji medycznej,

| stosowania na innych kuchenkach niz
wymienione w instrukeji i na otwartym ogniu.

Niniejszg instrukcje obstugi...

| nalezy uzywac z dbatoscig,

| nalezy przechowywaé w poblizu szybkowara,

| nie wolno niszczy¢,

| nalezy przekaza¢ kolejnemu uzytkownikowi,
ktory musi jg przeczytac.

2. Wszystkie wazne wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa

Zachowac niniejszg instrukcje obstugi do
pozniejszego korzystania. Przed uzyciem produktu
nalezy przeczytac niniejsze wskazowki.

Szybkowara mozna uzywac wytgcznie po
przeczytaniu i zrozumieniu wskazowek dotyczgcych
bezpieczenstwa. Niestosowanie sie do wskazowek
moze spowodowac uszkodzenia lub poparzenia
podczas korzystania szybkowara.
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2.1 Wskazowki ogdlne
OSTRZEZENIE

KORZYSTANIE TYLKO PRZEZ
OSOBY ZAPOZNANE Z ZASADAMI
UZYWANIA PRODUKTU

Szybkowar moze by¢ uzywany wytgcznie przez osoby,

ktore wezesniej zapoznaly si¢ z instrukejg obstugi i

przeczytaty wskazowki dotyczace bezpieczenstwa.

= Szybkowara nie mozna przekazywa¢ osobom
nie znajagcym tych zasad.

= Dzieci nie moga bawi¢ sie szybkowarem ani
go uzywac.

OSTRZEZENIE

SZYBKOWAR / NIE ZMIENIAC
ZABEZPIECZEN
Zabezpieczenia zapobiegajg niebezpiecznym
sytuacjom. Dziatajg one tylko wtedy, gdy nie
zostang zmienione a takze, gdy garnek i pokrywka
pasuja do siebie.
= Nie wolno dokonywac¢ jakichkolwiek zmian przy
szybkowarze ani przy jego zabezpieczeniach.

= Pokrywe Fusiontec Perfect Premium /
Excellence @ nalezy stosowac¢ wytgcznie
z pasujgcym garnkiem Fusiontec Perfect
Premium / Excellence @ i odwrotnie. Nie
stosowa¢ zadnych innych pokrywek ani
garnkow.

OSTRZEZENIE

CHRONIC PRZED DZIECMI |
ZWIERZETAMI DOMOWYMI
Podczas uzywania szybkowaru nie mogg
przebywac w poblizu dzieci ani zwierzeta
domowe, poniewaz szybkowar jest ciezki, bardzo
goracy i moze sie z niego wydostawac para.

OSTROZNIE

PRZEWIDYWALNE BtEDNE
ZASTOSOWANIE

Aby zapobiec niewfasciwemu uzyciu i zwigzanym z tym
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uszkodzeniom i oparzeniom, szybkowara nie wolno...
= uzywac¢ w gorgcym piekarniku i kuchence
mikrofalowe;j,

= uzywac do smazenia potraw w gtebokim ttuszczu,
= uzywac do sterylizacji medycznej,

= uzywac na innych rodzajach kuchenek niz
wymienione w niniejszej instrukgji.

OSTROZNIE

UCHWYTY GARNKA NIE MOGA
ZNAJDOWAC SIE NAD GORACYM
PALNIKIEM KUCHENKI

Jesli uchwyty @/®/@ bedg znajdowac sie nad go-
racg ptytg lub palnikiem kuchenki, mogg si¢ bardzo
nagrzac¢ i przy kontakcie spowodowac oparzenia.

OSTROZNIE

REGULARNIE KONTROLOWAC | WY-
MIENIAC ELEMENTY ZUZYWAJACE SIE

Elementy zuzywajace sie (podwojna uszczelka @),

pierscien uszczelniajgcy @) nalezy wymienic¢ na

nowe czesci oryginalne w przypadku widocznych

przebarwien, peknie¢, stwardnienia, uszkodzenia

lub niepoprawnego utozenia. Wymieni¢ najpdzniej

po 2 latach.

= Pierscien uszczelniajacy @ musi przylega¢ do
krawedzi pokrywy.

= Pierécien uszczelniajacy @ nalezy wymienié¢
po ok. 400 cyklach gotowania, najp6Zniej po
2 latach.

= Uzywac¢ wylgcznie oryginalnych czesci.

2.2 Przed uruchomieniem

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy przez co
najmniej 5 minut gotowac¢ w szybkowarze wode¢
(przestrzega¢ podanych ilosci napetnienia) na 2.
poziomie gotowania. Nalezy o tym pamigtac takze
przy kazdej kontroli produktu.

2.3 Przed uzyciem

OSTRZEZENIE

A RYZYKO OPARZENIA W PRZYPADKU

USZKODZONYCH / BRAKUJACYCH
LUB NIEPOPRAWNIE ZAtOZONYCH
CZESCI
Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy
s wszystkie elementy oraz czy sq poprawnie
zatozone [ zamkniete. W przypadku brakujgcych,
uszkodzonych, zdeformowanych lub
niepoprawnie zatozonych elementow zachodzi
ryzyko oparzenia gorgcymi powierzchniami i
wydostajgcg si¢ para.
= Sprawdzi¢ pokrywe @ pod katem
poprawnego ztozenia [ poprawnego
zatozenia.
= Zatozy¢ brakujace elementy (np. podwajna
uszczelka ®, pierscien uszczelniajacy @).

= W przypadku stwierdzenia uszkodzenia,
deformacji, przebarwienia lub pekniecia
czesci nie uzywac szybkowara i
skontaktowac sie z przedstawicielem/
serwisem WMF.

= Jesli dziatanie elementow odbiega od
dziatania opisanego w instrukcji obstugi,
nalezy zaprzesta¢ uzywania szybkowara
i skontaktowac sie z przedstawicielem /
serwisem WMF.

= Sprawdzi¢, czy szybkowar jest dobrze
zamkniety.

OSTRZEZENIE

RYZYKO OPARZENIA ZE
WZGLEDU NA NIEDZIAtAJACE
ZABEZPIECZENIA
Przed kazdym uzyciem szybkowara sprawdzic,
czy zabezpieczenia dziatajg, nie s uszkodzone,
brudne badz zapchane. Poza tym wystepuje
ryzyko oparzenia gorgcymi powierzchniami i
wydostajgcg si¢ para.
= Sprawdzi¢ poprawne umieszczenie podwoj-
nej uszczelki @. Pierscien uszczelniajgcy @
musi przylega¢ do krawedzi pokrywy.
= W przypadku stwierdzenia uszkodzenia,
deformacji, przebarwienia lub peknigcia
czesci nie uzywac szybkowara i
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skontaktowac sie z przedstawicielem/
serwisem WMF.

= Usuwanie zabrudzen [ zatorow

OSTROZNIE

RYZYKO POPARZENIA WSKUTEK
NIEWEASCIWEGO CZYSZCZENIA

Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢ zawory
bezpieczenstwa i zabezpieczenia oraz wskaznik
cisnienia pod katem zabrudzenia i droznosci,
poniewaz przy niewtasciwym stanie tych
urzadzen moze wydostawac si¢ para w sposob
niekontrolowany. Moze to prowadzi¢ do oparzen.
= Sprawdzi¢ i w razie potrzeby wyczysci¢
zabezpieczenia iwskaznik cisnienia.

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA WSKUTEK ZLE
Zt0ZONEJ POKRYWY

Pokrywa musi by¢ ztozona poprawnie. Montaz
musi odbywac sie w opisany sposob.
= Doktadnie stosowac sie do instrukcji.

= Sprawdzi¢ poprawne umieszczenie.

2.4 W czasie eksploatacji

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA GORACA
PARA

Jesli w szybkowarze nie jest wytwarzane

cisnienie, lecz wydostaje si¢ para, zachodzi ryzyko

poparzenia rak i twarzy o gorgce powierzchnie i

wydostajgca si¢ pare.

= Nalezy wtedy natychmiast wyfgczy¢
kuchenke, odczeka¢ do ostygniecia garnka i
sprawdzi¢ go.

OSTRZEZENIE
RYZYKO OBRAZ’EN CIAYA WSKUTEK
WYSOKIEGO CISNIENIA

Podczas gotowania w garnku powstaje
podwyzszone cisnienie. W przypadku rozprezenia
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moze dojs¢ do ciezkich oparzen i obrazen ciafa.
= Zawsze nalezy sprawdza¢, czy szybkowar jest
dobrze zamknigty.

= Nigdy nie otwiera¢ szybkowara sita. Dopiero
po catkowitym rozprezeniu szybkowar daje
sie otworzy¢ bez uzycia sity.

= Gdy szybkowar znajduje si¢ pod cisnieniem,
nalezy zachowac¢ ostroznos¢ przy jego
przemieszczaniu.

= Podczas uzywania szybkowar zawsze musi
znajdowac sie pod nadzorem.

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA WYDOSTAJACA
SIE GORACA PARA
Podczas gotowania przy pokrywie ® co jaki$ czas
pojawia si¢ para.
= Nigdy nie zbliza¢ dfoni do strumienia pary.
= Nigdy nie trzymac¢ dtoni, gtowy i ciata w
strefie zagrozenia - nad pokrywg ® i boczng
szczeling zabezpieczajgcg @ przy krawedzi
pokrywy.
= Podczas uzywania szybkowar zawsze musi
znajdowac sie pod nadzorem.

= Chroni¢ przed dzie¢mi i zwierzgtami
domowymi.

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA PRZY SZYBKIM
ODPAROWYWANIU

Przy szybkim odparowywaniu przez pokretto @

lub pod biezgca wodg zachodzi ryzyko oparzenia

sie gorgca parg lub potrawa.

= Przed otwarciem potrzasnaé szybkowarem.

= Zabrania si¢ zanurzania szybkowara w zimne;j
wodzie.

= Nigdy nie trzymac¢ dfoni, gtowy i ciata w
strefie zagrozenia - nad pokrywg ® i boczng
szczeling zabezpieczajgcg @ przy krawedzi
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pokrywy.

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA PRZEZ
PECHERZE (CIECZ PRZEGRZANA)

Podczas otwierania schtodzonego szybkowara w
gorgcej potrawie mogg wytworzy¢ sie pecherze
gazu, ktore moga gwattownie pekac. Przy
gotowaniu miesa ze skorg po przebiciu skory moze
wyprysna¢ gorgcy ptyn. Moze to prowadzi¢ do
oparzen.
= Przed kazdym otwarciem potrzasna¢
szybkowarem.

= Gorgce mieso gotowane razem ze skorg (np.
ozory wotowe) nalezy przed przektuciem
pozostawi¢ do ostygnigcia.

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA WYDOSTAJACA
SIE GORACA POTRAWA

W przypadku przepetnienia szybkowara gorgce

potrawy mogg wydostawac si¢ przez zawor

bezpieczenstwa @), regulator cisnienia ® lub

boczng szezeling zabezpieczajacg @ powodujac

oparzenia.

= Nigdy nie przepetnia¢ szybkowara.

