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1. Sicherheitshinweise

. Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung
und alle Anweisungen vollstdndig durch,
bevor Sie mit dem WMF Schnelltopf
arbeiten. Eine unsachgeméBe Benutzung
kann zu Schaden fiihren.

. Uberlassen Sie den Schnelltopf niemandem,
der sich nicht zuvor mit der Bedienungsan-
leitung vertraut gemacht hat.

. Halten Sie Kinder vom Schnelltopf fern,
wenn er benutzt wird.

. Benutzen Sie den Schnelltopf niemals im
Backofen. Griffe, Ventile und Sicherheits-
einrichtungen werden durch die hohen
Temperaturen beschédigt. Der Schnelltopf
darf nur fiir den Zweck eingesetzt werden,
fiir den er vorgesehen ist, das Kochen von
Lebensmitteln.

. Bewegen Sie den Schnelltopf sehr vorsich-
tig, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren
Sie keine heiBen Oberflichen. Verwenden
Sie die Griffe und Knopfe. Wenn notwendig,
benutzen Sie Handschuhe.

6. Setzen Sie den Schnelltopf nur fiir Zwecke

ein, fiir die er vorgesehen ist.

. Dieses Gerat kocht mit Hilfe von Druck.
Eine unzweckméBige Benutzung kann zu
Verbrennungen fiihren. Achten Sie darauf,
dass das Gerat vor dem Erhitzen richtig
verschlossen wurde. Informationen hierzu
finden Sie in der Bedienungsanleitung.

. Offnen Sie den Schnelltopf niemals gewalt-
sam. Vergewissern Sie sich vor dem Offnen,
dass der Innendruck vollstindig abgebaut
ist, indem das Kochsignal vollstdndig im
Griff versunken ist. Bitte beachten Sie, dass
Sie das Kochsignal nicht beriihren dirfen.

. Erhitzen Sie den Schnelltopf niemals,
ohne vorher Wasser eingefiillt zu haben,
dies wiirde ihn ernstlich beschadigen.
Minimum: 1/4 | Wasser.




Wichtiger Hinweis: Achten Sie darauf,

dass die Fliissigkeit nie ganz verdampft.

Es kann zum Anbrennen des Kochguts und
zum Schaden des Topfes durch schmelzende
Kunststoffteile oder zu Beschéddigung der
Kochstelle durch Schmelzen des Aluminiums
im Boden kommen. Sollte dieser Fall ein-
treten, die Warmequelle ausschalten und
den Topf nicht bewegen, bis er vollstandig
abgekiihlt ist.

10. Befiillen Sie den Schnelltopf niemals mit
mehr als 2/3 seines Fassungsvermdgens.
Wenn Sie Nahrungsmittel kochen, die sich
wihrend des Garens ausdehnen, wie z.B.
Reis oder getrocknetes Gemiise, dann fiil-
len Sie den Schnelltopf hochstens bis zur
Halfte seines Fassungsvermdogens und hal-
ten Sie sich dabei an die ergdnzenden
Anweisungen, die eventuell hierzu vom
Hersteller Ihres Schnelltopfs stammen.

11. Sie sollten den Schnelltopf niemals ohne
Aufsicht lassen. Regulieren Sie die Ener-
giezufuhr so, dass das Kochsignal nicht
iber den entsprechenden orangefarbenen
Kochring steigt. Wird die Energiezufuhr
nicht verringert, entweicht durch das Ven-
til Dampf. Die Garzeiten verandern sich
und der Fllssigkeitsverlust kann zu Funkti-
onsstérungen fiihren.

12. Verwenden Sie nur solche Warmequellen,
die in der Bedienungsanleitung aufgefiihrt
sind.

13. Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht haben
(zum Beispiel Ochsenzunge), die unter
Druckeinfluss anschwellen kann, dann
stechen Sie nicht in das Fleisch, solange
die Haut geschwollen ist, Sie kdnnten sich
Verbrennungen zuziehen.

14. Riitteln Sie den Schnelltopf grund-
sitzlich vor jedem Offnen, damit keine
Dampfblasen aufspritzen und Sie sich
nicht verbriihen. Besonders wichtig ist
dies beim Schnellabdampfen oder unter
flieBendem Wasser.

15. Halten Sie beim Schnellabdampfen oder
unter flieBendem Wasser immer die Hande,

Kopf und Kérper aus dem Gefahrenbereich.
Sie kdnnten sich am austretenden Dampf
verletzen.

16. Uberpriifen Sie vor jeder Benutzung die
Funktionsfahigkeit der Sicherheitseinrich-
tungen, Ventile und Dichtungen.

Nur so kann eine sichere Funktionsweise
gewahrleistet werden. Informationen hier-
zu finden Sie in der Bedienungsanleitung.

17. Verwenden Sie den Schnelltopf nicht,
um Nahrungsmittel unter Druck mit Ol
zu frittieren. Eine missbrauchliche Verwen-
dung des Schnelltopfes kann zu Verlet-
zungen fiihren.

18. Nehmen Sie an den Sicherheitssystemen
keinerlei Eingriffe mit Ausnahme der
WartungsmaBnahmen vor, die in der
Bedienungsanleitung aufgefiihrt werden.

19. Tauschen Sie VerschleiBteile (siehe Garan-
tieerkldrung) regelmiBig aus. Teile, die
erkennbare Verfarbungen, Risse oder
sonstige Beschddigungen aufweisen oder
nicht korrekt sitzen, miissen gegen WMF
Originalersatzteile ausgetauscht werden.

20. Verwenden Sie nur WMF Originalersatz-
teile. Benutzen Sie insbesondere nur Topfe
und Deckel des gleichen Modells.

21. Benutzen Sie den Schnelltopf nicht, wenn
dieser oder Teile davon beschadigt oder
deformiert sind, bzw. wenn deren Funktion
nicht der Beschreibung der Bedienungs-
anleitung entspricht. Wenden Sie sich in
diesem Fall an das ndchste WMF Fachge-
schaft oder die Kundendienstabteilung
der WMF Group GmbH.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung
bitte sorgfiltig auf.

2. Bedienung des Schnelltopfs

Vor dem ersten Gebrauch

2.1. Topf 6ffnen

Kochschieber (7) beidseitig zum Griffende
schieben. Markierungen auf Kochschieber (7)
missen auf AUF/OPEN stehen (A).

Deckelgriff (5) nach rechts schwenken, bis
sich die Markierungen auf dem Deckel und
am Topfstielgriff (6) gegeniiberstehen (B). De-
ckel abheben.

2.2. Topf reinigen

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie Aufkleber
entfernen und alle Teile Ihres Schnelltopfs
abwaschen (siehe Abschnitt »Reinigunge).
Deckel umdrehen und Deckelgriff (5) vom
Deckel abnehmen. Dazu orangefarbenen
Schieber (4) auf der Unterseite des Deckel-
griffes (5) in Pfeilrichtung zum Griffende
ziehen (C), Griff abklappen und aushingen (D).
Dichtungsring (10) aus dem Deckel entfernen

(0).

2.3. Topf schlieBen

Griff in den Deckel einhdngen und den oran-
gefarbenen Schieber (4) tiber den Deckelrand
horbar einrasten lassen (E). Dichtungsring (10)
so in den Deckelrand einlegen, dass er unter
dem nach innen gebogenen Rand des Deckels
liegt (G). Deckel aufsetzen (sieche Markierungen
auf Deckel und Topfgriff) und Deckelgriff nach
links bis zum Anschlag drehen (B).
Kochschieber (7) exakt auf Position ZU/LOCKED
schieben.

Der Topf darf nicht fehlerhaft zusammenge-
baut werden. Der Zusammenbau darf nur in
der vorgesehenen Weise erfolgen.

3. Hinweise zur Bedienung

3.1. Priifung der Sicherheitseinrichtungen
vor jedem Gebrauch

Vergewissern Sie sich, dass Dichtungsring
(10) und Deckelrand sauber sind. Kontrollieren
Sie, ob die Kugel sichtbar auf der Deckel-
unterseite im Sicherheitsventil (9) sitzt (G).
Sollte sich die Kugel in der oberen Kammer
des Sicherheitsventils/der Ankochautomatik
(9) befinden, nehmen Sie den Griff (5) ab
und driicken Sie die Kugel mit dem Finger
in die untere Kammer (F).

Nehmen Sie den Griff ab und testen Sie das
Hauptventil (3) mit Fingerdruck auf Beweg-
lichkeit (H).

Priifen Sie die Kochsignaldichtung (2) auf
Sitz und Beschéddigungen.

Bitte beachten Sie: Kochsignaldichtung nicht
durchdriicken, weil dadurch die Restdruck-
sicherung beschadigt werden kénnte und
dann die Funktion lhres Schnelltopfs nicht
mehr gewihrleistet ist (P).

Griff in den Deckel einhdngen (E). Deckel
auf den Topf setzen und verschlieBen (B).

3.2. Fliissigkeitsmengen

Zur Dampferzeugung ist mindestens 1/4 |
Flissigkeit erforderlich, unabhingig davon,
ob Sie mit oder ohne Einsitze (12) garen.

Der Schnelltopf darf maximal zu 2/3 gefillt
werden, um die Funktion nicht zu beein-
trachtigen (M). Bei schiumenden und stark
quellenden Speisen (z.B. Fleischbriihe, Hiilsen-
friichte, Innereien, Kompott) darf der Topf nur
zur Halfte gefillt werden. Weitere Hinweise
siehe Absatz »Vollwertkost zubereiten«.
Wollen Sie vor dem Garen lhre Lebensmittel
anbraten (z.B. Zwiebeln, Fleischstii cke 0.3.),
kdnnen Sie den WMF Schnelltopf wie einen
herkdmmlichen Topf benutzen.

Zum Fertiggaren sollten Sie, bevor Sie den
Schnelltopf verschlieBen, den Bratensatz
[6sen und die erforderliche Fliissigkeitsmenge
(mindestens 1/4 1) zufiigen.
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Achtung! Garen Sie nie ohne ausreichend
Fliissigkeit und achten Sie darauf, dass die
Fliissigkeit des Kochguts niemals vollstindig
verdampft. Bei Nichtbeachtung kann es zum
Anbrennen des Kochguts, zu Beschddigung

des Topfes und der Kunststoffgriffe kommen.

4. Garen mit dem Schnelltopf

4.1. Allgemeines

Im Schnelltopf garen die Speisen unter Druck,
d.h. mit Temperaturen tiber 100 °C. Dadurch
verkiirzen sich die Garzeiten bis zu 70 %,
eine deutliche Energieeinsparung. Durch das
kurze Garen im Dampf bleiben Aroma, Ge-
schmack und Vitamine weitgehend erhalten.

4.2. Garen mit Einsidtzen

Je nach GroBe des Schnelltopfs kénnen Sie
mit Einsatzen (12) und Steg (13) garen.
Einsatz und Steg erhalten Sie als Zubehdr im
Fachhandel (siehe »Zubehor und Ersatzteile«
im Umschlag).

4.3. Aufheizen

Verschlossenen, gefiillten Topf auf Heizquelle
setzen und auf hdchste Energiezufuhr ein-
stellen. Uber die Ankochautomatik (9),

die zugleich Sicherheitsventil ist, entweicht in
der Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil

horbar schlieBt und sich Druck aufbauen kann.

Das Kochsignal (1) steigt an, die beiden oran-
gefarbenen Kochringe werden sichtbar (J).
Verringern Sie die Energiezufuhr rechtzeitig
und ausreichend, so dass der im Rezept
empfohlene orangefarbene Kochring gerade
noch sichtbar bleibt.

4.4. Garzeiten

Die Garzeit beginnt erst dann, wenn der im
Rezept empfohlene Kochring ganz sichtbar ist.
Achten Sie darauf, dass die Ringposition stabil
bleibt. Regulieren Sie die Energiezufuhr
entsprechend. Sinkt das Kochsignal (1) unter
den gewlinschten orangefarbenen Kochring,
missen Sie die Heizquelle wieder héher stellen.
Die Garzeit verldngert sich dadurch etwas.
Steigt das Kochsignal (1) Gber den zweiten
orangefarbenen Kochring hinaus, entsteht zu
hoher Dampfdruck, der liber das Hauptventil
(3) am Deckelgriff horbar entweicht.

Den Topf von der Kochstelle nehmen, warten
bis sich das Kochsignal auf den zweiten oran-
gefarbenen Kochring gesenkt hat und Energie-
zufuhr zurlickschalten.

Die kurzen Garzeiten sind beim Schnellkochen
deshalb méglich, weil durch den Dampfdruck
im Topf hohere Temperaturen herrschen:

Erster Ring, ca. 110°C

fiir empfindliche Speisen wie Fisch

oder Kompott.

(45 kPa Betriebsdruck, 130 kPa Regeldruck)

Zweiter Ring, ca. 119 °C
fiir alle librigen Speisen.
(95 kPa Betriebsdruck, 130 kPa Regeldruck)

Energiebewusste schalten die Heizquelle bereits
vor Beendigung der Garzeit aus, da die im Topf
gespeicherte Warme ausreicht, den Garprozess
zu beenden. Garzeiten kdnnen bei demselben
Gargut unterschiedlich sein, da Menge, Form
und Beschaffenheit des Lebensmittels variieren.

4.5. Offnen des Topfes

Nach Ablauf der Garzeit Schnelltopf von der
Heizquelle nehmen. Grundsatzlich darf der
Deckel nur gedffnet und vom Topf genommen
werden, wenn der Topf drucklos ist, d.h. das
Kochsignal (1) muss vollkommen im Griff
verschwunden sein (I).

Die Restdrucksicherung gewahrleistet, dass sich
der Topf nur 6ffnen lasst, wenn der Druck voll-
kommen abgebaut ist. Um die Restdrucksiche-
rung zu lésen, schieben Sie den Kochschieber
(7) kurz in die Position ZU/LOCKED.

Tritt kein Dampf mehr aus, Topf kurz riit-
teln. Dadurch 16sen sich eventuell vor-
handene Dampfblasen aus dem Kochgut,

die sich besonders bei fliissigen und breiigen
Speisen bilden und bei abgenommenem Deckel
herausspritzen konnen. Jetzt Deckelgriff wie
beschrieben nach rechts drehen und Topf
offnen.

4.6. Hinweis fiir Induktionsherde

Der TransTherm®-Allherdboden (11) ist fiir
alle Herdarten geeignet, auch fiir Induktion.
Bei Induktionsherden kann bei hohen Koch-
stufen ein Summgerdusch entstehen.

Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und
kein Anzeichen fiir einen Defekt an lhrem
Herd oder Schnelltopf.

TopfgroBe und KochfeldgroBe miissen liber-
einstimmen, da sonst besonders bei kleinen
Durchmessern die Maglichkeit besteht, dass
das Kochfeld (Magnetfeld) auf den Topfboden
nicht anspricht.

i

Induction

5. Drei Methoden zum Druckabbau

Wichtige Hinweise:

Haben Sie schiumende oder quellende
Speisen (z. B. Hiilsenfriichte, Fleischbriihe,
Getreide) gegart, sollten Sie den Topf nicht
nach Methode 2 oder 3 drucklos machen.
Pellkartoffeln platzen, wenn Sie nach
Methode 2 oder 3 abgedampft werden.

Halten Sie beim Schnellabdampfen iiber
den Kochschieber oder unter flieBendem
Wasser immer die Hiande, Kopf und Koérper
aus dem Gefahrenbereich. Sie kdnnten sich
am austretenden Dampf verletzen.

Methode 1

Topf von der Heizquelle nehmen. Nach kurzer
Zeit senkt sich das Kochsignal (1). Wenn es
ganz im Griff verschwunden ist (1), schieben
Sie den Kochschieber langsam auf AUF/OPEN
(A). Dabei entweicht unter dem Deckelgriff der
noch vorhandene restliche Dampf. Tritt kein
Dampf mehr aus, Topf kurz riitteln, damit
sich in der Speise gebildete Dampfblasen auf-
[6sen kdnnen.

Methode 2

Bei Speisen mit kurzen Garzeiten (z. B. Gemiise)
schieben Sie den Kochschieber (7) langsam
stufenweise in Richtung AUF/OPEN (A), bis
unter dem Deckelgriff Dampf entweicht.

Wenn Sie den Kochschieber ganz auf AUF/
OPEN gestellt haben, kein Dampf mehr austritt
und das Kochsignal sich ganz abgesenkt hat (1),
Topf riitteln und 6ffnen.

Methode 3

Wenn Sie der austretende Dampf stort, stellen
Sie den Topf einfach in die Spiile und lassen
kaltes Wasser tiber den Deckel laufen (L), bis
das Kochsignal (1) ganz im Deckelgriff ver-
schwunden ist (I). Topf kurz riitteln und 6ffnen.

o
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6. Pflege des Schnelltopfs

6.1. Reinigung

Reinigen Sie den Schnelltopf nach jeder
Benutzung.

Deckelgriff abklipsen und von beiden Seiten
unter flieBendem Wasser abwaschen (D)(N).
Dichtungsring (10) aus dem Deckel I6sen (0)
und von Hand spiilen.

Topf, Deckel und Einsédtze kdnnen in der Spiil-
maschine gereinigt werden. Riickstdnde nicht
abkratzen, sondern einweichen.

Bei Kalkansatz mit Essigwasser auskochen.
Topfboden ebenfalls regelmaBig reinigen.

6.2. Aufbewahrung

Legen Sie den Deckel nach der Reinigung um-
gekehrt auf den Topf. Dichtungsring (10) nach
der Reinigung separat aufbewahren, um ihn zu
schonen.

6.3. Wartung

Der Schnelltopf ist ein technischer Gebrauchs-
gegenstand, dessen Einzelteile einem Ver-
schleiB unterliegen kénnen. Sie sollten deshalb
nach langerem Gebrauch alle Einzelteile
entsprechend der »Ersatzteilliste« tiberpriifen.
Bei offensichtlichen Verdnderungen miissen
die betreffenden Teile ersetzt werden.
Verwenden Sie nur Originalersatzteile des
Herstellers.

Hinweis: Bei beschidigtem Deckelgriff (5)
ist eine werkseitige Reparatur notwendig.

7. Vielseitige Verwendung

Die Vorteile des Schnellkochens gelten nicht
nur fiir herkdmmliche Zubereitungsarten:

7.1. Tiefkiihlkost zubereiten

Tiefklihlkost kann direkt aus dem Gefrierge-
rat in den Topf gegeben werden. Das Fleisch
zum Anbraten etwas Antauen. Gemuse direkt
aus der Verpackung in den Einsatz geben. Die
Ankochzeiten verlangern sich, die Garzeiten
bleiben gleich.

7.2. Vollwertkost zubereiten

Fiir Vollwertkost werden haufig Getreide und
Hilsenfrlichte verarbeitet. Bei der Zubereitung
im Schnelltopf miissen Getreide und Hiilsen-
friichte nicht mehr unbedingt eingeweicht
werden. Die Garzeiten verldngern sich dann
um ca. die Hilfte der Zeit. Geben Sie 1/4 |
Mindestflissigkeit in den Topf und zusatzlich
auf 1 Teil Getreide/Hilsenfriichte mind. 2 Teile
Flissigkeit.

Restwarme der Kochstelle kann gut zum Nach-
quellen genutzt werden. Achten Sie darauf,
dass bei schdumenden oder quellenden Speisen
(Getreide, Hiilsenfriichte) der Topf nur zur
Halfte gefiillt werden darf.

7.3. Einkochen

Glaser mit 11 Inhalt werden im 6,5 1 und 8,51
Schnelltopf, kleinere Glaser im 4,5 | Schnell-
topf eingekocht. Vorbereiten der Lebensmittel
wie (iblich. 1/4 | Wasser in den Topf fiillen.
Einweckglaser in den gelochten Einsatz setzen.

Gemiise/Fleisch beim 2. orangefarbenen
Kochring ca. 20 min garen

Steinobst beim 1. orangefarbenen Kochring
ca. 5 min garen

Kernobst beim 1. orangefarbenen Kochring
ca. 10 min garen

Zum Abdampfen Topf langsam abkiihlen lassen
(Methode 1) - nicht tiber den Kochschieber
oder unter flieBendem Wasser drucklos
machen, weil sich sonst der Saft aus den
Glasern driickt.

7.4. Entsaften

Im Schnelltopf kénnen Sie kleine Mengen Obst
zu Saft verarbeiten. 1/4 | Wasser in den Topf
geben, Friichte im gelochten Einsatz auf den
ungelochten Einsatz setzen und bei Bedarf zu-
ckern. Beim 2. orangefarbenen Kochring garen.
Je nach Obstsorte liegt die Zeit

zwischen 10-20 Minuten. Topf unter flie-
Bendem Wasser drucklos machen (Methode 3).
Vor dem Offnen kurz riitteln.

7.5. Sterilisieren

Babyflaschen, Einmachgldser etc. kénnen
schnell sterilisiert werden. Teile mit der
Offnung nach unten in den gelochten Einsatz
stellen, 1/4 | Wasser zugeben und 20 min
beim 2. orangefarbenen Kochring sterilisieren.
Langsam abkiihlen lassen (Methode 1).

7.6. Garen mit Einsitzen

Je nach GroBe des Schnelltopfs kénnen Sie
mit Einsdtzen und Steg garen. Einsatz und
Steg erhalten Sie als Zubehor im Fachhandel.
Sie kdnnen im Schnelltopf auch mehrere
Gerichte gleichzeitig zubereiten. Die einzelnen
Beilagen werden durch Einsdtze getrennt.

Das Gericht mit der langsten Garzeit wird
zuerst ohne Einsatz in den Topf gefiillt.

Beispiele

Braten (20 min) - Topfboden
Kartoffeln (8 min) - gelochter Einsatz
Gemiise (8 min) - ungelochter Einsatz

Den Braten zunédchst 12 min garen. Dann den
Topf nach Anleitung 6ffnen. Kartoffeln im
gelochten Einsatz auf den Steg stellen, Gemiise
im ungelochten Einsatz einsetzen, Topf schlie-
Ben und weitere 8 min garen. Unterscheiden
sich die Garzeiten nicht wesentlich, kdnnen
alle Einsatze gleichzeitig in den Topf gegeben
werden. Durch das Offnen zwischendurch ent-
weicht Dampf, geben Sie deshalb etwas mehr
als die erforderliche Fliissigkeit in den Topf.

8. Garantieerklarung

Wéhrend der Garantiezeit garantieren wir die
einwandfreie Funktion des Produkts und seiner
samtlichen Teile. Die Garantiezeit betrigt 3
Jahre und beginnt mit dem Datum des Erwerbs
des Produktes vom WMF Fachhéandler, zu
dokumentieren durch einen vom Verkdufer
vollstdndig ausgefiillten Garantieabschnitt.

Kommt es wahrend der Garantiezeit zu Mén-
geln am Produkt, so werden wir den Mangel
kostenlos durch Austausch der mangelhaften
Teile gegen einwandfreie beseitigen.
Mangelhafte Teile kdnnen nur durch den
WMF Fachhéndler oder die Kundendienst-
abteilung der WMF Group GmbH in Geislingen
ersetzt werden. Der Garantieanspruch erstreckt
sich ausschlieBlich auf diesen Anspruch. Wei-
tergehende Anspriiche aus der Garantie sind
ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung des Garantieanspruchs
ist der Garantieabschnitt vorzulegen.

Er ist dem Kéufer gleichzeitig mit dem WMF
Schnelltopf auszuhdndigen. Der Garantiean-
spruch besteht nur bei Vorlage des vollstandig
ausgefillten Abschnitts.

Selbstverstandlich werden durch diese
Garantieerkldrung lhre gesetzlichen Gewahr-
leistungsrechte nicht eingeschrankt.
Innerhalb der Gewdhrleistungsfrist stehen
Ihnen die gesetzlichen Gewéhrleistungsrechte
auf Nacherfiillung, Minderung, Riicktritt und
Schadensersatz im gesetzlichen Umfang zu.

Von der Garantiepflicht ausgeschlossen sind:

- Kochsignaldichtung
- Sicherheitsventil
- Dichtungsring

Diese Teile unterliegen einem natiirlichen
VerschleiB. 10 Jahre Liefergarantie auf
Ersatzteile.

o
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9. Haftungsausschluss

Es wird keine Garantie tibernommen fir
Beschadigungen, die aus folgenden Griinden
entstanden sind:

Ungeeignete und unsachgemaBe Verwendung,
fehlerhafte oder nachléassige Behandlung,
nicht sachgemaB durchgefiihrte Reparaturen,
den Einbau von nicht der Originalausfiihrung
entsprechenden Ersatzteilen, chemische oder
physikalische Einfliisse auf Topfoberflachen,
Nichtbefolgen dieser Bedienungsanleitung

Name und Anschrift des Garantiegebers:

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Der Garantieanspruch ist entweder direkt beim
Garantiegeber oder bei einem autorisierten
WMF Fachhéndler geltend zu machen.
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10. Beseitigen von Stérungen

Storungen am Schnelltopf

Zu lange Ankochzeit oder das
Kochsignal (1) steigt nicht.

Dampf tritt am Deckel aus.

Aus Sicherheitsventil/Ankochautomatik
(9) tritt stindig Dampf aus (gilt nicht
fiir die Ankochphase).

Ursache

Bei Storungen grundsétzlich den
Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.
Niemals mit Gewalt 6ffnen.

Beseitigung

Durchmesser der Kochstelle ungeeignet.

Kochstelle wéhlen, die zum
Topfdurchmesser passt.

Energiestufe ungeeignet.

Auf héchste Energiestufe stellen.

Deckel ist nicht richtig aufgesetzt.

Topf vollkommen drucklos machen, 6ffnen.
Dichtungsring (10) auf richtigen Sitz priifen
und Topf erneut verschlieBen.

Kugel in Sicherheitsventil/Ankoch-
automatik (9) sitzt nicht richtig.

Topf vollkommen drucklos machen, 6ffnen,
Griff abnehmen, Sicherheitsventil (9) tiber-
prifen, Sitz der Metallkugel im Deckel

priifen und Topf erneut verschlieBen (F)(G).

Flussigkeit fehlt (mind.1/4 1).

Topf vollkommen drucklos machen, Deckel
offnen. Fliissigkeit einfiillen und Topf erneut
verschlieBen.

Dichtungsring (10) und/oder Topfrand
sind nicht sauber.

Topf vollkommen drucklos machen, Deckel
6ffnen. Dichtungsring (10) und Topfrand
reinigen und Topf erneut verschlieBen.

Kochschieber (7) steht nicht auf ZU/LOCKED.

Kochschieber (7) auf ZU/LOCKED stellen.

Dichtungsring (10) besch#digt oder hart
(durch VerschleiB).

Dichtungsring (10) durch einen original
WMF Dichtungsring erneuern.

Kugel sitzt nicht richtig im Ventil. Kugel
wurde in die obere Kammer gedriickt.

Topf vollkommen drucklos machen, Deckel
offnen. Kugel in die untere Kammer driicken
(F)(G), Hauptventil (3) auf Beweglichkeit prii-
fen und Topf erneut verschlieBen.
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11. Garzeitentabelle

Schwein und Kalb

Beim 2. Ring garen und
die Mindestfiillmenge von
1/4 | Flissigkeit beachten.
Es wird kein spezieller
Einsatz benétigt.

Rind

Beim 2. Ring garen und
die Mindestfiillmenge von
1/4 | Fliissigkeit beachten.
Bei Rinderzunge wird ein

gelochter Einsatz bendtigt.

Gefliigel

Beim 2. Ring garen und
die Mindestfiillmenge von
1/4 | Flussigkeit beachten.
Bei dem Suppenhuhn
wird ein gelochter Einsatz
bendtigt.

Wild

Beim 2. Ring garen und
die Mindestfiillmenge von
1/4 | Flussigkeit beachten.
Es wird kein spezieller
Einsatz benétigt.

Lamm

Beim 2. Ring garen und
die Mindestfiillmenge von
1/4 | Fliissigkeit beachten.

Fisch

Beim 1. Ring garen und
die Mindestfiillmenge von
1/4 | Flissigkeit beachten.
Bei Ragout und Gulasch
ist kein Einsatz erforder-
lich, ansonsten den
ungelochten benutzen.

Minuten

Geschnetzeltes Schwein
Gulasch Schwein
Schweinebraten
Geschnetzeltes Kalb
Gulasch Kalb

Kalbshaxe am Stiick
Kalbszunge

Kalbsbraten

Hackbraten
Sauerbraten
Rinderzunge
Geschnetzeltes
Gulasch
Rouladen
Rinderbraten

Suppenhuhn
Hiihnerteile
Putenkeule
Putenragout
Putenschnitzel

Hasenbraten
Hasenrticken
Hirschbraten
Hirschgulasch

Lammragout
Lammbraten

Fischfilets
Ganze Fische
Ragout oder Gulasch

12

Garzeit abhédngig von GroBe und Form

Mit Wasser bedecken
Garzeit abhdngig von GroBe und Form

Garzeit abhéngig von GroBe und Form

max. 1/2 Fiillmenge

Abhdngig von Dicke der Keulen
Truthahn ist identisch

Hammel hat langere Garzeiten
Garzeit abhéngig von GroBe und Form

Im eigenen Saft gediinstet
Im eigenen Saft gediinstet

Suppen

Beim 2. Ring garen und
die Fiillmenge von min.
1/41 bis max. 1/2 vom
Topfinhalt beachten.
Es wird kein spezieller
Einsatz benotigt.

Gemiise

Beim 1. Ring garen und
die Fiillmenge von min.
1/41 Fliissigkeit beachten.
Bei Sauerkraut und Rote
Bete wird kein Einsatz
bendtigt. Bei allen anderen
Gerichten wird der
gelochte Einsatz bendtigt.
Ab den Bohnen erhoht sich
die Garzeitentemperatur
(2. Ring).

Hiilsenfriichte
Getreide

Beim 2. Ring garen und
die Mindestfiillmenge von
1/41 bis max. 1/2 vom
Topfinhalt beachten. Auf
1 Teil Getreide kommen

2 Teile Wasser. Nicht ein-
geweichtes Getreide muss
20-30 min. ldnger garen.
Milchreis beim 1. Ring
zubereiten.

Obst

Beim 1. Ring garen und
die Mindestfiillmenge von
1/4 | Fliissigkeit beachten.

Tipps und Tricks
zum Garen

Erbsen-, Linsensuppe
Fleischbriihe
Gemiisesuppe
Gulaschsuppe
Hihnersuppe
Kartoffelsuppe
Ochsenschwanzsuppe

Auberginen, Gurken und
Tomaten

Blumenkohl, Paprika, Porree
Erbsen, Sellerie, Kohlrabi
Fenchel, Karotten, Wirsing
Bohnen, Griinkohl, Rotkohl
Sauerkraut

Rote Bete

Salzkartoffeln

Kartoffeln in der Schale

Erbsen, Bohnen, Linsen
Buchweizen, Hirse
Mais, Reis, Griinkern
Milchreis

Langkornreis
Vollkornreis

Weizen, Roggen

Kirschen, Pflaumen
Apfel, Birnen

AY
[ 7]

AY
[ Z]

AY
w4

Ay
vd

AY
w4

Minuten

Eingeweichte Hiilsenfriichte
Fiir alle Fleischarten giiltig

Garzeit abhdngig von der GroBe

Im Dampf gegartes Gemiise
wird nicht so schnell ausgelaugt

Pellkartoffeln platzen auf, wenn
sie schnell abgedampft werden

Dicke Bohnen 10 min langer garen
Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
beim 1. Ring

Garzeit fiir eingeweichtes Getreide

Gelochter Einsatz wird empfohlen
Gelochter Einsatz wird empfohlen

Garzeit beginnt, sobald vorgeschriebener Ring am Kochsignal sichtbar wird
Angegebene Garzeiten sind Richtwerte

Lieber kiirzere Garzeiten wahlen, es kann jederzeit nachgegart werden

Bei den angegebenen Garzeiten fiir Gemiise erhalten Sie bissfeste Speisen
Die Gartemperatur betrdgt beim 1. Ring 110 °C und beim 2. Ring 119 °C

Rezepte finden Sie unter www.wmf.com
13
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1. Safety Notes

1. Please carefully read the operating manual

and all the instructions before using the
WMF pressure cooker. Improper use may
result in damage.

2. Do not allow anyone to use the pressure

cooker unless they have first read the
operating manual.

3. Keep children away from the pressure cooker

while it is in use.

4. Never use your pressure cooker in the oven.

The high oven temperatures could damage
handles, valves and safety devices. Never use
the pressure cooker in the oven. The high
temperatures can damage the handle, valves
and safety mechanisms. The pressure cooker
should only be used for its intended purpose,
which is cooking food.

5. Move the pressure cooker very carefully

while it is pressurised. Do not touch hot
surfaces. Use the handles and buttons
provided. Use gloves if necessary.

6. Only use the pressure cooker for the purpose

intended.

7. This appliance cooks with the aid of

pressure. Improper use may result in burns.
Take care to ensure that the appliance is
properly closed before heating it up. You will
find information on this in the operating
manual.

8. Never use force to open the pressure cooker.

Before opening it, make sure that the
internal pressure has completely reduced

by checking that the boil indicator has
descended fully into the handle. Please note
that you must not touch the boil indicator.

9. Never heat the pressure cooker without

any water inside; this would cause serious
damage to the pressure cooker.
Minimum: 1/4 | water.
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Important note:

Take care to ensure that the liquid never
fully evaporates. This could result in food
burning onto the pot and the pot being
damaged by melting plastic parts. The hob
could also be damaged by the aluminium in
the base melting. If this should occur then
switch off the heat source and do not move
the pot until it has cooled down completely.

10. Never fill the pressure cooker to more
than 2/3 of its capacity. If using foodstuffs
which expand during the cooking process,
such as rice or dried vegetables, fill the
pressure cooker to a maximum of half its
capacity and observe any instructions de-
tailed in the operating manual with regards
to this.

11. Never leave your pressure cooker
unattended. Regulate the heat to ensure
that the cooking indicator does not rise
above the corresponding orange ring. If the
heat is not turned down, steam will escape
through the valve. Cooking times may
change and the loss of liquid may result in
function faults.

12. Only use the heat sources listed in the
operating manual.

13. If you have cooked meat with the skin
attached (such as ox-tongue), which may
expand under the influence of pressure,
take care not to pierce the meat while the
skin remains expanded. This could result in
burns.

14. In principle, always shake the pressure
cooker before opening it to avoid pockets
of steam spitting out; this could result
in scalding. This is particularly important
when releasing steam quickly or
depressurising the pressure cooker under
running water.

15. When releasing steam quickly or depres-
surising under running water, always keep
your hands, head and body away from the
danger area. You could otherwise be inju

red by escaping steam.

16. Before each use of your pressure cooker,
check that the safety devices, valves
and seals are working properly. Only
then can the safe functioning of your
pressure cooker be guaranteed. You will
find information on this in the operating
manual.

17. Do not use your pressure cooker to fry
food in oil under pressure. Do not use the
pressure cooker to fry food in oil under
pressure. Improper use of the pressure
cooker may result in injury.

18. Never interfere with the safety systems,
except when carrying out the maintenance
work specified in the operating manual.

19. Replace the wear parts (see warranty
statement) at regular intervals. Parts
showing apparent discolouration, cracks
or other damage, or which no longer sit
correctly, must be replaced with original
WMF spare parts.

20. Only use original WMF spare parts.
In particular, always use pots and lids of
the same model.

21. Do not use the pressure cooker if it or parts
of it are damaged or deformed, or if their
function does not correspond with the
description in the operating instructions. In
this case contact your nearest WMF dealer
or the customer services department at
WMF Group GmbH.

Please keep this operating manual in a safe
place.

2. How to use the pressure cooker

Before first use

2.1. Open the pot

Move the sliding indicator (7) to the end of
the handle, using both ends. The indicators on
the sliding indicator (7) must be set to AUF/
OPEN (A).

Pivot the lid handle (5) to the right until the
markings on the lid and the pot handle (6) are
facing one another (B). Lift off the lid.

2.2. Cleaning the pot

Before first use, you should remove the labels
and wash all parts of your pressure cooker
(see section on “Cleaning").

Turn the lid over and detach the lid handle (5)
from the lid. For this purpose, pull the orange
slide (4) on the underside of the lid handle (5)
towards the end of the handle as indicated

by the arrow (C), fold down handle, and then
detach (D). Remove the sealing ring (10) from
the lid (0).

2.3. Closing the pot

Insert the handle into the lid and move the or-
ange slide (4) across the lid rim until it audibly
engages (E). Insert the sealing ring (10) into
the rim of the lid such that it is located under-
neath the inwardly bent rim of the lid (G).
Replace lid (see marking on lid and pot handle)
and turn lid handle to the left until the stop
position has been reached (B). Move the sliding
indicator (7) exactly to the position
ZU/LOCKED.

The pot must not be assembled incorrectly. The
pot may only be assembled in the intended
manner.

3. Notes on operation

3.1. Checking the safety devices
before each use

Ensure that the sealing ring (10) and lid rim
are clean. Check that the ball is sitting visibly
in the safety valve (9) on the underside of the
lid (G).

If the ball should be located in the upper
chamber of the safety valve [ the automatic
cooking system (9), remove the handle (5) and
use your finger to press the ball into the lower
chamber (F).

Remove the handle and check the main valve (3)
for moveability by pressing with your

finger (H).

Inspect the cooking indicator seal (2) visually
to check for fit and damage.

Please note: Do not press down on the cook-
ing indicator seal, since this could result in
damage to the residual pressure lock, and the
functionality of your pressure cooker could no
longer be guaranteed (P).

Insert the handle in the lid (E). Place the lid on
the pot and close it (B).

3.2. Liquid volumes

At least 1/4 | of liquid is required to generate
steam, regardless of whether you are cooking
with or without inserts (12).

To ensure that your pressure cooker's func-
tionality is not impaired, do not fill it to more
than 2/3 of its capacity (M). When cooking
foodstuffs which foam or expand heavily (e.g.
stock, pulses, innards, compotes), only fill the
pot to half its capacity. See the section on
‘Preparing wholefood' for further information.
If you want to brown your food before
cooking (e.g. onions, meat pieces etc.), you
can use your WMF pressure cooker as a
conventional pot. In order to complete the
cooking, deglaze the cooker and add the
requisite amount of liquid (at least 1/4 1)
before closing the pressure cooker.
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Caution! Never cook without sufficient liquid
and take care to ensure that the cooking lig-
uid never evaporates fully. Failure to observe
the above may result in food getting burned,
or in damage to the pot or its plastic handles.

4. Cooking using your
pressure cooker

4.1. General

Your pressure cooker cooks food under pres-
sure, i.e. at a temperature above 100 °C. This
reduces cooking times by up to 70 %, a signifi-
cant energy saving. Due to the short cooking
time in steam the food's flavour, taste and
vitamins are largely preserved.

4.2. Cooking with inserts

Depending on the size of your pressure cooker,
you can cook with inserts (12) or a trivet (13).
Inserts and trivets are available as accessories
from your specialist dealer (see “Accessories
and Spare Parts” inside the cover).

4.3. Heating

Place closed, filled pot onto a source of heat
and set to maximum heat. Via the automatic
heating system (9), which is simultaneously

a safety valve, air escapes during this heating
phase until the valve closes audibly and pres-
sure can build up.

The cooking indicator (1) rises, the two orange
cooking rings become visible (J).

Reduce the heat in good time and sufficiently,
so that the orange cooking ring recommended
in the recipe remains just visible.

4.4. Cooking times

The cooking time only starts once the ring
recommended in the recipe is fully visible. Take
care to ensure that the ring position remains
stable. Regulate the heat accordingly. If the
cooking indicator (1) falls below the required
orange ring, you will have to turn up the heat
a little.

This will slightly prolong the cooking time.

If the cooking indicator (1) rises above the
second orange ring, excess pressure will result.
This pressure will escape audibly via the main
valve (3) on the lid handle.

Remove the pot from the hob, wait until the
cooking indicator has fallen to the second or-
ange ring, and turn the heat back on.

Pressure cooking facilitates shorter cooking
times because the steam pressure in the pot
results in higher temperatures.

First ring, approx. 110 °C for delicate foods
such as fish or compote.

(operating pressure 45 kPa, regulating
pressure 130 kPa)

Second ring, approx. 119 °C for all other foods.
(operating pressure 95 kPa)

Energy-conscious users will want to turn off
the heat even before the end of the cook-

ing time, since the heat stored in the pot will
suffice to finish the cooking process. Cooking
times may differ for same foodstuffs depending

on quantity, form, and composition of the food.

4.5. Opening the pot

At the end of the cooking time remove the
pressure cooker from the hob. On principle,
the lid should only be opened and removed
from the pot once the pot is depressurised.
This means that the cooking indicator (1) must
have fully disappeared into the handle (I).

The residual pressure lock ensures that the pot
can only be opened once fully depressurised.
To release it, shortly move the sliding indicator
(7) to the ZU/LOCKED position.

When all the steam has escaped, briefly
shake the pot.

This will release any pockets of steam from the
food. Such bubbles may form especially when
cooking liquid or viscous foods, and they can
spit out when removing the lid. Now turn the
lid handle to the right as described, and open
the pot.

4.6. Information on induction hobs

The TransTherm® universal base (11) is suitable
for all hob types, also for induction.

In the case of induction hobs, a humming noise
may develop if on a high heat setting.

This noise has technical causes and does not
indicate that either your hob or your pressure
cooker is defective.

The pot size must correspond to the size of the
cooking zone. Otherwise - especially in the case
of small diameters - the cooking zone (mag-
netic zone) may not respond to the pot base.

i

Induction

5. Three methods for pressure
reduction

Important note:

If you have cooked foaming or expanding
foods (e.g. pulses, stock, grains), you should
not depressurise the pot using methods 2 or 3.
Jacket potatoes will burst if you let steam out
of the pressure cooker using method 2 or 3.

When quickly releasing steam using the slid-
ing indicator, or under running water, always
keep your hands, head and body away from
the danger area. You could otherwise be in-
jured by escaping steam.

Method 1

Remove the pot from the heat source. After a
short time, the cooking indicator (1) will fall.
Once it has fully disappeared into the handle (1),

slowly move the sliding indicator to AUF/OPEN (A).

During this procedure, any remaining residual
steam will escape from under the lid handle.
When no more steam escapes, shake the
pot briefly so that any pockets of steam which
have formed in the food can be released.

Method 2

In the case of foods with short cooking times
(e.g. vegetables), slowly and gradually move
the sliding indicator (7) in the direction of
AUF/OPEN (A) until steam escapes underneath
the lid handle.

Once the sliding indicator is fully at the AUF/
OPEN position, steam is no longer escaping
and the cooking indicator has fully dropped (1),
shake the pot and then open it.

Method 3

If you are worried by the escaping steam,
simply place the pot in the sink and run cold
water over the lid (L), until the cooking indicator
(1) has fully disappeared into the lid handle (1).
Briefly shake the pot and then open it.
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6. Care and maintenance of the
pressure cooker

6.1. Cleaning

The pressure cooker should be cleaned after
every use.

Unclip the lid handle and rinse off from both
sides under running water (D) (N).

Remove the sealing ring (10) from the lid (0)
and rinse by hand.

The pot, lid and inserts can be washed in

the dishwasher. Food residues should not be
scraped off but soaked in water.

Scald with a vinegar and water solution to
remove lime deposits.

The base of the pot should also be cleaned
regularly.

6.2. Storage

Place the lid upside down on the pot after
cleaning. After cleaning, store the sealing ring
(10) separately to protect it.

6.3. Maintenance

Your pressure cooker is a technical appliance
and its individual parts may be subject to
wear-and-tear. Therefore, after prolonged use,
you should check all the individual parts in
accordance with the spare parts list.

If any changes are apparent, the parts in
question must be replaced.

Only use original spare parts produced by the
manufacturer.

Note: Any damage to the lid handle (5) will
require a factory repair.
7. Versatile use

The advantages of pressure cooking do not only
apply to standard methods of food preparation:

20

7.1. Cooking frozen food

Frozen food can be placed in the pot directly
from the freezer. Meat must be defrosted
slightly before browning. Vegetables can be
placed in the insert straight from the packet.
While the heating-up times will be prolonged,
cooking times will remain the same.

7.2. Cooking wholefood

Wholefood often involves grains and pulses.
Grains and pulses need not necessarily be
soaked before cooking them in a pressure
cooker. If they are not soaked, cooking times
will be prolonged by about 50 %.

As well as the minimum liquid volume of 1/4 |,
at least 2 parts liquid must be added to 1 part
grain/pulses. The residual heat from the hob
can be used for final swelling. Remember that,
when cooking foaming or expanding foods
(grains, pulses), the pot can only be filled to
half its capacity.

7.3. Making preserves

1 | preserving jars should be cooked in a 6.5 | or
8.5 | pressure cooker, while smaller jars should
be cooked in a 4.5 | pressure cooker. Prepare the
food to be bottled as normal. Pour 1/4 | water
into the pot. Place the preserving jars into the
perforated insert.

Cook vegetables/meat on the second orange
indicator for approximately 20 minutes.

Cook stoned fruit on the first orange indicator
for approximately 5 to 10 minutes.

For releasing steam allow the pot to cool down
slowly (method 1) - do not depressurize by
means of the sliding indicator or under run-
ning water, as otherwise the juice will be spill
out of the jars.

7.4. Juicing

You can use your pressure cooker to juice small
quantities of fruit.

Pour 1/4 | water into the pot. Place the fruit

in the perforated insert on top of the un-
perforated insert; add sugar to taste. Cook
using the second orange ring. The cooking time
will be between 10 and 20 minutes, depending
on the type of fruit.

Depressurise the pot under running water
(method 3). Shake briefly before opening.

7.5. Sterilising

Baby bottles, preserving jars etc. can be quickly
sterilised.

Place them in the perforated insert with the
opening facing downwards. Add 1/4 | water
and sterilise for 20 minutes using the second or-
ange ring. Allow to cool down slowly (method 1).

7.6. Cooking with inserts

Depending on the size of your pressure cooker,
you can cook with inserts or a trivet. Inserts
and trivets are available as accessories from
your WMF dealer.

You can also cook several foods simultaneously
in your pressure cooker. The inserts are used to
separate the individual foods. First, place the
food requiring the longest cooking time in the
pot (without insert).

Examples

Roasts (20 min) - pot base
Potatoes (8 min) - perforated insert
Vegetables (8 min) - unperforated insert

First cook the roast for around 12 minutes.
Then open the pot according to the instruc-
tions. Place the potatoes in the perforated
insert on the trivet, place the vegetables in
the unperforated insert, close the pot and
cook for a further 8 minutes.

If there is no major difference in cooking
times, all inserts can be placed in the pot at
the same time.

Opening the pot during use allows steam

to escape. Therefore, add a little more liquid
to the pot than required.

8. Guarantee statement

We guarantee the perfect operation of the
product and all its parts during the warranty
period. The 3-year warranty period begins on
the date that the product is purchased from
the WMF specialist dealer, which must be
documented by means of a guarantee voucher
completed by the vendor.

If product defects arise during the warranty
period, we will replace the defective parts for
parts in full working order free of charge.
Faulty parts can only be replaced by the

WMF specialist dealer or the customer ser-
vice department of the WMF Group GmbH in
Geislingen. The warranty only extends to this
claim. Additional claims from the warranty are
excluded.

The guarantee voucher is to be presented to
claim the warranty.

It must be given to the customer together with
the WMF pressure cooker. The customer must
then present the completed voucher for any
warranty claims.

Naturally, your legal warranty entitlements are
not limited by this guarantee declaration.
During the warranty period, you are entitled to
the legal warranty rights for subsequent fulfil-
ment, withdrawal, reduction and compensation
to the extent permitted by law.

The following are excluded from the warranty
obligation:

- Cooking indicator seal
- Safety valve
- Sealing ring

These parts are subject to normal wear and
tear. 10 year supply guarantee for spare parts.

<]
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9. Preclusion of liability

No guarantee is assumed for damage caused
by the following:

- Inappropriate and improper use

- Incorrect or careless handling

- Improperly implemented repairs

- The fitting of spare parts which do not
correspond to the original design

- Chemical or physical effects on the pot
surfaces

- Non-compliance with these operating
instructions

Name and address of the warranty provider

WMF Group GmbH
Eberhardstral3e 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

The guarantee claim must be filed either
directly with the guarantee provider or with
an authorised WMF dealer.

10. Troubleshooting

Pressure cooker problems

Excessive heating-up period or the cooking

indicator (1) does not rise.

Steam escapes from the lid.

Steam emerges continuously from the
safety valve (9) (does not apply to the
heating-up phase).

Cause

If there is a problem, always remove
the pressure cooker from the hob.
Never use force to open!

Rectification

Diameter of the hob is unsuitable.

Select hob which is suitable for the
pot diameter.

Inappropriate heat level.

Set to the highest heat level.

Lid incorrectly positioned.

Fully depressurise the pot, open the lid. Check
that the sealing ring (10) is positioned properly
and close the pot again.

The ball in the safety valve (9) is not
positioned correctly.

Fully depressurize the pot, open, remove handle,
check the safety valve (9), check that the metal
ball is positioned properly in the lid (F) and (G)
close the pot again.

Not enough liquid (at least 1/4 1).

Fully depressurise the pot, open the lid.
Add liquid and close the pot again.

Sealing ring (10) and/or pot edge are not clean.

Fully depressurise the pot, open the lid. Clean
sealing ring (10) and pot edge and close the pot
again.

The sliding indicator (7) is not in position ZU/LOCKED.

Move the sliding indicator (7) to position ZU/LOCKED.

Sealing ring (10) is damaged or hard
(due to wear).

Correct the seating of the seals or replace with
original WMF spare parts.

The ball does not sit correctly in the valve.
The ball was forced into the upper chamber.

Fully depressurise the pot, open the lid and
remove the handle. Force the ball into the
lower chamber (F). Check the main valve (3)
for moveability (G) and close the pot again.
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11. Cooking time chart

Minutes

Minutes

Soups
Pork and Veale Pork cut in strips Cooking temperature is at Peas, lentils Soaked pulses =
Cooking temperature is at  Ragout of pork 2nd ring. Make sure there  Beef broth Correct for all meats
2nd rina. Make sure there . . . is at least 1/4 | to a maxi-
e at Ieagst 1/a 1 of liquid. Joint of Pork _ Time depends on size and shape mum of 1/2 capacity of Vegetable soup ©
Special insert is not re- Veal cut in strips cooker. Special insert not Goulash soup
quired with any dish. Ragout of veal required. Chicken soup Cooking time dependent on size
Knuckle of veal Oxtail soup x
a
Veal tongue Cover with water Potato soup
Joint of veal Time depends on size and shape
Vegetables =
Cooking temperature is at Aubergines, cucumbers, Steamed vegetables keep their colour
Beef Meat loaf s ft"llg '\t’":'/(: Isurfel_the_rde tomatoes better o«
. . a ) Is at leas ot liquia. A
Cooking temperature is at Marinated joint For sauerkraut and beet— Cauliflower, peppers, leek b=
?"dtrlmg-t'\f?ﬁ S;JVI? thzre Tongue root, no insert required. Peas, celeriac, kohlrabi
;,Se?fore;sed inser‘: reltjl:ill’e.d Strips of beef :grra(t)zzei:«ng:r?ei: ::EUF;:; Fennel, carrots, &
btigt.oti Goulash N ’ Savoy cabbage
for beef tongue.otigt.otigt. From the beans onwards
Roulades the cooking temperature Beans, curly kale,
Joint of beef Time depends on size and shape increases (2nd ring). red cabbage =
Sauerkraut
Beetroot
-
Chicken Boiling fowl Max. 1/2 capacity Potatoes =
Cooking temperature is at Chicken pieces Potatoes, cooked Potatoes cooked in their skins burst
2nd ring and amount of Turkey leg Depending on size in their skins if in their skins steam is released fast (=}
at least 1/4 . remain the Turk =
same. Perforated insert urkey ragout
needed for boiling fowl. Turkey escalope Pulses, Cereals
Cooking temperature is at =
tZP:]d f'f‘Q-t’\?aketslulfl . Peas, beans lentils Cook large beans 10 min longer
Game Rabbit maC;ien:Zri 02815/2 capac?ts Buckwheat, millet Cooking time for soaked cereal —
Cooking temperature is at Loin of rabbit of cooker. Using 2 parts Maize, spelt grain Cooking time for soaked cereal o
2nd ring. Make sure there  y/enjson water to 1 part cereal. Pudding rice Cooking temperature at 15 ring
is at least 1/4 | of liquid. Ve ¢ Cereal not soaked in ad- L L
No special insert needed. (SN S vanced needs 20 - 30 min. ong-gr:aln LSS E
longer. Brown rice
Wheat, rye Cooking time for soaked cereal
_ @
Lamb Lamb stew Mutton requires longer cooking time Fruit
Cooking temperature is at Joint of lamb Depends on size and shape Cooking temperature is at Cherries, plums It is advisable to use the
2nd ring. Make sure there 15t ring. Make sure there is perforated insert %
is at least 1/4 | of liquid. at least 1/4 | of liquid. . .
Apples, pears It is advisable to use the
perforated insert _
*
Fish Fillet of fish Steamed in own juice Cooking tipps »2 Cooking time begins as soon as the required cooking
Cooking temperature is at  Whole fish Steamed in own juice and tricks indicator ring is visible N
1st ring. Make sure there Ragout or stew AN e . .
is at least 1/4 | of liquid. 9 »4 Times given are guides
No insert needed for ra- »3 Choose preferably shorter times as food can always be cooked longer o
gout or stew. Otherwise . =
use solid insert. »4 Times given result in firmly cooked vegetables
»4 The cooking temperature at 1st ring is 109 °C and at 2" ring is 117 °C 5
T
Recipes are to be found at www.wmf.com
24 25
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Instrucciones de manejo
ES

Contenido

Indicaciones de sequridad

Utilizacion de la olla rapida
Indicaciones de uso

Cocinar con la olla rapida

Cuatro métodos para liberar la presion

Cuidados de la olla rapida
Limpieza, conservacion, mantenimiento

Multiples aplicaciones
Declaracion de garantia
Exencion de responsabilidad

. Solucion de averias

11. Tabla de tiempos de coccion

Consultar numeracion en el interior
de las dos contraportadas.

1. Indicaciones

de sequridad

. Lea detenidamente las instrucciones y todas

las indicaciones antes de empezar a utilizar
la olla rapida WMF. La incorrecta utilizacion
de la olla podria dafarla.

. No deje la olla rapida a nadie que no haya

leido antes las instrucciones.

. Mantenga a los nifios alejados de la olla

cuando la esté utilizando.

. Nunca utilice la olla rapida en el horno. Las

asas, las valvulas y los dispositivos de sequ-
ridad se dafan con las altas temperaturas.

La olla rapida solo puede ser utilizada para
el fin para el cual esta disefiada: la coccion
de alimentos.

. Cuando esté bajo presion, tenga mucho

cuidado al mover la olla. No toque ninguna
superficie caliente. Utilice los mangos y los
botones. En caso necesario, utilice guantes.

. Utilice la olla rapida solo para los fines

previstos.

. Esta olla cocina por presion. La utilizacion

de la olla para otros fines podria ocasionar
quemaduras. Asegurese de haber cerrado
la olla correctamente antes de ponerla

en la fuente de calor. En el manual de
instrucciones encontrara informacion al
respecto.

. Nunca abra la olla rapida con violencia.

Antes de abrirla asegurese de que se ha
eliminado por completo la presion interior vy,
para ello, el indicador de coccion debe estar
totalmente hundido en el mango. No toque
el indicador de coccion.

. No utilice nunca la olla sin haber echado

antes agua, de hacerlo, le ocasionaria graves
dafios. Minimo: 1/4 | de liquido.
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Observacion importante:

Asegurese de que no se evapore todo el liquido.

Las piezas de plastico podrian derretirse y
danar la olla. También podrian quemarse los
alimentos o derretirse el aluminio del fondo
y dafar la placa. Si esto sucediera, apague
la fuente de calor y no mueva la olla hasta
que se enfrie completamente.

10. No llene la olla nunca mas de 2/3 de su
capacidad. Cuando cocine alimentos que
se expandan durante la coccion, como
arroz o verduras secas, llene la olla, como
maximo, hasta la mitad de su capacidad y
observe las instrucciones complementarias
del fabricante de la olla.

11. Mantenga la olla controlada en todo
momento. Regule la potencia de calor
para que el indicador no suba del
correspondiente anillo naranja. Si no se
reduce la potencia del calor, saldra vapor
por la valvula. Los tiempos de coccion
seran diferentes y la pérdida de liquido
puede ocasionar averias.

12. Utilice sélo las fuentes de calor indicadas
en el manual de instrucciones.

13. Cuando cocine carne que tenga piel (como
lengua), que pueda inflarse bajo el efecto
de la presion, no pinche la carne mientras
la piel esté hinchada, puesto que podria
quemarse.

14. Agite la olla antes de abrirla, para que
las burbujas de vapor no salpiquen y usted
no se queme. Esto resulta especialmente
importante cuando efectue una descom-
presion rapida o sosteniendo la olla bajo
un chorro de agua corriente.

15. Cuando efectte una descompresion rapida
o poniendo la olla bajo un chorro de agua
corriente, mantenga las manos, la cabeza
y el cuerpo fuera de la zona de peligro.
Podria dafarse con el vapor que sale.

16. Antes de utilizar la olla, compruebe que
los dispositivos de seguridad, las valvulas
y las juntas estan en perfectas condiciones
de funcionamiento. Solo asi se podra
garantizar el funcionamiento seguro de
la olla. En el manual de instrucciones en-
contrara informacion al respecto.

17. No utilice la olla rapida bajo presion para
freir alimentos con aceite. Una utilizacion
inadecuada de la olla rapida puede provo-
car lesiones.

18. No manipule los sistemas de seguridad.
Limitese a cumplir las instrucciones
de mantenimiento indicadas en las
instrucciones de uso.

19. Cambie periodicamente las piezas que
sufran desgaste (véase la garantia). Las
piezas que se decoloren, se agrieten o pre-
senten otros dafios o bien que no asienten
correctamente, deberan cambiarse por
piezas de repuesto originales WMF.

20. Utilice siempre piezas de repuesto origi-
nales WMF. Utilice especialmente siempre
ollas y tapas del mismo modelo.

21. No utilice la olla rapida si alguno de sus
componentes o la propia olla rapida pre-
sentan danos o deformaciones, o si su
funcionamiento no corresponde con las
descripciones presentes en las instruc-
ciones de uso. En estos casos dirijase a la
tienda especializada WMF mas cercana
0 pongase en contacto con el departa-
mento de servicio al cliente de WMF Group
GmbH.

Guarde estas instrucciones de uso.

2. Utilizacion de la olla rapida

Antes de usar la olla por primera vez

2.1. Abrir la olla

Deslice la corredera de coccion (7) sostenién-
dola por ambos lados hasta el final del mango.
La corredera de coccion (7) debera estar en
ABIERTO/OPEN (A).

Gire el mango de la tapa (5) hacia la derecha,
hasta que las marcas de la tapa y del mango
del cuerpo (6) coincidan (B). Levante la tapa.

2.2. Limpiar la olla

Antes de usar la olla por primera vez, quite

las pegatinas y lave todas las piezas (véase el
capitulo »Limpiezac).

Gire la tapa y quite el mango (5). Para ello,

tire del pulsador naranja (4) situado en la parte
inferior del mango de la tapa (5) en la direc-
cion de la flecha hasta el final del mango (C),
abra el mango y desenganchelo (D). Quite el
anillo-junta (10) de la tapa (0).

2.3. Cerrar la olla

Enganche el mango en la tapa y deslice el pul-
sador naranja (4) por el borde de la tapa hasta
que encaje perceptiblemente (E). Coloque el
anillo-junta (10) en el borde de la tapa de
forma que quede situado debajo del borde que
dobla hacia dentro (G). Coloque la tapa (véase
las marcas en la tapa y en el mango de la olla)
y gire el mango de la tapa hacia la izquierda
hasta que haga tope (B). Deslice la corredera
de coccion (7) exactamente hasta la posicion
CERRADO/CLOSED.

La olla no debe montarse erroneamente. El
montaje solo debe realizarse de la manera
prevista.

3. Indicaciones de uso

3.1. Comprobacion de los dispositivos
de seguridad antes de cada uso

Asegurese de que el anillo-junta (10) y el
borde de la tapa estan limpios. Compruebe

que la bola est4 asentada correctamente en

la valvula de sequridad (9) situada en la parte
inferior de la tapa (G).

Si la bola se encuentra en la camara superior
de la valvula de seguridad/del dispositivo au-
tomatico de calentamiento (9), retire el mango
(5) y presione la bola con el dedo introducién-
dola en la camara inferior (F).

Retire el mango y compruebe la movilidad de la
valvula principal (3) presionando con el dedo (H).
Compruebe si la junta indicador de coccion (2)
asienta correctamente o si estd dafada.

Observe: No presione completamente la junta
indicador de coccion, porque al hacerlo, podria
daiiar el sistema de presion residual y la olla
podria dejar de funcionar correctamente (P).

Enganche el mango en la tapa (E). Coloque la
tapa en la olla y ciérrela (B).

3.2. Cantidades de liquido

Para generar vapor se necesita, al menos,

1/4 | de liquido, independientemente de que se
utilice o no el cestillo (12).

Debera llenarse la olla rapida hasta los 2/3
como maximo para que su funcionamiento no
se vea afectado (M). Cuando cocine alimen-
tos que generan espuma y se hinchan (por
ejemplo, caldo de carne, legumbres, visceras,
compota), llene la olla solo hasta la mitad. Si
desea mas informacion, consulte el capitulo
»Preparacion de alimentos integrales«.

Si desea rehogar algun alimento (cebollas, tro-
zos de carne, etc.) antes de cocinarlo a presion,
puede utilizar la olla rapida WMF como si se
tratase de una olla convencional.

Cuando prepare algun plato, antes de cerrar

la olla rapida, debera remover el contenido

y afadir la cantidad de liquido necesaria

(al menos, 1/41).

DE

4
a

HU TR Ccz SI SK SE RU PT PL NO NL IT GR FR FI

HR



iAtencion! No utilice nunca la olla sin sufi-
ciente liquido y asegurese siempre de que el
liquido no se consume completamente. Si no
observa estas indicaciones, la comida podria
quemarse y la olla y los mangos de plastico
podrian resultar dafados.

4. Cocinar con la olla rapida

4.1. Generalidades

En esta olla los alimentos se cocinan a presion,
es decir, con temperaturas superiores a 100 °C.
Los tiempos de coccion se reducen asi hasta en
un 70 %, lo que supone un ahorro considerable
de energia. Ademas, este tipo de coccion rapida
mantiene el olor, el sabor y las vitaminas.

4.2. Cocinar con cestillos

Dependiendo del tamafio de la olla, podra
utilizar cestillos (12) y soporte (13).

Podra adquirirlos en una tienda especializada
(véase »Accesorios y piezas de repuesto«

en la portada).

4.3. Calentar

Coloque la olla llena y cerrada en la fuente de
calor a la maxima potencia. Mediante el dis-
positivo automatico de calentamiento (9), que
sirve al mismo tiempo de valvula de seguridad,
se expulsa aire durante la fase inicial de la ebu-
[licion hasta que la valvula se cierra haciendo un
sonido, y se puede formar presion.

El indicador (1) se eleva, dos anillos naranjas
quedan a la vista (J).

Reduzca el foco de calor a tiempo y hasta una
potencia suficiente de forma que s6lo quede vi-
sible el anillo naranja recomendado en la receta.

4.4. Tiempos de coccion

El tiempo de coccion empieza cuando el anillo
recomendado en la receta queda totalmente
visible. Asegurese de que la posicion del anillo
permanece estable. Regule el fuego. Si el indi-
cador (1) desciende hasta quedar por debajo del
anillo naranja correspondiente, debera aumen-
tar la potencia de la fuente de calor.

El tiempo de coccion se prolongara.

Si el indicador (1) sube y queda por encima del
segundo anillo naranja, se generara una presion
excesiva que saldra emitiendo un sonido

a través de la valvula principal (3) del mango
de la tapa.

Retire la olla de la fuente de calor, espere a que
el indicador haya bajado del sequndo anillo na-
ranja y reduzca la potencia del foco de calor.

La olla rapida permite lograr tiempos de coccion
cortos, porque gracias a la presion del vapor de
la olla se alcanzan temperaturas mas elevadas:

Primer anillo, aproximadamente 110 °C
para alimentos sensibles como el pescado
o la compota.

(45 kPa presion de funcionamiento)

Segundo anillo, aproximadamente 119 °C
para todos los demas alimentos.

(95 kPa presion de funcionamiento, 130 kPa
presion de regulacion, max. 150 kPa)

Las personas sensibilizadas con el ahorro ener-
gético desconectan la fuente de calor antes de
que finalice el tiempo de coccion, porque el
calor acumulado en la olla basta para finalizar el
proceso. Un mismo alimento puede tener tiem-
pos de coccion diferentes, ya que la cantidad, la
formay el estado varian.

4.5. Abrir la olla

Tras finalizar el tiempo de coccion, retire la

olla rapida de la fuente de calor. La tapa sdlo

se podra abrir y retirar de la olla una vez que

la presion haya caido completamente, es decir,
cuando el indicador (1) haya desaparecido com-
pletamente del mango.

El sistema de presion residual garantiza que la
olla sélo se pueda abrir una vez que la presion
haya caido completamente.

Para soltarlo, deslice la corredera de coccion (7)
hasta la posicion CERRADO/LOCKED.

Si no sale mas vapor, agite la olla.

De esta forma se deshacen las burbujas de vapor
de los alimentos que puedan haberse formado,
especialmente en el caso de alimentos liquidos
y pastosos, y que le pueden salpicar al sacar la
tapa. A continuacion, gire el mango de la tapa
hacia la derecha y abra la olla.

4.6. Indicaciones para placas de induccion

La base TransTherm® (11) es apta para todo tipo
de placas, incluso para las de induccion.

En las placas de induccién puede oirse un zum-
bido si se aplica un nivel de coccion elevado.
Este ruido se produce por una cuestion técnica,
y no significa que la placa ni la olla estén defec-
tuosas.

El tamafo de la olla debera coincidir con el del
campo de coccion, puesto que de no ser asi,
existe la posibilidad (especialmente si los
diametros son pequeios) de que el campo

de coccion (campo magnético) no reaccione

en la base de la olla.

i

Induction

31

5. Tres métodos para liberar la presion

Observacion importante:

Si ha cocinado alimentos que forman espuma
o0 que se hinchan (como legumbres, caldo de
carne, cereales), no deje que la olla pierda la
presion utilizando el método 2 6 3.

Las patatas cocidas con pela revientan cuando la
olla se descomprime utilizando el método 2 6 3.