= Szybkowar moze by¢ napetniony
maksymalnie do 2/3 swojej pojemnosci
znamionowej.

= Szybkowar mozna napetnia¢ maksymalnie
do 1/2 jego pojemnosci znamionowej przy
gotowaniu potraw peczniejgcych, gestych
lub silnie pienigcych sie¢ jak np. zupy, rosliny
stragczkowe, potrawy jednogarnkowe, wywary
lub ciasta.

= Takie potrawy nalezy najpierw podgotowac
w otwartym garnku, wymieszac i ew.
odszumowac.

= Stosujgc wktadki/przegrodki, przestrzega¢
wysokosci napetnienia.

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA O GORACY
GARNEK /POKRYWE

Podczas gotowania szybkowar bardzo si¢

nagrzewa. Ptomienie kuchenki gazowej moga

takze spowodowac¢ znaczne nagrzanie si¢

uchwytow. Ich dotknigcie grozi oparzeniem.

= Nigdy nie dotyka¢ goracych zewnetrznych
powierzchni szybkowara.

= Garnek @ [ pokrywe @® nalezy chwyta¢ tylko
za plastikowe uchwyty.

= Uzywa¢ rekawiczek lub innej ochrony dtoni
(np. recznik kuchenny).

= Gorgcych wktadow i przektadek nie
wyciggac¢ gotymi dfonmi, chwytac np. przez
recznik.

= Goracy szybkowar stawiac tylko na
powierzchniach odpornych na wysoka
temperature.

UWAGA

USZKODZENIE WSKUTEK ZBYT
MALEJ ILOSCI LUB BRAKU PLYNU

Nigdy nie nagrzewa¢ szybkowara do

najwyzszego stopnia bez wody i bez nadzoru,

poniewaz wtedy zachodzi ryzyko przegrzania i

uszkodzenia.

= W szybkowarze zawsze musi znajdowac si¢ co
najmniej minimalna ilos¢ ptynu (minimum 1/4
| wody, soku z miesa, sosu itp.).

= Przy gestych potrawach zwraca¢ uwagg na
wystarczajaca ilos¢ ptynu.

= Gdy ptynu jest zbyt mato lub nie ma
go wcale, nalezy natychmiast wytgczy¢
kuchenke i nie ruszac¢ szybkowara do czasu
jego catkowitego ostygniecia.

= Nigdy nie zostawia¢ szybkowara bez
nadzoru.
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2.5 Czyszczenie

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA WSKUTEK
USZKODZENIA PRZY CZYSZCZENIU

Do czyszezenia zabezpieczen nie uzywac zadnych

szczotek, srodkow szorujgeych lub chemicznych,

poniewaz zabezpieczenia mogg ulec uszkodzeniu

a wtedy pojawia si¢ ryzyko oparzenia wydostajgca

si¢ para.

= Stosowac si¢ do wskazowek dotyczgcych
czyszczenia i pielegnacji.

= Po kazdym czyszczeniu doktadnie osuszy¢
garnek.

2.6 Niezbedne naprawy

OSTROZNIE

USZKODZENIA WSKUTEK
NIEPOPRAWNIE WYKONANYCH
NAPRAW |/ NIEODPOWIEDNICH
CZESCI ZAMIENNYCH
Naprawy nalezy zleca¢ wyfacznie w odpowiednich
serwisach, poniewaz w przeciwnym razie
szybkowar moze zosta¢ uszkodzony lub nie bedg
dziata¢ poprawnie zabezpieczenia, co prowadzi do
powstania ryzyka oparzenia.
= Gdy konieczna jest naprawa, nalezy ja zleci¢
wykwalifikowanemu serwisowi.
= Popegkane lub luzne uchwyty muszg by¢
wymienione przez fachowy serwis.
= Stosowac wytgcznie oryginalne czesci
zamienne do szybkowara.

2.7 Rodzaje kuchenek

OSTROZNIE

DOPUSZCZALNE RODZAJE
KUCHENEK | WIELKOSCI PLYT

Szybkowar moze by¢ uzywany wytgcznie na
kuchenkach z ptytg indukeyjna lub ceramiczng,
kuchenkach gazowych i elektrycznych. Srednica
ptyty grzewczej lub obwodu ptomienia gazu nie
moze by¢ wigksza niz dno garnka.
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= Na kuchenkach gazowych ptomien nie moze
by¢ wyzszy od dna garnka.

= Tylko odpowiednio dobrany rozmiar garnka
do pola gotowania zapewniajg optymalny
transfer ciepta i potgczenie z kuchenka.

= W kuchenkach z ptytg ceramiczng i
elektryczng srednica pole nie powinna
przekracza¢ 190 mm.

= W kuchenkach indukcyjnych przy wysokich
stopniach gotowania moze pojawic sie
styszalny szum. Jest to uwarunkowane
technicznie i nie jest to oznaka uszkodzenia
kuchenki lub szybkowara.

2.8 Wydtuzenie zywotnosci

UWAGA

USZKODZENIE
SZYBKOWARA

Aby zapewni¢ przewidziany okres uzytkowania

szybkowara...

= nie stukac przyrzadami kuchennymi w
krawedz garnka.

= dodawac soli tylko do wrzacej wody i
wymieszac¢, zeby sol nie zaatakowata dna
garnka.

= usuwac¢ zabrudzenia spomiedzy dna garnka
i ptyty, poniewaz w przeciwnym wypadku
na ptycie (np. ceramicznej) mogg pojawic sie
zadrapania.

3. Rozpakowanie szybkowara

1. Otworzy¢ opakowanie i sprawdzi¢, czy nic nie
brakuje:
| garnek 1 z dwoma bocznymi 2 i jednym
uchwytem trzonkowym 3
| pokrywa 6 ze zdejmowanym uchwytem B
e pokrywa z zaworem bezpieczenstwa @
i szczeling @
e wymienna podwojna uszczelka (szara)
| pierscien uszczelniajacy (szary) L

| instrukcja obstugi i karta gwarancyjna
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= Jedli jakiegokolwiek elementu brakuje, nalezy
zwrocic sie do autoryzowanego przedstawiciela/
serwisu WMF lub bezposrednio do producenta
WMF.
| Usung¢ wszystkie naklejki i przywieszki.
2. Niepotrzebne opakowania zutylizowa¢ zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.
3. Starannie przeczyta¢ instrukeje obstugi i
przechowywac jg zawsze w poblizu szybkowara.

4. Koniecznie zachowa¢ karte gwarancyjna, ktéra w
razie potrzeby jest podstawg dochodzenia roszczen
gwarancyjnych.

4. Poznanie i zrozumienie dziatania
szybkowara
4.1 Wszystkie czesci w skrocie

@ Garnek z materiatu Fusiontec z wewnetrzng
miarkg (patrz rysunek B)

® uchwyt boczny

® uchwyt trzonkowy

@ oznaczenie na uchwyt trzonkowy

® blokada zamknigcia uchwytu trzonkowego
® pokrywa

@ zawor bezpieczenstwa

mocowanie

© oznaczenie pozycji pokrywy

@ szczelina zabezpieczajgca

@ zdejmowany uchwyt pokrywy
® pokretto
® blokada zamknigcia w uchwycie pokrywy
@ odblokowanie uchwytu
® regulator cisnienia
wskaznik cisnienia
@ szczelina
podwajna uszczelka
® system bezpiecznego otwierania
@ uszczelka wargowa uchwytu pokrywy

@) pierscien uszczelniajacy
@ znacznik otwarcia
@ zielone oznaczenie

@ oznaczenie uchwytow

4.2 Wielostopniowy system bezpieczenstwa
Urzadzenie do regulacji ci$nienia w pokrywie

Jesli cisnienie przewidziane dla danego stopnia
gotowania zostanie przekroczone, automatycznie
otwiera sie urzgdzenie regulacji ciSnienia ® i
nadmierne cisnienie zostaje zlikwidowane. W ten
sposob zbyt wysokie cisnienie jest likwidowane
natychmiast.

Zawor bezpieczenstwa

Jesli regulator cisnienia @ nie zadziata, zbyt
wysokie cisnienie jest natychmiast likwidowane
przez zawor bezpieczenstwa @ .

Szczelina zabezpieczajaca w krawedzi pokrywy

Jesli zawiodg wszystkie inne zabezpieczenia, np.
wskutek zapchania resztkami potrawy, szczelina
@® petni role ,wylotu awaryjnego”. Gdy pojawi si¢
zbyt wysokie cisnienie, pierscien uszczelniajgcy @
zostaje wypchniety przez szczeling @ na zewngtrz
tak daleko, az para uleci z garnka i cisnienie
zostanie zlikwidowane.

Wskaznik cisnienia w uchwycie pokrywy
Wskaznik cisnienia @® posiada oznaczenia
umozliwiajgce przewidywanie procesu gotowania.
Wskaznik pokazuje chwilowg wartos¢ cisnienia
gotowania. Posiada on jeden pierscien czerwony lub
70tty w przypadku Perfect Excellence (jest cisnienie)
i dwa zielone (stopien gotowania 1 2).

System bezpiecznego otwierania

System bezpiecznego otwierania @ uniemozliwia
otwarcie szybkowara, gdy panuje w nim jeszcze
cisnienie. Szybkowar da si¢ otworzy¢ dopiero po
catkowitym zlikwidowaniu cisnienia.

Kontrolowane odparowywanie przez pokretto

Za pomocg pokretta @ mozna wypuszczac parg

powoli lub szybko.
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Blokada zamknigcia

W uchwycie pokrywy @ znajduje sie blokada
zamknigecia ® uniemozliwiajgca otwarcie
szybkowara podczas gotowania.

4.3 Wszystkie istotne informacje

Producent WMF GmbH
Typ Fusiontec
Perfect Premium [ Excellence
Materiat
Garnek/dno materiat Fusiontec
Pokrywka Cromargan®: stal
nierdzewna 18/10
Uchwyty tworzywo sztuczne izolujgce
przed wysokg temperaturg
Uszczelki silikon
Srednica garnka
dno190 mm
wewngtrz 220 mm
Pojemnos¢ 301/451/6,51
Diugosé

garnek z uchwytami 416 mm

garnek z pokrywa 468 mm
Szerokos¢
garnek z pokrywa 250 mm

Wysokosé
A = garnek, B = garnek z pokrywa, C = garnek z
pokrywg i uchwytem

Pojemnos¢ | A B C

301 88 mm 17 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm

Waga wtasna

301 3,60 kg
451 4,00 kg
6,51 4,50 kg
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Wartos¢ PS 150 kPa

Wartosci cisnienia

Pierwszy zielony pierscien, ok. 106°C, cisnienie
robocze 25 kPa, cisnienie requlacji 40 kPa

Drugi zielony pierscien, ok. 115°C, cisnienie robocze
70 kPa, cisnienie regulacji 90 kPa

Srednica pola gotowania maks. 190 mm

Wewnetrzna skala napetnienia (zalezy od
pojemnosci) 1/3,1/2, 2/3

4.4 Rodzaje kuchenek

PYII)

@ [0

<) Xy
e

4.5 Wszystkie akcesoria, cz¢sci zamienne i
zuzywajace si¢
Akcesoria

| Wkiady (nr art. 07 8940 6000 / 07 8941 6000 /
07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Travessa de insercao (nr art. 07 8944 6100)
| Pokrywa szklana (nr art. 07 9518 6389)

Czedci zamienne
| Uchwyt pokrywy @ (nr art. 08 9580 6030)
| Pokrywa ® z uchwytem @ (nr art. 07 9580 6042)

Czgsci zuzywajace si¢ (kolor szary)
| Podwadjna uszczelka ® (nr art. 60 9614 9510)
| Pierscien uszczelniajacy @ (nr art. 60 6856 9990)

5. Uruchamianie szybkowara
5.1 Demontaz szybkowara

1. Zdja¢ pokrywe (patrz rysunki E, B).

a) Obroci¢ pokretto @ w taki sposob, aby oznaczenie
otwarcia @ pokryto si¢ z oznaczeniem na
uchwycie @ .

b) Odciagna¢ pokretto @ catkiem do tytu w kierunku
konca uchwytu.