Cuando efecttie una descompresion rapida
utilizando la corredera de coccion o poniendo
la olla bajo un chorro de agua corriente,
mantenga las manos, la cabeza y el cuerpo
fuera de la zona de peligro. Podria dafarse
con el vapor que sale.

Método 1

Retire la olla de la fuente de calor. Tras un breve
espacio de tiempo, el indicador desciende (1).
Cuando esté totalmente oculto en el mango (1),
deslice lentamente la corredera de coccion
hasta la posicion ABIERTO/OPEN (A). Al hacerlo,
se escapara el resto del vapor que quede por
debajo del mango de la tapa. Cuando no salga
mas vapor, agite la olla un poco, para
deshacer las burbujas de vapor que se hayan
formado en los alimentos.

Método 2

En los alimentos con tiempos de coccion cortos
(por ejemplo, verduras), deslice la corredera de
coccion (7) despacio, paso a paso, hacia la posi-
cion ABIERTO/OPEN (A), hasta que salga vapor
por debajo del mango de la tapa.

Cuando haya colocado la corredera de coccion
en la posicion ABIERTO/OPEN, no salga mas
vapor y el indicador haya descendido por
completo (1), agite la olla y abrala.

Método 3

Si le molesta el vapor, coloque simplemente la
olla en el fregadero y deje correr un chorro de
agua fria por encima de la tapa (L) hasta que
el indicador (1) quede oculto en el mango de
la tapa (I). Agite la olla y abrala.
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6. Cuidados de la olla rapida
6.1. Limpieza

Limpie la olla rapida después de cada uso.
Desencaje el mango de la tapa y lavelo por
ambos lados con un chorro de agua corriente
(D) (N).

Suelte el anillo-junta (10) de la tapa (0)

y enjuaguelo.

La olla, la tapa y los cestillos se pueden lavar
en el lavavajillas. No rasque los restos de
suciedad que queden, deje que se ablanden.
Si presenta cal, ponga la olla al fuego con
agua y vinagre.

Limpie periédicamente la base de la olla.

6.2. Conservacion

Después de la limpieza coloque la tapa en
posicion invertida sobre la olla. Después de la
limpieza guarde el anillo de junta (10) por se-
parado para protegerlo.

6.3. Mantenimiento

Las piezas de la olla rapida estan sometidas

a un desgaste. Por ello, después de un largo
periodo de utilizacion, deberan revisarse com-
probando la »Lista de piezas de repuesto.

Si se han producido cambios visibles, las piezas
afectadas deberan cambiarse.

Utilice siempre piezas de repuesto originales
del fabricante.

Observacion: Si se dafa el mango de la tapa (5),
debera repararse en el servicio técnico.

7. Multiples aplicaciones

Las ventajas de este modo de cocina rapida

no se aplican sélo a los modos de preparacion
convencionales:

7.1. Preparacion de alimentos congelados

Los alimentos congelados pueden cocinarse en
la olla rapida sin necesidad de descongelarlos

antes. Deje que se descongele un poco la carne
antes de sofreirla. La verdura puede echarse
directamente del envase en la olla.

El agua tardard mas tiempo en romper a hervir,
pero los tiempos de coccion no varian.

7.2. Preparacion de alimentos integrales

Para hacer comidas integrales, se suelen utili-
zar cereales y legumbres. En la olla rapida, no
es necesario poner a remojo antes los cereales
ni las legumbres. Los tiempos de coccion suelen
ser la mitad de los convencionales.

Introduzca 1/4 | de liquido como minimo en

la olla y ademas por cada parte de cereales/
legumbres afnada como minimo 2 partes de
liquido. El calor residual del foco de calor
puede utilizarse para que la comida acabe de
hacerse. Observe que para los alimentos que
generan espuma o se hinchan (cereales, leqgum-
bres), debera llenar la olla s6lo hasta la mitad.

7.3. Preparacion de conservas

Para recipientes de 1 | se utiliza la olla de 6,5
I'y 8,51, para envases mas pequefios, la olla
de 4,5 |. Prepare los alimentos como siempre.
Llene la olla con 1/4 | de agua. Introduzca los
recipientes en el cestillo perforado.

Cueza la verdura/la carne en el 2° anillo
naranja durante aproximadamente 20 minutos
Cueza la fruta en el 1° anillo naranja durante
aproximadamente 5 minutos

Cueza la fruta con hueso en el 1° anillo
naranja durante aproximadamente 10 minutos

Para hacer salir el vapor, deje que la olla se
enfrie lentamente (método 1): no utilice la co-
rredera de coccion ni la coloque bajo un chorro
de agua, porque de hacerlo asi, el zumo haria
presion en los tarros.

7.4. Exprimir

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

Introduzca 1/4 | de agua en la olla, coloque
la fruta del cestillo perforado al cestillo no

perforado y eche azucar al gusto. Cuézala en el
2° anillo naranja. Dependiendo del tipo de fruta,
el tiempo de coccion oscila entre 10 y 20 minutos.
Deje que salga la presion de la olla colocandola
bajo un chorro de agua corriente (método 3).
Agitela un poco antes de abrirla.

7.5. Esterilizar

Podra esterilizar biberones, tarros de cristal,
etc. muy rapidamente.

Coloquelos con la abertura hacia abajo en el
cestillo perforado, eche 1/4 | de agua y esteri-
licelos durante 20 minutos como minimo en el
2° anillo naranja. Deje que enfrie lentamente
(método 1).

7.6. Coccion con interiores

Dependiendo del tamario de la olla, podra utili-
zar interiores y soporte. Podra adquirirlos en la
tienda especializada como accesorios.

La olla rapida también le permite preparar
varios platos al mismo tiempo. Los diferentes
ingredientes se separan utilizando cestillos. El
plato que necesite un mayor tiempo de coccion
debera colocarse en primer lugar sin cestillo en
la olla.

Ejemplos

Asado (20 min) - base de la olla
Patatas (8 min) - cestillo perforado
Verdura (8 min) - cestillo no perforado

Deje que el asado se haga durante 12 minutos.
A continuacion, abra la olla segun las indicacio-
nes. Coloque las patatas en el cestillo perforado
sobre el soporte portacomidas, coloque las ver-
duras en el cestillo no perforado, cierre la olla

y deje que se hagan durante otros 8 minutos.

Si los tiempos de coccion de los diferentes
alimentos no son muy diferentes, puede
introducir todos los cestillos en la olla al

mismo tiempo.

Al abrir de vez en cuando la olla, sale vapor, por
lo que debera echar mas liquido del necesario.

8. Declaracion de garantia

Durante el periodo de garantia le garantizamos
el correcto funcionamiento del producto y de
todos sus componentes. El periodo de garantia es
de 3 aflos y comienza el dia de la adquisicion del
producto WMF en la tienda especializada, y el
cupdn de garantia debera estar debida y comple-
tamente cumplimentado por el vendedor.

Si el producto presentara defectos durante el pe-
riodo de garantia, estos defectos seran solucio-
nados de forma gratuita mediante el reemplazo
de los componentes defectuosos por otros en
buen estado.

Los componentes defectuosos solo puede ser
reemplazados por el distribuidor especializado
WMEF o por el departamento de servicio al cliente
de WMF Group GmbH en Geislingen. El dere-
cho a garantia se limita exclusivamente a esto.
Queda excluida cualquier otra reclamacion de
garantia.

Para poder alegar el derecho de garantia, es
necesario presentar el cupon de garantia debida-
mente cumplimentado.

Se debera entregar al comprador simultanea-
mente junto con la olla rapida WMF. El derecho
de garantia solo es valido si se presenta el cupon
debidamente cumplimentado.

De mas esta decir que sus derechos legales de
garantia no se veran afectados por esta declara-
cion de garantia.

Usted tiene derechos legales de garantia dentro
del plazo de la misma, respecto a cumplimiento
posterior, reduccion, desistimiento y dafios y
perjuicios segun el alcance legal correspondiente.

Los siguientes componentes quedan excluidos de
la garantia:

- Junta de indicador de coccion
- Valvula de seguridad
- Anillo de junta

Estos componentes estan sometidos a un des-
gaste natural. 10 afios de garantia de entrega
sobre los repuestos.
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9. Exencion de responsabilidad

No se ofrece ninguna garantia en caso de
daios debidos a los siguientes motivos:

- Utilizacion indebida e incorrecta

- Trato incorrecto o negligente

- Reparaciones incorrectas

- El montaje de piezas de repuesto que no
se corresponde con el modelo original

- Efectos quimicos o fisicos sobre las
super-ficies de la olla

- Incumplimiento de estas instrucciones de
manejo

Nombre y direccion del otorgante de la
garantia

Groupe SEB lberica

C/ Almogavers 119-123, planta 5
Edificio Ecourban

08018 Barcelona (Espaiia)

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

El derecho de garantia debera hacerse
efectivo directamente en una tienda
especializada WMF.

10. Solucion de averias

Averias de la olla rapida

El tiempo inicial de calentamiento o el
indicador (1) no sube.

El vapor sale por la tapa.

De la valvula de sequridad/automatica de
coccion (9) sale continuamente vapor (no se
aplica a la fase inicial de calentamiento).

Causa

En caso de averia, retire siempre la olla
rapida de la fuente de calor.
No fuerce nunca la olla para abrirla.

Solucion

El diametro del foco de calor no es apto.

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

La potencia del foco de calor no es la adecuada.

Aumente la potencia.

La tapa no esta colocada correctamente.

Libere completamente la presion de la olla, abra
la tapa. Compruebe que el anillo-junta (10)
asienta correctamente y vuelva a cerrar la olla.

La bola no asienta correctamente en la valvula
de seguridad/en la automatica de coccion (9).

Libere totalmente la presion de la olla,
abrala, retire el mango, compruebe la valvula
de seguridad (9), compruebe que la bola de
metal asienta en la tapa (F) y (G) vuelva a
cerrar la olla.

Falta liquido (min. 1/4 1).

Libere completamente la presion, abra la tapa.
Eche mas liquido y cierre nuevamente la olla.

El anillo-junta (10) y/o el borde de la olla no
estan limpios.

Libere completamente la presion, abra la tapa.
Limpie la junta de cierre (10) y el borde de la
tapa y vuelva a cerrar la olla.

La corredera de coccion (7) no esta en CERRADO/LOCKED.

Coloque la corredera de coccion (7) en CERRADO/LOCKED.

El anillo-junta (10) estd daiado o esta duro
(por desgaste).

Cambie el anillo-junta (10) por otro original
WMEF.

La bola no asienta correctamente en la valvula.
La bola se ha introducido en la cdmara superior.

Libere completamente la presion, abra la
tapa y retire el mango. Introduzca la bola en
la camara inferior (F), compruebe si la valvula
principal (3) se mueve (G) y vuelva a cerrar

la olla.
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11. Tabla de tiempos de coccion

Cerdo y ternerae

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4 I.
No se necesita ningtin
accesorio especial.

Vaca

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4
I. Para la lengua de vaca se
necesita un portacomidas
calado.

Pollo

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4 I.
Para la sopa de pollo se
necesita un portacomidas
calado.

Caza

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4 I.
No se necesita ningin
accesorio especial.

Cordero

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4 1.

Sopas

Cocinar con el anillo 2 y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado

de 1/4 |y la cantidad
maxima de llenado de 1/2
contenido de la olla.

No se necesita ningtin
accesorio especial.

Minutos

Cerdo troceado

Goulasch de cerdo

Carne de cerdo adobada
Ternera troceada
Goulasch de ternera
Pierna de ternera en pieza
Lengua de ternera

Asado de ternera Vasca

Asado de carne picada
Carne adobada
Lengua de vaca
Troceada

Goulasch

Rulada

Asado de vaca

Sopa de pollo
Piezas de pollo
Muslo de pavo
Ragout de pavo
Filete de pavo

Asado de liebre
Lomo de liebre
Asado de ciervo
Goulasch de ciervo

Ragout de cordero

Asado de cordero

Puré de guisantes,

de lentejas

Caldo de carne

Puré de verduras
Sopa de goulasch
Sopa de pollo

Sopa de rabo de buey
Puré de patata

36

Tiempo de coccion segiin tamafio y forma

Cubrir de liquido
Tiempo de coccion segiin tamafio y forma

Tiempo de coccion seguin tamafio y forma

Max. 1/2 cantidad de llenado

Dependiendo del grosor del muslo

El carnero tiene tiempos
de coccion mas largos
Tiempo de coccion segln
tamaio y forma

Legumbres secas reblandecidas
Vélido para todo tipo de carnes

Tiempo dependiendo del tamafio

Hortalizas

Cocinar con el anillo 1y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4 I.
Para la col fermentada

y la remolacha roja no se
necesita ningtn accesorio.
Para los demas platos se
precisa el portacomidas.

A partir de las judias se in-
crementa la temperatura del
tiempo de coccion (Anillo 2).

Pescado

Cocinar con el anillo 1y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4

I. Para el ragout y el gou-
lasch no se precisa ningiin
acce-sorio, para lo demas
emplear los portacomidas no
calados.

Legumbres secas
Cereales

Cocinar con el anillo 2y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4 |
y la cantidad maxima de
llenado de 1/2 contenido
de la olla, con dos partes
de agua por cada parte de
cere-ales. Los cereales no
reblandecidos precisan una
coccion de 20-30 min mas
larga.

Fruta

Cocinar con el anillo 1y
tener en cuenta la cantidad
minima de llenado de 1/4 .

Berenjenas, pepinos,
tomates

Coliflor, pimiento, puerro
Guisantes, apio, colinabo
hinojo, zanahoria, berza

Judias, col comun, lombarda

Col fermentada
Remolacha roja
Patatas hervidas
Patatas con piel

Filetes de pescado
Pescados enteros
Ragout o goulasch

Guisantes, judias, lentejas

Trigo sarraceno,
gachas de mijo
Maiz, escanda verde

Arroz con leche
Arroz de grano largo
Arroz integral

Trigo, centeno

Cerezas, ciruelas
Manzanas, peras

AY

el anillo recomendado.

AY

AY

Hortalizas cocidas al vapor

no se disuelven tan rapidamente

Las patatas con piel se abren si
se escapa el vapor muy rapido

Rociados en su propio jugo
Rociados en su propio jugo

Las judias grandes 10 min. mas
de coccion

Tiempo de coccion para cereales
reblandecidos

Tiempo de coccion para cereales
reblandecidos

Coccion con el anillo 1

Tiempo de coccion para cereales
reblandecidos

Coccion con portacomidas calado.
Coccidn con portacomidas calado.

»2 El tiempo de coccion empieza cuando en el indicador esté visible
w2 Los tiempos de coccidn indicados son aproximativos

2 Es preferible seleccionar tiempos de coccion cortos, pues la coccion

siempre puede continuarse cuando sea preciso.

AY

w2 Los tiempos de coccion para las verduras estan definidos de manera

que éstas sigan algo crujientes después de la coccion.

AY

37

»2 La temperatura de coccion en el primer anillo asciende a 109 °C
y en el segundo a 117 °C.

Encontrara recetas en www.wmf.com
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DE

WNHetpykuma 3a Ynotpeba 1. MHCTpYKLI,I/II/I 34

BG

[~a]
<o)

CbaobpxaHue
WHerpykumu 3a 6e3onacHoct

06cnyxBaHe Ha TEHILKE non
HanAraHe

Yka3anua 3a obcnyxsaHe
loTBeHe ¢ TeHMXepaTa nop, HanAraHe

l*{CTI/Ipl"I METOAa 3a MOHUXaBaHE
Ha HaNAraHeETo

MNopabpxaHe Ha TeHaxepaTa
nop HanAraHe
ouncreaHe, cbxpaHeHue, obenyxBaHe

MHoroctpaHHa ynotpeba

rapaHIJ,I/IOHHO NnUCMo

MN3kniouBaHe Ha OTFOBOPHOCT

. OTCTPHHHBHHC Ha nospean

. Tabnuua 3a BpemeTo 3a rotBeHes

AllpuHagnexHocTn n pesepBHU Yyactu
BUX 0bnoxkara

_

6e3onacHocT

. [Tpouerere gokpai NHCTpyKUMATa 3a
obcnyxBaHe 1 BCUUKM yKa3aHuA, npeau aa
3anoyHete Aa paboTute ¢ TeHAXepata nof
Hanarane WMF. HenpaBunHoto nsnonssaxe
MOXe Ala AoBefe 0 NOBPeau.

2. He naBarire TeHO)XepaTa noa HanAraHe Ha

HUKOrO, KOWTO Mpeay T0Ba He € 3ano3Har ¢
WHCTPYyKUMATA 3a 0bcnyxBaHe.

3. ﬂp'b)KTe [euara gasey ot TeHaxeparta nog

HanAraHe, Korato 1A C€ N3nosn3sa.

4. Hukora He u3nonsgante TeHOXEpaTa noa

HanAraHe BbB (hypHa. [lpbXkuTe, knanavute u
npeanasHuTe ycTpolicTBa Morar fia ce noBpeasat
0T BMUCOKMTE Temnepatypu. TeHmxepata nog
HanAraHe TpAbBa Aa ce U3non3ea camo 3a
LenTa, 3a KOATO € npeHa3HaueHa — roreeHe
Ha XPaHUTENHU NPOLYKTH.

5. Mectere TEHAXEpaTa NoA HanAraHe MHOro

BHMUMATE/NHO, KoraTo T4 e noa Hanaraxe. He

ce [oMupaiTe [0 ropeLy NoBbPXHOCTH.
13non3gaiite pbkoxBaTKnTe 1 KOMYeTata.
Korato e Heobxoanmo n3non3saire pbkaBuLn.

6. \3non3Balite TeHaxXepata NOA HanAraHe camo

3a uenute, 3a KOUTO € NnpeaBnaeHa.

7.To3n ypen rotsu Noa HanAraHe. HCI'IpaBVII'IHOTO

N3M0N3BaHe MOXe 43 Npean3BrKa n3rapaHus.
YBeperte ce, ue Npean HarpABaHeTo ypeabT e npa-
BUMTHO 3aTBOpEH. ViHhopmauma we HamepuTe B
MHCTpyKLMATa 32 06CyXBaHE.

8. Hukora He OTBapHVITC TEHOAXEpaTa nof HanAraHe

cbe cuna. lMpenn otBapsaHe ce yBepere, Ye BbTpeLl-
HOTO HanAraHe € cnajgHano HambIHO, 4OKATO
CUTHAMBT 3a FTOTOBHOCT € U34e3Han HaMmb/HO Npu
npbxkata. Mons, obbpHete BHMMaHMeE, ue He busa
N 0KOCBATe Mo BPEME HA CUTHama 3a roTOBHOCT.

9. Hukora He HarpsABaliTe TeHxepaTta nofg HanaraHe

6e3 npeau ToBa f1a CTe A HaMbLAHUAN C BOAA, TOBA
MOXE f1a Al OBPEaM CEPUO3HO.
Munumym: 1/4 n Boga.
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BaxHo ykasaHue:

YBeperte ce, ue TEUHOCTTA HE ce € u3napuna ao-
Kpaii. Moxe fna ce nonyun 3arapAaHe Ha npoay-
KTUTE 1 NOBPEAa Ha TeH[KepaTa oT pasTanawure
ce MiacTMacoByM YacTu UMW NMOBPEAa Ha nyuouyarta
nopaau pastanAaHeTo Ha anyMUHUA Ha [bHOTO.
AKo TOBa ca Nosyuu, U3KNIOUeTe U3TOUHMKA Ha
TONAMHA N HE MecTeTe TEHKEpaTa, A0KaTo He
M3CTUHE [OKpail.

10. Hukora He mbnHeTe TeHXepata noa HanAraHe
noseue o1 2/3 ot HeliHata Bmectumoct. Korato
rOTBUTE XPAHUTENHMW NPOAYKTU, KOMTO HabbOBAT
N0 BpPeMe Ha roTBeHe, KaTo Hanp. 0pu3 unu
CYLIEHW 3€MeHYYyLM, HambiHeTe TeHoXepaTa nog
HanAraHe MakcUMyM [0 MOSIOBUHATA OT HeliHaTa
BMECTMMOCT W Cria3BaiTe [JOMbAHUTEIHUTE yKa-
3aHKA, KOUTO ca AafleHN eBeHTyanHo 3a ToBa OT
npou3BoAnTensa.

11. Hukora He octaBaiTe TeHOXepaTa nof Hana-
rane 6e3 Haasop. Perynupatite nogaBaHeto Ha
€HEepruA Taka, Ye CUTHaLT 3a FOTBEHE fa He
NpeBuLIaBa CbOTBETHUA OPAHXKEB FOTBAPCKM
npbeTeH. AKO NOAABAHETO HA EHEPrusA He Ce Ha-
Manu, napara usnu3sa npes BeHtuna. Bpemeto 3a
NpUroTBAHE Ce MPOMEHA 1 3arybata Ha TeYHOCT
MOXe [1a OBeAe A0 HEU3MPaBHOCTY.

12. 3non3Batite caMo TakMBa U3TOUHULIM HA TO-
NANHA, KOUTO Ca NMOCOYEHU B MHCTPYKLMATA 32
obcnyxsaHe.

13. Korato cre roteunmn Meco ¢ koxa (Hanpumep
TOBEXAN €31K), KOATO MOXe [a HabbbHe nop
HanaraHeto, He 6oaeTe B MeCoTo, 0KaTO KoxXara
ce e Haflyna, MOXe 11a ce n3ropure.

14. Mpepan BeAKo oTBapAHe pa3TpbeKBaiiTe
OCHOBHO TEH[DKepaTa Moj HanAraHe, 3a fa
He u3ckouat mexypueta napa v aa Bu usropar.
OcobeHo BaxHo e ToBa nNpu 6bP30TO N3napa-
BaHe UMM Ha Teyalla Bofa.

15. Mpn 6bp30TO M3NapABaHe UK Ha Teyalla Boaa
BUHArV ApbXTE PbLETE, rnagara u TAN0To cun
13BBLH 30HaTa Ha omacHoct. Moxe na ce Hapa-
HUTE OT N3nM3allaTta napa.

16. Mpenu Beako n3nonssaHe nposepagalite

(hyHKLIMOHANHaTa rofHOCT Ha NpefnasHuTe
npucnocobneHna, BEHTUAUTE U YNTbTHEHNATA.
Camo Taka MOXe [ia Ce rapaHTMpa HaoeXaHoTo
thyHKUnOHUpaHe. ViHdopmauna we Hamepute B
VIHCTPYKLMATa 3a 0bCnyxBaHe.

17. He n3non3gaiite TeHAXepaTta nog HanAraHe 3a
MbPXeHe Ha XpaHUTeNHU NPOAYKTM Nof HanA-
raHe ¢ onmo. HenpasnnHoTo n3non3eaHe Ha
TeH[XepaTa nofa HanAraHe MoxXe Aa foBeae 10
HapaHABaHNA.

18. He npeanpuemaiite Hukakeu pabotv no npepa-
MasHNUTe CUCTEMM C U3KIIoUeHue Ha pabotuTe no
06cnyxBaHeTo, KOUTO €a MOCOUYEHU B UHCTPYK-
umaTa 3a obenyxsaHe.

19. PeoBHO cmeHanTe 6bp30M3HOCBaLLMTE CE
uactn (Bux rapaHumoHHOTO nuemo). Yacture,
KOWTO MMaT BUAMMMU MPOMEHU B LiBETa, NyKHa-
TUHW AW APYTV MOBPEAU UMW HE Npunensar
TOUHO, TPADBA Aa Ce CMEHAT C OPUTMHAMHN
pesepsHU yactn Ha WMF.

20. N3non3Baiite camo OPUINHANHN Pe3epPBHN
yactn Ha WMF. 3nonsBaiite camo TeHmxepu
1 Kanauy oT CbLiMA Momen.

21. He nsnon3sgaite TeHmxeparta noa HanAaraxe,
KoraTo cbllaTa WaN HeNHK YacTy ca NOBpeaeHN
unu fedopmMupaHm, CboTB. KOraTo TAXHaTa
(hyHKLMA He 0TroBapA HAa OMUCAHWUETO B PbKO-
BofCTBOTO 3a pabora. lMpn nogobeH cnyuas,
MOfA, CBbPXETE ce C Hali-bnuskua cneunanusn-
paH marasuH Ha WMF unu ¢ otnena 3a obenyx-
BaHe Ha knneHtn Ha WMF Group GmbH.

CbxpaHABanTe BHUMATEHO Ta3n MHCTPYKLMA 3a
obenyxsaHe.

2. ObcnyxBaHe Ha TeHmkepaTa noa
HanaraHe

Mpenu nbpeara ynotpeba

2.1. OtBapaHe Ha TeHxKepaTa

M36byraitte nnb3raya (7) or aBete cTpaHn KbM Kpas
Ha pbkoxBaTkata. 0603HaueHuATa Ha nab3rava (7)
TpabBa na nokassar OTBOPEHO/OPEN (A).
Haknowere pbkoxsarkara Ha kanaka (5) HagacHo,
nokaro 0bo3HaueHunATa Ha kanaka 1 pbkoxsaTkara
Ha ApbXKaTta Ha TeHaxeparta (6) ce pasnonoxar
eaHo cpeuly apyro (B). Baurnete kanaka.

2.2. TouncTBaHe Ha TeHAXepaTa

pean nbpeata ynotpeba TpabBa na cBanute etn-
KeTa n Ja u3MueTe BCUYKM yactu Ha Bawara teH-
nxepa noa HanaraHe (Bux pasaen »Mouncteaxed).
3aBbpTeTe Kanaka 1 cBaneTe pbKoxsaTkara Ha
kanaka (5) ot kanaka. i3gbpnatite opaHxesus
nnb3ray (4) ot monHata ctpaHa Ha pbkoxBaTkata
Ha kanaka (5) Mo nocoka Ha cTpenkata KbM Kpas
Ha pbkoxsartkata (C), nosaurHete kanaka u ro
okauere (D). Ceanere ynnbrHutenHus npbered (10)
ot kanaka (0).

2.3. 3artBapaHe Ha TeH[XepaTa

Okauere pbkoxBaTkaTa Ha kanaka u ukcupante
opaHxeBua nib3rau (4) Haa kpas Ha kanaka
nokato wpakHe (E). MoctaBeTe ynasTHUTENHUA
npbereH (10) B Kpas Ha Kanaka Taka, ye fa e pas-
MOMOXEH Mo 3aBUTUA HABBLTPE Kpal Ha Kanaka
(G). Nocrasere kanaka (Bux 0b03HaueHnATa BbPXY
Kamaka 1 pbkoxBaTkaTa Ha TeH[XepaTa) u 3aBbp-
TeTe pbKOXBaTKaTa Ha Kamaka HafABO [10 0TKa3
(B). U3byraite nnb3raua (7) TouHo Ha no3uuuaTa
3ATBOPEHO/LOCKED.

Tenmxepata noa HansaraHe He TpabBa aa ce cro-
6aBa HenpaBunHo. CrnobasaHeto TpabBa na ce
M3BbPLUBA CAMO MO NPEANNCAHNA HAUNH.

3. Yka3aHua 3a obcnyxsaHe

3.1. Mposepka Ha npennasHute npucnocobneHus
npenu BeAka ynotpeba

YBepeTe ce, ue ynibTHUTENHUAT npbeteH (10)

1 KpaAT Ha kanaka ca uuctu. [posepete ganu
TOMUETO Ce BMXMA Ha [10/1HaTa CTpaHa Ha Kamaka

8 npeana3stus seHtun (9) (G).

AKO TOMUYETO Ce HamMmMpa B ropHara kamepa Ha
npeanasHuA BeHTws1/aBTomatukara 3a 3asupate (9),
cBanerte pbkoxsarkata (5) 1 HaTuCHeTe TonueTo

¢ npbeT B nonHara kamepa (F).

Caasnere pbkoxBaTkata U NpoBepeTe MaBHUAT BEH-
n (3) ¢ HatnekaHe ¢ npber ganu ce asuxm (H).
Mposepete Kak € pa3nosioxeH YrTbTHATENAT Ha

curHana 3a roteete (2) u ro nposepere 3a nospean.

06bpHeTe BHUMaHMe: He npobusainTe ynnbt-
HUTENA Ha CMrHana 3a roTBeHe, 3alioTo Mo To3u
HauMH MOXe fia ce NoBpean NpeanasuTens cpetly
0CTaTbUHO HanAraHe 1 ToraBa Beue He MOXe [a
ce rapaHTupa (yHKUMoHMpaHeTo Ha Bawara
TeHmkepa non Hanaraxe (P).

Okauete pbkoxBaTkaTa Ha kanaka (E). Mocrasete
Kanaka Bbpxy TeHmxepara u a 3atoperte (B).

3.2. Konuuecrtso TeuHocTt

3a nonyuyaBaHeTo Ha napa e HeobxoauMa MUHUMYM
1/4 n TeYHOCT, HE3aBMCUMO AANN LIE TOTBUTE C UMK
6e3 npucrasku (12).

Tenmxepata noa HanAraHe MoOXe fla Ce HaMmbiAHU
MaKCUMyM 10 2/3, 3a 1a He ce MOBPeamn HeHOTO
¢yHkunorupane (M). Mpu KMAAWWM 1 CUNHO Ha-
6vbBawm actua (Hanp. mecen 6ynboH, Bapusa,
BLTPELIHOCTM, KOMIOT) TeHkepaTa MoXe aa ce
HaMb/IHW camo [0 NONoBKHaTa. 3a ApYrU yka3aHuA
Bux pasaen »MpurotBAHe Ha MbAHOLEHHA XpaHak.
Ako npeawn roTBEHETO 1ckaTte fa 3anbpxuTe npo-
aykmute (Hanp. nyk, napyera Meco v Ap.), Moxe fa
n3non3gate TeHaxepara nog HanaraHe WMF kato
06KKHOBEHA TeHaxXepa.

3a pa croteuTe OKOHUYATENHO, NPean aa 3atsopuTte
TeH[KepaTa Nof HanAraHe u3Baaete npucraBkara
3a neyeHe n npnbasete HEOOXOAMMOTO KONNYECTBO
TeuHocT (MuHuMyMm 1/4 n).
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BHumanue! He roteete 6e3 goctaTbuHO T@UHOCT

1 ce yBEpeTe, Ue TEUHOCTTa Ha NPOAYKTUTE He ce

€ u3napuna nokpai. AKo He cna3sBaTe TOBa, MOXe
[a ce Nonyuu 3arapaHe Ha NPoayKTuTe, noBpena

Ha TeHmKepaTa U NIacTMacoBUTE APLXKU.

4. [oTBEHE C TeHaxXepaTa noa
HanAraHe

4.1. 06wa nHgpopmauna

B Tenpxeparta nop HanAraHe ACTMATA CE MPUTOTBAT
nop HanAaraxe, 1.e. npu Temneparypa Hag 100 °C.
Mo T031 HauMH BPEMETO 3a NPUTOTBAHE Ce Hama-
naga [0 70 %, 3HaYNTENTHO CE MECTU EHEPrua.
lMpu KpaTKOTO rOTBEHE HA Napa ce 3ana3Bar
apomarbT, BKYCbT I BUTAMUHUTE.

4.2. ToTBEHE C NpuCTaBKU

B 3aBMCMMOCT OT rofieMmHaTa Ha TeHaxepara

nof HanAraHe MoxeTe Aa roteete ¢ npucrasku (12)
v nperpaga (13).

Mpucraskata 1 Nperpaaara e nosy4ure Karo npu-
HaANEXHOCTU B CrieumMann3npaHuTe Marasuxm (Bux

»[IpUHAANEXHOCTI U pe3epBHU YacTu« Ha 0boxkara).

4.3. HarpaBaHne

Mocrasete 3aTBOpeHaTa MbHA TEHIKEPA BbPXY
rneykara U HaCTPONTe MaKC1MasHoTO NoaasaHe
Ha eHeprus. Mpe3 aBTomaTnkara 3a 3asupate (9),
KOATO €HOBPEMEHHO € 1 MPEANa3eH BEHTUN, N3-
N33 Bb3OyXbT BbB (Pa3ara Ha 3aBMpaHe [0TOraBa,
[10KaTO Ce uye, ue BEHTUTLT Ce 3aTBapA W HanAara-
HETO MOXE 13 Ce MOH XU,

CurHansT 3a roteeHe (1) ce nokausa, ABaTa opaH-
XEBW rOTBapCKM NpbCTeHn crasat suaumn (J).
Hamanere cBoeBpeMeHHO 1 10CTaTbuHO Mofa
BaHETO Ha eHeprus Taka, ye NpenopbYaHuAT B
peLenTara opaHXes rotBapcku NPbLCTEH BCE OLLe
aa ce BuUxaa.

4.4. Bpeme 3a npurotaHe

Bpewmerto 3a npuroteaHe 3anousa Aa reye 10-

raBa, Korato U3LANo ce BUXAA NPenopbyaHuaT

B peLienTara rotBapcku npbCTeH. YBeperte ce, ue
nosuunATa Ha npbereHa e crabunHa. Perynupaire
CbOTBETHO MOAABAHETO Ha eHepriA. AKO CUTHAMBT 3a
rotBeHe (1) nagHe Nog XenaHuA opaHxes roTBapckm
npbeTeH, TpAGBa OTHOBO [la yBENUUMTE Neykara.
Bpewmerto 3a npuroteAHe Manko ce yBenuyasa.

Ako curHanst 3a roteere (1) nsnese Hag BTopua
OpaHXeB rotBapcky NpbCTeH, NOMyyaBa ce MHOTO ro-
NAMO HanAraHe Ha napata, KoeTo ce UYyBa fa u3nusa
npe3 rasHuA BeHTUN (3) Ha pbkoxBaTkata Ha Kanaka.
Caanerte TeHaXepara oT neukara, U3uakaiite okato
CUTHaTbT 33 TOTBEHE HA BTOPUA OPaHXEB roTBApCKM
MPBLCTEH CE MOHWXM W U3KIOYETe NOAABAHETO HA
eHepruA.

Mpu 6BP30TO roTBEHE € BL3MOXHO KPaTKO BpEME

3a NPUTOTBAHE, 3aLLOTO YPEe3 HanAraHeTo Ha napara
B TEH[KepaTa ce Cb3[laBaT BUCOKM Temmnepartypu:

Mbpeu npbeteH, ok. 110 °C 3a ¢uHmM AcTua

kato puba unu Komnor.

(45 kPa pabotHo Hanarane, 130 kPa perynupyemo
Hanaraxe)

Btopu npbereH, ok. 119 °C 3a Benukmn
oCTaHanu AcTuA.
(95 kPa pabotHo Hansarawne, 130 kPa)

3a pna nectute eHeprua, U3KOYBalTe neykara oule
npeam Kpasa Ha BPEMETO 33 NPUToTBAHE, 3aLL0TO
CbXpaHeHaTa B TeHKepaTa TonanHa e [LocTaTbuHa
3a [I0BbPLLIBAHETO Ha rotBeHeTo. Bpemeto 3a npu-
roTBAHE MOXE [1a € Pa3fIMYHO MPW €nH W Cbll NPO-
[yKT, 33LLOTO C& MPOMEHAT KONNYECTBOTO, (hopmara
1 KaueCTBOTO Ha XPAHWTENHNTE NPOAYKTU.

4.5. OtBapaHe Ha TeHxeparta

Cnen U3TMUYaHETo Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE
cBaneTe TEHXepaTa o HajasraHe ot neykara.
MpPUHUMMHO KanakbT MOXe [1a Ce OTBOPY W CBaNu
OT TEHKEpaTa camo, KOrato TEHXepaTa He € nog
HansraHe, 1.e. CUrHabT 3a roteexe (1) Tpabea n3-
A0 Aa e u3uesHan B pbkoxaatkara (1).

lpenna3snTenar oT 0CTaTbuyHO HaNAraHe rapaHTupa, ue
TEeH[XepaTa Lie Ce OTBOPY CaMO, KOraTo HasiAraHeTo
HaMbIHO Ce e CHUXMO. 3a ia oceoboauTe Npeana-
3UTENA OT OCTATHUHO HANATaHe, MITb3HETe 3a KPaTko
nb3raya 3a rorsexe (7) 8 nosuuma SATBOPEHO/
LOCKED.

AKko Beue He u3nu3a napa, N1eKo pasTpbeKanTe
Tenmkepara. Taka U313ar eBeHTyasIHUTE Mexyp-
ueta napa o1 NPoayKTuTe, KouTo ce obpa3sysar
Hal-Beue Npw TeYHNTE 1 KaLeCTUTE ACTUA U Morat
na n3ckouat npu ceaneH kanak. Cera 3asbprere
pbKOXBaTKaTa Ha Kanaka, Kakto e OnucaHo, HafACHo
1 OTBOpETE TEHXEpaTa.

4.6. YkasaHue 3a WHOYKUVWOHHUTE NMEeYkn

YHusepcan+oto abHo TransTherm® (11) e noaxoasiio
3a BCMYKM BUIOBE MEYKM KaKTO W 3a MHAYKLUMATA.
[Tpn NHAYKLUMOHHMTE NeYKM NPK NO-BUCOKUTE CTe-
MeHY 33 TOTBEHE MOXE A3 Ce MOMyun WyM.

To3w wym e TexHnueckn obycnoseH 1 He nokasea ae-
(hekT Ha Bawara neuka unu TeHaXepa Nof HanAraHe.
[onemuHaTta Ha TeH[XepaTa 1 rofiemMrHaTa Ha
rotBapckara nnoua TpabBa oa cbBMajgart, 3alloTo B
MPOTUBEH cyyail 0cobeHO Npu No-mankute aua-
METpU CbLIECTBYBA Bb3MOXHOCT rotBapckara nnoya
(MarHuTHO Mone) ga He pearnpa Ha AbHOTO Ha
TeHOXepata.

i

Induction

5. Tpy meTona 3a noHWxaBaHe
Ha HanAraHeTo

BaxHu ykasaHua:

AKo cTe NpuroTBUAM KUNALWM Unm HabbbBawm
AcTuA (Hanp. BapuBa, MeceH 6ynboH, 3bpHeHU
XpaHu), He TpabBa na ocBoboxpasare HanAra-
HETO OT TeH[KepaTa no meton, 2 unu 3.
Bapenute HebeneHu kapTodm ce nykart, Korato
Ce 0CTaBAT Aja ce u3napArt no meroa 2 unu 3.

Mpu 6bp30TO M3NapaBaHe upes nNiab3raua unm
Ha Teyala BofAa BUHArN ApbXTe pbLieTe, rna-
BaTa U TANOTO CU M3BBLH 30HATa Ha OMAcHOCT.
Moxe fa ce HapaHuTe OT u3nu3awara napa.

Meton 1

Caanerte TeHmxeparta ot neukara. Cnes manko Ha-
Manasa curHanst 3a rorsexe (1). Korato usuano
n3yesHe B pbkoxsarkata (1), basHo nsbyraiite
nnb3rava Ha nosuuma OTBOPEHO/OPEN (A).
ToraBa OT pbkoxBaTkaTa Ha kanaka u3nusa
ocTaHanara napa. AKo Beue He u3nu3a napa,
pasTpbekaiite neko TeHaKepara, 3a a Morat Aa
ce otaenar obpasyBaHuTe B ACTMETO MeXypueTa
napa.

MeTtoq 2

Mpu AcTuATa € KPATKO BPEME 3a MPUTOTBAHE
(Hanp. 3eneHuyun) nocreneHHo u 6asHo U3by-
Tante nns3rava (7) no OTBOPEHO/OPEN (A),
[0KaTo napara ussnese nof Pbkoxsarkara Ha
Kanaka.

Korato cte nocraBunu nib3raua TOUHO Ha
OTBOPEHO/OPEN, Beue He n3nu3a napa u
CUTHamBT 32 roteeHe ce e noHwxun usuano (1),
pa3sTpbcKaiite TEHIKEpaTa n A OTBOpeTe.

Meton 3

Ako Bu nputecHsaBa usnusawara napa, npocro
nocraseTe TeHIKepaTa B yMUBANHUKA 1 MycHeTe
na Teve cTyfeHa Bofia Bbpxy kanaka (L), nokaro
curHanst 3a roteexe (1) B pbkoxBarkara Ha
kanaka usdesHe HanbnHo (1). Pastpsekaite
TeHKepaTa n A oTBOpeTe.
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6. [NopabpxaHe Ha Tenmxepata noa
HanAraHe

6.1. louuncrBaHe

[MoumncTBanTe TeHOXEpaTa NOA HanAraHe cnepn
BCAKO W3MON3BaHe.

Ocsobopete pbkoxBaTkara Ha Kanaka u A n3-
MUiTe OT iBeTe cTpaHn Ha Teuawa soma (D)(N).
Ocsobopere ynnbTHUTENHUA NpbeTeH (10) ot
kanaka (0) u ro usmuiite Ha pbKka.
Tenmkepara, KanakbT U NMPUCTaBKUTE MOrat

[a ce NouucTBar B CbAOMMUANHATA MaLIMHA.

He n3crbpraaiite octatbLWTe, a r'M HaKUCHETE.
Mpu BapoBMKOBYM OTNaraHuA BapeTe C oLeT ¢ Boaa.
PenoBHO nouncreaiite ALHOTO Ha TEHMKepara.

6.2. CbxpaHeHue

Cnep noumncTBaHeTo nocrasete kanaka obbpHat
BbpXy TeHmxeparta. Cnes, nouncrBaHeTo cbxpa-
HABaiTe ynbTHeHueTo (10) otaenHo, 3a Aa ro
npeanasure.

6.3. ObcnyxBaHe

TeHpxepata Noa HanAraHe e TeXHUYeCkn ypen,
UMNTO eNeMEHTM ce U3HOCBaT. 3aTtoBa cnef
no-npoabIXuTenHa ynotpeba BCMUKN €NemMeHTH
TpAbBa na ce npoBepABaT cbrnacHo »Cnncbk

C Pe3epBHMU YaCTUC.

Mpu BUAMMN NPOMEHM 3acerHaTute yactu
TpAbBa Oa ce cMeHAT.

M3non3Baitte camo opurMHANHU pe3epBHN
uacTn Ha npon3BopuTenA.

YkasaHue: lpu noBpeaeHa pbkoxBaTka Ha
kanaka (5) ce Hanara peMoHT B 3aBofa.

7. MHorocTtpaHHa ynotpeba

npeJJ,I/IMCTBaTa Ha 6'bp30T0 rOTBEHE HE Ce€ OTHACAT
CaMo 3a TPpaANLUMOHHNTE HAUNHWN HA TOTBEHE!

7.1. ToproTeaHe Ha ALNGOKO 3aMpa3eHn XpaHu

[bnboko 3ampaseHuTe xpaHu Morat ga ce cnarar
B TeH[XepaTa AMpeKTHo oT pusepa. Mecoto

3a nMbpxeHe TpAbBa neko fa ce pasmpasiu.
V13non3gaiite 3eneHuyLmMTe ANPEKTHO OT ONAKOB-
kata. Bpemerto 3a 3aBupaHe ce ynbnxasa, BpemMero
33 NPUTroTBAHE HE Ce MPOMEHH.

7.2. TpuroTBaHe HA MbAIHOLEHHA XpaHa

3a mbAHoLEeHHa xpaHa yecto ce 0bpaboTsar 3bp-
HEHW XpaHuW 1 BapKBa. 3a rOTBEHETO B TEHAXepaTa
Mof HanAraHe 3bPHEHWUTE XPaHN 1 BapuBaTa He
TpAbBa Beue 3aAbLMXMTENHO fia ce HakucBart. Bpe-
METO 3a NPUroTBAHE Ce yAbMXasa ¢ NpUbAN3UTENHO
MOJ0BMHATA OT BPEMETO.

[lobasete 1/4 1 MUHUMANHO KOMMYECTBO TEUHOCT
B TeH[KepaTa 1 [OMbIHUTENHO Ha 1 YacT 3bpHeHU
XpaHu/Bapnea MUH. 2 yactu TeuHoct. OctaTbuHata
TOMAMHA Ha Neukata MOXe Aa ce u3nonssa gobpe
3a fonbiaHuTeNnHo HabbbsaHe. ObbpHeTe BHUMA-
HUE, Ye Npu KunawmTe unn HabvbBalwm AcTua
(3bpHEHM XpaHu, BapnBa) TeHAXepaTa Moxe aa ce
HaMbAHM CamMo [0 MOJ0BMHATA.

7.3. KoHncepsupane

BypkaHuTe ¢ BMecTMMOCT 11 ce KoHcepBupar B
TeHXepa nof Hanarade 6,5 1 u 8,5 11, no-man-
kute DypkaHu ce KoHcepBuparT B TeHAxepa Nof
HanaraHe ot 4,5 n. [TogroTere NpoayKTUTe KakTo
obukHoBeHo. HanbiHete B TeHmxepata 1/4 n Bona.
lMocrasete bypkaHuTe B Aynyectata npucraska.

Mpuroteaiite 3eneHuyuuTe/MecoTo Ha BTopus
OpaHXeB roTBapcku nNpuCTeH oK. 20 MUH
MpuroTeaiite nnofoBeTe ¢ KOCTUAKYU HA MbpBUA
OpaHXeB roTBapCky NPBLCTEH OK. 5 MUH
MpuroTeaiite nnogoBeTe CbC CEMKU HA MbpBUA
OpaHXeB rotBapckun npuereH ok. 10 MuH

3a n3napaABaHeTo ocTaBeTe TeHmKepaTa 6aBHO
na ce oxnanu (mMeton 1) - He ocBoboxaaBaiite
HanAraHeTo upes nib3raya UMM Ha Tevalla Boaa,
3alLOTO B NPOTUBEH Clyyali COKbLT N3TUUA OT
bypkaHure.

7.4. UsuexpaHe Ha cokoBe

B teHmxepata noa HanAaraHe moxete aa obpabot-

BaTe Masky KOMMYECTBA NJI0A0BE HA COK.
Cnoxete 1/4 n Boa B TeHaxepara, nocrasere
nnofoBeTe B Aynyecrata npucTtaBka Bbpxy
HedynuecTata NpKUCTaBKa 1 €BEHTyanHo nogcnanete
cbe 3axap. [oTBeTe Ha BTOpMA OpaHXEB rotBapcKu
npbeTeH. B 3aBucumoct o1 nnogosete Bpemeto e
10-20 mMuHyTH.

Ocsobopete HanAraHeTo Ha TeHXepaTa Ha Teualla
Bona (meton 3). Mpeau otBapAHeTO Neko pas-
TpbCKanTe.

7.5. Crepunusupaxe

bubeporure, crbknenute bypkaHu 1 T.H. morat
6bp30 fa ce crepunusnpar.

[Nocraserte uactute ¢ 0TBOpa Hagony B Aynuecrata
npucraska, fobasete 1/4 n Bofa v CTepuan3u-
paiite 20 MWUH. Ha BTOPUA OPaHXEB roTBapcKu
npbereH. Octasete 6asHo fa ce oxnagu (metog 1).

7.6. loTBeHe ¢ npucTaBku

B 3aBucumoct ot ronemuHata Ha TeHmxepara

noa HanAraHe MoXeTe [a roTBeTe ¢ NPUCTAaBKMU 1
nperpana. Mpucraskarta n nperpagara e nony-
uuTe KaTo MPUHALNEXHOCTU B CNELManusnpaHuTe
MarasuHu.

B tenpxepara nopa HanAaraHe Moxete e4HOBpe-
MEHHO [1a NpUroTBATe HAKOMKO Actua. OTaenHuTe
rapHUTYpu MoraT 4a ce pas3fesnar upe3 npucTaBku.
flcTneto ¢ Han-gbAro Bpeme 3a NPUroTBAHE Ce Mo-
CTaBA MbPBO B TeHAXepaTa be3 npucraska.

[pumepu

Meco 3a neuene (20 MuH.) -

ObHO Ha TeHaxepara

Kaptodwm (8 muH.) -

aynyecta npucraska

3enenuyuu (8 MuH.) -

HeaynuecTa npucTaBka
[TbpBo croteete mecoto 3a nevexe 12 muH. Cnen
TOBa OTBOPETE TEHAXEPATa Cropes NHCTPYKLMATA.
Cnoxete kapToduTe B flynuecrata npucraska
BbpPXY Mperpagara, nocraBere 3e/1eHUyLmuTe B He-
nynyecrata NpuUCTaBka, 3aTBOPETE TEHAXEPaTa 1
roTBeTe OLle 8 MUH.
AKO BpEMETO 3a NPUroTBAHE HE Ce pa3nnuasa
MHOTO, BCUUKM MPUCTAaBKM MOTaT [1a Ce croxat
€[HOBPEMEHHO B TEHAXepaTa.

[Mpn oTBapAHeTO U3nu3a napa, 3atosa gobasere
MasnKo noeye ot Heobxoammata TeUHOCT B TEH-
oxepara.

8. lapaHUMOHHO MMCMO

Mo BpemeTo Ha rapaHUMOHHUA CPOK HUE rapaHTu-
pame 6e3ynpeyHoTo (hyHKLMOHMpaHe Ha NpoaykKTa
1 HErOBUTE CbCTABHU YacTh. [ApaHLIMOHHNAT CPOK
Bb3/1M3a Ha 3 rOAMHM 1 3anoyBa Aa Teuye oT Aatata
Ha 3aKymnyBaHe Ha NPOAyKTa OT cneunanusnpaH
marasuH Ha WMF, koeto ce nokymeHTupa upes
noapobHOTO NonbNBaHe Ha rapaHLUMOHHaTa KapTa
0T npopasaya.

AKO N0 BpeMe Ha rapaHUNOHHUA CPOK MPOAYKTHT ce
MOBpPeaN, HWE LLe ro peMoHTUpame besnnatHo upes
NOAMAHA Ha NOBPEAEHNTE YaCTU C HOBW.
[ToBpeaeHuTe yactn mMorat ia ceé CMEHAT camMo OT
Tbprosekua npefcrasuten Ha WMF unn ot otnena
3a obcnyxBaHe Ha knueHtn Ha WMF Group GmbH B
[aicnuHreH. FapaHUMOHHNAT UCK C@ OTHACA eauH-
CTBEHO 3a Ta3u npeteHuma. [lpyru npeteHuun ce
M3KIIOYBAT OT rapaHuuaTa.

3a na b6bae ynosnetBopeHa npeTeHUmATa CbrinacHo
rapaHuuaTa, TpAbBa Aa ce NpeacTaByn rapaHUNOH-
HaTa Kapra.

Ta ce npenasa Ha KynyBaua 3aefiHO C TeHXepaTa
nopn Hanarane Ha WMF. Peknamauwata e BanugHa
caMo Nnpw npeacraBaAHe Ha NoapobHO NonbiaHeHa
rapaHUMOHHa KapTa.

Pasbupa ce, Ta3u rapaHumMA He OrpaHnyYaBa BawuTe
rapaHTMpaHu OT 3aKOHa npasa.

Mo Bpeme Ha rapaHLIMOHHNA CPOK BUE MOXETe A
“3non3eate BallnTe 3aKOHHW NPaBa 3a OTCTPaHs-
BaHe Ha MOBPeAM, HaManABaHe Ha NoKymnHata LeHa,
BpblUaHe 1 Bb3Me3aABaHE Ha BPEAN B paMKuTe Ha
obxBaTa Ha 3aKoHa.

Ot 3agbnxeHusTa no rapaHuuATa ce u3Kn4sar:

— WHAWKATOP®BT 3a TOTBEHE
— NpeanasHnAT Knanad
— YNABTHUTETHUAT NPBCTEH

Te3n yacTy nognexar Ha eCTeCTBEHO U3HOCBAHeE.
[apaHTnpa ce foctaBka Ha Pe3epBHYU YacTh B CPOK
o1 10 rognHun.
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Mpu noBpeau NpuHUMNHO cBaneTe TeHMKEpaTa
9. M3knouBaHe Ha OTTOBOPHOCT 10. OtcTpaHABaHe Ha NoBpeamn MOf HanAraHe oT neukara.
Hukora He A oTBapsainTe Hacuna.

[~a]
<o)

He ce noema rapaHuwna 3a nospeau, Kouto ca
Bb3HMKHANM NOPAAN CNEAHUTE NMPUUNHN: lMoBpeawn no TeHpxepata Noa HanAraHe MpuunnHa OtcTpaHABaHe Ha noBpenara

Henoaxodalla nin HenpasuinHa yr|0Tpeﬁa

- norpewHa unn HebpexHa ynotpeba MHoro abnro Bpeme 3a 3aBupaHe UAN CUrHaNbLT HenoaxopaAw, anameTbp Ha KOTNOHA. V13bepere KOTNOH, KOWTO OTrOBapA Ha fAMaMeTbpa
~ HeMpPaBW/IHO N3BbPLICHU PEMOHTH 3a roteeHe (1) He ce yBenuuasa. Ha TeHokepara. =
- MOHTUPAHETO Ha HECLOTBETCTBALLN Ha
OpUTMHANHUA MOAEN Pe3epBHU YacTu Henoaxonsiwa eHepruiiHa crene. Hacrpoiite makcumanHara eHepruiHa cremne.
— XUMUYECKN uin HU3NUecKi BANAHNA o
BbPXY MOBLPXHOCTTA Ha TeHaxXepara KanakbT He e noctaBeH npasuiHo. OcBobopere U3LUANO HaNAraHeTo Ha TeHXepaTa,
- HecrasBaHe Ha WHCTPyKUMATA 32 otBopere A. [lpoBepeTe MPaBUIHOTO MOMOXEHUEe o
obenyxsare Ha ynabTHUTENHUA npbereH (10) v 0THOBO 3aTBO- b=
perte TeHmxepara.
[~
Tonuero B Npeana3HuA BeHTW/aBToMaTMKaTa 3a OcBoboaeTe N3LUANO HaNATaHETO Ha TeHOXepaTa, @
WNwve v agpec Ha npefocTaBawmA rapaHuns 3asupaHe (9) He e pPa3nonoxXeHo NpaBuIHo. OTBOpETE fl, CBajieTe pbKOXBaTKaTa, MpoBepere
npeanasHus seHtun (9), nposepere pasmnosnoxe- =
WMF Group GmbH HUETo Ha MeTanHoTo Tonue B kanaka (F) u (G) n
»Ebepxapawpace 35« OTHOBO 3aTBOPETE TeHKepaTa. .
73312 lancnunren/Lanre =
Germany Hama teunoct (MunH.1/4 n). OcBobopere 3UANO HaNAraHeTo Ha TeHaxepara,
oTBOpeTe Kanaka. HambnHeTe ¢ TeUHOCT 1 OTHOBO o
service@wmf.de 3aTBOpETe TeHAKepaTa. =
wmf.com
=
lapaHuMoHHaTa npeteHUns TpabBa fa ce npeassu Maparta u3nu3a ot kanaka. YnastHutenHuar npbered (10) u/unu puobT Ha OcBoboaere U3UANO HaNAraHeTo Ha TeHaXepara, _
UMY AMPEKTHO MPU NPEoCTaBALLAA rapaHLUa Unu TEeH[Xepara He ca YuCTu. oTBOpeTe Kanaka. [ouuncrere ynabTHUTENHNA o
NPy YMbAHOMOLLEH Creumrani3upan MarasuH Ha npbereH (10) u kpas Ha TeHoKepaTa U 0THOBO 3a-
WMF. TBOpPETE TeHAXepara. 2
Mnu3raust (7) He e Ha 3ATBOPEHO/LOCKED. Mocrasete nnb3raua (7) Ha 3ATBOPEHO/LOCKED.
A
YnnwtHuteneH npbereH (10) nospeneH uim 18bpa CmeHerte ynibTHUTENHNA npbereH (10)
(o1 n3HoCBaHe). C opuruHaneH ynnbtHuteneH npbereH WMF. o
wv
Ot npeanasHusa BeHTUN/aBTOMaTUKaTa 3a Tonuero He e pas3nosioXeHO NPaBUIHO BbB BEH- OcBoboaeTe U3LUANO HaNAraHeTo Ha TeHXepaTa, ©
3aBupaHe (9) nocToAHHO U3nM3a napa tmna. TON4eTo e NPUTUCHATO B ropHaTa Kamepa. OTBOpETE Kanaka u cBasere pbkoxsatkara. Ha-
(He ce oTHaca 3a (hasata Ha 3aBupaHe). TCHeTe TonueTo B fonHata kamepa (F) nposepere N
nanu rmasuuar sentun (3) ce gswxu (G) n otHoBo
3aTBOpETE TeHOXepaTa.
=
o
T

46 47

HR



11. Tabnnua 3a BpeMeTO 3a roTBeHE

CBUHCKO U Tenewko

lotBeTe Ha BTOPUA NPbCTEH

" cnassanTe MUHUMANIHOTO
KONMYECTBO 3a MbHeHe ot 1/4
N TEUHOCT.

lMpu Hukoe actne He e Heobxo-
QMMa creunanHa npucTaBka.

loBexno

lotBeTe Ha BTOpUA MPbLCTEH

1 cna3saite MUHUMANHO
KOMWYECTBO 32 MbHEHE 0T
1/4 n teunocr. Mpu rosexaus
€esuk e HEOSXOJJI/IMH aynuecra
npucraska.

Muneuwko

loTBeTe Ha BTOpUA MpbCTEH

W cnassaiite MUHUMANHO KOnMu-
YeCTBO 3a MbAHeHe ot 1/4 n
TeuHoct. lpu nunero 3a cyna

e Heobxomuma aynuecta
npucraeka.

[unsey

lotBeTe Ha BTOpUA NMPbLCTEH
W cna3Baite MUHUMANHO KO-
NINYECTBO 3a NbAHEHE oT 1/4
n TeyHoct. He e Heobxonuma
cneunanHa npucraska.

ArHewko

loTBeTe Ha BTOPUA NpPbCTEH

1 cnassaite MUHUMANHOTO KO-
JIMYECTBO 3a MbHEHE OT

1/4 n Teunocr.

Puba

loTBeTE HA MBPBMA NpPBCTEH

1 cnasBaiTe MUHUMANHOTO
KONMUECTBO 3a MbAHeHe oT 1/4
n Teuroct. Mpu paryto u rynawa
He e Heobxoauma npuctaeka,
WHaue u3non3sgaiite Hegynuec-
TaTa npucTaska.

HakbnuaHo cBuHCko meco
CBUHCKM rynau

CBuHCKO neyeHo Bpewmero 3a roteexe cnopen hopmara 1 ronemuHara
HakwbnuaHo Tenewko meco
Tenewku rynaw

Tenewku nxonaH, napue
Tenewku e3nk lMokpwiite ¢ Bona

Tenewko neyeHo Bpemem 3a roTBeHeE cropen (hopmaTa nroneMnHara

Pyno ot kbnuaHo meco

[Meuero rosexno meco

[oBexan e3nk

CWTHO HaKbNLAHO Meco
Tynaw

Pynagu

[oBexno neueHo Bpemerto 3a rotBeHe cnopen hopmara u ronemmHata

Mune 3a cyna Make. 1/2 ot obema
Munewku napyera
lyewka kbika
lMyewko pary
Myewkn wHuuen

Cnopen nebennnara Ha bytuerata
MyaksT e nonobe

3aewko neyeHo
3aewkn rpsd
Enencko neueHo
Enencku rynaw

ArHelwko pary
ArHELWKO neyeHo

OBHELIKOTO MECO € C MO-AbNT0 BPEME 3a roTBeHe
Bpemerto 3a rotBeHe crnopen hopmara u ronemuHata

PubHu tunera
Llenn pnbn
Pary unu rynaw

3anyweHo B cobeTBeH coc
3apyweHo B cobereeH coc
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Cynn

loTBeTe Ha BTOPUA NPbCTEH

¥ crasBalite KONNYECTBO 33 Mbi-
HeHe 0T MuH. 1/4 n go makc. 1/2
oT obema Ha TeHKepara.

He e Heobxoauma cneunanna
npucraeka.

3enenuyum

loTBeTe Ha MbpBUA NPBLCTEH

¥ cna3sBsaiite MUHUMANHO KONn-
YeCTBO 3a MbAHEHE OT MUH. 1/4
N1 TRYHOCT. I'Ipm KunCenorto 3ene un
UYEPBEHOTO LIBEK/O HE

e HeobxoaMma npucTaska.

lMpu Benukm apyru actua e
HEOGXDIIMMB aynuecrara npuc-
Taska. Ot 606a Temnepartypara
Ha BPEMETO 3a NPUroTBAHE Ce
yBenuuaea (BTopu npbereH).

BapuBa
3bpHEHM XpaHu

loTBeTe Ha BTOpUA NPbCTEH

W cna3sgalite MUHUManHoTO KO-
NIMYECTBO 32 MbAIHEHE OT

1/4 n po make. 1/2 ot obema Ha
TeHkepata. Ha 1 uact sbpHeHu
XpaHu ce cnarat 2 yacTtu Bofa.
HenakucHatute 3bpHEHN XpaHu
TpabBa na ce npuroteat 20 - 30
MWH. NO-AbNTo. anFOTBﬁﬁTE
M/IAKOTO C OpU3 Ha MbpPBUA
npbeTeH.

[nonose

loTBETE Ha MbPBUA NPBCTEH

V1 Cnassaiite MUHMMANHOTO KO-
JINYECTBO 3a MbHEHE OT

1/4 n TeuHoct.

CbBeTn n TpukoBse
3a TOTBEHETO

Cyna ot rpax, newa
MeceH bynboH
3eneHuykoBa cyna

Cyna rynauw

Munewka cyna

Cyna ot roBexan onatku
KaproteHa cyna

MatnapxaHu, KpactaBuLmM,AOMATI
Kapdwon, uywku, npa3s

Ipax, uenuHa, anabaw

Konbp, MOpKoBU, Kbapaso 3ene
Bo6, nuetHo sene, uepseHo sene
Kuceno sene

YepseHo LBekno

benenu kaprotm

Hebenenn kaprodu

pax, 606, newa

Enpa, npoco

LlapeBuua, opu3, kannaaxa
Mnsako ¢ opu3
[lbnrosbpHect opus
MbnHO3BpHECT OpYU3
Muwennua, pex

Yepewwn, cuHu cnvem
Ab6BAKNK, KpyLW

AY

Hakuchatn Bapusa
OTHacA ce 3a BCUUKN BULOBE MECO

Bpemero 3a roTBEHE 3aBMCK OT roNieMmHaTta

anII'OTBCHMTE Ha napa 3eneH4vyumn He ce
u3cyllaBar T0N1K0Ba 6'bp30

Bapenute HebeneHn kapTodum ce nykat, ako
napara ce oraenu 6bp30

[lebenuat 606 TpabBa na ce npurota 10 MUH.
no-AwbNro

Bpewme 3a rotBeHe 3a HakMCHaTK 3bPHEHU XPaHW
Bpewme 3a rotBeHe 3a HakMCHATU 3bPHEHU XPaHW
Ha nbpBua npbereH.

Bpeme 3a rOTBEHE 32 HAKNCHATN 3bPHEHU XpaHU

Mpenopbusa ce gynuecra npucragka
Mpenopbusa ce gynyecra npucragka

[ 7] Bpemem 3a NpUroTBAHE 3ano4sa, KOrato NPeENoOpPbYAHUAT NPLCTEH Ha CUrHana 3a

roTBE€HE ce BMxaa
AY

w4 [locoueHoto BpEME 3a NPUTrOTBAHE € OPUEHTUPOBBLYHO

AY

[ 7] I'Io-,uoﬁpe M36MpaI7ITC no-KpaTko BpeMe 3a NpPUroTBAHE, BUHArn MoxXe fa ce croten no-

MBAHUTENHO
AY

w4 [pn nocoueHoTo Bpeme 3a NPUroTBAHE Ha 3eNEHUYLMTE NONyYaBaTe roToBM ACTUA

AY

w4 Temnepatypata 3a rotBeHe Ha mbpBuanpbereH e 110 °C, a Ha BTopuA npbeteH e 119 °C
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Betjeningsvejledning
DK

Indhold

Sikkerhedsanvisninger
Betjening af trykkogeren

Sadan bruger du trykkogeren
Kogning med trykkogeren

Fire mader til at udligne trykket

Vedligeholdelse af trykkogeren
Renggring, opbevaring og vedligeholdelse

Mange anvendelsesmuligheder
Garantierklaering
Ansvarsfraskrivelse

. Afhjeelpning af fejl

. Tabel over kogetider

Tilbehgrsdele og reservedele
se omslaget

1. Sikkerhedsan-
visninger

—_

. Lees denne brugsanvisning og alle anvisningerne,
inden du arbejder med WMF-trykkogeren.
Forkert brug kan medfere personskader.

2. Lad aldrig personer, der ikke har leest og forstdet

brugsanvisningen, bruge trykkogeren.

3. Trykkogeren skal opbevares utilgeengeligt for

bern, ndr den er i brug.

4. Seet aldrig trykkogeren i ovnen. Handtag,

ventiler og sikkerhedsanordninger bliver
beskadiget af de hgje temperaturer.
Trykkogeren ma kun bruges til det tilteenkte
formal, dvs. tilberedning af fodevarer.

5. Beveeg trykkogeren meget forsigtigt, nér den

star under tryk. Bergr ikke de varme overflader.
Brug handtagene. Brug om ngdvendigt
grydelapper eller grydehandsker.

6. Anvend kun trykkogeren til det, den er

beregnet til.

7. Trykkogeren koger ved hjeelp af tryk. Forkert

brug kan medfgre forbraendinger. Kontrollér fgr
opvarmning, at trykkogeren er lukket korrekt.
Oplysninger herom finder du i brugsanvisningen.

8. Abn aldrig trykkogeren med vold. Sgrg for for

abning, at der ikke er noget tryk indvendigt, idet
kogesignalet er forsvundet helt i handtaget. Veer
opmaerksom pd, at kogesignalet ikke ma bergres.

9. Opvarm aldrig trykkogeren uden farst at fylde

vand i den, da der ellers kan opsta alvorlige
skader.
Minimum: 1/4 | vand..
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Vigtigt:

Pas pa, at vandet ikke fordamper helt. |

modsat fald kan maden braende pa, hvilket

kan beskadige trykkogerens plastdele, der kan
smelte, eller komfurets blus, fordi aluminiummet
i trykkogerens bund smelter. Skulle dette

ske, skal der slukkes for komfuret, hvorefter
trykkogeren ikke ma beveeges, for den er helt
afkelet.

10. Fyld aldrig trykkogeren mere op end 2/3 af
dens kapacitet. Nar du koger mad, der udvider
sig under kogningen, f.eks. ris eller tgrrede
grgnsager, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt
op. Overhold i gvrigt de supplerende anvisnin-
ger fra producenten.

11. Efterlad aldrig trykkogeren uden opsyn. Skru
ned for blusset, sd kogesignalet ikke overskrider
den orange markering. Hvis der ikke skrues ned
for blusset, strammer dampen ud gennem ven-
tilen. Kogetiden @endrer sig, og tabet af vand
kan medfgre funktionsfejl.