» Zielone oznaczenie @ na uchwycie pokrywy @
musi by¢ catkowicie widoczne.
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c) Lewa reka przytrzymac uchwyt trzonkowy 3
garnka .

d) Prawg reka chwyci¢ uchwyt pokrywy @ i obrocic
w prawo, az bedzie mozliwe uniesienie pokrywy
®.

» Oznaczenie na pokrywie @ i uchwycie
trzonkowym @ muszg znalez¢ sie w jednej linii.

e) Unies¢ pokrywe ® za uchwyt @.

2. Rozmontowac pokrywe (patrz rysunki G), w tym
celu najpierw odwroci¢ pokrywe ® .

3. Wyciggna¢ ostroznie pierscien uszczelniajacy @ z
krawedzi garnka i odtozy¢ na bok.

4. Przytrzymac pokrywe ® i nacisng¢ mechanizm
zwalniania uchwytu @ w kierunku koncowki
uchwytu.

5. Odfaczy¢ pokrywe ® od uchwytu trzonkowego.

5.2 Pierwsze czyszczenie szybkowara

1. Rozmontowa¢ szybkowar wg opisu z rozdziatu 5.1.

2. Garnek @ napetni¢ wodg w 2/3 (patrz
wewnetrzna skala na rysunku 1) i dodac 2-3 tyzki
stofowe octu.

3. Garnek @ bez pokrywy ® wygotowac przez ok.
5-10 minut z wodg z octem.

4. Nastepnie recznie doktadnie wyptuka¢ wszystkie
czesci.

5. Po czyszczeniu doktadnie osuszy¢ wszystkie
elementy.

5.3 Montaz szybkowara

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA WSKUTEK ZLE
ZtOZONEJ POKRYWY

Pokrywa musi by¢ ztozona poprawnie. Montaz
musi odbywac si¢ w opisany sposob.

= Doktadnie stosowac sie do instrukcji.

= Sprawdzi¢ poprawne umieszczenie.

5.3.1 Montaz pokrywy

(patrz rysunki H)

1. Sprawdzi¢ krawedz pokrywy, uchwyt pokrywy,
zabezpieczenia i pierscien uszczelniajaey pod
katem zabrudzen i zatkania.

2. Odwroci¢ pokrywe ® w taki sposob, aby
krawedz byta skierowana w dot.

3. Odwroci¢ i przytrzymac¢ uchwyt @.

4. Szczeling mocujaca @ przy uchwycie pokrywy
® zawiesi¢ w mocowaniu ® pokrywy @ .

5. Powoli ztozy¢ uchwyt @.

6. Przekreci¢ pokrywe ® z uchwytem @.

7. Pokrywe ® i uchwyt @ ustawi¢ w taki
sposob, aby podwadjna uszczelka @ nie zostata
zgnieciona ani uszkodzona przez krawegdzie
otworow w pokrywie.

8. Ostroznie docisna¢ pokrywe ® , az w sposob
styszalny zatrzasnie si¢ w mechanizmie
zwalniania blokady uchwytu @.

9. Utozy¢ pierscien uszczelniajgcy @ na
brzegach garnka i ostroznie wsung¢ pod
krawedz. Zatrzasnigcie sprawdzi¢ poprzez
wcisnigcie czerwonego suwaka.

» Pierscien uszczelniajgcy @ musi znalez¢ sie
catkowicie pod wywinietg krawedzig garnka.

5.3.2 Natozy¢ pokrywe (patrz rysunki )

1. Podstawi¢ garnek (D na odpornej powierzchni.
2. Natozy¢ pokrywe ® na garnek (D krawedzig
skierowang w dot.
» Oznaczenie @ na pokrywie musi pokrywa¢
sie z oznaczeniem na uchwycie trzonkowym
@, w przeciwnym razie natozenie pokrywy
bedzie niemozliwe.
» Pierscien uszczelniajgcy @ musi by¢
umieszczony w krawedzi pokrywy!
3. Lewa reka przytrzymac uchwyt trzonkowy @
garnka @D .
4. Prawa rekg obradci¢ przechyli¢ pokrywe ® z
uchwytem @ w lewo.
5. Gdy oba uchwyty @/@ znajdg sie dokfadnie
jeden nad drugim, przesuna¢ pokretto @
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maksymalnie do przodu.
» Migdzy uchwytem @ a pokrettem @ nie moze
by¢ widoczna zadna szczelina.
6. Obstuga szybkowara

6.1 Kontrola zabezpieczen

1. Zdja¢ pokrywe ® wg opisu z rozdziatu 5.1.

2. Wyciggna¢ ostroznie pierscien uszczelniajacy @ z
krawedzi garnka i odtozy¢ na bok.

3. Zdja¢ uchwyt pokrywy @ zgodnie z opisem z
rozdziatu 5.1.

4. Sprawdzi¢, czy piercien uszczelniajacy @ i
wewnetrzna krawedz pokrywy s3 czyste.

5. Sprawdzi¢, czy...
| szczelina zabezpieczajaca A w krawedzie

pokrywy,
| regulator cisnienia F,
| wskaznik ci$nienia G,
| mechanizm zwalniania uchwytu E,
| zawor bezpieczenstwa 7
sq czyste i drozne.

» Zmiekezy¢ i usung¢ osady, usungc zatory (patrz
rozdziat 8.1 Czyszczenie).

6. Sprawdzi¢, czy na spodniej stronie pokrywy

widoczna jest kulka w zaworze bezpieczenstwa @.

> Ew. wstrzgsna¢ pokrywa ® , aby kulka byta
widoczna.

» W przypadku uszkodzenia zleci¢ wymiang
wyspecjalizowanemu sprzedawcy [ serwisowi
firmy WMF.

7. Sprawdzi¢ swobode poruszania sie regulatora
cisnienia® naciskajac go ostroznie palcem.

8. Sprawdzi¢, czy wszystkie uszczelki s czyste,
nieuszkodzone i poprawnie zatozone (por. rysunki
J).

» Podwojna uszczelka @ nie moze zakrywac
zadnego innego zaworu, obie strzatki muszg
by¢ skierowane na siebie a uszczelka musi bez
naprezen przylegac¢ do uchwytu @.

» Ponadto podwdjna uszczelka @® musi znalez¢
sie pod wargg uszczelniajgcg @ uchwytu
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pokrywy @ .

6.2 Otwieranie pokrywy

Aby otworzy¢ szybkowar, nalezy zdja¢ pokrywe ®
zgodnie z opisem w rozdziale 5.1.

6.3 Napetnianie szybkowara
A UWAGA

USZKODZENIE WSKUTEK ZBYT MALEJ
ILOSCI LUB BRAKU PLYNU

Ryzyko przegrzania i uszkodzenia
= Nigdy nie nagrzewac¢ szybkowara bez ptynu
lub bez nadzoru do najwyzszego stopnia.

= W szybkowarze zawsze musi znajdowac
wystarczajgca ilo$¢ ptynu (minimum 1/4 |
wody).

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA WYDOSTAJACA
SIE GORACA POTRAWA

Gorgce potrawy mogg wydostac¢ si¢ na zewnatrz

przez urzadzenie do regulacji cisnienia,

zawor bezpieczenstwa lub boczng szezeline

zabezpieczajgcg i spowodowac oparzenia.

= Szybkowar moze by¢ napetniony
maksymalnie do 2/3 (patrz wewnetrzna skala)
SWojej pojemnosci znamionowe;.

= Szybkowar mozna napetnia¢ maksymalnie
do 1/2 jego pojemnosci znamionowej przy
gotowaniu potraw peczniejacych lub silnie
pienigeych si¢ jak np. zupy, rodliny straczkowe,
potrawy jednogarnkowe, wywary lub ciasta.

Do garnka z potrawg nalezy wla¢ odpowiednia
ilos¢ ptynu, w razie potrzeby zastosowa¢ wktady
lub przegrodke (patrz rozdziat 7.2). Mieso w razie
potrzeby wczesniej podpiec w garnku wg opisu z
rozdziatu 7.1 .

6.4 Zamykania szybkowara

1. Ztozy¢ pokrywe zgodnie z opisem z rozdziatu 5.3.

2. Zatozy¢ pokrywe zgodnie z opisem rozdziatu 5.3 i
zamknac.
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6.5 Duszenie potraw

W szybkowarze duszenie potraw odbywa sie pod
cisnieniem. Przez cisnienie pary w garnku panuja
wyzsze temperatury niz podczas ,normalnego”
gotowania. Dzieki temu czasy gotowania skracaja
sie nawet do 70%, co skutkuje znacznymi
oszczednosciami energii. Krotkie duszenie w parze
powoduje takze, ze potrawy zachowujg aromat,
smak i witaminy.

PORADA - Osoby oszczedne wytgczajg zrodto grzania
jeszcze przed zakofczeniem gotowania, poniewaz
zmagazynowane w garnku ciepto wystarcza do
zakonczenia procesu duszenia.

WSKAZOWKA
ROZNE CZASY GOTOWANIA

Czasy gotowania przy tej samej potrawie moga
by¢ rozne. poniewaz zmienia sie ilos¢, forma i
wiasciwosci artykutow spozywezych.

6.5.1 Stopien gotowania 1
Gotowanie wolne przeznaczone do delikatnych potraw
jak warzywa, ryby czy desery owocowe.

Na tym stopniu proces gotowania przebiega
wyjatkowo delikatnie i dzieki temu potrawa
zachowuje w znacznym stopniu aromat i sktadniki
odzywcze. Podezas gotowania na stopniu 1 wskaznik
cisnienia dochodzi do 1 zielonego pierscienia. Zbyt
wysokie cisnienie jest automatycznie regulowane.

1. Sprawdzi¢, czy szybkowar jest dobrze zamkniety.
2. Ustawi¢ szybkowar na kuchence.

3. Pokrettem @ ustawi¢ stopien gotowania 1, w tym
celu obrdci¢ pokretto @ w lewo na oznaczenie
stopien 1 (patrz rysunek C).