12. Anvend kun den type blus, der er naevnt i
brugsanvisningen.

13. Nér du har kogt ked med skind, f.eks. ok-
setunge, som kan svulme op under trykpa-
virkning, ma du ikke stikke i kadet, s& leenge
skindet er opsvulmet. Det kan medfgre for-
breendinger.

14. Ryst altid trykkogeren, fgr du abner den, si
du undgadr, at eventuelle dampbobler sprojter
ud med skoldning til falge. Dette er iseer vig-
tigt i forbindelse med hurtig afdampning eller
under rindende vand.

15. Hold altid haender, hoved og krop uden for fa-
reomradet, ndr du foretager hurtig afdampning
eller holder trykkogeren under rindende vand.
Du kan skolde dig pd dampen.

16. Kontrollér altid far brug, at sikkerhedsanord-
ningerne, ventilerne og tetningerne fungerer.
Kun pa den made kan man garantere en sikker
funktion. Oplysninger herom finder du i brugs-
anvisningen.

17. Anvend ikke trykkogeren til at fritere madvarer
med olie under tryk. Brug af trykkogeren, der
ikke er i overensstemmelse med det tilteenkte
formal, kan medfere personskader.

18. Foretag ikke indgreb i sikkerhedssystemerne
ud over de vedligeholdelsesforanstaltninger,
som er naevnt i brugsanvisningen.

19. Udskift sliddelene regelmaessigt (se garantier-
klzeringen). Dele, som er misfarvede, har revner
eller viser tegn pa andre skader, eller som ikke
sidder korrekt, skal udskiftes med originale
WMF-reservedele.

20. Anvend kun originale WMF-reservedele.
Anvend isaer kun gryde og ldg fra samme
model.

21. Anvend ikke trykkogeren, hvis denne eller dele
af den er beskadiget eller deformeret, eller hvis
den ikke fungerer som beskrevet i brugsan-
visningen. Henvend dig i dette tilfeelde til den
naermeste WFM-specialforretning eller til ser-
viceafdelingen hos WFM WMF Group GmbH.

Opbevar denne brugsanvisning omhyggeligt.
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2. Betjening af trykkogeren

Inden den farste brug

2.1. Abn trykkogeren

Skyd skyderen (7) til handtagets ende p4 begge
sider. Markeringer pa skyderen (7) skal sta pa
AUF/OPEN (A).

Sving lagets handtag (5) til hojre, til marke-
ringerne pa laget og pa lagets handtag (6) star
over for hinanden (B). Laft laget af.

2.2. Renggr trykkogeren

For den forste ibrugtagning skal du fjerne kli-
stermaerkerne og vaske alle trykkogerens dele
(se afsnittet »Rengoring).

Drej laget, og tag lagets handtag (5) af laget.
Det gor du ved at traekke den orangefarvede
skyder (4) pa undersiden af hindtaget (5)

i pilens retning til handtagets ende (C),
klappe handtaget op og lafte det af (D).

Fjern teetningsringen (10) fra laget (0).

2.3. Luk trykkogeren

Seet hindtaget pa laget og lad den orangefar-
vede skyder (4) ga i hak over lagkanten, sa det
kan hores (E). Leeg teetningsringen (10) i lagets
kant, sa den ligger under lagets indadvendte
bojede kant (G). Saet laget pa (se markeringer pa
lag og grydehandtag) og drej lagets handtag til
venstre til anslag (B). Skyd skyderen (7) ngjag-
tigt til position ZU/LOCKED.

Trykkogeren skal samles korrekt. Den ma kun
samles pd den tilteenkte méade.

3. Sadan bruger du trykkogeren

4.1. Kontrol af sikkerhedsanordningerne
far hver brug

Kontroller at teetningsringen (10) og lagets kant
er rene. Kontrollér, at kuglen sidder synligt i sik-
kerhedsventilen (9) pa lagets underside (fig. G).
Hvis kuglen befinder sig i sikkerhedsventilens/
kogeautomatikkens (9) gverste kammer, tag
grebet (5) af og tryk med fingeren kuglen ind

i det underste kammer.

Tag handtaget af og test med et fingertryk,

at hovedventilen (3) kan beveege sig (H).
Kontroller visuelt, at kogesignaltaetningen (2)
sidder fast og er fri for skader.

Ver opmaerksom pa: Tryk ikke kogesignal-
teetningen igennem, fordi derved kan rest-
tryksikringen blive beskadiget, og sa er denne
funktion ikke lengere garanteret pa din
trykkoger (P).

Seet handtag pa laget (E). Seet laget pa gryden
og luk det (B).

3.2. Vaeskemaengder

Til dampproduktion kraeves mindst 1/4 | vand,
uafhaengigt af, om du koger med eller uden
indsatser (12).

Trykkogeren méa maks. fyldes til 2/3 for ikke at
pavirke funktionen. Ved retter, der skummer, og
retter, der udvider sig kraftigt (f.eks. kedsupper,
beelgfrugter, indmad, kompot) ma trykkogeren
kun fyldes halvt. (Du kan finde yderligere
oplysninger i afsnittet »Tilberedning af sund

og neaerende madd).

Hvis du vil brune dine madvarer inden kogningen
(f.eks. l@g, kadstykker og lignende) kan du bruge
WMF trykkogeren som en almindelig gryde.

Til feerdigkogning skal du lgsne det brunede

og tilseette den nadvendige maengde vand
(mindst 1/4 1), inden du lukker trykkogeren.
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Advarsel! Brug aldrig trykkogeren, uden at der
er fyldt tilstreekkeligt vand i den, og pas p4, at
den ikke koger tor. Hvis du ikke passer pd, kan
madvarerne braende pa, og gryden og handta-
gene blive beskadiget.

4. Kogning med trykkogeren

4.1. Generelt

| trykkogeren tilberedes retterne under tryk, dvs.
med temperaturer over 100 °C. Derved forkortes
kogetiderne indtil 70 %, en veesentlig energi-
besparelse. Ved den korte kogning ved hjeelp af
damp bevares aroma, smag og vitaminer.

4.2. Kogning med indsatser

Afhaengig af trykkogerens stgrrelse kan du koge
med indsatser (12) og trefod (13).

Indsats og trefod kebes som tilbehgr i en
specialforretning (se »Tilbehgr og reservedele«

i omslaget).

4.3. Opvarmning

Seet den lukkede, fyldte gryde p& varmekilden
og indstil pd hgjeste energiforsyning. Via op-
kogningsautomatikken (9), som samtidig er sik-
kerhedsventil, slipper der i opkogningsfasen luft
ud sé leenge, indtil ventilen lukker hgrligt og
trykket kan bygge sig op.

Kogesignalet (1) stiger, de to orangefarvede ko-
geringe bliver synlige (J).

Nedsaet energiforsyningen rettidigt og tilstraek-
keligt til, at den orangefarvede kogering, som
anbefales i opskriften, lige netop bliver synlig.

4.4. Kogetider

Kogetiden begynder farst, ndr den kogering, som
anbefales i opskriften, er helt synlig. Serg for, at
ringens position forbliver stabil. Skru tilsvarende
op eller ned for blusset. Hvis kogesignalet (1)
falder under den gnskede orangefarvede koge-
ring, skal varmekilden igen stilles hgjere.

Dette forleenger kogetiden en smule.

Hvis kogesignalet (1) stiger over den anden
orangefarvede kogering, opstér der for hgjt
damptryk, der hgrligt slipper ud via hovedventi-
len (3) pa lagets handtag.

Tag gryden af kogestedet, vent til kogesignalet
er faldet til den anden orangefarvede kogering
og seet energiforsyningen ned.

De korte kogetider muliggeres af, at det som
folge af damptrykket er muligt at opné hgjere
temperaturer i trykkogeren:

Forste ring, ca. 110 °C for folsomme madvarer
sasom fisk eller kompot.
(45 kPa driftstryk, 130 kPa reguleringstryk)

Anden ring ca. 119 °C for alle andre madvarer.
(95 kPa driftstryk, 130 kPa)

Energibevidste brugere slukker for blusset, al-
lerede for kogetiden er udlgbet, da den varme,
der er akkumuleret i trykkogeren, er nok til

at fuldfere kogningen. Kogetider kan vaere
forskellige for samme madvarer, da deres
mangde, form og beskaffenhed varierer.

4.5 Abn trykkogeren

Tag trykkogeren af varmekilden, nar kogetiden
er forbi. Liget ma kun &bnes og tages af
trykkogeren, nar trykket i trykkogeren er
nedbragt, dvs. kogesignal (1) skal veere for-
svundet helt i handtaget (1).

Resttryksikringen garanterer, at gryden kun
lader sig dbne, ndr trykket er bragt helt ned.
Las resttryksikringen ved at skyde skyderen (7)
kort til position ZU/LOCKED.

Nar der ikke leengere strammer damp ud,
skal du ryste trykkogeren kort.

Derved rystes eventuelle dampbobler ud af
maden, som isaer opstar ved tyndt- og
tyktflydende retter, og som kan sprgjte ud,
nar laget tages af. Drej nu ldghdndtag som
beskrevet til hgjre og dbn gryden.

4.6 Bemarkning vedrgrende induktionskomfurer

TransTherm®-Universalbunden (11) er egnet
til alle komfurtyper, ogsa induktion.

Ved induktionskomfurer kan der ved hgje
kogetrin opstd en brummende lyd.

Denne lyd er teknisk betinget, og skyldes ikke
en defekt ved komfuret eller trykkogeren.
Trykkogerens og kogezonens diameter skal
stemme overens, da det iseer ved mindre dia-
metre ellers kan forekomme, at kogezonen
(magnetfeltet) ikke reagerer pa trykkogeren.

i

Induction

5. Tre metoder til at udligne trykket

Vigtige henvisninger:

Hvis du har kogt retter, der skummer eller ud-
vider sig (f.eks. balgfrugter, kadsuppe, korn),
ma du ikke nedbringe trykket i trykkogeren
med metode 2 og 3.

Pillekartofler revner, hvis de dampes af

efter metode 2 eller metode 3.

Hold altid haender, hoved og krop uden for
fareomradet, nar du foretager hurtig afdamp-
ning med skyderen eller under rindende vand.
Du kan skolde dig pa dampen.

Metode 1

Tag trykkogeren af blusset. Efter kort tid falder
kogesignalet (1). Nar det er helt forsvundet

i handtaget (1), skyder du skyderen langsomt
til AUF/OPEN (A). Derved strammer den reste-
rende damp i trykkogeren ud under handtaget
i laget. Ryst gryden kort, nar der ikke laen-
gere kommer damp ud, s& dampbobler, der
har dannet sig i madvarerne, kan oplgse sig.

Metode 2

Ved retter med korte kogetider (fx grgnsager)
skyder du skyderen (7) langsom trinvis i ret-
ning AUF/OPEN (A), til der slipper damp ud
under lagets greb.

Nar skyderen star pd AUF/OPEN, og der ikke
leengere strammer dampe ud, og kogesignalet
er faldet helt ud (1), skal du ryste trykkogeren
og abne den.

Metode 3

Hvis den udstrammende damp generer dig,
saetter du blot gryden i vasken og lader koldt
vand Igbe hen over laget (L) til kogesignalet
(1) er helt forsvundet i lagets greb (I).

Ryst trykkogeren, og abn den.
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6. Vedligeholdelse af trykkogeren

6.1. Renggring

Renger trykkogeren efter hver brug.

Tag lagets handtag af og afvask fra begge
sider under rindende vand (D) (N).

Fjern teetningsringen (10) fra laget (O) og
skyl den med handen.

Selve gryden, laget og indsatserne kan ga
i opvaskemaskinen. Fastsiddende madrester
mé ikke kradses af, men skal opblgdes.
Kalkaflejringer fjernes med eddikevand.
Rengor ligeledes bunden af trykkogeren
med regelmaessige mellemrum.

6.2 Opbevaring

Leeg laget omvendt pa trykkogeren efter rengg-
ring. Opbevar teetningsringen (10) separat efter
rengering, sa den ikke bliver beskadiget.Opbevar
teetningsringen (10) separat efter

renggring, sa den ikke bliver beskadiget.

6.3. Vedligeholdelse

Trykkogeren er en teknisk brugsgenstand, hvis
enkeltdele kan blive slidt. Det er derfor vigtigt,
at du efter laengere tids brug kontrollerer alle
enkeltdele i henhold til »reservedelslisten«

(se sidste side).

Ved tydelige forandringer skal de pageeldende
dele udskiftes.

Brug kun originale reservedele fra producenten.

Henvisning: Hvis handtaget pa laget (5) bliver
beskadiget, skal det repareres pa fabrikken.

7. Mange anvendelsesmuligheder

Fordelene ved kogning under tryk gaelder ikke kun
for almindelige tilberedninger:

7.1. Tilberedning af dybfrosne madvarer

Dybfrosne madvarer kan haeldes i trykkogeren
direkte fra fryseren. Lad det ked, der skal brunes,
tg lidt op forinden. Haeld grensagerne i indsatsen
direkte fra posen.

Opkogningstiden bliver laengere, selve kogetiden
vil veere den samme.

7.2. Tilberedning af sund og neerende mad

Sund og naerende mad bestar ofte af meget korn
og beelgfrugter. Ved tilberedning i trykkoger er det
ikke nadvendigt at leegge korn og beelgfrugter i
blad. Kogetiderne forlaenges med ca. halvdelen af
tiden.

Heeld mindst 1/4 | vand i trykkogeren, og

tilseet dertil mindst to dele veaeske pr. del korn/
beelgfrugter. Varmekildens restvarme kan
udmeerket bruges til efterudbledning. Veer
opmaerksom pa, at trykkogeren kun ma fyldes
halvt ved tilberedning af retter, der skummer eller
udvider sig (korn, beaelgfrugter).

7.3. Henkogning

Glas med 11 indhold kan henkoges i 6,51 0g 8,5 |
trykkoger, mindre glas i 4,5 | trykkoger. Det, der
skal henkoges, forberedes som saedvanligt. Haeld
1/4 | vand i trykkogeren. St henkogningsglas

i den hullede indsats.

Kog grensager og kad ved orange markering

2 ica. 20 min.

Frugt ved orange markering 1 i ca. 5 min.
Kernefrugt ved orange markering 1 i ca. 10 min.

Afdampning skal ske ved at lade trykkogeren
kole langsomt af (metode 1) - nedbring ikke
trykket i trykkogeren ved hjeelp af skyderen
eller rindende vand, da saften ellers presses ud
af glassene.

7.4. Saftkogning

Du kan koge sm& maengder frugt til saft i
trykkogeren.

Heeld 1/4 | vand i trykkogeren. Seet frugterne i
indsatsen med huller pé indsatsen uden huller,
og tilseet sukker efter behov. Kog ved orange
markering nr. 2. Afhaengigt af frugtsorten er
kogetiden 10-20 min.

Nedbring trykket i trykkogeren under rindende
vand (metode 3). Ryst trykkogeren ganske kort,
for du abner den.

7.5. Sterilisering

Sutteflasker, sylteglas etc. kan hurtigt steriliseres i
trykkogeren.

Anbring delene med &bningen nedad i indsatsen
med huller. Heeld 1/4 | vand i trykkogeren, og
steriliser 20 min. ved orange markering nr. 2. Lad
trykkogeren kgle langsom af (metode 1).

7.6. Kogning med indsatser

Afhaengigt af trykkogerens storrelse kan du koge
med indsatser og trefod. Indsatser og trefod er
tilbehor, som kan kebes i specialforretninger.

Du kan ogsé tilberede flere retter samtidig

i trykkogeren. De enkelte retter adskilles af
indsatser. Den ret, som skal koge lsengst, kommes
forst i trykkogeren uden indsats, dvs. nederst.

Eksempler

Stegning (20 min) - i bunden af trykkogeren
Kartofler (8 min) - indsats med huller
Grgnsager (8 min) - indsats uden huller

Lad farst stegen fa 12 min i trykkogeren. Abn

sa trykkogeren som angivet i brugsanvisningen.
Placer kartofler i indsatsen med huller pa
trefoden, grensager i indsatsen uden huller, og luk
trykkogeren. Kog yderligere 8 min.

Hvis kogetiderne ikke adskiller sig vaesentligt, kan
du komme alle indsatser i trykkogeren samtidig.
Nar trykkogeren dbnes undervejs, forsvinder
derdamp, og du skal derfor tilseette lidt mere vand.

8. Garantierkleering

| garantiperioden garanterer vi en fejlfri funktion
af produktet og alle dele. Garantiperioden er 3 ar
og begynder at lgbe fra kebsdatoen. Kabet skal
dokumenteres af et garantibevis, som er komplet
udfyldt af seelger.

Hvis der i garantitiden forekommer mangler pa
produktet, afhjeelper vi disse uden beregning ved
udskiftning af de mangelfulde dele med fejlfrie dele.
Defekte dele kan kun udskiftes af WMF-
specialforretninger eller serviceafdelingen hos
WMF Group GmbH i Geislingen. Garantien deekker
udelukkende sddanne krav. Yderligere krav i
henhold til garantien udelukkes.

Garantibeviset skal fremvises for at gore
garantikravet geeldende.

Dette skal udleveres til kgberen sammen med
WMF-trykkogeren. Garantikravet har kun
gyldighed ved fremlaeggelse af et komplet udfyldt
garantibevis.

Denne garantierkleering begraenser naturligvis
ikke de garantirettigheder, du matte have i
henhold til geeldende love.

| garantiperioden rader du over fglgende
lovbestemte garantirettigheder inden for lovens
rammer: afhjelpning af mangler, prisreduktion,
heevelse af kgbet og skadeserstatning.

Garantien omfatter ikke:
- kogesignaltaetningen
- sikkerhedsventilen

- teetningsringen

Disse dele er udsat for et naturligt slid. 10 ars
leverandargaranti pd reservedele.
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9. Ansvarsfraskrivelse

Vi patager os ikke noget ansvar for skader, der er
opstaet af folgende drsager:

- uegnet eller ikke-bestemmelsesmaessig
anvendelse

- forkert eller skadeslgs behandling

- forkert udfarte reparationer

- montering af reservedele, der ikke passer til
den originale udfgrelse

- kemiske eller fysiske pavirkninger af
trykkogerens overflader

- tilsidesaettelse af brugsanvisningen

Garantigiverens navn og adresse

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Garantikrav skal geres geeldende enten direkte over

for garantigiveren eller ved en autoriseret WMF-
specialforretning.

10. Afhjzelpning af fejl

Fejl ved trykkogeren

For lang opkogningstid eller kogesignalet (1)
stiger ikke.

Der strommer damp ud ved laget.

Der stremmer konstant damp ud af
sikkerhedsventilen/opkogningsautomatikken
(9) (gzelder ikke for opkogningsfasen).
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Arsag

Ved fejl pa trykkogeren skal den tages af
komfuret.
Brug aldrig vold ved abning af trykkogeren.

Afhjealpning

Blussets storrelse er uegnet.

Veelg et blus, der passer til trykkogerens diameter.

Blussets indstilling er uegnet.

Veelg den hgjeste indstilling pa blusset.

Laget er ikke sat korrekt pa.

Gor trykkogeren helt trykfri, dbn laget.
Kontrollér, at teetningsringen (10) sidder korrekt,
og luk trykkogeren igen.

Kuglen i sikkerhedsventil/opkogningsautomatik
(9) sidder ikke rigtig.

Gor trykkogeren helt trykfri, dbn laget, tag
handtaget af, kontrollér sikkerhedsventilen (9),
kontrollér, at kuglen sidder korrekt i laget (F)
og (G), og luk trykkogeren igen.

Der mangler vand (min. 1/4 1).

Gor trykkogeren helt trykfri, abn laget. Fyld vand
pa, og luk trykkogeren igen.

Teetningsringen (10) og/eller kanten pa
trykkogeren er ikke ren.

Gor trykkogeren helt trykfri, dbn laget. Rengor
teetningsring (10) og trykkogerens kant, og luk
trykkogeren igen.

Skyderen (7) star ikke pd ZU/LOCKED.

Stil skyderen (7) p& ZU/LOCKED.

Teetningsringen (10) er beskadiget eller hard
(som fplge af slid).

Udskift teetningsringen (10) med en original
WMF-teaetningsring.

Kuglen sidder ikke rigtigt i ventilen. Kuglen blev
trykket ind i det gverste kammer.

Gor trykkogeren helt trykfri, abn laget. Tryk
kuglen ned i det nederste kammer (F). Kontrollér,
at hovedventilens (3) kan bevaege sig (G), og luk
trykkogeren igen.
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11. Tabel over kogetider Minutter

Svin og kalv

Kog ved 2. ring og overhold
den minimale fyldmeengde pa
1/4 | vaeske.

Der er ikke behov for en spe-
cialindsats ved nogen ret.

Okse

Kog ved 2. ring og overhold den
minimale fyldmaengde pa 1/4

| vaeske.

Ved oksetunge er der behov for
en indsats med huller.

Hane

Kog ved 2. ring og overhold den
minimale fyldmeengde pa 1/4 |
veeske. Ved suppehgnen er der
behov for en indsats med huller.

Vildt

Kog ved 2. ring og overhold den
minimale fyldmaengde pa 1/4

| vaeske. Der er ikke behov for
nogen specialindsats.

Lam

Kog ved 2. ring og overhold den
minimale fyldmangde pa 1/4
| veeske.

Fisk

Kog ved 1. ring og overhold den
minimale fyldmaengde pa 1/4 1
vaeske. Ved ragout og gulasch er
en indsats ikke nodvendig, ellers
anvendes den uden huller.

Svinekgd i strimler
Svinekgd til gulasch
Flaeskesteg
Kalvekod i strimler
Kalveked til gulasch
Hel kalveskank
Kalvetunge
Kalvesteg

Forloren hare
Sursteg
Oksetunge
Kalvekod i strimler
Gulasch

Benlgse fugle
Oksesteg

Suppehane
Parteret hgne
Kalkunkelle
Kalkunragout
Kalkunschnitzel

Haresteg
Hareryg
Hjortesteg
Hjortegulasch

Lammeragout
Lammebraten

Fiskefiléter
Hele fisk
Ragout eller gulasch
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Kogetid afhaengig af starrelse og form

Daekkes med vand
Kogetid afhaengig af starrelse og form

Kogetid afhaengig af sterrelse og form

Maks. 1/2 fyldmeaengde

Afhaengigt af kellens tykkelse
Kalkun er identisk

Lammekod har leengere kogetider
Kogetid afhaengig af starrelse og form

Dampkoges i egen saft
Dampkoges i egen saft

Supper

Kog ved 2. ring og overhold
fyldmaengden pa min. 1/4 1 til
maks. 1/2 af grydens indhold.
Der er ikke behov for nogen
specialindsats.

Grontsager

Kog ved 1. ring og overhold
fyldmaengden pa min. 1/4 |
vaske. Ved surkal og redbede

er der ikke behov for en indsats.

Ved alle andre retter er der
behov for indsatsen med huller.
Fra bgnnerne forhgjes kogeti-
dertemperatur (2. ring).

Balgfrugter
Kornprodukter

Kog ved 2. ring og overhold den
minimale fyldmangde pa min.
1/4 1 til maks. 1/2 af grydens
indhold. Til 1 del kornprodukt
kommer der 2 dele vand. lkke
udblodte kornprodukter skal
koge 20-30 min. leengere.
Tilbered risengrod ved 1. ring.

Frugt

Kog ved 1. ring og overhold den
minimale fyldmangde pa 1/4
| vaeske.

Tips og tricks til
kogningen

Minutter

Arte-, linsesuppe
Kodfond
Grgntsagssuppe
Gulaschsuppe
Honsekedsuppe
Oksehalesuppe
Kartoffelsuppe

Udbledte baelgfrugter
Geelder for alle kadtyper

Kogetid afhaengig af sterrelsen

Auberginer, agurker, tomater
Blomkal, paprika, porre
Arter, selleri, kalrabi
Fennekel, guleradder, savojkal
Banner, gronkal, rodkal
Surkal

Radbede

Hvide kartofler

Kartofler i skreel

Dampede grgntsager udvandes ikke s& hurtigt

Pillekartofler revner, hvis de dampes hurtigt

/rter, banner, linser
Boghvede, hirse
Majs, ris, gronkerner
Risengrad
Langkornet ris
Fuldkornsris

Kog tykke bgnner 10 min. leengere
Kogetid for udblgdte kornprodukter
Kogetid for udblgdte kornprodukter
ved 1. ring

Hvede, rug Kogetid for udblgdte kornprodukter

Kirsebaer, blommer Indsats med huller anbefales

/Abler, paerer Indsats med huller anbefales

D) Kogetiden begynder, sa snart den foreskrevne ring bliver tydelig ved kogesignalet

D) Oplyste kogetider er vejledende veerdier

D) Velg hellere kortere kogetider, tiderne kan altid forleenges

»2 Ved de oplyste kogetider for grgntsager bliver retterne bidfaste

D) Kogetemperaturen omfatter ved 1.Ring 110 °C og ved beim 2.ring 119 °C

Du finder opskrifter under www.wmf.com
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Kauppiaan Leima
FI

Ssisdlto

Turvaohjeet

Painekattilan kaytto
Kayttovihjeita

Keittiminen painekattilalla
Nelja tapaa purkaa paine

Painekattilan hoito
Puhdistaminen, sdilyttdminen, hoito

Monia kdyttomahdollisuuksia

Takuuehdot

Vastuun rajoitus

. Hairididen poistaminen

. Kypsennysaikataulukko

Lisdvarusteet ja varaosat
katso kansi

1. Turvaohjeet

1. Lue kdyttoohjeet ja kaikki ohjeet
taydellisesti ennen kuin kaytat
WFM-painekattilaa. Virheellinen kédytto voi
johtaa vaurioihin.

2. Ala luovuta painekattilaa kenellekaan, joka

ei tunne kayttdohjeita.

3. Ala paasta lapsia painekattilan lzhelle, kun

kaytat sita.

4. Ala kayti painekattilaa koskaan uunissa.

Korkeat lampdotilat vahingoittavat
kahvoja, venttiilejd ja suojalaitteita. Kayta
painekattilaa vain sen kadyttotarkoituksen
mukaisesti, siis elintarvikkeiden
kypsentamiseen.

5. Siirrd painekattilaa erittdin varovasti, kun

siin painetta. Al koske kuumiin pintoihin.
Kéyta kahvoja ja nuppeja. Kdytd tarvittaessa
uunilapasia.

6. Kaytd painekattilaa vain tarkoituksiin, joihin

se on suunniteltu.

7. Laite kdyttaa painetta keittamiseen.

Virheellinen kdytto voi aiheuttaa
palovammoja. Tarkista ennen
kuumentamista, ettd olet sulkenut laitteen
oikein. Katso lisdtietoja kdyttdohjeista.

8. Ala koskaan avaa pikakeitints vikisin.

Varmista ennen avaamista, etta sisdinen
paine on purkautunut tdysin tarkistamalla,
ettd keittosignaalitiiviste on kahvassa téysin
uponneena. Keittosignaalitiivistettd ei saa
koskettaa.

9. Ald kuumenna painekattilaa tayttimatta sitd

ensin vedelld, koska muuten se vaurioituu
pahasti.
Vihintaan: 1/4 | vetta.
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Térked ohje:

Huolehdi siitd, ettd kaikki neste ei hdyrysty.
Muuten valmistettava ruoka voi palaa, sulavat
muoviosat voivat vaurioittaa laitetta ja pohjan
alumiinin sulaminen vahingoittaa liettd. Mi-
kéli ndin kdy, katkaise lammonlédhde ja siirrd
kattilaa vasta, kun se on téysin jadhtynyt.

10. Tayté painekattila enintaan 2/3
tilavuuteensa. Kun keitat elintarvikkeita,
jotka turpoavat keitettdessd, esimerkiksi
riisid tai kuivattuja vihanneksia, tayta
painekattila enintdan puolilleen ja huomioi
valmistajan mahdollisesti antamat lisdohjeet.

11. Al3 jata painekattilaa vaille silmall4pitoa.
Saada lieden teho niin, ettd keittosignaali
ei nouse oranssinvarisen keittorenkaan yli.
Jos et pienenna lieden tehoa, venttiilista
purkautuu hoyryd. Keittoajat pitenevat ja
nestehukka voi hdiritd toimintaa.

12. Kayta vain kdyttoohjeissa lueteltuja
lammonlahteita.

13. Jos keitit lihaa nahkoineen (esimerkiksi
naudan kieltd), joka voi turvota paineen
vaikutuksesta, dla koske liian niin kauan
kuin nahka on koholla - palovamma vaara.

14. Ravistele painekattilaa aina ennen
avaamista, jotta roiskuvat hdyrykuplat
eivat polttaisi. TAma on erityisen tarke3a
paastettdessa hoyrya pois keittoluistilla tai
juoksevan veden alla.

15. Kun paastit hoyrya pois keittoluistilla tai
juoksevan veden alla, pida kadet, paa ja keho
poissa vaarallisella alueella. Ulos virtaava
hoyry voi vahingoittaa.

16. Tarkasta turvalaitteiden, venttiilien ja
tiivisteiden toimintakuntoisuus aina ennen
kdyttoad. Vain siten voi varmistaa turvallisen
toiminnan. Katso lisitietoja kdyttdohjeista.

17. Al3 kiyts painekattilaa ruoka-ainesten
keittamiseen paineenalaisena 0ljyssa.
Painekattilan virheellinen kaytto voi
aiheuttaa vammoja.

18. Huolla turvalaitteet kdyttéohjeiden mukaan,
mutta dla puutu muuten niiden toimintaan.

19. Vaihda kulutusosat (katso Takuu)
saannollisesti. Varjaytyneet, halkeilleet
tai muuten vaurioituneet osat sekd osat,
jotka eivat mene kunnolla paikalleen, on
korvattava alkuperdisilla WMF-varaosilla.

20. Kayta vain alkuperaisia WMF-varaosia.
Kayta erityisesti vain saman mallin astioita
ja kansia.

21. Ali kayta painekattilaa, jos se tai sen osia
on vaurioitunut tai vaintynyt ja/tai ellei
niiden toiminta vastaa tdméan kayttdoppaan
kuvausta. Ota siind tapauksessa yhteyttd
ldhimpadan WMF-ammattiliikkeeseen tai

WMF Group GmbH:n asiakaspalveluosastoon.

Sdilytd tdma kayttéohje huolella.

2. Painekattilankaytto

Ennen ensimmaista kayttokertaa

2.1. Avaa kattila

Tyonni keittoluisti (7) kummaltakin puolelta
kahvan pdahin. Keittoluistin (7) merkintdjen
on oltava AUF/OPEN kohdalla (A).

Kaanna kiadensijaa kahvaa (5) oikealle, kunnes
kannen ja kattilan varren (6) merkinnat ovat
toistensa kohdalla (B). Avaa kansi.

2.2. Kattilan puhdistaminen

Poista kaikki tarrat ja pese painekattilan kaikki
osat ennen ensimmiistd kdyttoa (katso
»Puhdistaminend).

Kaanna kansi ja irrota kahva (5) kannesta.
Ved3 kannen kahvan (5) oranssia salpaa (4)
nuolen suuntaan kahvan padhin asti (C),
kdanna kahva irti ja poista (D). Poista tiiviste-
rengas (10) kannesta (0).

2.3. Kattilan sulkeminen

Kiinnita kahva kanteen ja tydnna oranssi salpa
(4) kannen reunan yli niin, etta se napsahtaa
kuuluvasti paikalleen (E). Aseta tiivisterengas
(10) kannen reunaan niin, etti se on kannen
sisdadn taivutetun reunan alla (G). Aseta kansi
paikalleen (katso kannen ja kattilan kahvan
merkint3), ja kd4dnna kannen kahva 4ariasen-
toon vasemmalle (B). Tydnni keittoluisti (7)
tarkasti asentoon ZU/LOCKED.

Painekattilaa ei saa koota virheellisesti. Sen
saa koota vain maaratylla tavalla.

3. Kayttovihjeita

3.1. Turvalaitteiden tarkistus
Aina ennen kayttoa

Varmista, etta tiivisterengas (10) ja kannen
reuna ovat puhtaat. Tarkasta, onko kuula
nakyvasti kannen alapuolella varoventtiilissa
(9) (G).

Jos kuula on kannen varoventtiilin [ keittoauto-
matiikan (9) yldkammiossa, irrota kddensija (5)
ja tyonna kuula sormella alakammioon (F).
Irrota kahva ja testaa paaventtiilin (3) liikku-
vuus sormella painamalla (H).

Tarkasta keittosignaalin tiivisteen (2) kiinnitys
ja kunto silmdmaaraisesti.

Huomaa: Al paina keittosignaalin tiivistetts
Iapi, koska muuten jidmapainevarmistus voi
vaurioitua, eikd painekattila toimi enda
oikein (P).

Kiinnitd kahva kanteen (E). Aseta kansi paikal-
leen ja sulje se (B).

3.2. Nestemaiarit

Hoyryn tuottamista varten tarvitaan vahintaan
1/4 | nestett siitd riippumatta, kaytetaanko
keitettdessa mahdollisesti sisdosia (12).
Painekattilan saa tayttdd enintiin 2/3 tilavuu-
destaan, jotta sen toiminta ei hiiriintyisi (M).
Kun ruoka-aine on vaahtoavaa ja erittdin laa-
jentuvaa (esim. lihaliemi, kivettomat hedelmat,
sisdelimet, kompotti), kattilan saa tayttds vain
puolilleen. Katso osa »Taysravinnon valmista-
minenc.

Jos haluat ruskistaa ainekset (esim. sipulin,
lihan palat tai vastaavat), WMF-painekattilaa
voi kayttda tavallisen kasarin tavoin.

Ennen kuin suljet painekattilan kypsentdmista
varten, poista ruskistussarja ja lisda tarvittava
maira nestettd (vahintaan 1/4 1).
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Huomio! Al4 keiti, jos nestetti ei ole riitti-
vasti, ja varmista, ettd neste ei hoyrysty taysin.
Muuten valmistettava ruoka voi palaa, kattila
ja muoviosat voivat vaurioitua.

4. Keittdminen painekattilalla

4.1. Yleista

Ruoat kypsyvat painekattilassa paineen alaisina,
t.s. yli 100 °C [ampdtiloissa. Kypsentamisajat
lyhenevit jopa 70 %, mika saastdd merkittavasti
energiaa. Kypsentdminen hoyrylld sdilyttaa
aromit, maun ja vitamiinit.

4.2. Keittdminen kdyttden sisdosia

Painekattilassa voin koon salliessa kdyttaa
sisdosia (12) ja tukea (13).

Sisdosia ja tukia saa lisdvarusteena erikoisliik-
keistd (katso »Lisdvarusteet ja varaosate).

4.3. Limmittidminen

Aseta suljettu, taytetty kattila liedelle ja valitse
suurin teho. Keittoautomatiikasta (9), joka on
samalla varoventtiili, poistuu alkuvaiheessa
ilmaa, kunnes venttiili sulkeutuu kuuluvasti ja
paine voi nousta. Keittosignaali (1) nousee ja
kumpikin oranssi keittorengas tulee nikyviin (J).
Pienennd lieden tehoa ajoissa ja niin paljon,
ettd reseptissd suositeltava oranssi keittorengas
on juuri nakyvissa.

4.4. Kypsentidmisajat

Kypsentidmisajat alkavat vasta, kun reseptissa
suositeltava keittorengas nakyy kokonaan. Pida
huoli siitd, ettd rengas pysyy paikallaan. Saada
lieden tehoa vastaavasti. Jos keittosignaali (1)
vajoaa alle halutun oranssin keittorenkaan,
lieden tehoa on lisattava. Kypsennysaika pitenee
silloin hieman.

Jos keittosignaali (1) nousee yli toisen oranssin
keittorenkaan, hdyryn paine kasvaa liian suu-
reksi, ja se poistuu kuuluvasti (3) kannen kahvan
paaventtiilista.

Poista kattila liedeltd, odota, kunnes keittosig-
naali laskee toiseen oranssin keittorenkaan alle,
ja kytke lieden teho uudelleen.

Lyhyet kypsennysajat ovat mahdollisia, koska
paineisessa kattilassa on suurempi ldmpétila:

Ensimmdinen rengas; noin 110 °C aroille ruo-
ka-aineille, kuten kala tai kompotti.
(45 kPa tyopaine, 130 kPa saitopaine)

Toinen rengas: noin 119 °C kaikille
muille aineille.
(95 kPa tyopaine, 130 kPa)

Kun lammon kytkee pois jo ennen kypsenty-
misajan padttymisté, kattilaan varastoitunut
|ampd riittad kypsentdman ruoan valmiiksi. Kyp-
sennysajat voi vaihdella samaa ruokaa valmis-
tettaessa, koska maard, muoto ja ominaisuudet
vaihtelevat.

4.5. Kattilan avaaminen

Kun kypsennysaika on paattynyt, nosta kattila
liedeltd. Kattilan saa periaatteessa avata ja
poistaa vain, kun kattila on paineeton, toisin sa-
noen keittosignaalin (1) on havittavi kokonaan
kahvaan (I).

Jadmédpainevarmistus takaa sen, ettéd

kattilan voi avata vain, kun paine on taysin
purkautunut. Vapauta jadméapainevarmistus se
tyontamalld keittoluisti (7) hetkeksi asentoon
ZU/LOCKED.

Kun hoyrya ei enda poistu, ravista kattilaa
hetken verran.

Mahdolliset hoyrykuplat irtoavat materiaalista.
Kuplia muodostuu erityisesti nesteisiin ja taiki-
namaisiin aineisiin, ja ne voi roiskua ulos, kun
kansi on irti. Kddnna kannen kahva oikealle ja
avaa kattila.

4.6. Induktioliedet

TransTherm®-pohja (11) soveltuu kaikille
liesityypeille, myds induktioliesille.
Induktioliesistd voi suurilla tehoilla kuulua
surinaa.

Adni johtuu tekniikasta, eikd se ole merkki
lieden tai painekattilan viasta.

Kattilan ja kuumenevan alan on oltava sa-
mankokoiset, koska varsinkin pienia astioita
kdytettdessd on mahdollista, ettd lieden mag-
neettikenttd ei vaikuta kattilan pohjaan.

I

Induction

5. Kolme tapaa purkaa paine

Térkeité ohjeita:

Jos ruoat olet kypsentédnyt vaahtoavia tai
turpoavia ruokia (esim. hernekasveja,
lihalientd, viljaa), dla kdytd menetelmii

2 tai 3 paineen poistamiseen.

Kuoriperunat halkeavat, jos hoyryn poistoon
kayttad menetelmaa 2 tai 3.

Kun paistat hoyrya pois keittoluistilla tai
juoksevan veden alla, pida kidet, paa ja
keho poissa vaarallisella alueella.

Ulos virtaava hdyry voi vahingoittaa.

Menetelma 1

Poista kattila liedeltd. Keittosignaali laskeutuu
lyhyen ajan kuluttua (1). Kun se on hdvinnyt
kokonaan kahvaan (l), tyénna keittoluisti hi-
taasti asentoon AUF/OPEN (A). Hoyry paisee
poistumaan kannen kahvan alta. Kun hoyrya ei
endd poistu, ravista kattilaa hetken verran,
jotta hoyrykuplat irtoaisivat ruoasta.

Menetelmi 2

Kun kypsennysaika on lyhyt (esim. vihannek-
set), tyonni keittoluistia (7) véhitellen hitaasti
suuntaan AUF/OPEN (A), kunnes kannen kah-
van alta poistuu hdyrya.

Kun keittoluisti on tdysin asennossa AUF/OPEN,
hoyrya ei poistu ja keittosignaali on tdysin
laskeutunut (1), ravista kattilaa ja avaa se.

Menetelmi 3

Jos purkautuva hoyry hiiritsee, aseta kattila
pesualtaaseen ja juoksuta kylmaa vettd kannen
paille (L), kunnes keittosignaali (1) on hévin-
nyt kannen kahvaan (1). Ravistele kattilaa ja
avaa se.
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6. Painekattilan hoito

6.1. Puhdistaminen

Pese painekattila jokaisen kayttokerran
jalkeen.

Irrota kannen kahva ja pese kummaltakin
puolelta juoksevalla vedelld (D)(N).

Irrota tiivisterengas (10) kannesta (O) ja

pese kasin.

Kattilan, kannen ja sisdosat voi pestd koneessa.
Al4 raaputa jaamia, vaan pehmiti ne.

Jos kattilaan on kertynyt kalkkia, keita etikka-
vedelld. Puhdista myds kattilan pohja sdannél-
lisesti.

6.2. Sdilyttiminen

Laita kansi puhdistuksen jalkeen yldsalaisin
kattilan paalle. Silyta tiivisterengas (10) puh-
distuksen jalkeen erikseen sen suojaamiseksi.

6.3. Huolto

Painekattila on tekninen kulutustuote, joka osat
voivat kulua. Kun olet kdyttanyt kattilaa pit-
kaan, tarkasta kaikki osat varaosaluettelon mu-
kaan. Selvasti muuttuneet osat on vaihdettava.
Kéytd vain valmistajan alkuperéisia varaosia.

Huomautus: Vahingoittunut kannen

kidensija (5) toimitettava valmistajalle
korjattavaksi.

7. Monia kayttomahdollisuuksia

Painekattilasta on hydtya muutenkin

kuin valmistettaessa ruokaa tavalliseen tapaan.

7.1. Pakasteiden valmistaminen

Pakasteet voi panna suoraan kattilaan. Lihaa
on sulatettava hieman ennen ruskistamista.
Pane vihannekset suoraan pakkauksesta
sisdosaan. Limmitysajat pitenevat, kypsen-

nysajat ovat samat.

7.2. Terveysruokien valmistaminen

Terveysruokiin kaytetaadn usein viljoja ja
hernekasveja. Kdytettdessa valmistukseen
painekattilaan viljaa ja hernekasveja ei
valttamatta tarvitse esikeittdd. Kypsentamisajat
pidentyvat silloin noin 50 %.

Lisaa vahimmaiisnestemairan 1/4 | lisaksi
vahintain 2 osaa nestetta per 1 osa viljaa/
hernekasveja. Lieden jalkilampoa voi kayttaa
jalkiturvottamiseen. Kun ruoka-aine on
vaahtoavaa tai paisuvaa (vilja, hernekasvit),
kattilan saa tayttaa vain puolilleen.

7.3. Séilonta

Lasitolkit 11 tdytteineen kypsennetddn 6,51 ja

8,5 | painekattilassa, pienemmat lasitolkit 4,5 |
painekattilassa. Valmista elintarvikkeet tavalli-
seen tapaan. Tayti kattilaan 1/4 | vettd. Aseta

lasitolkit rei'itettyyn sisdosaan.

Kypsenni vihanneksia/lihaa 20 min niin, etta
2. oranssi keittorengas on nakyvissd, kivellisia
hedelmii noin 5 min niin, ettd 1. oranssi keit-
torengas on nakyvissa.

Kypsenna siemenkodallisia hedelmia noin

10 min (1. keittorengas).

Anna kattilan jadhty4 hitaasti (menetelm3
1) - 413 kdyta keittoluistia tai juoksevaa vettd,
koska muuten mehu vuotaa tolkeista.

7.4. Mehustaminen

Painekattilassa voi mehustaa pienid maaria
hedelmia.

Tayté kattilaan 1/4 | vetta, aseta hedelmat
rei'itetyssa sisdosassa reidttoman sisdosan paille
ja sokeroi tarvittaessa. Kayta keitettdessa

2. oranssia keittorengasta. Aika vaihtelee

10 - 20 minuuttiin. Poista paine juoksevan
veden alla (menetelmi 3). Ravista lyhyesti
ennen avaamista.

7.5. Sterilisointi

Tuttipullot, sdilontatolkit jne. voi steriloida
nopeasti.

Aseta pullot tai tolkit reidlliseen sisdosaan suu
alaspdin, taytd 1/4 | vettd ja steriloi 20 min

(2. oranssi keittorengas). Anna jaahtyi hitaasti
(menetelma 1).

7.6. Keittdminen kayttien sisdosia

Painekattilassa voin koon salliessa sisdosia

ja tukia. Sisdosia ja tukia saa lisdvarusteina
erikoisliikkeista.

Painekattilassa voi valmistaa samanaikaisesti
my0s useita ruokia. Sisdosat erottavat eri
kerrokset. Aseta pisimmén ajan vaativa ruoka
ensin kattilaan ilman sisdosaa.

Esimerkkeja

Paisti (20 min) - kattilan pohja
Perunat (8 min) - rei'itetty sisiosa
Vihannekset (8 min) - reidton sisiosa

Keitd paistia ensin 12 minuuttia. Avaa kattila
ohjeiden mukaisesti. Pane perunat reidllisessa
sisdosassa tuen paille, vihannekset reiatto-
massa sisdosassa, sulje kattila ja keitd vield

8 minuuttia.

Jos keittoajat eivét eroa olennaisesti, kaikki
aineet voi panna kerralla kattilaan.

Kun kattilan avaa valilla, siitd poistuu hoyrya,
joten tayta nestettd hieman enemman kuin
vaadittava maara.

8. Takuuehdot

Takaamme takuuaikana tuotteen ja kaikkien
sen osien moitteettoman toiminnan. Takuuaika
on 3 vuotta ja se alkaa paivamaarasta, jolloin
tuote on hankittu WMF-ammattiliikkeest3, ja
myyjan on dokumentoitava se tayttamalla ta-
kuuosio taydellisesti.

Jos tuotteeseen tulee vikoja takuuaikana, viat
korjataan maksutta vaihtamalla vialliset osat
ehjiin.

Viallisten osien vaihdon voi suorittaa
WMF-ammattiliike tai WMF Group GmbH:n
(Geislingen) asiakaspalveluosasto. Takuu ulot-
tuu ainoastaan tahan vaatimukseen. Takuu ei
kata muita vaatimuksia.

Takuuvaatimuksen voimaansaattamiseksi tay-
tyy esittda takuuosio.

Myyjan tulee luovuttaa se samanaikaisesti
WMF-painekattilan kanssa. Takuuvaatimus on
voimassa vain, jos takuuosio on tdydellisesti
taytetty.

Tama takuuilmoitus ei luonnollisestikaan ra-
joita lakisaateisia takuuoikeuksia.

Takuuajan puitteissa asiakkaalle kuuluvat
lakisaateiset takuuoikeudet, jotka koskevat
suorittamista jalkikateen, alennusta, kaupan
purkamista ja vahingonkorvausta.

Takuuvelvoite ei ulotu seuraaviin:
- Keittosignaalitiiviste
- Varoventtiili

- Tiivisterengas

Nama3 osat ovat luonnollisesti kuluvia. Va-
raosille on 10 vuoden toimitustakuu.
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9. Vastuun rajoitus

Takuu ei korvaa vaurioita, joiden syynd on:

- sopimaton tai asiaton kaytto

- virheellinen tai huolimaton kaytto

- virheelliset korjaukset

- alkuperdista vastaamattomien varaosien
kaytto

- kattilan pintoihin kohdistuvat kemialliset
tai fysikaaliset vaikutukset

- kédyttoohjeiden noudattamatta jattdminen

Takuun antajan nimi ja osoite

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Takuuvaatimukset on esitettdva valtuutetulle
jalleenmyyjélle, maahantuojalle tai suoraan
takuun antajalle.

10. Hairididen poistaminen

Painekattilan hairiot

Liian pitkd lammitysaika tai keitto-
signaali (1) ei nouse.

Kannesta poistuu hdyrya.

Varoventtiilistd/kuumennusautomatiikasta
(9) poistuu jatkuvasti hoyrya (ei koske
kuumennusaikaa).

Syy

Kun havaitset hdirion, poista kattila liedelta.
Ald avaa vikisin.

Poistaminen

Lammaonldhteen halkaisija ei ole sopiva.

Valitse lammonldhde, joka vastaa kattilan
lapimittaa.

Lieden teho on vaara.

Saada suurin teho.

Kansi ei ole oikein paikallaan.

Poista paine kokonaan, avaa kansi. Tarkasta,
ettd tiivisterengas (10) oikein paikallaan, ja sulje
kattila uudelleen.

Varoventtiilin kuula (9) ei ole oikein paikallaan.

Poista paine tdysin, irrota kddensija, tarkasta
varoventtiili (9), tarkasta, ettd metallikuula
on kunnolla kannessa (F) ja (G), ja sulje kattila
uudelleen.

Neste puuttuu (vih. 1/4 1).

Poista paine kokonaan, avaa kansi. Tdyta nestetta
ja sulje kattila uudelleen.

Tiivisterengas (10) ja/tai kattilan reuna ei ole
puhdas.

Poista paine kokonaan, avaa kansi. Puhdista
tiivisterengas (10) ja kattilan reuna, ja sulje
kattila uudelleen.

Keittoluisti (7) ei ole asennossa ZU/LOCKED.

Tyonni keittoluisti (7) asentoon ZU/LOCKED.

Tiivisterengas (10) vaurioitunut tai kova
(kulunut).

Korvaa tiivisterengas (10) alkuperaisella
WMF-tiivisterenkaalla.

Kuula ei ole oikein venttiilissa. Kuula on painettu
ylakammioon.

Poista paine kokonaan, avaa kansi ja irrota
kéadensija. Paina kuula alakammioon (F), tarkasta
paaventtiilin (3) liikkuvuus (G) ja sulje kattila
uudelleen..
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11. Kypsennysaikataulukko

Porsas ja vasikka

Kypsennd 2. rengas
nékyvissd, ja taytd
vihintddn 1/4 | nestetta.
Erillistd sisdosaa ei tarvita.

Nauta

Kypsenni 2. rengas
nékyvissd, ja taytd
vihintaan 1/4 | nestetti.
Naudankieltd varten
tarvitaan rei'itetty sisdosa.

Kana

Kypsenni 2. rengas
nékyvissd, ja taytd
vihintddn 1/4 | nestetti.
Kanaa varten tarvitaan
rei'itetty sisdosa.

Riista

Kypsenni 2. rengas
nakyvissd, ja taytd
vihintddn 1/4 | nestetti.
Erityistd sisdosaa ei
tarvita.

Karitsa

Kypsenni 2. rengas
nékyvissd, ja tayta
vihintddn 1/4 | nestetti.

Kala

Kypsennd 1. rengas
nékyvissd, ja taytd
vihintddn 1/4 | nestetta.
Raguuta ja gulassia varten
ei tarvita sisdosaa, muuten
kayta reiatonta.

Possunsuikaleet
Raguu
Porsaanpaisti
Naudansuikaleet
Raguu
Ossobuco
Vasikan kieli
Vasikanpaisti

Lihamureke

Marinoitu naudan paisti
Naudankieli
Lihasuikaleet

Gulassi

Rullat

Naudanpaisti

Kana

Broilerin palat
Kalkkunan koipi
Kalkkunaraguu
Kalkkunaleike

Jéanispaisti
Jénis
Peurapaisti
Riistagulassi

Karitsaragout
Karitsanpaisti

Kalafilee
Kokonainen kala
Raguu tai gulassi

Minuuttia

Aika riippuu koosta ja muodosta

Peitd vedelld
Aika riippuu koosta ja muodosta

Aika riippuu koosta ja muodosta

Enint. 1/2 tilavuudesta

Riippuu koipien paksuudesta

Lammas vaatii pidemmat ajat
Aika riippuu koosta ja muodosta

Hoyrytetddn omassa mehussaan
Hoyrytetadn omassa mehussaan

Keitot

Kypsenni 2. rengas
nikyvissd ja tdytd vdh.
1/4 | - enint. 1/2 katti-
lan sisallosta. Erityistd
sisdosaa ei tarvita.

Vihannekset

Kypsenni 1. rengas
nikyvissa, ja tayta
vihintdin 1/4 | nestetti.
Hapankaalia ja punajuuria
varten ei tarvita sisdosaa.
Muita ruokia varten tarvi-
taan rei'itetty sisdosa.
Pavuista alkaen suurempi
kypsentamislampotila

(2. rengas).

Palkokasvit

Vilja

Kypsenni 2. rengas nik-
vissd ja taytd vah. 1/4 |

- enint. 1/2 kattilan sisil-
16std. Yhtd osaa viljaa
kohti kaksi osaa vetta.
Liottamatonta viljaa on
kypsennettivé 20 - 30 min
kauemmin. Valmista puu-
roriisi 1. rengas nikyvissa.

Hedelmit

Kypsenni 1. rengas
nikyvissd, ja tayta
vdhintddn 1/4 | nestetta.

Kypsennysvihjeita

Minuuttia

Herne-, linssikeitto
Lihaliemi

Vihanneskeittp
Gulassi
Kanakeitto
Haranhantékeitto
Perunakeitto

Munakoisot, kurkut,tomaatit
Kukkakaali, paprika, purjo
Herneet, selleri, kohlrabi
Fenkoli, porkkana, savoijinkaali
Pavut, kaali, punakaali
Hapankaali

Punajuuri

Perunat

Kuoriperunat

Herneet, pavut, linssit
Tattari, hirssi

Maissi, riisi, speltti
Puuroriisi
Pitk&jyvainen riisi
Ruskea riisi

Vehni, ruis

Kirsikka, luumu
Omena, paaryna

AY
»2 Kypsennysajat ovat ohjeellisia
AY

Ay

AY

Liotetut palkokasvit
koskee kaikkia lihalaatuja

Aika riippuu koosta

Vihannesten hyddylliset aineet sailyvat
hoyrytettdessa pidempédan

Kuoriperunat halkeavat, jos héyryn
poistaa nopeasti

Kypsennd paksuja papuja

10 min pidempaan

Liotetun viljan kypsennysaika
Liotetun viljan kypsennysaika
1. rengas nékyvissa

Liotetun viljan kypsennysaika

Rei'itettyd sisdosaa suositellaan
Rei'itettyd sisdosaa suositellaan

»4 Kypsennysaika alkaa, kun ohjeessa ilmoitettu rengas nikyy

w4 Valitse mieluummin lyhyt aika, ja kypsenna tarvittaessa lisda
=2 Vihanneksista tulee néitd aikoja noudattaen “al dente”

»4 Lampétila on 1.renkaan nikyessd 110 °C ja 2.renkaan 119 °C
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Consignes d'utilisation
Cuire avec l'autocuiseur

Quatre méthodes pour faire
baisser la pression

Entretien de I'autocuiseur
Nettoyage, rangement, entretien

Usage multiple

Déclaration de garantie

Exception de garantie

. Réparation des dysfonctionnements

. Tableau des temps de cuisson

Accessoires de cuisson et piéces
de rechange
Voir au verso

3. Veillez a tenir les enfants éloignés de

I'autocuiseur lorsque celui-ci chauffe.

. N'utilisez jamais I'autocuiseur au four. Les

poignées, les soupapes et les dispositifs

de sécurite se détériorent sous |'effet des
températures élevées. L'autocuiseur doit
exclusivement étre utilisé pour le but dans
lequel il a été concu, c'est-a-dire la cuisson
d'aliments.

. Déplacez |'autocuiseur avec grande prudence

lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les
surfaces tres chaudes. Utilisez les poignées et
les boutons. Si nécessaire, utilisez un gant de
cuisine.

Utilisez I'autocuiseur uniquement pour l'usage
pour lequel il est prévu.

. Cet appareil cuit a I'aide de la pression. Toute

utilisation inappropriée peut provoquer

des bralures. Veillez a ce que I'appareil soit
correctement verrouillé avant de le mettre
a chauffer. Vous trouverez des informations
a ce sujet dans la notice d'utilisation.

. N'ouvrez jamais |'autocuiseur de force. Avant

de I'ouvrir, assurez-vous que la pression ait été
entiérement évacuée en vérifiant que l'indicateur
de cuisson ait complétement disparu dans la
poignée. Veillez a ne pas toucher l'indicateur de
cuisson.

. Ne faites jamais chauffer I'autocuiseur sans

I'avoir préalablement rempli d'eau. Vous
risqueriez de I'abimer sérieusement.
Minimum : 1/4 de litre d'eau.

Notice d'utilisation 1. CO"SIgI’ICS de @
1 4 - 14
i sécurité 3
w
1. Veuillez lire intégralement la notice
d'utilisation et toutes les instructions avant )
Sommaire d'utiliser I'autocuiseur WMF. Toute mauvaise «@
utilisation peut abimer I'autocuiseur.
Consignes de sécurité =
2. Ne confiez jamais l'autocuiseur & quelqu'un
Utilisation de I'autocuiseur qui ne s'est pas préalablement familiarisé a son
utilisation. =

=
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Remarque importante :

Veillez a ce que I'eau ne s'évapore jamais
complétement. Si les piéces en plastique fondent,
les aliments seront brilés et I'autocuiseur abimé.
Si I'aluminium du fond de 'autocuiseur fond, la
plaque de cuisson sera abimée. Dans un tel cas,
éteindre la source de chaleur et ne pas dépla-
cer l'autocuiseur avant qu'il soit complétement
refroidi.

10. Ne remplissez jamais I'autocuiseur au-dela des
2/3 de sa capacité. Lorsque vous cuisez des
aliments qui prennent du volume pendant la
cuisson, par exemple du riz ou des légumes
secs, vous devez remplir ['autocuiseur au
maximum jusqu'a la moitié de sa capacité
et respecter les indications complémentaires
éventuellement fournies par le fabricant de
votre autocuiseur.

11. Ne laissez jamais 'autocuiseur sans
surveillance. Réglez le feu de sorte que le
signal de cuisson ne monte pas au-dessus
de la bague de cuisson correspondante de
couleur orange. Si vous ne réduisez pas le
feu, de la vapeur s'échappe de la soupape. Le
temps de cuisson est alors modifié et la perte
d'eau peut entrainer des dysfonctionnements.

12. Utilisez uniquement les plaques et feux de
cuisson qui sont indiquées dans la notice
d'utilisation.

13. Si vous avez cuit une viande avec de la peau
(par exemple de la langue de beeuf) qui peut
gonfler sous I'effet de la pression, vous ne
devez pas piquer la viande tant que la peau
est gonflée car vous risqueriez de vous braler.

14. D'une maniére générale, secouez
I'autocuiseur avant toute ouverture pour
ne pas que des bulles de vapeur jaillissent
et pour ne pas vous briler. Cette opération
est particuliérement importante en cas
d'évaporation rapide ou lorsque vous passez
I'autocuiseur sous I'eau courante.

15. Veillez a toujours tenir vos mains, votre téte
ou méme tout votre corps a distance de
I'autocuiseur pendant I'évaporation rapide ou
si vous passez |'autocuiseur sous I'eau

courante. Vous pourriez vous blesser avec la
vapeur qui s'échappe.

16. Avant toute utilisation, vérifiez le bon
fonctionnement des dispositifs de sécurité,
des soupapes et des joints d'étanchéité. C'est
le seul moyen de garantir un fonctionnement
sans danger. Vous trouverez des informations
a ce sujet dans la notice d'utilisation.

17. N'utilisez pas I'autocuiseur pour frire des
aliments dans I'huile sous pression. Toute
utilisation erronée de I'autocuiseur est
susceptible de provoquer des blessures.

18. N'effectuez aucune intervention sur les
systémes de sécurité, a I'exception des
opérations d'entretien qui sont indiquées dans
la notice d'utilisation.

19. Remplacez réguliérement les piéces d'usure
(voir la déclaration de garantie). Les piéces
qui présentent des décolorations visibles, des
fissures ou toute autre dégradation ou qui
ne sont pas correctement fixées, doivent étre
remplacées par des pieces de la marque WMF.

20. Utilisez uniquement des pieces de rechange de
la marque WMF. Veillez surtout a utiliser un
autocuiseur et un couvercle du méme modele.

21. Evitez toute utilisation si votre autocuiseur
ou des composants de celui-ci sont
endommageés ou déformés ou si les fonctions
ne correspondent pas a la description du
manuel d'utilisation. Dans ce cas, veuillez vous
adresser au magasin spécialis¢ WMF le plus
proche ou au service aprés-vente de WMF
Group GmbH.

Veuillez conserver précieusement cette notice.

2. Utilisation de l'autocuiseur

Avant la premiére utilisation

2.1. Ouvrir I'autocuiseur

Pousser le curseur (7) des deux cotés jusqu'a l'ex-
trémité de la poignée. Les repéres du curseur (7)
doivent étre sur OUVERT/OPEN (A).

Basculer la poignée du couvercle (5) vers la droite
jusqu'a ce que les repéres du couvercle et ceux de
la poignée avec manche de l'autocuiseur (6) soient
en face (B). Retirer le couvercle.

2.2. Nettoyer l'autocuiseur

Retirer les étiquettes avant la premiere utilisation
et laver tous les éléments de votre autocuiseur
(voir paragraphe «nettoyage»). Tourner le couvercle
et retirer la poignée (5) du couvercle. Pour se faire,
tirer le bouton coulissant orange (4) sur le dessous
de la poignée (5) dans le sens de la fleche jusqu'a
I'extrémité de la poignée (C). Soulever et décrocher
la poignée (D). Retirer la bague d'étanchéité (10)
du couvercle (0).

2.3. Fermer 'autocuiseur

Accrocher la poignée dans le couvercle et enclen-
cher le curseur orange (4) par-dessus le bord du
couvercle. Vous entendez un petit clic (E). Mettre
la bague d'étanchéité (10) dans le rebord du cou-
vercle de sorte qu'elle soit sous le rebord courbé
vers l'intérieur (G). Mettre le couvercle (voir les
reperes sur le couvercle et la poignée de l'auto-
cuiseur) et tourner la poignée du couvercle vers la
gauche jusqu'a la butée (B). Faire glisser le curseur
(7) avec exactitude sur la position FERME/LOCKED.
L'autocuiseur ne peut étre assemblé de maniére
erronée. L'assemblage doit impérativement res-
pecter la méthode prévue.

3. Consignes d'utilisation

3.1. Vérification des dispositifs de sécurité
avant chaque utilisation

Assurez-vous que la bague d'étanchéité (10)

et le rebord du couvercle sont propres. Vérifiez que
la bille est visible sur le dessous du couvercle dans
la soupape de sécurité (9) (G).

Si la bille se trouve dans la chambre supérieure de
la soupape de sécurité [ du systéme automatique
de démarrage de cuisson (9), retirez la poignée (5)
et enfoncez la bille avec le doigt dans la chambre
inférieure (F).

Retirez la poignée et testez la mobilité de la sou-
pape principale (3) en exercant une pression avec
votre doigt (H).

Vérifiez que la bague d'étanchéité de I'indicateur de
cuisson (2) est bien en place et n'est pas abimée.

Attention : Ne pas enfoncer la bague d'étan-
chéité de l'indicateur de cuisson car sinon le
dispositif de sécurité pression résiduelle pourrait
étre abimée et la fonction de votre autocuiseur
ne serait plus garantie (P).

Accrocher la poignée dans le couvercle (E). Mettre
et verrouiller le couvercle sur l'autocuiseur (B).

3.2. Quantités d'eau

Pour produire de la vapeur, il faut au moins 1/4 de
litre d'eau, que vous cuisiez avec ou sans acces-
soires de cuisson vapeur (12).

Il ne faut pas remplir I'autocuiseur a plus des 2/3
pour ne pas risquer d'entraver son bon fonctionne-
ment (M). S'il s'agit d'aliments qui font de I'écume
ou qui gonflent beaucoup (par exemple : un bouil-
lon de viande, des légumes secs, des tripes ou de la
compote), vous ne devez remplir I'autocuiseur qu'a
moitié. (Vous trouverez d'autres instructions dans
le paragraphe «Cuisson naturellen).

Si vous souhaitez faire revenir vos aliments avant
de les cuire (par exemple : des oignons, des mor-
ceaux de viande ou choses de ce genre), vous
pouvez utiliser I'autocuiseur WMF comme un plat
classique.

Pour poursuivre la cuisson, vous devez, avant de
verrouiller I'autocuiseur, retirer I'accessoire pour
faire revenir et ajouter la quantité d'eau nécessaire
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(au moins 1/4 litre).

Attention ! Ne cuisez jamais s'il n'y a pas la
quantité d'eau nécessaire et veillez a ce que I'eau
des aliments ne s'évapore jamais complétement.
Si cette mesure n'est pas respectée, les aliments
risquent de briler, I'autocuiseur et les poignées
en plastique risquent d'étre abimés.

4. Cuire avec l'autocuiseur

4.1. Généralités

L'autocuiseur cuit les aliments sous pression, c'est-a-
dire a une température supérieure a 100 °C.

Ce qui permet de réduire jusqu'a 70 % les temps de
cuisson, une économie d'énergie considérable.

La cuisson bréve a la vapeur permet de préserver une
large part de I'arbme, de la saveur et des vitamines.

4.2. Cuire avec les accessoires de cuisson

En fonction de la dimension de I'autocuiseur, vous
pouvez cuire avec des accessoires de cuisson (12)
et le support (13).

Vous trouverez les accessoires de cuisson et le sup-
port parmi les accessoires WMF chez votre reven-
deur WMF (voir «accessoires de cuisson et piéces
de rechangen» au verso).

4.3. Chauffer

Mettre I'autocuiseur rempli et verrouillé sur la
source de chaleur et régler le feu de cuisson sur
maximum. Par le syst¢éme automatique de démar-
rage de cuisson (9), qui sert également de soupape
de sécurité, I'air s'échappe pendant la phase de
démarrage de cuisson jusqu'a ce que la soupape
se verrouille en émettant un petit bruit et que la
pression puisse monter.

L'indicateur de cuisson (1) augmente, les deux an-
neaux de cuisson oranges deviennent visibles (J).
Réduisez le feu suffisamment et en temps oppor-
tun de sorte que I'anneau de cuisson orange re-
commandé dans la recette soit encore visible.

4.4, Temps de cuisson

Le temps de cuisson commence seulement lorsque
I'anneau de cuisson recommandé dans la recette
est complétement visible. Veillez a ce que la posi-
tion de la bague soit toujours la méme. Réglez le
feu en conséquence. Si I'indicateur de cuisson des-
cend (1) au-dessous de I'anneau de cuisson orange
souhaité, vous devez augmenter le feu de nouveau.
Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus long.

Si I'indicateur de cuisson (1) dépasse les deux
anneaux de cuisson oranges, la pression de la va-
peur devient trop élevée et elle se relache par la
soupape principale (3) au niveau de la poignée du
couvercle en émettant un sifflement.

Retirer I'autocuiseur de la plaque de cuisson,
attendre jusqu'a ce que l'indicateur de cuisson

soit descendu sur le deuxieme anneau de cuisson
orange et réduire le feu.

L'autocuiseur permet des temps de cuisson courts
car la température dans I'autocuiseur est élevée du
fait de la pression de vapeur :

Premiere bague, env. 110 °C pour les mets
délicats tels que le poisson ou la compote.
(pression de service 45 kPa,

pression réglée 130 kPa)

Deuxiéme bague, env. 119 °C pour tous

les autres mets.