4. Ustawi¢ kuchenke na wysokie grzanie.
» Szybkowar nagrzewa sie.

a) Przez zawor bezpieczenstwa @), ktory jest
jednoczesnie uktadem automatycznego
podgotowywania, powietrze uchodzi w fazie
podgotowywania tak dtugo, az zawor si¢ zamknie i
w garnku wytworzy si¢ cisnienie.

b) Rosnie wskaznik cisnienia . Wzrost mozna
obserwowac przez wyciecie obok wskaznika
cisnienia i odpowiednio regulowac¢ doptyw
energii.

c) Czerwony pierscien (Zotty w przypadku
Perfect Excellence) przy wskazniku cisnienia

sygnalizuje, e nie mozna juz otworzy¢ garnka.

5. Gdy wskaznik cisnienia (o dojdzie do
pierwszego zielonego pierscienia, rozpoczyna
sie gotowanie potrawy.

6. Nalezy zwraca¢ uwagg, aby pozycja pierscienia
na wskazniku cisnienia @® pozostawata stabilna.

7. Gdy wskaznik cisnienia @ spadnie ponizej
pierwszego zielonego pierscienia, nalezy
zwiekszy¢ doptyw energii.

» Czas gotowania wtedy si¢ nieco wydtuza.

8. Gdy wskaznik ciSnienia @ wzrosnie powyzej
pierwszego zielonego pierscienia, powstaje
zbyt wysokie cisnienie pary, ktore jest
redukowane w sposdb styszalny przez
regulator cisnienia @ .

a) Zdja¢ szybkowar z kuchenki.

b) Odczekaé, az wskazanie cisnienia wroci do
pierwszego zielonego pierscienia.

c¢) Po zmniejszeniu doptywu energii ponownie
postawic szybkowar na kuchence.

9. Po zakonczeniu gotowania zdjg¢ szybkowar
z kuchenki i zlikwidowac cisnienie (patrz
rozdziat 6.6).

10. Po zlikwidowaniu cisnienia poruszaé
szybkowarem i ostroznie go otworzy¢.

6.5.2 Stopien gotowania 2
Tryb szybkiego gotowania dla wszystkich innych
potraw.

Gotowanie na tym stopniu oszczedza duzo

czasu i energii. Podczas gotowania na stopniu

2 wskaznik cisnienia dochodzi do 2 zielonego

pierscienia. Zbyt wysokie cisnienie jest

automatycznie regulowane.

1. Sprawdzi¢, czy szybkowar jest dobrze
zamkniety.
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2. Ustawi¢ szybkowar na kuchence.

A UWAGA

USZKODZENIE WSKUTEK ZBYT MALEJ
[LOSCI LUB BRAKU PLYNU

Ryzyko przegrzania i uszkodzenia
= Nigdy nie nagrzewac¢ szybkowara bez ptynu
lub bez nadzoru do najwyzszego stopnia.

= W szybkowarze zawsze musi znajdowac
wystarczajgca ilos¢ ptynu (minimum 1/4 |
wody).

3. Pokrettem C ustawic¢ stopient gotowania 2, w tym
celu obroci¢ pokretto @ w lewo na oznaczenie
stopien 2 (patrz rysunek C).

4. Ustawi¢ kuchenke na najwyzsze grzanie.
» Szybkowar nagrzewa sie.

a) Przez zawor bezpieczenstwa @), ktory jest
jednoczesnie uktadem automatycznego
podgotowywania, powietrze uchodzi w fazie
podgotowywania tak dtugo, az zawor sie
zamknie i w garnku wytworzy sie cisnienie.

b) Rosnie wskaznik cisnienia @. Wzrost mozna
obserwowac przez wycigcie obok wskaznika
cisnienia i odpowiednio regulowac doptyw energii.

c) Czerwony pierscien (zotty w przypadku Perfect

Excellence) przy wskazniku cisnienia sygnalizuje,

Ze nie mozna juz otworzy¢ garnka.

» Gdy wskaznik cisnienia @ dojdzie do drugiego
zielonego pierscienia, rozpoczyna si¢ gotowanie
potrawy.

5. Nalezy zwraca¢ uwagg, aby pozycja pierscienia na
wskazniku cisnienia @ pozostawata stabilna.

6. Gdy wskaznik cisnienia @® spadnie ponizej
drugiego zielonego pierscienia, nalezy zwigkszy¢
doptyw energii.

» Czas gotowania wtedy sie nieco wydtuza.

7. Gdy wskaznik cisnienia ® wzrosnie powyzej
drugiego zielonego pierscienia, powstaje zbyt
wysokie cisnienie pary, ktore jest redukowane w
sposob styszalny przez regulator cisnienia @ .

a) Zdja¢ szybkowar z kuchenki.
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b) Odczekaé, az wskazanie cisnienia wroci do
drugiego zielonego pierscienia.

c¢) Po zmniejszeniu doptywu energii ponownie
postawi¢ szybkowar na kuchence.

8. Po zakonczeniu gotowania zdja¢ szybkowar z
kuchenki i zlikwidowa¢ cisnienie wg opisu z
rozdziatu 6.6.

9. Po zlikwidowaniu cisnienia porusza¢
szybkowarem i ostroznie go otworzyc.

6.6 Likwidowanie cisnienia [ schtadzanie

Metoda 1 - wykorzystanie ciepta resztkowego

WSKAZOWKA

ODPAROWANIE GARNKA

W przypadku potraw pienigcych si¢ lub
peczniejacych (np. rosliny straczkowe, wywar
miesny, zboza) nie nalezy likwidowa¢ cisnienia
metodg 2, 3 lub 4. Przy odparowywaniu tymi
metodami pekajg np. obrane ziemniaki.

1. Zdja¢ szybkowar z kuchenki.
» Po krotkim czasie wskaznik cisnienia spada.
2. Gdy wskaznik cisnienia @® schowa si¢ catkowicie
w uchwycie pokrywy, obroci¢ pokretto @ w taki
sposob, aby znacznik otwarcia @ pokrywat si¢ z
oznaczeniem na uchwycie @ (patrz rysunek A).

3. Odciggna¢ pokretto @ catkiem do tytu w kierunku

konca uchwytu.
» Ulatnia si¢ reszta pary.

4. Gdy para przestanie si¢ wydostawac¢, wstrzasng¢

garnkiem i otworzy¢ go.

Metoda 2 - powolne odparowywanie (ukfad
automatycznego odparowania - patrz rysunek A)

1. Obrdci¢ pokretto @ w taki sposob, aby oznaczenie

otwarcia @ pokryfo si¢ z oznaczeniem na
uchwycie @.

» Para uchodzi powoli.
2. Gdy wskaznik cisnienia schowa sie catkowicie w

uchwycie pokrywy, nalezy wstrzasnaé garnkiem i

otworzy¢ go.
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Metoda 3 - szybkie odparowywanie (patrz rysunek A)

OSTROZNIE

RYZYKO OPARZENIA PRZY SZYBKIM
ODPAROWYWANIU

Przy szybkim odparowywaniu przez pokretto @ lub

pod biezgcg wodg zachodzi ryzyko oparzenia si¢

gorgca parg lub potrawa.

= Przed otwarciem potrzasng¢ szybkowarem.

= Nigdy nie trzymac¢ dtoni, gtowy i ciata w strefie
zagrozenia - nad pokrywg ® i boczng szczeling
zabezpieczajgcq @ przy krawedzi pokrywy.

1. Obrdci¢ pokretto @ w taki sposob, aby oznaczenie
otwarcia @ pokryfo si¢ z oznaczeniem na uchwycie

2. Odciggng¢ pokretto @ catkiem do tytu w kierunku
konca uchwytu.

» Para uchodzi szybko.

3. Gdy wskaznik cisnienia @® schowa si¢ catkowicie w
uchwycie pokrywy @, nalezy wstrzasng¢ garnkiem
i otworzy¢ go.

Metoda 4 - bez wypuszczania pary

1. Wstawi¢ szybkowar do zlewozmywaka i pusci¢

zimng wode na pokrywe.

2. Gdy wskaznik cisnienia @ schowa si¢ catkowicie w
uchwycie pokrywy @, nalezy wstrzasna¢ garnkiem
i otworzy¢ go.

6.7 Otwieranie po duszeniu (patrz rysunki E)
1. Najpierw zlikwidowac cisnienie zgodnie z opisem z
rozdziatu 6.6.
» Przed otwarciem cisnienie musi zosta¢
zlikwidowane.
2. Obroci¢ pokretto @ w taki sposob, aby oznaczenie
otwarcia @ pokryto sie z oznaczeniem na uchwycie

3. Odciaggng¢ pokretto @ catkiem do tytu w kierunku
konca uchwytu.

» Zielone oznaczenie @na uchwycie pokrywy @
musi by¢ catkowicie widoczne.

obstugi

4. Wstrzasna¢ garnkiem.

5. Lewa reka przytrzymac uchwyt trzonkowy 3
garnka (.

6. Prawg rekg chwyci¢ uchwyt pokrywy @ i
obroci¢ w prawo, az pokrywa ® odblokuje
sie.

» Oznaczenie na pokrywie @ i uchwycie
trzonkowym @ muszq si¢ pokrywac.

7. W celu otwarcia nalezy uchwyt pokrywy @
z pokrywg ® przechyli¢ nieco w dot, aby
pozostata para uleciata z przodu.

8. Zdja¢ pokrywe ® .

7. Rodzaje stosowania i
przygotowywania

7.1 Duszenie z zastosowaniem wktadow i
przegrodki

W zaleznosci od wysokosci szybkowaru mozna
w nim przygotowac wiele potraw jednoczesnie.
Poszczegdlne artykuty sg uktadane jeden na
drugim i oddzielone od siebie wktadami. Jesli na
dnie garnka ma by¢ duszone np. migso, na dnie
stawiana jest przegrodka tak, aby pierwszy wkfad
znalazt si¢ nad miesem.

WSKAZOWKA

AKCESORIA

Whkiady i przegrodki jako akcesoria dodatkowe
sg dostepne w specjalistycznych sklepach i
serwisach WMF.

Do warzyw stosuje si¢ nieperforowane a do
ziemniakow perforowane wkfady. Potrawe o
najdtuzszym czasie gotowania umieszcza si¢ jako
pierwszg w garnku bez wktadu.

1. Aby przygotowac potrawy o rdznych czasach
gotowania, trzeba co pewien czas otworzy¢
garnek. Przy otwieraniu garnka ulatnia si¢
parta, dlatego do garnka trzeba doda¢ nieco

wiecej ptynu niz zazwyczaj i ew. uzupetnia¢ go.
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Przyktady

| Pieczen (20 min) - dno garnka

| Ziemniaki (8 min) - wktad perforowany
| Warzywa (8 min) - wkfad bez perforacji

2. Najpierw przez 12 minut dusi¢ pieczen.

3. Otworzy¢ garnek zgodnie z opisem z rozdziatu
5.1.

4. Ziemniaki w perforowanym wkfadzie umiesci¢ na
przektadce nad pieczenig a warzywa we wkiadzie
bez perforacji jeszcze wyzej.

5. Zamkna¢ garnek wg opisu z rozdziatu 5.3 i dusi¢
potrawy przez kolejne 8 minut.

PORADA - Jesli czasy gotowania nie roznig si¢
znacznie, mozna umiesci¢ w garnku wszystkie wktady
jednoczesnie.

7.2 Smazenie

Przed duszeniem mozna w szybkowarze przysmazy¢
produkty (np. cebule lub kawatki miesa) tak jak w
zwyktym garnku.

1. Zdja¢ pokrywe ® wg opisu z rozdziatu 5.1
przysmazy¢ produkty.
2. Aby dokonczy¢ gotowanie...
a) rozpuscic sos ze smazenia,
b) doda¢ odpowiednig ilos¢ ptynu (co najmniej 1/4 1),
c¢) Ew. doda¢ dalsze produkty - z lub bez wktadow.

3. Zatozy¢ pokrywe zgodnie z opisem rozdziatu 5.3 i
zamknac.

4. Stopien duszenia ustawi¢ zgodnie z opisem z
rozdziatu 6.5 na pokretle @ .

7.3 Uzywanie mrozonek

1. Wla¢ minimalng ilos¢ ptynu (1/4 | wody)

2. Wiozy¢ mrozonke do garnka bez rozmrazania
3. Migso do przysmazenia lekko rozmrozi¢
4

. Warzywa wsypac¢ bezposrednio z opakowania do
wkfadu bez perforacji
» (Czas gotowania wydtuza sie.
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7.4 Przygotowywanie zboz i roslin straczkowych

Przed gotowaniem w szybkowarze nie trzeba
namaczac zboz i rodlin stragczkowych.
» (Czas gotowania wydtuza sie jednak mniej wiecej o
potowe.
» Nalezy pamietac¢, aby garnek byt wypetniony tylko
do pofowy.

1. Wla¢ do garnka minimalng ilo$¢ ptynu czyli 1/4 |
oraz dodatkowo na kazdg czes¢ zboza/roslin
strgczkowych co najmniej 2 czesei ptynu.

2. Krotko przed koncem gotowania wytgczy¢ doptyw
energii i wykorzystac ciepto resztkowe kuchenki
do dogotowania potrawy.

7.5 Sterylizacja

1. W szybkowarze mozna sterylizowac¢ butelki dla
niemowlat, weki itp. Nalezy je umiesci¢ otwarciem
na dot w perforowanym wktadzie.

2. Doda¢ 1/4 | wody.

3. Sterylizowa¢ przez 20 minut na stopniu 2.

4. Pozostawi¢ do ostygniecia (metoda
odparowywania 1).

7.6 Wekowanie

1. Przygotowac¢ potrawy w zwykty sposob i wtozy¢
do wekow.

2. Wla¢ do garnka 1/4 | wody.

3. Wstawi¢ weki do perforowanego wktadu.

4. Do wekow o pojemnosci 1 | uzy¢ garnka 6,5 | lub
8,5 |, do mniejszych wekow uzy¢ garnka 4,5 I.

5. Warzywa [ mieso gotowac przez ok. 20 minut
przy stopniu 2, owoce pestkowe przy stopniu 1
przez ok. 5 minut a owoce ziarnkowe przez ok. 10
minut.

6. Odparowac¢ powoli pozostawiajac do ostygniecia
(metoda odparowania 1), poniewaz przy innych
metodach ze stoikow wycieknie sok.
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7.7 Wyciskanie soku

W szybkowarze mozna wyciska¢ sok z matych ilosci
OWOCOW.

1. Wila¢ do garnka 1/4 | wody.

2. Umiesci¢ owoce w perforowanym wktadzie,
ustawi¢ na wkiadzie bez perforacji i w razie
potrzeby dodac¢ cukru.

3. W zaleznosci od rodzaju owocow gotowaé przez
10-20 minut przy stopniu 1.

4. Zlikwidowac¢ cisnienie w garnku pod biezgcg
wodg (metoda odparowania 4) i wstrzasng¢ przed
otwarciem.

8. Czyszczenie, konserwacja i
przechowywanie szybkowara
8.1 Czyszczenie
Do czyszczenia uzywac gorgcej wody i zwyktego
ptynu do mycia naczyn.
> Nie uzywac srodkow zawierajgcych piasek,
szorujgcych, wetny stalowej oraz twardej strony gabki.

1. Zdja¢ uchwyt pokrywy @ zgodnie z opisem z
rozdziatu 5.1 umy¢ tylko pod biezgcg woda
(patrz rysunki G).

2. Wyjac¢ pierscien uszczelniajaey @ z pokrywy ® i
umyc¢ w reku.

3. Lekko przylegajace resztki potrawy namoczy¢,
silnie przylegajgce zagotowac z niewielkg iloscig
wody.

4. Zabrudzone lub zapchane zawory wyczysci¢
zwilzonym patyczkiem kosmetycznym.

» Nie uzywac¢ Zzadnych ostrych ani spiczastych
przedmiotow.

5. Garnek, wktady i przegrodke mozna my¢ w
zmywarce.

» Moze to jednak spowodowac przebarwienia
powierzchni. Nie ma to wptywu na dziatanie
szybkowara.

» Mimo to zaleca si¢ zmywanie reczne.

6. W przypadku pojawienia si¢ kamienia, nalezy
wygotowac¢ szybkowar z wodg z octem.

7. Po kazdym czyszczeniu doktadnie osuszy¢
garnek.

8.2 Przechowywanie [ magazynowanie

Czysty i suchy szybkowar nalezy przechowywa¢
w miejscu czystym, suchym i chronionym.

1. Zdja¢ pokrywe ® wg opisu z rozdziatu 5.1.

2. Wyciagna¢ pierscien uszczelniajacy @ z
krawedzi garnka i przechowywac¢ go osobno,
aby nie ulegt zniszczeniu.

3. Zdja¢ uchwyt pokrywy @ wg opisu z rozdziatu
5.1 whozy¢ do garnka @ lub pokrywy @ .

4. Pokrywe ® potozy¢ odwrotnie na garnek @ .

8.3 Konserwacja [/ wymiana czesci zuzywajgcych
si¢
| Wymiane uchwytu bocznego i dolnego zleca¢
wyfaeznie wyspecjalizowanemu sprzedawcy /
serwisowi firmy WMF.

| Wymiane zaworu bezpieczenstwa zleca¢
wyfacznie wyspecjalizowanemu sprzedawcy /
serwisowi firmy WMF, najpdzniej po uptywie
10 lat.

| Regularnie kontrolowa¢ elementy zuzywajgce
sie i w razie potrzeby wymienia¢ na
oryginalne czgsci.

| W przypadku uszkodzenia, stwardnienia,
przebarwienia lub niepoprawnego utozenia
pierscienia uszczelniajgcego lub podwojne;
uszczelki natychmiast wymieni¢ te elementy
na czesci oryginalne.

8.3.1 Wymiana pierscienia uszczelniajacego

1. Zdja¢ pokrywe ® wg opisu z rozdziatu 5.1.

2. Odwroci¢ pokrywe ® .

3. Uszkodzony pierscien uszczelniajacy @
wyciagna¢ z krawedzi garnka i zutylizowac.

4. Utozy¢ nowy oryginalny pierscien
uszczelniajgcy @ na brzegach garnka i
ostroznie wsung¢ pod krawedz.
> Pierscien uszczelniajgcy @ musi znalez¢ sie

catkowicie pod wywinietg krawedzig garnka.
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8.3.2 Wymiana podwojnej uszczelki

1. Zdja¢ pokrywe ® z garnka wg opisu z

rozdziatu 5.1 .

2. Rozmontowac pokrywe (patrz rysunki G), w tym
celu najpierw odwroci¢ pokrywe ® .

3. Przytrzymac¢ pokrywe ® i nacisng¢ mechanizm
zwalniania uchwytu @ w kierunku koncowki

uchwytu.

4. Zdja¢ uchwyt pokrywy @ .

5. Sciagna¢ podwojng uszezelke @ z uchwytu
pokrywy @ i zutylizowa¢ (patrz rysunek J).

9. Usuwanie awarii
| W przypadku jakiegokolwiek zaktocenia nalezy generalnie zdjg¢ szybkowar z kuchenki.

| Nigdy nie otwiera¢ szybkowara sifg!

Zaktocenie

Zbyt dhugi czas
podgotowywania lub
wskaznik gotowania
nie rosnie

Przyczyna

Niewtasciwa srednica ptyty/
palnika

6. Ostroznie zatozy¢ nowg oryginalng podwojng

uszczelke ®.

» Podwdjna uszczelka @ nie moze przykrywac
zadnego innego zaworu.

» Strzatki na podwojnej uszczelce @® i na spodzie
uchwytu muszg by¢ skierowane na siebie.

» Podwdjna uszczelka ® musi przylegac bez szczelin
i pfasko do spodu uchwytu.

» Podwdjna uszczelka @ musi znajdowac si¢
pod wargg uszczelniajacg @ uchwytu tak, aby
wybrzuszenie wargi uszczelniajgcej znajdowato si¢
nad krawedzig uszczelki.

Usunigcie

Wybra¢ ptyte/palnik pasujgcy do $rednicy garnka

Zaktocenie

Przy pokrywie
wydostaje sie para

Instrukcja obstugi

Przyczyna

Zabrudzony pierscien
uszczelniajgey iflub krawedz
garnka

1. Catkowicie zlikwidowa¢ cisnienie w garnku wg opisu z
rozdziatu 6.6 otworzy¢ garnek.

2. Wyczysci¢ pierscien uszezelniajacy @ i krawedz
garnka.

3. Ponownie zamkna¢ garnek wg opisu z rozdziatu 5.3.

Usunigcie

Pokretto nie jest ustawione na
stopien 1 ani 2

Ustawi¢ pokretto @ na stopien 1 lub 2

Pierscien uszczelniajacy
uszkodzony lub twardy
(wskutek zuzycia)

Wymieni¢ pierscien uszczelniajgey @ na nowy oryginalny
pierscien uszczelniajgey WMF

Podwadjna uszczelka utozona
niepoprawnie lub uszkodzona

Skorygowa¢ utozenie podwojnej uszcezelki @ lub
wymieni¢ na oryginalng czes¢ WMF.

Z zaworu
bezpieczenstwa [
automatycznego
uktadu
podgotowywania
ciggle wydostaje si¢
para (nie dotyczy fazy
podgotowywania)

Niewtasciwe utozenie kulki w
zaworze bezpieczenstwa

1. Catkowicie zlikwidowa¢ cisnienie w garnku wg opisu z
rozdziatu 6.6 otworzy¢ garnek.

2. Zdja¢ uchwyt pokrywy @ zgodnie z opisem z
rozdziatu 5.1.

3. Sprawdzi¢ zawor bezpieczenstwa @ i utozenie kulki
metalowej w pokrywie.

4. Ponownie zamkna¢ garnek wg opisu z rozdziatu 5.3.

Nieodpowiednia moc grzania

Ustawi¢ kuchenke na najwyzsze grzanie

a) Zle zatozona pokrywa.
b) Nie ma podwajnej uszezelki.
¢) Zle ztozona pokrywa.