(pression de service 95 kPa, pression réglée
130 kPa)

Les personnes sensibles a I'économie d'énergie étei-
gnent le feu avant la fin du temps de cuisson car

la chaleur emmagasinée dans I'autocuiseur termine
la cuisson. Le temps de cuisson peut varier pour un
méme aliment car la quantité, la forme et la qua-
lité de I'aliment sont variables.

4.5. Quvrir l'autocuiseur

Une fois le temps de cuisson terminé, retirer I'auto-
cuiseur du feu. D'une maniere générale, il ne faut
ouvrir et retirer le couvercle uniquement lorsque
I'autocuiseur n'est plus sous pression, c'est-a-dire
lorsque l'indicateur de cuisson (1) est compléte-
ment disparu dans la poignée (I).

Le dispositif de sécurité pression résiduelle garantit
que l'autocuiseur ne peut étre ouvert que si la pres-
sion est complétement retombée. Pour débloquer

le dispositif de sécurité pression, poussez le curseur
(7) un peu dans la position FERME/LOCKED.

S'il ne sort plus de vapeur, secouer brievement
I'autocuiseur.

Ce qui permet de faire ressortir des aliments les
éventuelles bulles de vapeur qui peuvent se former
notamment lorsqu'il s'agit de préparations culi-
naires liquides et en purée ou qui risquent de jaillir
lorsque vous retirez le couvercle. Tourner ensuite la
poignée du couvercle vers la droite conformément
a la description et ouvrir I'autocuiseur.

4.6. Remarque concernant les plaques a induction

Le fond tous feux TransTherm® (11) convient

pour tous les types de feux, méme pour les plaques
a induction. Les plaques a induction peuvent
générer un bourdonnement lorsque la température
est élevée. Ce bruit est un bruit technique.

Il ne s'agit nullement d'un défaut de votre plaque
de cuisson ou de votre autocuiseur.

La dimension de I'autocuiseur et celle de la

plague de cuisson doivent correspondre car sinon,
notamment pour les petits diametres, la plaque

de cuisson (champ magnétique) peut ne pas
fonctionner avec le fond de l'autocuiseur.

I

Induction

5. Trois méthodes pour faire
baisser la pression

Remarque importante :

Si vous avez cuit des aliments qui font de I'écume
ou qui gonflent (par exemple un bouillon de
viande, des légumes secs ou des céréales), vous ne
devez pas mettre I'autocuiseur hors pression selon
la méthode 2 ou 3. Les pommes de terre en robe
de chambre éclatent si vous relachez la pression
selon les méthodes 2 et 3.

Veillez a toujours tenir vos mains, votre téte ou

méme tout votre corps éloignés de I'autocuiseur
pendant I'échappement rapide de la vapeur par

le curseur ou sous I'eau courante. Vous pourriez
vous blesser avec la vapeur qui s'échappe.

Méthode 1

Retirer I'autocuiseur du feu. Aprés un court instant,
le signal de cuisson s'abaisse (1). Lorsqu'il a totale-
ment disparu dans la poignée (1), poussez le curseur
lentement sur OUVERT/OPEN (A). Ainsi, la vapeur
résiduelle s'échappe sous la poignée du couvercle.
Lorsqu'il n'y a plus de vapeur qui s'échappe,
secouez brievement I'autocuiseur pour faire res-
sortir les bulles de vapeur formées dans I'aliment.

Méthode 2

Pour les mets dont le temps de cuisson est court
(par exemple les légumes), poussez lentement le cur-
seur (7) dans le sens OUVERT/OPEN (A) jusqu'a ce que
la vapeur s'échappe sous la poignée du couvercle.
Lorsque vous avez mis le curseur complétement

sur OUVERT/OPEN, qu'il n'y a plus de vapeur qui
s'échappe et que l'indicateur de cuisson s'est comple-
tement abaissé (1), secouez I'autocuiseur et I'ouvrir.

Méthode 3

Si la vapeur qui s'échappe vous dérange, il vous
suffit de mettre I'autocuiseur dans I'évier et de
faire couler de I'eau froide sur le couvercle (L)
jusqu'a ce que l'indicateur de cuisson (1) ait tota-
lement disparu dans la poignée du couvercle (1).
Secouez l'autocuiseur brievement et I'ouvrir.
6. Entretien de I'autocuiseur
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6.1. Nettoyage

Nettoyez |'autocuiseur aprés chaque utilisation.
Décrocher la poignée du couvercle et passer les
deux cotés sous I'eau courante (D)(N).

Retirer la bague d'étanchéité (10) du couvercle (0)
et la rincer a la main.

L'autocuiseur, le couvercle et les accessoires de
cuisson peuvent étre lavés dans le lave-vaisselle.
Ne pas gratter les résidus. Il est préférable de les
faire tremper dans I'eau pour qu'ils ramollissent.
En cas de dépdt calcaire, faire bouillir de I'eau
vinaigrée. Nettoyer régulierement le fond de I'au-
tocuiseur.

6.2. Rangement

Aprés le nettoyage, retournez le couvercle sur
I'autocuiseur. Conservez la bague d'étanchéité (10)
séparément aprés le nettoyage afin de la protéger.

6.3. Entretien

L'autocuiseur est un objet de consommation tech-
nique dont les différentes pieces sont soumises

a l'usure. Vous devez donc, apres une utilisation
relativement longue, vérifier toutes les pieces
conformément a la « liste des pieces de rechange ».
En cas de dégradations visibles, il faut remplacer
les pieces concernées.

Utilisez les piéces de rechange de la marque.

Remarque : Si la poignée du couvercle (5) est
abimée, il faut la faire réparer par le fabricant.

7. Usage multiple
Les avantages de la cuisson rapide ne sont

pas uniquement valables pour les préparations
culinaires classiques :

7.1. Cuisiner des aliments congelés

Les aliments congelés peuvent étre mis dans

I'autocuiseur dés qu'ils sortent du congélateur.
Faire Iégerement décongeler la viande si vous
souhaitez la faire revenir. Mettre les légumes dans
I'autocuiseur directement apres les avoir sortis

de leur emballage. Les temps de démarrage de
cuisson sont plus longs et les temps de cuisson sont
identiques.

7.2. Cuisson naturelle

Les céréales et les Iégumes secs sont souvent
préparés en cuisson naturelle. Avec I'autocuiseur,
il n'est plus forcément nécessaire de faire ramollir
les céréales et les légumes secs. Les temps de
cuisson sont alors plus longs de moitié environ.
Verser, en plus du 1/4 de litre d'eau minimum, au
moins 2 volumes d'eau pour 1 volume de céréales ou
légumes secs. La chaleur résiduelle de la plaque de
cuisson peut étre utilisée pour faire gonfler a pos-
teriori. Attention : S'il s'agit d'aliments qui font de
I'écume ou qui gonflent (céréales ou légumes secs),
vous ne devez remplir I'autocuiseur qu'a sa moitié.

7.3. Faire des conserves

Vous pouvez 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. Préparer les aliments comme d'habitude.
Verser 1/4 de litre d'eau dans |'autocuiseur. Mettez
les bocaux dans I'accessoire percé.

Faire cuire les Iégumes/la viande avec la 2¢m
bague indicatrice de cuisson orange pendant
environ 20 minutes.

Faire cuire les fruits avec la 1¢ bague indicatrice
de cuisson orange pendant env. 5 minutes (fruits
a pépins) ou pendant env. 10 minutes (fruits

a noyaux).

Pour faire évaporer, laisser refroidir lentement
I'autocuiseur (méthode 1) - ne pas mettre hors
pression a l'aide du curseur ni en passant I'au-
tocuiseur sous |'eau courante car sinon le jus
des bocaux fait pression.

7.4. Extraire le jus

Vous pouvez travailler des petites quantités de

fruits dans l'autocuiseur pour en extraire le jus.
Verser 1/4 de litre d'eau dans I'autocuiseur, mettre
les fruits dans I'accessoire perforé sur l'accessoire
non perforé et sucrer si nécessaire. Cuire avec la
2eme bague indicatrice de cuisson orange.

Le temps de cuisson varie entre 10 et 20 minutes
selon les fruits. Faire retomber la pression en

passant l'autocuiseur sous I'eau courante (méthode 3).

Secouez brievement avant de I'ouvrir.

7.5. Stériliser

Les biberons, les bocaux, etc. peuvent étre rapide-
ment stérilisés. Mettre les biberons ou les bocaux
dans l'accessoire perforé avec leur ouverture vers

le bas. Verser 1/4 de litre d'eau et faire stériliser

20 minutes avec la 2™ bague indicatrice de cuisson
orange. Laisser refroidir lentement (méthode 1).

7.6. Cuire avec les accessoires de cuisson

En fonction de la dimension de I'autocuiseur, vous
pouvez cuire avec des accessoires de cuisson et le
support. Vous trouverez les accessoires de cuisson
et le support parmi les accessoires WMF chez votre
revendeur WMF.

Vous pouvez également faire cuire plusieurs mets
en méme temps dans votre autocuiseur. Les diffé-
rents ingrédients sont séparés par les accessoires
de cuisson. Le met devant cuire plus longtemps est

placé en premier sans accessoire dans l'autocuiseur.

Exemples
Faire rissoler (20 minutes) -
Fond d'autocuiseur
Pommes de terre (8 minutes) -
Accessoire perforé
Légumes (8 minutes) -
Accessoire non perforé

Commencer par cuire I'aliment a faire rissoler
pendant 12 minutes. Puis ouvrir I'autocuiseur
conformément aux indications. Mettre les pommes
de terre dans I'accessoire perforé sur le support,
les Iégumes dans I'accessoire non perforé, fermer
I'autocuiseur et faire cuire encore 8 minutes.

Si les temps de cuisson sont tous a peu pres les
mémes, tous les accessoires de cuisson peuvent
€tre mis dans l'autocuiseur en méme temps.

Lors de I'ouverture intermédiaire, la vapeur
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s'échappe. C'est pourquoi, vous devez verser dans
I'autocuiseur un peu plus d'eau que d'habitude.

8. Déclaration de garantie

Pendant la période de garantie, nous garantissons
le fonctionnement irréprochable du produit et de
I'ensemble de ses composants. La période de ga-
rantie dure trois ans. Elle commence a compter de
la date de I'achat du produit auprés du revendeur
WMF telle que mentionnée sur le bon de garantie
ddment rempli par le vendeur.

Si le produit est entaché de défauts au cours de la
période de garantie, nous remplacerons les com-
posants défectueux par de nouveaux composants
sans aucun frais.

Tout composant défectueux doit exclusivement
étre remplacé par le revendeur WMF ou le service
apres-vente de WMF Group GmbH a Geislingen.
La réclamation en garantie s'applique uniquement
a cette réclamation. Toute autre réclamation en
garantie sera exclue.

Pour faire valoir la réclamation en garantie, un bon
de garantie doit étre présenté.

Il doit €tre remis par I'acheteur conjointement avec
I'autocuiseur WMF. La réclamation en garantie
n'est recevable que sur présentation d'un bon de
garantie dment complété.

Bien évidemment, cette déclaration de garantie n'a
aucune incidence sur vos droits de garantie régle-
mentaires.

Pendant la période de garantie, vous pouvez faire
valoir vos droits de garantie réglementaires sur
|'exécution en nature, la réduction, la résiliation et
les dommages-intéréts.

Ne sont pas couverts par la garantie :
- Joint de I'indicateur de cuisson
- Soupape de sécurité

- Bague d'¢tanchéite

Ces composants sont soumis a une usure naturelle.
10 ans de garantie de livraison de pieces de rechange.
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9. Exception de garantie

La garantie ne s'exerce pas sur les dégradations
qui résultent :

- d'une utilisation inadaptée ou d'une mau-
vaise utilisation

- d'une mauvaise manipulation ou de négli-
gence

- de réparations arbitraires

- de pose de pieces qui ne sont pas de la
marque WMF

- d'actions chimiques ou physiques exercées
sur les surfaces de I'autocuiseur

- du non respect de cette notice d'utilisation

Nom et adresse du garant

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

La demande en garantie doit étre effectuée
directement aupres du fabricant ou aupres
d'un revendeur spécialise WMF agréé.
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10. Réparation des
dysfonctionnements

Dysfonctionnements de I'autocuiseur

Le temps de démarrage de cuisson est trop
long ou le signal de cuisson (1) ne monte pas.

De la vapeur sort du couvercle.

Il'y a toujours de la vapeur qui sort de la
soupape de sécurité/du dispositif automatique
de chauffage (9) (mais il ne s'agit pas de la
phase de démarrage de cuisson).

Cause

En cas de dysfonctionnement, retirer dans
tous les cas I'autocuiseur du feu.
Ne jamais forcer pour ouvrir I'autocuiseur !

Réparation

Le diametre de la plaque de cuisson est inadapté.

Choisir la plaque de cuisson qui convient pour le
diametre de l'autocuiseur.

Puissance du feu inadaptée.

Mettre le feu au maximum.

Le couvercle est mal positionné.

Relacher toute la pression de l'autocuiseur et
ouvrir. Vérifier que la bague d'étanchéité (10)
est bien positionnée puis verrouiller de nouveau
|"autocuiseur.

La bille dans la soupape de sécurité/le systéme
automatique de démarrage de cuisson (9) n'est
pas bien placé.

Relacher toute la pression de I'autocuiseur et
ouvrir, retirer la poignée, vérifier la soupape de
sécurité (9) et la position de la bille métallique
dans le couvercle (F) et (G) puis verrouiller de
nouveau l'autocuiseur.

Il n'y a pas assez d'eau
(il faut au moins 1/4 de litre).

Relacher toute la pression de I'autocuiseur et
ouvrir le couvercle. Verser de I'eau puis verrouiller
de nouveau l'autocuiseur.

La bague d'étanchéité (10) et/ou le rebord de
I'autocuiseur ne sont pas propres.

Relacher toute la pression de I'autocuiseur

et ouvrir le couvercle. Nettoyer la bague
d'étanchéité (10) et le rebord de I'autocuiseur,
puis refermer |'autocuiseur.

Le curseur (7) n'est pas sur la position FERME/LOCKED.

Mettre le curseur (7) sur la position FERME/LOCKED.

La bague d'étanchéité (10) est abimée ou durcie
(du fait de l'usure).

Remplacer la bague d'étanchéité (10) par une
bague d'é¢tanchéité de la marque WMF.

La bille n'est pas correctement positionnée
dans la soupape. La bille a été enfoncée dans
la chambre supérieure.

Relacher toute la pression de I'autocuiseur et
ouvrir le couvercle et retirer la poignée. Enfoncer
la bille dans la chambre inférieure (F). Vérifier

la mobilité de la soupape principale (3), puis
verrouiller de nouveau I'autocuiseur (G)..
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11. Tableau des temps de cuisson

Porc et veau

Cuisson au 2¢ anneau et
minimum 1/4 de | de liquide.
Cuisson sans panier.

Boeuf

Cuisson au 2¢ anneau et
minimum 1/4 de | de liquide.
La langue de beeuf est cuite
dans le panier perforé.

Volaille

Cuisson au 2¢ anneau e
minimum 1/4 de | de liquide.
Pour le bouillon de poule,
utiliser le panier perforé.

Gibier
Cuisson au 2¢ anneau et
minimum 1/4 de | de liquide.

Agneau

Cuisson au 2¢ anneau et
minimum 1/4 de | de liquide.

Poisson

Cuisson au Ter anneau et

1/4 de | de liquide minimum.
Cuisson avec panier, sauf pour
le ragoit ou la goulasch.

Emincé de porc
Goulasch de porc
Roti de porc

Emincé de veau
Goulasch de veau
Jarret de veau entier
Langue de veau

Roti de veau

Hachis

Roti mariné
Langue de beeuf
Eminceé
Goulasch
Paupiettes

Roti

Bouillon de poule
Poule en morceaux
Cuisse de dinde
Ragoit de dinde
Escalopes de dinde

Réti de lievre

Rable de lievre

Roti de chevreuil
Goulasch de chevreuil

Ragodt d'agneau
Roti d'agneu

Filles
Poissons entiers
Rago0t ou goulasch

84

Minutes

Variable selon la taille et la forme

Couvrir d'eau

Variable selon la taille et la forme

Variable selon la taille et la forme

Remplissage 1/2 max.

Variable selon la taille

Un peu plus pour le mouton

Variable selon la taille et la forme

Cuits dans leur jus
Cuits dans leur jus

Soupes

Cuisson au 2¢ anneau.
Minimum 1/4 de | de liquide
a4 maximum 1/2 du volume de
I"autocuiseur. Cuisson sans
panier spécial.

Légumes

Cuisson au Ter anneau et
1/4 de | de liquide minimum.
Cuisson avec panier, sauf pour

la choucroute et les betteraves.

A partir des haricots, le temps

de cuisson passe au 2¢ anneau.

Légumes secs,
Céréales

Cuisson au 2¢ anneau.
Minimum 1/4 de | de liquide
4 maximum 1/2 du volume
de l'autocuiseur, en comtant
1 portion de céréales pour

2 portions d'eau. Compter
20-30 min. de plus pour les
céréales qui n'auront pas été
mises a tremper.

Fruits

Cuisson au Ter anneau et
1/4 de | de liquide minimum.

Petits conseils
pratiques pour
la cuisson

Soupe de petits pois/lentilles!
Bouillon de viande

Soupe de légumes

Soupe de goulasch

Bouillon de poule

Potage a la queue de beeuf
Soupe de pommes de terre

Aubergines, concombres,
tomates

Chou-fleur, poivrons,
poireaux

Petits pois, céleri, chou-rave
Fenouil, carottes, chou frisé
Haricots, chou vert,

chou rouge

Choucroute

Betteraves rouges

Pommes de terre bouillies
Pommes de terre en robe
de champs

Petits pois, haricots, lentilles
Sarrazin, millet

Mais, blé vert

Riz au lait

Riz long

Riz complet

Froment, seigle

Cerises, prunes
Pommes, poires

AY

Minutes

Lég. secs mis a tremper
Pour toutes les viandes

Selon la taille

Cuits a la vapeur,
les légumes gardent de leur mordant

Elles éclatent si I'on fait tomber la
pression trop vite

10 min. de plus pour les feves
Mis a tremper

Mis a tremper

Cuisson au 1er anneau

Mis a tremper

Dans panier perforé de preférence
Dans panier perforé de preférence

w4 Le temps de cuisson commence lorsque I'anneau indiqué dans

la recette est visible
AY

w4 Les temps de cuisson mentionnés sont donnés a titre indicatif

Ay

w4 Choisir de préférence des temps plus courts
Il est toujours possible de prolonger la cuisson
w4 Dans les temps indiqués, les Iégumes restent fermes

AY

AY

w4 La température de cuisson est de 110 °C env. au Ter anneau et de 119 °C au 2e

Vous trouverez des recettes sur le site Internet www.wmf.com
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w
1. AlaBdote TapakaA® TIG 0dnyieg xpriong kar OAeg TG ®
Mepiexopeva uTtodeigelg TANPWG, T(POTOU VA XPNGOIULOTIOIOETE TN «@
XUtpa taxvtntag WMF. H un evdedelypévn xpron
Ynodei&eig acpaleiag umopei va pokaréaer Iniég. X
Xeipiopog tng xutpag taxvtntag 2. Mnv Tapadidete mpog xprion tn xUtpa taxdtntag oe
KATIoI0V, TIoU dev €xel e§oIkeInBel T(PONYOUUEVWG pe x
Ynodei&eig yia 1o xeipiopo TG 0dnyieg xprong.
o
[T

Mayeipepa pe t xotpa taxitntag 3. Amtopakpivete Ta Ttaidia, 6Tav n XUTpa TaxvTNTAG
XpnoipoToleital.

Téooepic péBodol yia T peinon g mieong

4. Tloté pnv xpnolpoToleite T xUtpa TaxiInTag otov

lMepimoinon tng xbtpag taxdtntag @oupvo. H AaBr, or PaPidec kar or diatageic aopa-
KaBapiopdg, @uAagn, ouvtripnon Aeiag uTopei va kataotpa@ouy amod Tg uPNAEQ =
Beppokpacieg. H xUtpa taxdtntag emtpénetal va
MoAAamAég duvatdtnteg Xpriong XPNoipomoinBei uovo yia To oKOT, yia Tov 0TIoio .
Tpoopidetal, To payeipepa TPOPipmy. =
Andwon eyydnong
5. Na kiveite T x0tpa taxdInTag pe ToAD TtpoooxH, o
E&aipeon evbivng otav auty Bpioketal uo Tieon. Na pnv aKoupmdte =
TG KAUTEG ETUPAVEIEC.
. Avupetwmon pAafov Na xpnoipoToieite g AaBég kar ta kovptud Eav =
XPEIOOTEI XPNOIHOTIOINOTE YAVTIa.
. Mivakag xpovwv fpacpod —
6. Na xpnoipotoleite tn x0tpa taxutntag uovo yia o
OKOTIOUG Y10 TOUG OTIOioUG T(POPAETIETaI.
AvtaMakTika kar agecoudp -
BAéte eEwpuAro 7. Auti n ouokeur) payelpelel pe ™ Bondeia Tisong. &=
H pn evdedelypévn xprion umopei va TpokaAéael
eykaOpata. Na Tipooéxete n ouoKeur va éxel =
KAEI0TEl 6WOoTA TIPIV aTto 10 (éotapa. MAnpogopieg
yia auto Ba Ppeite otig 0dnyieg xpRong.
b
8. Mnv avoiyete TOTé T X0Tpa TaxUTNTAG ATIOTOHA.
Mpiv tnv avoitete, va PePaidvecte O Exel —
ektovmbei TAAPWG N E0WTEPIKN TLEDN, TLEPIUEVOVTAC ©
péxp! va Bubiotei TARpwG 0 deiktng payelpépatog
péoa otn Aapn. Mpoooxn: dev Tipéttel va ayyilete N
TOTE TO OeikTn payelpépatoc.
9. Mn Beppaivete ™ xUTpa TaX0TINTAG TOTE, XWPIG Va =
v éxete yepioel TpwtiTeEpa Ue vepo, dlagopetikd
Ba mpokaAovoate cofapr {nuid otn xutpa. 5
T

EAaxiotn moodtnta: 1/4 Aitpo vepoo.
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Inuavukn vmodeign:

Mpooé&te 10 Lypd va pnv atpormoleital moté teAeing.
Mropei va kdete 1o @aynto oty X0Tpa Kai va mpo-
KAnBei {nmid otn x0Tpa amd mMaoctika e§aptipata,
mou AIdVouV 1) akoun mpdkAnen {nuidg otnv eotia
¢ KouZivag amd AI®GIYo Tou aAoupiviov otov mdto
g xutpag. Epooov mpokOPer avth n mepintwon
amevepyomoIfote T mnyn BeppdTnTag kai uynv Kou-
vate ) X0tpa péxpl va Kpuwoel teleing.

10. Mn yepicete ) xUtpa taxdTntag moté mepIocod-
1€po amod ta 2/3 ¢ xwpnukoTTag the. Eav Bpd-
Cete @ayntd, Tou diactéMovtal katd to Ppaaipo,
OTlwG TL.Y. pUCI ) aTtoEnpapéva Aaxavikd, T0Te yepi-
ote ) XUTpa TaxuTNTag To TOAD péXP! TO GO TNG
XWPNTKOTNTAG TNG KAl aKoAoUBNROTE TG OUUTIAN-
PWHATIKES 0ONYieg, TIOU eVOEXOHEVWG UTIAPXOLV.
yia KAT T€T010 aTIO TOV KATAOKELAOTH TNG XOTPag
Tax0TNTAC oag.

11. Mnv a@rvete 1 X0tpa taxltntag moTé Xwpig
emiBAeYn. PuBuiote tnv mapoyn Beppdtntag 1600,
000 0 deiktng Bpacipatog va pnv Eetepvdel Toté
10 20 TopTOKaAi daktuAio Bpacipatog. Eav de pei-
woete v Tapoxt Beppokpaciag, diagedyel amd
™ BaABida atpodg. O1 xpévol Bpacpou diagopo-
TLOI0UVTAl Kal 1 ATIWAEID VYPOU UTIOPET VO ETUQEPEI
Sduohertoupyieg.

12. Na xpnoipoTtoleite povo tétoleg Tnyég Bepuotn-
Ta¢, TIOU avVA@EPOVTal OTIG 0dNYieg Xprong.

13.0tav Bpdlete kpéag pe 1o déppa tou (yia Tapd-
Selypa yAdowooa Bodiol), TTou uTopei va (pouoK®ael
KAT® aTo TNV eMidpacn g Tieong, TOTe PNV
TPUTIATE PE aIXUNPAa avTIKeipeva To kpéag, 600 To
Oépua eival povokmpévo, dlagopetikd Ba pmopov-
00Te VO TIPOKAAECETE GTOV €AVTO 00 eyKalpuaTa.

14. Avakivijote ) X0tpa taxvmtag Bacikad mpiv
amo 1o KaBe dvolypa, yia va pnv TeTaxTouv
(POUOKAAEC aTHOU Kal yia va unv Kagite. Auto eival
161aitepa onpavtiko katd  diadikasia ypryopng
S1aguyng atpol A KATw aTd TpexoUpevo vepo.

15. Katd tn 61adikacia ypAyopng diaguyng atuol A
KAT® aTO TPEXOVMEVO VEPO Va KPATATE TIAvVTa Ta
XEpI0, TO KEPAAI KAl TO CWUA HAKPIA aTLO TNV eTU-
Kivouvn Ttepioxn. Aiagopetika 8a pmopoloate
VO TPAVUATIOTEITE aTO TOV eEepXOUEVO ATUO.

16. EAéyEte mpiv aTd kaBe xprion tn duvatdtnta Ael-
ToUPYiag TV eyKataoTdoewv ao@aleiag, PaABidwv
Kal oteyavoToifoewv. Movo étol pmopei va dia-
o@aliotei pia ac@alq Aertoupyia. MAnpogopieg yia
autd Ba Bpeite oug 0dnyieg xprAong.

17. Mnv xpnoipoToleite  xUtpa TaxiIntag yia o
yaviopa Tpo@ipwv oe Aadi vmd mieon. OTola-
dATote xpnon g X0tpag taxdtntag ektég and
TG evdedelypéveg Umopei va 0dnynoel oe tpavua-
TIGMO.

18. Na pnv mpoaivete oe kavevog eidoug emeppdoeig
0ta ouotipata ac@aleiag, pe e€aipeon ta pétpa
oUVTAPNONG, TIOU ava@épovial aTI 0dnyieg Xph-
ong.

19. Ta e€aptripata, Tou uTOKeIvTal o PBopd (BAéTe
dAwan eyyonong)va avukabiotaviar TAKTKA.
E€aptripata, ta omoia Ttapouciddouvy opatég ato-
XPOHATOOEIC, pWYHES 1 Kal AAeg {nig i dev
e@apuolovv owoTd, Ba TPéTel va avTikaTaota-
Bouv pe yviola egaptpata tng WMF.

20. Na xpnoipoTolgite HOVo yvriola avtaAakTikd g
WMEF. Na xpnoipotoieite 181kd povo x0Tpeg kal

KaTdKia Tou i610u HovTéAou.

2

-

. Mnv xpnoipotoieite t x0tpa tax0tntag av éxel
Ta0el {npid 1 éxel Tapapop@wei n idia n xotpa
1 e€apTAMaTa NG, TLY. av dev éxel XpnolpoToinBei
OTlwG Teplypd@eTal oTIG 0dnyieg xpriong. Ze aut
TNV TIEPITITMON, ETUKOIVWVAOTE UE TO TIANOIE0TEPO
katdotnpa twAnong WMF 1} pe to tuipa e§utnpé-
wong meAatwv tng WMF Group GmbH.

MapakaAe @uAdEte TG 0dnyieg xprong cxoAaotikd.

2. XeIp1opog e Xutpag taxuntag

Mpv a6 TV TP Xprion

2.1. Avolypa x0tpag

YnpmEte 1o oVptn Bpacipatog (7) kar amo ug dvo
TIAeUPEC TIPOC TO Téppa NG AaPrc. Ta papkapiopata
010 oUpth Bpacipatog (7) Tpémel va Bpiokovial ato
AUF/OPEN.

Ytpéte ) AapBn tou kamakiot (5) mpog ta de€iq,
UEXP! TO MAPKOPIOHATA TOU KATLAKIOU Kal oTh Aafn
XUtpag (6) va Bpiokovtal avuikpiota (B). Avaonkoote
TO KATLKI.

2.2. KaBapiopog xotpag

Mpiv amd v Mpwn Xprion Ba Tpémel va amopakpu-
VETE T0 AUTOKOMNTA Kal va TIAOveTe OAa Ta uépn g

XUTpag taxvtntag oag (BAéTe ke@ataio »KaBapiopdg).

lupiote 1o kaTtak avdmoda Kal avaonkmote ) Aafn
katakiov (5) amd 1o katmdki. ITPp®OETe TPOG T00TO TOV
TlopToKaAi 6Uptn (4) otV KaTw TAeupd ™G Aafng Ka-
Ttakiov (5) mpog v katevBuvon tou Bédoug (C), ava-
Simlwote ™ AaPr kai Eekpepdote v (D). Apaipéote
m @Aavtla oteyavomoinong (10) amo to KaTaKI.

2.3. KAeioipo x0tpag

Kpepdote t Aafr) oto KaTdki kar agrote Tov TopTo-
kaAi 60pTn (4) Tavw aTo 1o XeAog Tou KaTakiol va
KOUUTIOGE! pe xapaktnpiotikd B6pufo (E). TomoBetr-
ote T @Aavtla oteyavotoinong (10) €tol oto akpo
TOU KATIAKIOU, OOTE Va PpiokeTal K4Tw amd To Tpog
T0 KATW OTPIRUEVO GKPO TOU KaTtakiol. ToToBetote
T0 KaTaKI (BAEéTE papKapiopaTa 6To KATLAKI KAl 0T
Aapr xutpag) kai yupiote ) AaBr kamakiol TPog ta
apiotepd péxpl 1o épua (B). Impwéte 1o ovptn Ppaoi-
patog (7) emakpifag ot 8éon ZU/LOCKED.

H xUtpa dev mpémel va ouvappoloyeital eoQaipuéva.
H ouvappoAoynon mpémel va yivetar pe tov evoedely-
pévo tpoTo.

3. Y1ooei&eig yia to XeIpIopo

3.1. 'EAeyx0¢ TwV £yKATAOTAGEWV ao@aAgiag
npiv amé kabe xprion

Yiyoupeuteite Twg n @Aavtla oteyavoroinang (10)
Ka1 To Akpo tou katakiol eivar kaBapd. EAéyEte edv to
o@aipidlo Bpioketal opatd otnv KATw TAeUPd TOU
Katakiot otn BaABida acpadeiag (9) (G).

Edv 1o o@aipidio Bpioketal otov dvw BAAapo tng
BaABidag ao@aleiag/tov avtopatiopol Bpacpou (9),
agaipéote ™ Aafn (5) kai TuEoTe TO GPAIPIBIO pE TO
5GKTUAG oag otov katw BdAapo (F).

Agaipéote ™ Aapn kar eNéyEte TV kuping BaABida (3)
pe Tiean tov SaktvAou yia kiviukotnta (H).

EAéyEte v to1polxa tou deiktn Bpacipatog (2)
OTLTIKA yIa 0woTr B€on kal yia npigc.

MapakaA® va mpocégete: Mnv matriote v Toigolxa
Tou deiktn Ppacipatog tedeing TPog Ta KATw, 10T
pe avtiv v kivnon Ba prmopovoe va mpokAnOei
{NpIG 0TV ao@ANion VTTOAEIMOpEVNG TTieoNG Kal €101
6¢ Ba pmopovoe va diac@aliotei n Aertovpyia Tng
XUtpag taxutog oag peténerta (P).

Kpepdote tn Aapr oto kamdki (E). Tomobetriote 10
Kamaki ot x0tpa kai kAeiote o (B).

3.2. Nocodtnteg vypwv

Ma t dnpiovpyia atpov ataiteital TOUAdyIoTov 1/4 A
LYPOU, aveEapTNTa aTo TO €dv, HAYEIPEVETE HE 1) XWPIG
évBeta (12).

H x0tpa tax0tnTag eTuTPEMETal va yeideTal To TTOAD
Héxp! Ta 2/3 Tov, yia va unv emnpeactei n Aertoupyia
Tou (M). Ze @ayntd, Tou aPPiZouv Kal POUCKHVOUV
oAU (TLy. Lwpoi Kpeatwy, GoTpia, evioabia, KOUTO-
0T€g) ETUTPETETAI Va yepiletal n xOTpa HOVO HEXP! TO
Ariov tne. Mepioodtepeg umodeikeig PAETE 0TV evo-
1o »llpoeTolpacia yeupdTwy XwPic aTtwAela Twv
BPETTIKWY TOUG OUOIMVK.

Eav BéNete Tpiv amo To payeipepa va Tolyapioete

10 TPO@Ipa (TLY. Kpeppodia, Tepdyia kpéatog K.a.),
UTIOpEiTE VO XpNOIMOTIOIRCETE TN XUTPa TaxiTnTag
WMF kar og pia kavoviki x0tpa.

la va ohokAnpwBei 1o payeipepa Ba TpéTel TpoToU
va kAgioete ™ X0Tpa Tax0Tntag va AVoete To O€T Pn-
0ilaTOC KaI va TipooBéoeTe TV amapaitnn moodTnta
vypou (touAdyiotov 1/4 N).
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Mpoooxn! Mn payeipedete xmpig emapkn moodTNTa
uypol Kal mpooéxete va pnv egatpietal to vypd Tou
@ayntol Kata to Ppdoipo mMApwg. Edv dev mpooé-
Eete T Mapandve UMopEi va Kaei To mepIEKOPEVO
¢ x0tpag, va mpokAnBei npid oe auTrv Kal oTIg
mAaotikég tng Aapéc.