1. Catkowicie zlikwidowa¢ cisnienie w garnku wg opisu z
rozdziatu 6.6 1 otworzy¢ garnek.

2. Sprawdzi¢ poprawne utozenie pierscienia
uszczelniajgcego @ | podwojnej uszezelki @ (patrz
rysunek J) .

3. Sprawdzi¢ poprawne utozenie/zmontowanie
pokrywy @ .

4. Zamkngc¢ garnek wg opisu z rozdziatu 5.3.

Nie mozna odciggng¢
pokretta do tytu i tym
samym nie mozna

otworzy¢ szybkowara

Zablokowany bezpieczny
system otwierania

1. Catkowicie zlikwidowa¢ cisnienie w garnku wg opisu z
rozdziatu 6.6 1 otworzy¢ garnek.

2. Wielokrotnie przesuna¢ pokretto @ do przodu i do
tytu.

Niewtasciwe utozenie kulki
w zaworze bezpieczenstwa
[ automatycznym uktadzie
podgotowywania

1. Catkowicie zlikwidowa¢ cisnienie w garnku wg opisu z
rozdziatu 6.6 1 otworzy¢ garnek.

2. Zdja¢ uchwyt pokrywy @ zgodnie z opisem z
rozdziatu 5.1.

3. Sprawdzi¢ utozenie kulki w zaworze bezpieczenstwa @
i ew. wyczyscic go.

4. 7Zamkna¢ garnek wg opisu z rozdziatu 5.3.

Brak ptynu

1. Catkowicie zlikwidowa¢ cisnienie w garnku wg opisu z
rozdziatu 6.6 1 otworzy¢ garnek.

2. Uzupetnic ptyn (co najmniej 1/4 ).

3. Zamkng¢ garnek wg opisu z rozdziatu 5.3.
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10. Porady i sztuczki dotyczace gotowania

| W celu zwigkszenia swobody otwierania i
zamykania pierscien uszczelniajacy delikatnie
posmarowac olejem jadalnym lub ttuszczem.

| Czas gotowania zaczyna biec, gdy na wskazniku
gotowania pojawi sie wiasciwy pierscien.

| Podane czasy gotowania sg wartosciami
przyblizonymi. Zawsze lepiej jest wybra¢ krotszy
czas - zawsze mozna potrawe dogotowac.

| Gotujac warzywa przez podany czas uzyskuje sie
potrawy al dente.

| Temperatura gotowania przy pierwszym
pierscieniu wynosi 106° C (nadaje sie szczegolnie
do warzyw i ryb), przy drugim pierscieniu 115°C
(nadaje sie szczegdlnie do miesa).

Przepisy mozna znalez¢ na stronie www.wmf.com!
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11. Tabela czasow gotowania
Produkt
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Czas

Wskazowki

Wieprzowina i cielecina
Gotowanie na pierwszym pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4 [; nie jest konieczny zaden wkfad

Mieso wieprzowe krojone w waskie 5=7 =

paski

Gulasz wieprzowy 10 - 15 -

Pieczen wieprzowa 20 - 25 (Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu

Cielecina krojona w waskie paski 5-7 -

Gulasz cielecy 10-15 -

Golen cieleca w jednym kawatku 25-30 =

0z6r cielgcy 15-20 Zala¢ woda

Pieczen cieleca 20 - 25 (Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu
Wotowina

Gotowanie na drugim pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4 I; do ozora wotowego zastosowac perforowany

wktad

Pieczen rzymska 10-15 -

Pieczen wotowa w marynacie 30-35 -

0zor wotowy 45 - 60 -

Mieso krojone w waskie paski 6-8 -

Gulasz 15-20 -

Rolada 15-20 -

Pieczen 35-45 Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu

Dréb

Gotowanie na drugim pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4 I; do kury rosofowej zastosowac perforowany

wkifad

Kura rosotowa 20 -25 wypetni¢ maks. do 1/2

Elementy kurczaka 6-8 -

Udo indycze 25-30 Zalezy od grubosci uda

Ragout z indyka 6-10 Dotyczy to takze indyczki

Sznycel z indyka 2-3 -
Dziczyzna

Gotowanie na drugim pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4

I; nie jest konieczny zaden wktad

Pieczen z zajgca 15-20 -
Poledwica z zajgca 10-12 -
Pieczen z jelenia 25-30 -
Gulasz z jelenia 15-20 -
Jagniecina

Gotowanie na drugim pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4

l; nie jest konieczny zaden wktad

Ragout jagniece
Pieczen jagnieca

20 -25
25-30

Baranina wymaga dtuzszych czasow gotowania
(Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu
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Produkt Czas Wskazowki

Ryby
Gotowanie na pierwszym pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4 I; do ragout i gulaszu nie jest konieczny wktad, w
pozostatych przypadkach nalezy zastosowac wktad bez perforacji

Filety rybne 2-3 Duszone we wtasnym sosie
Cate ryby 3-4 Duszone we wtasnym sosie
Ragout lub gulasz 3-4 -

Zupy

Gotowanie na drugim pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1.4 |, maks. 1/2 pojemnosci garnka; nie jest konieczny
zaden wkiad

Zupa grochowa, zupa z soczewicy 12-15 Namoczone rosliny strgczkowe
Bulion rybny 25-30 Dotyczy wszystkich rodzajow miesa
Zupa warzywna 5-8 -

Zupa gulaszowa 10 - 15 -

Rosot drobiowy 20 - 25 Czas gotowania zalezy od wielkosci
Zupa ziemniaczana 5-6 =

Zupa ogonowa 35 -

Warzywa

Gotowanie na pierwszym pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4 I; do kiszonej kapusty i czerwonych buraczkdw nie
jest konieczny wktad, do pozostatych warzyw nalezy zastosowa¢ wktad perforowany; fasole gotowac na drugim
pierscieniu

Oberzyna, ogorki i 2-3 Warzywa gotowane na parze nie tracg tak szybko
pomidory sktadnikéw odzywezych

Kalafior, papryka, por 3-5 -

Groch, seler, kalarepa 4-6 -

Koper wtoski, marchew, kapusta wtoska 5-8 -

Fasola, kapusta, kapusta czerwona 7-10 Drugi pierscien

Kapusta kiszona 10-15 Drugi pierscien

Czerwone buraki 15-25 Drugi pierscien

Ziemniaki z wody 6-8 Drugi pierscien, obrane ziemniaki pekaja, gdy sa
Ziemniaki w mundurkach 6-10 Zbyt szybko odparowywane

Rosliny straczkowe
Gotowanie na drugim pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4 1, maks. 1/2 pojemnosci garnka; na jedng czes¢ zboza
nalezy dodac dwie czesci wody; zboza nie namoczone wezesniej nalezy gotowac 20-30 minut dtuzej; ryz na mleku
gotowac na pierwszym pierscieniu

Groch, fasola, soczewica 10 - 15 Grubg fasole nalezy gotowac 10 minut dtuzej
Gryka, proso 7-10 Czasy gotowania namoczonych zb6z
Kukurydza, ryz, suszone i zmielone 6-15 Czasy gotowania namoczonych zb6z
ziarno orkisza
Ryz na mleku 20 - 25 Gotowanie na pierwszym pierscieniu
Ryz dtugoziarnisty 6-8 -
Ryz petnoziarnisty 12-15 -
Pszenica, zyto 10-15 Czasy gotowania namoczonych zb6z
Owoce
Gotowanie na pierwszym pierscieniu; minimalna ilos¢ ptynu 1/4 |
Wisnie, sliwki 2-5 Zaleca sie stosowanie perforowanego wktadu
Jabtka, gruszki 2-5 Zaleca sie stosowanie perforowanego wktadu
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Ficamos satisfeitos

por ter optado por uma panela de pressaio WMF
(panela de pressio) e desejamos-lhe muito
SuCesso com a mesma.

Para que a possa utilizar por muito tempo,
observe e cumpra as seguintes indicagoes e
instrucdes de seguranca.

1. Utilizar corretamente a panela
de pressdo

1.1 Sinais de seqguranca e de adverténcia

Neste manual de instrucdes estéo identificadas
indicacoes importantes através de icones e
palavras de sinalizacéo:

indica uma situacdo perigosa que

pode conduzir a ferimentos sérios (por ex.

queimaduras devido a vapor ou superficies
quentes).

[&8][JA0]0N indica uma potencial situacdo
perigosa que pode conduzir a ferimentos
menores ou ligeiros.

- indica uma situacdo que pode

conduzir a danos materiais.

INDICAGAQ fornece informacdes adicionais
relativamente a um manuseamento seguro da
panela de pressao.

1.2 Informacées adicionais

DICA fornece dicas uteis para a utilizacdo
eficiente da panela de presséo.

1.3 Significado dos sinais e simbolos
1. Simbolos

& Observar e cumprir as indicacées

2. Sinais

| = Enumeracio

» = Explicacéo, resultado

= = Instrucdo de manuseamento Indicacdo de
seguranca

e = Subponto

@ = Referéncia a elementos nos desenhos
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1.4 A utilizacdo prevista

A panela de pressdo adequa-se exclusivamente...

| para os tipos de fogdo 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 néo se adequa...

| a utilizacdo com um forno ou micro-
ondas quente,

| para fritar alimentos com oleo,

| para esterilizacio na area médica,

| para outros tipos de fogdo além dos referidos
ou chama viva.

Este manual de instrucoes...

| deve ser tratado com cuidado,

| conservado proximo da panela de pressio,
| nio pode ser eliminado,

| deve ser transmitido a outros utilizadores e lido
pelos mesmos.

2. Todas as indicacoes de sequranca
importantes

Conserve bem este manual de instrucdes para
releitura posterior. Leia atentamente estas
indicagoes antes da utilizacao.

A panela de pressdo apenas pode ser utilizada, se
as indicacoes de seguranca tiverem sido lidas e
compreendidas. A inobservancia destas indicacoes
pode conduzir a danos e queimaduras durante a
utilizacdo da panela de presséo.
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2.1 Indicacdes gerais

AVISO

UTILIZACAO APENAS POR PESSOAS
FAMILIARIZADAS
COM O MANUSEAMENTO

A panela de pressdo apenas pode ser utilizada

por pessoas, que se tenham familiarizada

previamente com a mesma e tenham lido as

indicacdes de seguranca.

= Nao transmitir a panela de pressdo a
pessoas que ndo estejam familiarizadas com
a mesma.

= Nao permitir que as criancas brinquem ou
utilizem a panela de presséo.

AVISO

PANELA DE PRESSAO / NAO
ALTERAR 0S DISPOSITIVOS
DE SEGURANCA

Os dispositivos de seguranca evitam situagdes
perigosas. Apenas funcionam se ndo forem
alterados e a panela e o testo combinarem.
= N&o efetuar alteracdes nem intervencdes na
panela de pressdo e seus dispositivos
de seguranca.

= Apenas utilizar o testo Fusiontec Perfect
Premium [ Excellence ® em combinagio
com uma panela Fusiontec Perfect Premium
| Excellence @ e vice-versa. Nao utilizar
outros testos ou panelas.

AVISO

MANTER AS CRIANCAS E OS
ANIMAIS DOMESTICOS AFASTADOS

N&o permitir que as criancas e os animais
domeésticos permanecam nas proximidades da
panela de pressdo durante a sua utilizacdo, uma
vez que a mesma € pesada, fica muito quente e
pode libertar vapor.

CUIDADO

Manual de instrucoes

UTILIZACAO INDEVIDA
PREVISIVEL

Para evitar a utilizacdo indevida e dessa forma
também danos e queimaduras associadas, ndo
utilizar a panela de presséo ...

= num forno ou micro-ondas quente,
= para fritar alimentos com oleo,

= para esterilizacdo na area médica,
o

para outros tipos de fogao além dos
referidos ou sobre chama viva.

CUIDADO

NAO DEIXAR AS PEGAS DO TESTO
SOBRESSAIR SOBRE PLACAS DE
AQUECIMENTO QUENTES

Caso as pegas sobressaiam @/®/@ sobre as
placas de aquecimento quentes ou a chama de
um fogdo a gas podem aquecer muito e em caso
de contacto conduzir a queimaduras.

CUIDADO

VERIFICAR E SUBSTITUIR EGULAR-
MENTE PECAS DE DESGASTE

Substituir as pecas de desgaste (vedacdo

dupla @®, anel de vedacio @) em caso de

descoloracdes, ruturas, endurecimento, danos

ou assentamento incorreto por pecas de

substituicdo originais. Substituir, o mais tardar,

apos 2 anos.

= 0 anel de vedacdo @ deve assentar no
rebordo do testo.

= Substituir o anel de vedacao @ apds aprox.
400 processos de cozedura, no maximo apos
2 anos.

= Apenas utilizar pecas de substituicdo originais.

2.2 Primeira colocacdo em funcionamento

Antes da primeira colocacdo em
funcionamento, a panela de pressao

deve cozer apenas com agua (observar a
quantidade de agua especificada) durante
pelo menos 5 minutos no nivel 2. Isto
aplica-se expressamente a qualquer teste de

produto.
2.3 Antes de cada utilizacdo

AVISO

PERIGO DE QUEIMADURAS
DEVIDO A PECAS DANIFICADAS
| EM FALTA OU COLOCADAS
INCORRETAMENTE

Antes de cada utilizacao verificar, se estao dis-
poniveis todas as pecas, se estdao em condigdes
e colocadas / fechadas corretamente. Em 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 quanto a ® montagem /

colocacdo correta.

= Aplicar as pecas em falta (por ex. vedagio
dupla ®, anel de vedacio @).

= Em caso de pecas danificadas,
deformadas, descoloridas ou partidas, ndo
utilizar a panela de pressdo e contactar o
distribuidor especializado / a assisténcia
técnica WMF.

= Caso a funcéo das pecas ndo corresponda
a descricdo no manual de instrucdes, ndo
utilizar a panela de pressdo e contactar o
distribuidor especializado / a assisténcia
técnica WMF.

= Verificar se a panela de pressdo esta
fechada de forma segura.

AVISO

PERIGO DE QUEIMADURAS

DEVIDO A DISPOSITIVOS DE

SEGURANCA NAO FUNCIONAIS
Antes de cada utilizacao, verificar os
dispositivos de sequranc¢a quanto a
funcionamento, danos, sujidade e obstrucdo.
Caso contrario existe o perigo de queimaduras
devido a superficies quentes e saida de vapor.
= Verificar o0 assentamento correto da

vedacdo dupla ®. O anel de vedacdo @
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deve assentar no rebordo do testo.

= Em caso de pecas danificadas, deformadas,
descoloridas ou partidas, ndo utilizar a
panela de pressdo e contactar o distribuidor
especializado [ a assisténcia técnica WMF.

= Eliminar sujidade [ obstrugdes.

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS DEVIDO
A LIMPEZA INSUFICIENTE

Antes de cada utilizacéo verificar as valvulas/ os

dispositivos de seguranca e o visor de pressdo

quanto a sujidade / obstrucio, caso contrario

pode sair vapor de forma descontrolada. Isso

pode conduzir a queimaduras.

= Verificar e, se necessario, limpar os
dispositivos de seguranca e o visor de
pressao .

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS
DEVIDO A TESTO COLOCADO
INCORRETAMENTE
0O testo ndo pode ser montado incorretamente.
A montagem apenas deve ocorrer da forma
descrita.
= Observar instrugdes com precisao.

= Verificar o assentamento correto.

2.4 Durante a utilizacio

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS DEVIDO
A VAPOR QUENTE

Caso ndo se estabeleca qualquer pressdo na

panela de pressdo, mas saia vapor, existe o

perigo de queimaduras nas méos e na face

devido a superficies quentes e saida de vapor.

= Desligar de imediato o fogdo, deixar
arrefecer a panela e verificar.

AVISO

244

Manual de instrucoes

PERIGO DE FERIMENTOS DEVIDO A
PRESSAO ELEVADA

Durante a cozedura estabelece-se uma elevada

pressao na panela. Caso ocorra uma descarga

dessa pressao, podem ocorrer queimaduras e

ferimentos graves.

= Verificar se a panela de pressdo esta
fechada de forma segura.

= Nunca usar de forca para abrir a
panela de pressdo.Apenas é possivel abrir
facilmente a panela de pressdo quando
estiver completamente despressurizada.

= Mover a panela de pressao com cuidado, se
esta estiver sob pressao.

= Durante a utilizag¢do, nunca deixar a panela
de pressdo sem vigilancia.

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS DEVIDO
A SAIDA DE VAPOR

Durante a cozedura sai ocasionalmente vapor
quente no testo ® .
= Nunca tocar no vapor.

= Manter sempre as maos, a cabeca € o corpo
afastados da area de perigo - sobre o testo
® e a ranhura de seguranca lateral @ no
rebordo do testo.

= Durante a utilizagdo, nunca deixar a panela
de pressdo sem vigilancia.

= Manter as criancas e os animais domésticos
afastados.

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS
DURANTE A LIBERTACAO RAPIDA
DE VAPOR

Durante a libertacdo rapida de vapor por meio

de botéo rotativo @ ou sob 4gua corrente existe

perigo de queimaduras devido ao vapor ou

alimentos de cozedura quentes.

= Antes da abertura, agitar a panela de
pressao.
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= E proibida a imersio da panela de pressio
em agua fria.

= Manter sempre as méos, a cabeca e o corpo
afastados da area de perigo - sobre o testo
® e a ranhura de seguranca lateral @ no
rebordo do testo.

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS
DEVIDO A FORMACAO DE BOLHAS
(SUPERAQUECIMENTO)

Durante a abertura da panela de pressao

arrefecida os alimentos quentes podem formar

bolhas e salpicar repentinamente. Ao perfurar

carne com pele pode salpicar liquido quente. Isto

pode conduzir a queimaduras ou escaldadela.

= Antes de cada abertura, agitar a panela
de pressao.

= Nao perfurar de imediato a carne quente,
cozinhada com a pele (por ex. lingua de
boi), deixar arrefecer primeiro.

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS DEVIDO
A VAZAMENTO DE ALIMENTOS

Em caso de uma panela de pressdo excessiva-

mente cheia podem vazar alimentos quentes

pela valvula de seguranca @, pelo dispositivo

de regulacdo de pressdo @ ou pela ranhura de

seguranca lateral @ e conduzir a queimaduras.

= Nunca encher a panela de pressdo em
demasia.

= Encher a panela de pressdo, no maximo, até
2/3 do seu contetido nominal.

= Encher a panela de pressdo, no maximo, ate
1/2 do seu conteldo nominal, caso sejam
cozinhados alimentos que crescem, espessos
ou intensamente espumantes, como por
ex. sopas, leguminosas, guisados, caldos,
miudos ou massas.

= Primeiro cozer ligeiramente os alimentos
com a panela aberta, mexer e, se necessario,
retirar a espuma.

= Ao utilizar cestos/suportes, ter em atengdo
a altura de enchimento.

CUIDADO

PERIGO DE QUAIMADURAS NA
PANELA / NO TESTO QUENTE

Durante o processo de cozedura, a panela

fica muito quente. Em fogdes a gas, as pegas

também podem ficar muito quentes 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 @ [ no testo ®
pelas pegas de plastico.

= Utilizar luvas ou protecdo manual
(por 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
OU FALTA DE LIQUIDO

Nunca aquecer a panela de pressao

sem liquido ou sem vigilancia no nivel

maximo, caso contrario existe perigo de

sobreaquecimento e danos.

= Apenas utilizar a panela de pressdo com
liquido suficiente (minimo 4 | de agua,
caldos de carna, molho, etc.).

= Em caso de alimentos ter em atenc¢do o
liquido suficiente.

= Em caso de pouco ou nenhum liquido,
desligar de imediato o fogdo e ndo mover
a panela até ter arrefecido completamente.

= Nunca deixar a panela de pressdo sem
vigilancia.
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2.5 Para a limpeza

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS DEVIDO
A DANOS DURANTE A LIMPEZA

Para a limpeza de dispositivos de sequranca ndo

utilizar escovas, produtos abrasivos e quimicos,

caso contrario os mesmos séo danificados e

existe perigo de queimaduras devido a saida de

vapor.

= Observar a sindicagdes de limpeza e
conservagao.

= Apos a limpeza, secar bem a panela.

2.6 Reparacdes necessarias

CUIDADO

DANOS DEVIDO A REPARACAQ
INADEQUADA [ PECAS DE
SUBSTITUICAO INCORRETAS

Apenas solicitar reparagdes a um distribuidor

especializado, caso contrario a panela de

pressao € danificada, ou os dispositivos de

seguranca deixam de funcionar e existe perigo

de queimaduras.

= Em caso de reparacdo, contactar um
distribuidor especializado.

= Solicitar a substituicdo de pegas que
apresentem ruturas ou ndo assentem
corretamente ao distribuidor especializado.

= Apenas utilizar pecas de substituicdo
originais para a panela de pressdo.

2.7 Relativamente aos tipos de fogao

CUIDADO

TIPOS DE FOGAOQ UTILIZAVEIS E
TAMANHOS DE PLACAS

A panela de pressdo apenas pode ser utilizada
em fogdes de inducgdo, de cerdmica de vidro, a
gas ou elétricos. O didmetro das placas do fogéo
ou da chama de gas ndo devera ser superior ao
fundo da panela.

= Em fogdes a gas a chama de gas nio deve
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sobressair ao fundo da panela.

= Para uma transferéncia de calor e
acoplamento do fogao ideal, o tamanho da
panela e da placa do fogdo devem coincidir.

= Em caso de fogdes de ceramica de vidro e
elétricos o didmetro da placa do fogdo nédo
devera ser superior a 190 mm.

= Em fogdes de inducdo pode ocorrer um
ruido de zumbido nos niveis de cozedura
mais elevados. Isso € uma condi¢do técnica
e néo sinal de um defeito no fogdo ou na
panela de presséo.

2.8 Aumentar a vida util

3

1.

ATENCAO
DANOS DA PANELA DE
PRESSAO
Para preservar a vida util da panela de pressdo...
= Nao bater os auxiliares de cozinha no
rebordo da panela.
= Colocar sal na agua a ferver e mexer para
que o fundo da panela ndo seja deteriorada.
= Evitar sujidade entre o fundo da panela e a
placa do fogdo, caso contrario o fogéo (por
ex. ceramica de vidro) pode ficar arranhado.

. Desembalar a panela de pressao
Abrir a embalagem e controlar se estdo
disponiveis todas as pecas:

| Panela @ com pega lateral @ e cabo ®

| Testo ® com pega amovivel @
¢ Testo com valvula de sequranca @ e a ranhura

de suporte @
e Vedacdo dupla substituivel (cinzenta) ®

| Anel de vedacéo (cinzento) @

| Manual de instrucdes e declaracio de garantia

= Em caso de falta de pecas, contacte o
distribuidor especializado [a assisténcia
técnica WMF autorizado/a ou diretamente a
WMF.

| Remover todos os autocolantes e etiquetas
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. Eliminar o material de embalagem desnecessario

de acordo com as prescricoes em vigor.

. Ler atentamente o manual de instrucoes e

conservar 0 mesmo ao alcance da panela de
pressao.

. Conservar a declaragdo de garantia para em caso

de necessidade poder reivindicar a mesma.

4. Conhecer e compreender a panela de

pressao

4.1 Visao geral dos componentes
@ Panela em material Fusiontec com escala

interna (ver figura B)
@ Pega lateral
® Cabo
@ Marcagéo do cabo
® Protecdo do fecho do cabo

® Testo

@ Valvula de sequranca

Suporte

® Marcacéo para colocacéo do testo
® Ranhura de seguranca

@ Pega do testo amovivel

® Botao rotativo

® Protecdo do fecho na pega do testo
@ Desbloqueio da pega

® Dispositivo de requlagdo de pressdo
@® Visor de pressao

@ Ranhura de suporte

@® Vedacéo dupla

® Sistema de abertura de sequranca
@ Labio de vedacdo da pega do testo
@ Anel de vedacdo

@ Simbolos de abertura

@ Marcagéo verde

@ Marcacéo da pega

4.2 O sistema de seguranca de varios niveis
Dispositivo de regulacao de pressao no testo

Caso a pressao prevista para o nivel de cozedura
selecionado seja excedida, abre-se automati-
camente o dispositivo de regulacdo de pressdo
® e ¢ libertado o vapor em excesso. Assim &
estabelecida de imediato elevada pressdo.

Valvula de sequranca

Caso o dispositivo de regulagdo de pressdo @ néo
responda, a pressdo em demasia ¢ de imediato
reduzida através da valvula de sequranca @ .

Ranhura de seguranca no rebordo do testo

Caso todos os outros dispositivos de seguranca
falhem por ex. devido a obstrucédo por residuos
de alimentos, a ranhura de seguranca serve @ de
"Saida de emergéncia”. Caso se estabeleca uma
pressdao demasiado elevada o anel de vedagao

¢ intensamente pressionado para fora @ pela
ranhura de sequranc¢a @ , de modo que o vapor
possa ser libertado e a pressdo reduzida.

Visor de pressdo na pega do testo

0 visor de pressdo @ dispde de um auxilio visual
para permitir uma cozedura previsivel. Indica o
estado atual da presséo de cozedura. Ele tem um
anel vermelho ou amarelo no caso de Perfekt
Excellence (com pressdo) e 2 anéis verdes (nivel
de cozedura 1 e 2).

Sistema de abertura de seguranca

0O sistema de abertura de sequranca @ impede

que a panela de pressdo possa ser aberta, embo-
ra ainda exista pressdo residual. A panela apenas
pode ser aberta apos completa despressurizacéo.

Libertacdo de vapor controlada por meio de
botdo rotativo

Com o botdo rotativo @ € possivel libertar o
vapor lentamente, mas também rapidamente.

Protecdo do fecho

Na pega do testo @ encontra-se a protecdo do
fecho ®, que impede que a panela de pressdo
possa ser aberta durante a cozedura.
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4.3 Todos os dados relevantes

Fabricante WMF GmbH
Tipo Fusiontec

Perfect Premium [ Excellence
Material

Panela/fundo material Fusiontec

Tampa Cromargan®: aco inoxidavel
18/10

Pegas Plastico com isolamento
térmico

Vedacoes Silicone

Didmetro da panela

Fundo 190 mm

Interior 220 mm

Volume de enchimento 3,01/451/6,51

Comprimento

Panela com pegas 416 mm

Panela com testo 468 mm
Largura

Panela com testo 250 mm

Altura

A = Panela, B = Panela com testo, C = Panela com
testo e pega

Volume A B C
301 88 mm 17 mm 142 mm
451 128 mm 157 mm 182 mm
6,51 183 mm 212 mm 237 mm
Tara

3,01 3,60 kg

451 4,00 kg

6,51 4,50 kg
Valor PS 150 kPa

Valores de pressiao
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Primeiro anel verde, aprox. 106°C, pressdo de
servico 25 kPa, pressdo de regulacao 40 kPa

Segundo anel verde, aprox. 115°C, pressdo de
servico 70 kPa, pressdo de regulagdo 90 kPa

Didmetro do fogdo max. 190 mm

Dimensionamento interior Altura de enchimento
(em fungéo do volume total) 1/3, 1/2, 2/3

4.4 Os tipos de fogao

& W

S &
w2y

4.5 Todos os acessorios, pecas de substituicdo e
desgaste

Acessorios

| Acessorios (n.° de art.° 07 8940 6000 [/ 07 8941
6000 / 07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Travessa de inser¢do (n. de art.c 07 8944 6100)
| Testo de vidro (n.c de art.> 07 9518 6389)

Pecas de substituicao
| Pega do testo @ (n.° de art.> 08 9580 6030)
| Testo ® com pega @ (n.c de art.c 07 9580 6042)

Pecas de substitui¢éo (cor cinzenta)
| Vedacéo dupla @ (n.c de art.° 60 9614 9510)
| Anel de vedacdo @ (n.c de art.c 60 6856 9990)

5. Colocar a panela de pressio em
funcionamento
5.1 Desmontar a panela de pressdo

1. Remover o testo (comp. sequéncia de figuras E, B).
a) Rodar o botdo rotativo @ de modo que os sinais
de abertura @ coincidam com as marcagdes da
pega @
b) Puxar o botdo rotativo @ completamente para
tras no sentido da extremidade da pega.

» A marcacio verde @ na paga do testo @ deve
ser completamente visivel.
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c) Com a mao esquerda apenas segurar o cabo @
da panela @ .

d) Com a mao direita pegar na pega do testo @ e
rodar para a direita até ser possivel levantar o
testo @ .

» As marcacées do testo @ e do cabo @ devem
estar em linha reta.

e) Levantar o testo ® na pega @.
2. Desmontar o testo (ver sequéncia da figura G),
para isso, rodar primeiro o testo ® .

3. Com cuidado retirar o anel de vedacdo @ do
rebordo da panela e colocar de lado.

4. Segurar o testo ® e pressionar o desbloqueio da
pega @ no sentido da extremidade da pega.

5. Remover o testo ® do cabo.

5.2 Primeiro, limpar a panela de pressdo

1. Desmontar a panela de pressdo conforme o
capitulo 5.1.

2. Encher a panela @ até 2/3 (ver
dimensionamento interior figura I) com agua e
adicionar 2-3 colheres de sopa de vinagre.

3. Deixar a panela ferver em dgua com vinagre @
sem testo ® durante aprox. 5-10 minutos.

4. De sequida, lavar cuidadosa e manualmente
todas as pecas.

5. Apos a limpeza, secar bem todas as pecas.

5.3 Montar a panela de pressio

CUIDADO

PERIGO DE QUEIMADURAS
DEVIDO A TESTO MONTADO
INCORRETAMENTE

0O testo ndo pode ser montado incorretamente.
A montagem apenas deve ocorrer da forma
descrita.

= Observar instrucdes com precisao.

= Verificar o assentamento correto.

5.3.1 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
vedacdo quanto a sujidade e obstrucdes.

2. Rodar o testo ® de forma que o rebordo
aponte para baixo.

3. Rodar e sequrar a pega @.

4. Suspender a ranhura de suporte @ na pega
do testo @ no suporte @® do testo ® .

5. Lentamente, virar a pega @ para baixo.

6. Rodar o testo ® com pega @.

7. Alinhar o testo ® e a pega @, de modo que

a vedacdo dupla @ néo seja esmagada ou
danificada pelos rebordos do testo.

8. Com cuidado pressionar o testo @ até
0 mesmo encaixar de forma audivel no
desbloqueio da pega @.

9. Inserir o anel de vedagdo @ no rebordo
da panela e com cuidado pressionar para
baixo no rebordo. Controlar o engate,
pressionando para tal a corredica vermelha.
» O anel de vedacdo @ deve assentar

completamente debaixo do rebordo curvado
da panela.

5.3.2 Colocar o testo (ver sequéncia da figura F)

1. Colocar a panela (D sobre uma base sélida.
2. Colocar o testo ® na panela com o rebordo
para baixo @ .

» A marcacdo de colocagdo @ no testo e a
marcacao do cabo @ devem coincidir, caso
contrario ndo € possivel colocar o testo.

» O anel de vedacao @ deve estar inserido no
rebordo do testo!

3. Com a méo esquerda segurar o cabo 3 da
panela @.

4. Com a mio direita rodar o testo @ com a
pega @ para a esquerda.

5. Se ambas as pegas @/@ estiverem
sobrepostas com precisao, deslizar o botdo
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rotativo @ completamente para a frente.

» Néo deve permanecer qualquer folga visivel
entre a pega @ e o botdo rotativo @.

6. Utilizar a panela de pressao
6.1 Verificar os dispositivos de seguranca

1. Remover o testo ® conforme o capitulo 5.1.

2. Com cuidado retirar o anel de vedacdo @ do
rebordo da panela e colocar de lado.

3. Remover a pega do testo @ conforme o capitulo 5.1.

4. Verificar se o anel de vedacdo @ e o rebordo
interior do testo estdo limpos.

5. Controlar se...
| aranhura de seguranca @ no rebordo do testo,
| o dispositivo de requlagio de pressio ®),
| o visor de pressido (®),
| o desbloqueio da pega @,
| avalvula de seguranca @
estdo limpos e ndo obstruidos.

» Amolecer e limpar incrustag