4. Mayeipepa pe t X0tpa tax0tntag

4.1. Tevika

Ztn x0tpa tax0tntag Ppddete ta @ayntd umod Tieon,
autd onpaivel pe Beppokpacieg Tavw amd 100 °C.
‘Etor peiwvovtal o1 xpévor Bpacipatog éwg kai 70 %,
T(POOPEPOVTAG CNUAVTIKA €E0IKOVOUNGN evEpyelag.
Me 1o oOvtopo Bpdoipo otov atpd diatnpeital oTo pe-
yaAUtepo BaBuo to dpwpa f yevon kai ol Brtapives.

4.2. Bpdoipo pe évBeta

Avdloya pe To péyebog tng XUTPAg pTopEite va
Bpalete pe évbeta (12) kar poaobrkeg (13).

Ta évBeta kar o1 ipoobrkeg diatiBevial wg agecoudp
070 e181K6 eptopio (BAéme »AEecoudp kar avtaMa-
KTIKG« 0TO (QAKeNO).

4.3. Zéotapa

ToTtoBetroTe TNV KAEIOTH Kal yepdtn X0Tpa othV eotia
Beppotntag kai pubpioete v Tapoxr g Bepuotn-
1a¢ oty avotatn fabpida. Méow tou autopatiopol
Bpaaopou (9), o omoiog eivar tautdxpova kai BaApida
aoc@aleiag, dlagpevyel ot @don emitevéng Bpaocipatog
1000 TOAU aépag, péxpl n PaAPida va kAeioer pe xa-
paktnpiotikd B6puPo kar va utmopei va dnpiovpynBei
Tiean. To ofpa Bpacpou (1) aveBaiver, o1 Vo Topto-
Kahi SaktvAior Bpacpod yivovtar opatoi (J).

Melwote v tpo@odoocia Béppavong éykaipa Kal yia
10 XpOVvo TIou Xpelddetal, dote va Tapapével HOAIQ
0paToCg 0 TOPTOKAAI HAKTUAIOG PPaciol, IOV CUOTH-
VETal 0N ouvtayn.

4.4. Xpovoi Bpacpol

01 xpdvol Bpacipatog apxi¢ouvv 6tav o daktvAiog Bpa-
0ilaTOC, TIOU CUCTAVETAI 0TN CUVTaYN eival TeAeing
opatoc. NMpooétte n Béon daktuliou va Tapapével
otaBepr). PuBpiote thv apoxn Beppokpaciag avti-
otoixa. Otav o deiktng Bpacpoo (1) Méoel KaTw amo
10 {NTolpevo TopTOKaAi SakTUAIO Bpacipatog, TpETel
va avgroete v TnyA Beppodtntag otnv eotia.

0 xpdvog Bpacpol etuunkivetal améd autd Aiyakl.
MoAig avéBer to orjpa Bpacpou (1) mépa amo to
deltepo TopTokaAi dakTuAIo Bpacpou, dnuiovpyeital
TIOAU uPNAA Ttiean aTUov, o oToiog dlagelyel pe xa-
paktpioTiko BApuBo amo v kupiwg BaABida (3) ot
AaBn kamakioo.

Mapte ) x0Tpa aTd TNV €0Tia payeipéuatog, mepl-
pévete péxpl o deiktng Ppaoipatog XapnAwoel 0to
5e0Tepo SakTUAIO TIOPTOKAAI XpWHATOC Kal YupioTe TNV
Ttapoxr evépyelag pia fabuida mpog ta miow.

O1 ohvtopol Xpdvol Bpacipatog ival eQIKTOi KaTtd T0
ypriyopo Bpdcipo, 616 Adyw TG Ttieong Tou atpol
eTUKPATOOV PNAGTEPES BEPLOKPUTIEC OTO ECMTEPIKO
g xutpag:

Mpatog daktdAiog otoug Tep. 110 °C yia
guaicbnTeg TPoPEg, OTWG PYAp! Kal KOPTooTa.
(45 kPa migon Aertoupyiag, 130 kPa migon pubuionc)

Aevtepog daktOAiog otoug mep. 119 °C
yia 6Aa ta umdloima @ayntd.
(95 kPa migon Aertoupyiag, 130 kPa migon pubuionc)

‘Ooo1 eTudiikouv e€oikovounon evépyelag KAeivouv v
eotia Béppavong AdN TpIv atd v oAokApwon Tou
Xpovou Bpacpoy, 816T n cuoowpeupévn BeploTnTa 0N
XUTpa eTapkei, yia Tov teppatiopd g diadikaciag fpa-
oipatog. O1 xpdévol Bpacpol pmopei va diagépouv oTo
i610 @aynTo Wia kal ptopei va uTtdpxel dlagopd otnv
T0OOTNTA, OTO OXAMA Kal 0T 6VUOTACK TOU TPOQiHOoU.

4.5. Avolypa tng xbtpag

Metd amé Tapéeuon tou Xpdvou Bpacuol agaipéote
™ X0tpa tax0TNtag amd v eotia B€ppavone. Baoikd
ETUTPETIETAI VO AVOIEETE TO KATIAKI KAI VA TO a@alpé-
o€te aTo T XUTpa, 6Tav N XUtpa dev éxel TAéov Ttieon,
auto onuaivel Twg n deiktng Ppacuod (1) mpémer va
éxel e€agaviotei teleing ot Aapn (1).

H ao@dAion umoAeimopevng mieong Siac@adidel, n
X0Tpa va ptopei va avoiyetal povo otav n Ttieon éxel

Slaguyel TAqpwG. MNa va atteheuBepwBei n ao@aiion
UTIOAEITIOHEVNG Ttieang, oTIPWETE yia Aiyo o olptn
Bpacpou (7) otn Béon ZUJLOCKED.

‘Otav de diagedyel aAo atpdg, avakivijote ™ X0tpa
ouvtopa.

‘Eto1 Ba (Uyouv Kkal o1 pouokaAeg aTuol ato To @a-
yNntd, Tou evdexopévwg €xouv dnuioupynBei 1d1aitepa
0€ Uypa Kal KpePwdn @ayntd kai Ba umopouvoav va
Slaguyouv pe Byaipévo katdakl. [upiote Topa ) Aafn
xUTpag oTwg Teplypd@etal Tpog ta 6e€ia kal avoite
™ x0tpa.

4.6. Ynodei€n yia enaymylkég eotieg

0 matog yia 6Aeg g eotieg TransTherm® (11) eival
KOTAAANAOG, OTIwG ava@épBnke yia OAeg TIG e0TiE,
aKOUN Kal yia eTaywyIKEG.

Ye eTAYWYIKES e0Tieq pTopei oG UPNAES Pabpideg
Bpacipatog va pokAnBei évag Bopufog, Tou poialel
ue poppo.

Auto o BopuPog TtpokaAeital TexVIkG kal oe onuaivel kd-
w010 deiypa BAAPNG otnv eotia i otn X0Tpa taxdTnTac.
To péyebog g x0Tpag kai tou Beppaivopevou Tediou
TIPETLEl VO GUMTLTTTOUY, SI0T 181aiTtepa og pikpd diape-
TPAMaATa uTtApxel N duvatdtnTa To Tedio fpacpol
(Mayvnuiko medio) otov Ttdto g X0Tpag va unv
aTokpI0ei.

i

Induction

5. Tpeic péBodol yia tn peiwon Tieonc

InUavtkég vmodeigeig:

E@odoov éxete Ppdoel Tpo@Eg, mov agpifouvv 1 @ou-
ok@vouv (. x. 6oTipia, {wpog Kpéatog, oIthpa), oe
Ba nmpénel va peipvete v mieon otn X0Tpa oy~
@uva pe ) pédodo 2 1 3.

01 Bpaotég matdteg Ba okdoouy, edv PydAete v
nieon ocOp@wva pe tov Tpomo 2 1 3.

Na amopakpivete amd tnv emkivouvn mepioxn, mavw
amd 1o obpTn Ppacipatog 1 KATK® aTO TO TPEXOUUEVO
vepd mavta ta xépia, To Ke@AdAI Kal T0 6WUA oag.
Alagopetika Ba pmopoloate va TpavpaTIoTEiTe amd
Tov e&epyOpEVO aTyo.

Tponog (péBodog) 1

Napte n x0Tpa amod v eotia Béppavong. Meta amd
oUVTOpO XpOvo Ba katéBel o deiktng Bpacuol (évoeign
Bpacpov) (1). MoAig éxer e€apaviotei teleing péoa
ot Aapn (1), ompdEte 10 cOpTN Bpacpov apyd oto
AUF/OPEN (A). Katd t Sidpkeia authg tng Siadikaciag
Slapelyel 0 UTIOAEITIOPEVOG ATUOC KAT® aTto T Aafh
¢ XUtpag. Eav de diagevyel Mo atpog, Kivijote
ouvtopa T XUTpa, Yia Va PTOpECOUV VA ATIOKOA-
AnBouv ol @uoadideg, Tou éxouv dnuiovpynBei oto
@aynTo.

Tpornog (péBodog) 2

Ye @aynta pe 6OVIOpoug Xpovoug Bpacpou (Tt x. Aaya-
VvIKa) ompwéte 1o olptn Bpacuou (7) apyd kar SiaBab-
wiopéva Tpog tv katevBuvan AUF/OPEN (A), péxpr va
Slaguyel Katw amd ) Aafr) Tov KaTakiol aTuog.

‘Otav éxete puBuioel To 00pTN Ppacpol TeAeing 0To
AUF/OPEN, kai 8¢ diagetyer GANo atpog Kai o Seiktng
Bpacpou éxer xaunhwoel teleing (1), avakivijote
XUtpa Kkai avoi&te tnv.

Tponog (péBodog) 3

Epooov o e€epxdpevog atpdg oag evoxAei tomobeth-
0Te aTAd T XUTpa 0t yolpva TAUGILATOG Kal a@roTe
va tpéel kpUo vepod Tave amd to katdki (L), péxpr 1o
onpa Bpacpou (1) va eapaviotei tedeing oty Aapn
katakiov (1). Avakivijote t X0tpa oOviopa Kai
avoite tv.
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6. lepimoinon g xuTpag taxvTNTag

6.1. KaBapiopog

KaBapidete t x0tpa taxutntag petd amo kabe xprion.
Agaipéote ) AaPr) kamakiol kar EeTAUVETE Kal aTto
¢ 500 TAeUPEG KATW aTiO Tpexoupevo vepo (D)(N).
Abote ™ @Advtla oteyavoroinong (10) amo to
kamaki (0) kar EeMAOvVeTe pe To Xépl.

H x01tpa, 10 KaTtaki kai Ta évBeta pmopouv va TAuBolv
070 TALVTApIo TUATWY. Mnv EUvete ta KatdAoima aANG
A@AVETE TO VA HOUAIGOOUV.

Eav umdpyouv onpadia dAatog Bpdote pe &idl.

Na kaBapilete emiong tov TATO TNG XOTPAG TAKTIKA.

6.2. ®HAagn

Metd tov kaBapiopd, aKOUUTIATE TO KATIAKI avdTioda
otn xUtpa. PuAdte XwpPIoTd TNV ToIHOOXa 0@PAyIoNG
(10) Tou kaTaKIOy peTd Tov KaBapIGUO, yia va TV
TPOOoTATEETE.

6.3. Zuvtpnon

H x0tpa tax0tntag eival éva texvikd okevog xpAong,
TOU OTIOIOU TO HEHOVWHEVA TUANATA UTIOKEIVTAl 08
@Bopd. Na autd Ba Tpémel petd amd peyaAltepo d1d-
OTNUa XPAONG Va eAéyxeTe Ta Pepovwpéva eaptrpata
OUPE®VA He TN PN0TA AVIOANIKTIKOVE.

Le eppaveic Bopég Tpétel va aviikataotafolv ta
eUTIAEKOEVE EEAPTAMATA.

Na xpnoipoToieite povo yviola avtaAAaktkd Tou
KATAOKEVAOTH.

Ynodeign: Edv n AaBrj tov kamakiol (5) éxel vmootei
{NUIG amaIteital pia epyooTaciakr) EMOKEVH.

7. NMoANaTAéC duvatoTnTeg Xprong

Ta TAeoveKTAMATa ToU Ypriyopou Bpacpol dev 1oxlouv
MOVO yia TNV Tapadooiakr TapacKeLr| QaynTou:

7.1. Napaokevn kateYuypévav mpoidviwv

Ta kateuypéva pmopolv va TomoBetolvial amo thv
katdpuén amevBeiag otn X0TPa. ZEMAYMOTE TO KPEAG
eAa@pwg, yia va To Proete. Npocbéate ta dnuntpiakd
atevBeiag amo tn ouokevacia oTo évBeto.

01 xpdvol TpwTNng Bpdong emipnkivoval, ol Xpovol
Bpaocipatog mapapévouy idiol.

7.2. Napaockevn TPOP®V, MOV dlatnpolv 0Aa
TOUG TA OUOTATIKG

MNa tpo@ég, Tou eTBupia eivar va diatnpnBouv 6Aa ta
BpeTTkd cuoTaTIKG Ttapackevddovial ouxva oitnpd

1 6ompia. Katd tv mapaokevn otn X0tpa taxltntag
de Ba TpéTel va poUAIGoOUY aTtapaiTTa oITdp! Kal
6oTpia amo mpiv. O xpdvog Bpacpol emipnkuvetal
T0TE Tep. KATd TO AKIGU TOU XpOvou.

BdAte 1/4 A ehdyiotn TTOoOTNTA LYPOL GTH XUTPA Kal
TpdoBeta TOLNAXIOTOV 1 HEPOG GITNPOV/OOTIPIWY
TOUAAY. 2 pépn vypou. H utoAeimopevn Beppotnta
NG eotiag fpacpol pUmopei va xpnoipotoindei yia
petémeita emitevén Ppaong. Mpooé€te 6 oe payntd,
TIou a@piCouvv i Pouckmvouv (o1tnpd, 6oTpia) n xVTpa
eTUTPETETAI VO YepideTal povo Katd To ApIou.

7.3. Bpdoipo yAukav

Tuaheg pe 1 A mepiexdpeva Bpdalovtal otn x0tpa ta-
xUtntag 6,5 A kar 8,5 A, pikpdtepeg yudAeg otn X0tpa
taxutntag 4,5 A. lNpoetoiudote ta 1pd@INA 1 CUVH-
Bwg. Mepiote 1/4 A vepol ot X0tpa. Balte g yudheg
yAuk@v oto Sidtpnto évbeto.

Aaxavikd/kpéag va BpdZovial 610 2. TOPTOKAN SAKTU-
Ao Bpacpou Tep. 20 AeTtta

@polta pe koukoUTola va Bpdlovtal otov 1. TopTO-
KaAi daktOAIo Bpacpol Tep. 5 Aemtd

Mupnvokapma va Bpalovtal otov 1. TOPTOKAAi dakTu-
Ao Bpacpou Tep. 10 Aetttd

lNa diaguyr| atpou agrote ) XUtpa apyd va
kpuooel (Tpomog 1) - un Byddete tnv Tieon pe
10 0UPTN PPACHOL A KATW ATIO TO TPEXOUUEVO
vepo, dlagopetikd Ba diappevoel o XUUOC aTd
TG yudAec.

7.4. AmoxlOpwon

21N X0tpa Tax0TNTag UTOPEITe Va ATOXUUMOETE
UIKPEG TLOOOTNTEC PPOUTWV O€ XUHO.

BdAte 1/4 A vepou ot XUTpa Kal T0TOBETAOTE Ta
@polta oto d1aTpPNTo €vBeTo MAvw 010 évBeTo Xwpig
TpOTEC Kal eav eTubupeite (axapwote. Bpdote oto 20
TloptokaAi daktOAio Bpacipatog. Avaloya pe To €idog
TOV PPOUTWV 0 XPOVOGC TtoIKiAel puetaglh 10-20 AeTtt@v.
Agriote thv Ttieon va diagplyel amd ) X0Tpa KATw
amo tpexolpevo vepd (Tpomog 3).

Avakivijete cOvtopa Tipiv amd To dvolypa.

7.5. Anooteipoon

MTuipmepo, yudAiva okeln yAUKIGHAT®OV KATL. pTtopolv
va amootelpwBolv ypryopa.

ToToBetriote ta pépn pe T0 Avolypa TPog Ta KATw
070 TPUTINTO €vBeTo, Ttpoabéate 1/4 A vepo kal
amootelp®wote 20 AeTTd 010 2. TOPTOKaAi SakTUAI0
Bpacipatog. Apriote apyd va kpuwaer (Tpdmog 1).

7.6. Bpdoipo pe évBeta

Avahoya pe to péyebog tng x0Tpag pmopeite va
Bpdlete pe évBeta kal tpoobrikeg. To évBeto Kal

TNV TIPOEKTACH UTIOPEiTe Va Ta TIpoUNBeuTeite ¢
a&eooudp 0Ta KATaoTAUATa.

Mropeite va tapackevdoete otn XUTpa taxdTntag
Kal TEepIooOTEPES TOU EVOCG YELHATA TAUTOXPOVA.

Ta yevpata diaxwpidovtar pe ta évleta. To yebua pe
T0 peyaAlTePO XpOvo Ppacipatog Tomobeteital MpwTa
Xwpic To évBeto otn x01pa.

Napadeiypata

Wrioipo (20 Aemta) - Matog xotpag
Matateg (8 Aemtd) - Aidtpnto évbeto
Aaxavikd (8 Aemta) - EvBeto pn didtpnto

To kpéag va Bpacel TouAayiotov 12 Aemtd. Metd
avoi&te ) x0tpa cUpPwva pe Tg Ttpodiaypa@éc. BaAte
TG TatdTeg oTo d1aTpNnTo €vBeTO OTNV TIPOEKTaON,
TomoBeTrote Ta dnuNTPIaKd oto pn didtpnto évBeto.
Kheiote t x0tpa kai Bpdote yia akopn 8 Aemtd.

Eav o1 xpdvor Bpaocipatog b Siapépouv onpavtikd
umopoUv 6Aa ta évBeta va tomoBetnBolv tautoxpova
o1tn xotpa.

Me 1o evdiapeco dvolypa diagelyel 0 aTHOg, yia auto
TipooBéote Aiyo Tapamdve vypod améd auvto, Tov amal-
Teital Kavovika.

8. AnAwon eyyunong

Katd tn didpkela 10x00¢ TG eyyunong, eyyuopacte
NV ampoPANpdTIoTN AeITOUpYia TOU TPOIGVTOC Kal
OAwv twv eaptnuatwy tou. H eyyunon 1oxver yia 3
£1n kal tibetal og 10XV aTO TNV NUeEPOpNvia ayopdg,
n omoia Ba @aivetal 0To aTOKOpPUA eyylnong Tou Ba
OUUTIANPWOE! TARP®E TO Katdotnua TtwAnong WMF.

Le TePIMINON EATIWHATWY 0TO TPOidY Katd TN di-
apkela 10x00¢ NG eyyonong, Ba ta amokataotioouvpue
XOPI¢ XpE€Wwan, HEOW aVTIKATAOTACNG TWV EAATIWHATI-
KOV eEapTudtwy pe dpoya egaptrpata.

Ta eAattwpatika e§aptrpata pmopoly va avukata-

otaBolv pévo péow Tou KataoTpatog wAnong WMF

1 ToU TUApaTog euTnpétnong Tehatdv g WMF
Group GmbH oto Geislingen. Auth eival n povadiki

Tapoy| Tou Tapéxetal Bdoer tng eyyunong. ATokAeie-

tal oToladrTote GAAN a&iwon Bdoel ng eyyonong.

Ma v vmofoAf a&iwong Bdoer tng eyyinong, Tpémel
va uTtoAnBei To amokoppa TG eyyunong.

Auto Tapadidetal otov TEAGTN TauTdXpPOVa pE TNV TLa-

padoon g xutpag taxutntag WMF. H eyyonon 1oxoel
MOVO pE TNV eTOEIEN TOU TIAPWE CUUTIANPWUEVOU
ATIOKOUUATOC.

Acpalmg, ta dikaidpatd oag AqPng eyyonong pdoel
Tou vOpou dev Teplopidovtal amo auty ) SRAwon
eyyonong.

Katd tnv mepiodo 1ox00¢ g eyyunong, diatnpeite ta
SIKaIOpaTd oag Pacel vopou amokataotaong BAAPNG,
MEIWONG TIMAPATOC, LTIAVAX®PNONG Kal aTtolnpinong,
070 BaBuo Tou opiel 0 VOO,

ATIO TNV UTIOXPEWON TLAPOXNG eyyuRoews e€aipouvial
10 €8AC:

- Toipouxa deiktn payeipéuatog

- BaABida ao@aAeiag

- Tolpouxa o@pdyiong Kamakiol

Autd ta e§apTANATA UTIOKEIVTAI GE (PUOIOAOYIKA
@Bopd. 10eTAg eyyinon 6166eong avIaAMAKTIK®V.
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9. E€aipeon evBovng

E€aipean eyyinong. Aev avadapfavoupe eyyonon yia
{npi€g, o TPOKARBNKav aTtd TG TAPAKAT® aITiEC:

- AkatdMnAn xprion kar xprion pn cOpe®vn
UE TOV T(POOPICUO

- Eogadpévn 1 apednc xprion

- Ox1 evdedelypéveg eTIOKEVES

- Tnv TomoB€tnon aviaMaktik®y, Tou dev
avTIoToIX00V 010 TPWTOTUTI

- XNUIKES A QUOIKES eTUIOPADEIC OTIC ETUIQPAVEIES
e X0tpag

- Mn tipnon twv odnyidv xpriong

‘Ovopa kal d1ebBuvon Tou UTLOXPEOL eyyonoNg:

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

H amaitnon eyyonong Ba mpémer va umtoPAnBei
amevBeiag otov UTIOXPEOD eyyuNong 1 o€ éva
eEoualodotnpévo katdotnua g WMF.

10. Avupetotuon pAapav

BAdBeg otn xbtpa taxdtntag

MoAb peydhog xpovog Bpacpou i o deiktng Ppa-
opov (évdeign Bpacpon) (1) dev aveBaivel.

Atpog Byaivel amé to Kamdki.

An6 tn BaApida ac@aleiag/avtopatiopog
Bpacpoo (9) diagelyer cuvéxeia atpdg (dev
10x0&1 yia T @don Tipogtolpaciag Bpacpon).

Aitia

2e mepimtwon BAafav va maipvete Pacikd T xTpa
amé tnv eotia Béppavong. Mnv avoiyete moté pe
Xption Biac.

Avtipetomon

AkaTtdMnAn d1dpetpog g eotiag koudivag.

EtuAé€te pia eotia otnv eotia g koudivag, Tou va
eival KatdAANAn yia ™ d1apetpo g XUTpag.

AkaTtdMnAn Babuida Béppavong.

EruAé€te v avotatn Babpida Béppavong.

To kataki Hev éxel tomoBetnBei owota.

A@ou dia@Uyel Tedeiwg n Ttieon atmo tn x0tpa,
avoite tv. EAéyEte ) @Advtda (10) yia owoth
e@appoyn Kai kKAeiote T XUTPaA €K VEOU.

To o@aipidio otn BaABida aopaleiag/autopuaTiopog
Bpacipatog (9) dev éxer epappocel 60OTA.

Agrjote v Ttieon va dia@lyel amo ™ xUtpa
tedeiwg, avoite, agaipéote ) Aapr, eNéyEte
) BaABida aopaleiag (9), eAéyEte n B€on Tou
petaMiko0 o@aipidiov ato katdki (F) kai (G)
KAEioTE TN XUTPa €K VEOU.

AeiTter vypo (touAdy. 1/4 A).

A@o0 diapiyer teAeing n Tieon amd tn xotpa,
avoite tnv. lepiote vypd Kkal KAgioTe T X0Tpa ek
VEou.

®AavtZa oteyavotoinong (10) A/kar to dkpo g
xUtpag eival akdBapta.

Apou dia@Uyel Tedeiwg n Ttieon atmo tn xotpa,
avoi&te tv. KaBapiote ) @Advtla oteyavomoinong
(10) kar to Gkpo NG XOTPAG Kal kKAeioTe T XOTPa €K
VEOU.

0 c0Optng Bpacpou (7) de Bpioketal oto ZU/LOCKED.

PuBuiote to oOptn Bpaopou (7) oto ZU/LOCKED.

H @Advtla oteyavomoinong (10) éxer taber {nwid
1 eivar okAnpr (aTto @Bopad).

Avtikataotiote T @Advia oteyavotoinong (10)
Ue pia yvriola @Aaviéa oteyavomoinong thg WMF.

To o@aipidio dev epappdlel owotd otn BaAPida.
To o@aipidio Tuéotnke otov Tavm BdAapo.

Agrote v Ttieon va dia@lyel Teleing ato
XUTpa, avoi&te To Kamdki kal apaipéate tn Aapn.
Miéote to o@aipidio otov kdtw Balapo (F) eréyEte
v kuping BaABida (3) yia kivnukdtnta (G) kai
KAeioTe TN XUTpa €K VEOU.
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11. Mivakag xpovwv Bpacpou Aem

Xoipivo kai pooxdpi
Bpdoipo oto 2. daktohio Kai va
TIPooEEeTe TNV EAAXIOTN OGO~
mta mfjpwong tou 1/4 1 vypoo.
Ze Kavéva and avtd ta gaynta
Sev amarteital to e161k6 évBeto.

Bodivo

Bpdoipo oto 2. daktvAio kai va
TipocégeTe TV eAdXI0TN Moo0-
mta nA\fjpeong tou 1/4 | vypod.
MNa ™ Bodivi) yd\wooa anarteital
éva diatpnto évbeto.

Kotomoulo

Bpdoipo oto 2. daktohio Kai va
TIpocégeTe TV eAdy10TN MO00-
wmta nijpwong tou 1/4 1 vypoo.
lNa ) covna kotémovAo anai-
Teital éva Siatpnto évBeto.

Kovryi

Bpdoipo oto 2. daktohio Kai
va Tpoo€eTe TV eAdxIoTn
nogotTa Mijpwong tov 1/4 |
vypou. Aev anarteital e151ko
évbeto.

Apvi

Bpdoipo oto 2. daktvAio Kai
va Tipoo€ete TV eAdXIoTn
nocotTa mMijpwong touv 1/4 |
uypou.

WYapr

Bpdoipo oto 1. daktohio kai va
TIpocégete v eAdIOT TOCOTNTa
njpwong tou 1/4 | uypoo.

Ze payol Kal KOKKIVIOTO Sev
anarteitar évBeto, diagopeTika va
XpnoiporoinBei to pn diatpnto.

Xolpivo oe Awpideg

XoIpIvO KOKKIVIOTO

Xoipivé Ppntod

Xoipivo oe Awpideg

Mooxap! KokKIvIoTo
Mooxapioio pmout pe Kokao
Mooxapioia yA@ooa

Mooxapi pntod

Kipdg pnrog
ZIv0 Pnto
Bodivi) yA\wooa
Tepayiopéva
Kokkivioto
NtoApadeg
Bodivo pnto

Kotémouho covma
Tepayiopévo KotdTOUAO
Mmool yahomooAa
Payo0 yahomtovAa

Yvitoeh yahoTovAa

Kouvéh pnto
Kouvéh mAdtn
EAG@1 pnto

EAa@1 KokkIVIOTO

Payou apvi

Apvi Pnto

iAéta Papiol
OAOKAnpa Papia

Payou i kokkivioTd

Xpovog Bpacpou avaloya pe to péyeBog kal To oxua

EmukaAote pe vepd

Xpovog Bpacpou avaloya pe to péyebog kal To oxipa

Xpovog Bpacpou avaloya pe to péyeBog kal 1o oxnpa

pey. 1/2 moodtnta Mipwong

e€aptatar amo 1o péyehog Tou pumouTIon

0 ydAog eival Tavopol6tuTog

To kpiGp1 éxer peyaAitepoug xpovoug Bpacpou

Xpovog Bpacpou avaloya pe to péyebog kal To oxipa

OTEYVWOE 0T0 i610 oupi

OTéYVWoe 070 i610 Loupi

Zoumeg

Bpdoipo oto 2. daktoAio Kal
va TPocoyr 6TV moeoTnTa
TMANP®ONG TOU TOUAAXIGTOV
1/4 | péxp1 10 pey. 1/2 tou
TIEPIEXOPEVOL THG X0 TPAG.
Aev anarteitar 181k €vbeto.

Anpntpiaka

Bpdaipo oto 1. Saktohio Kai

va poo€€eTe TV eAdyIoTn
noodtnta m\fpwong tou 1/4 |
Z10 &ivo Adxavo (cadepkpaout
Kal KOKKIVa Xopta Sev anarteital
£vBeto. MNa 0ha ta aAa gayntd
Ba anartnBei to Siatpnto €v-
Beto. Ano ta @acohia avgaver

n Beppokpacia Ppacpod
(2.8aktoAi0g).

‘Oompia, Zitnpa

Bpdaipo oto 2. Saktohio Kai
Va mpocoxr 0TV mocoTnTa
TAP®WONG TOU TOUAdXIoTOV
1/4 | péxpr 10 pey. 1/2 tou
niepieXopévou tng xutpag. Na
1 pépog oItapiod avuceToIKoiv
2 pépn vepol. Mn povokepéva
oonpia Ba mpénel va Bpacouvv
20-30 Aerrta nepiocotepo. To
pugoyado va mapackevaletal
otov 1. daktohio.

®polta

Bpdoipo oto 1. daktoAio Kal
va mpocégete v eAdxioTn
moco T Ta Mijpwong tou 1/4 |
uypou.

YupPoulég kar kOATa
yia to Bpdoipo

2oUTa apakd, GouTa MaKr
Zwpog kpéatog

ZouTa dnpnTpIaKOV
ZoUTa KOKKIVIOTO

ZoUTta KOTOTIOVAOD

2oUTa oupd Bodivol

Xo0Oma matdteg

MeAitldveg, ayyolpia, vioudteg

Adaxavo, TATpIKa, TIOUPES

Apakac, oéhivo, yoyyUAio

MapaBog, kapota, kpappn tov Middvou

®acoNa, TPAoivo Adxavo, KOKKIVO Adxavol

Naxavo &vo (cavepkpaout)
Kokkiva xopta
ANaTIopéveg TTATATEG
Matateg

pe @Aovda

Apakac, acolia, Qakég
Maopo oitapl, kexpi
KaAapmoki, podi, mpacivada
PuZéyaho

POZI pakpl omeipwpa

P01 moAvoTopo

Zitdpl, oikaAn

Kepdoia, Sapaoknvo

MnAa, axAadia

Aenta

pouokepéva doTpia

10x0€1 yia OAa ta €idn kpéatog

0 xp6vog Ppacpol e&aptdtar amo to péyebog

Ta dSnpntpiakd, wou Bpalovial

pe atud dev Enpaivovtal t6oo ypriyopa

01 kaBapiopéveg TaTATEG oKave, OTavV

yivetai ypriyopn ékBeon toug oe kamvo

Bpdote ta xovipd @acohia 10 AeTtd TepioooTepo
Xpévog Bpacpod yia povokepéva ortnpd
Xp6vog Bpacpod yia povokepéva oitnpa

otov 1. daktohio

Xpovog Bpacpod yia povokepéva oitnpa

GUVIOTOUpE TN Xpron Siatpntou évBetou

ouvIoTOUpE TN Xpron Siatpntou évBetou

¥ 0 XPOvog Bpacpov Eekivd, oA eppaviotei o mpoPAenopevog daktoAiog 6To oripa Bpacuol
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1. Avvertenze
di sicurezza

1. Prima di lavorare con la pentola a pressione
WMF, si raccomanda di leggere attentamente
e completamente le istruzioni per l'uso e le in-
dicazioni fornite. Eventuali utilizzi non idonei
possono infatti causare danni.

2. Non cedere mai la pentola a pressione a

chiunque non abbia letto le istruzioni per I'uso.

3. Quando si usa la pentola a pressione tenere i

bambini lontani da essa.

4. Non utilizzare mai la pentola a pressione nel

forno. Maniglie, valvole e dispositivi di sicurezza
vengono danneggiati dalle temperature elevate.
La pentola a pressione deve essere utilizzata
esclusivamente per lo scopo cui € destinata: la
cottura di alimenti.

5. Quando la pentola ¢ sotto pressione, muoverla

con estrema cautela. Non toccare nessuna
superficie calda. Usare i manici ed i pulsanti.
Se necessario, servirsi di guanti.

6. Utilizzare la pentola a pressione soltanto per gl

scopi cui & destinata.

7. Questo apparecchio cuoce a pressione. Eventuali

utilizzi non conformi alla destinazione d'uso
possono causare ustioni. Accertarsi che prima
del riscaldamento I'apparecchio sia stato
correttamente chiuso. Informazioni in merito
sono fornite dalle istruzioni per |'uso.

8. Mai aprire con forza la pentola a pressione.

Prima di aprirla, accertarsi che la pressione interna
sia stata completamente scaricata verificando che
il segnale di cottura sia completamente abbassato
all'interno del manico. Nota bene: non toccare il
segnale di cottura.

9. Non riscaldare mai la pentola a pressione senza

prima averci versato dell'acqua, in quanto cio
la danneggerebbe gravemente.
Minimo: 1/4 di litro d'acqua.

DE

GB

ES

BG

DK

FI

FR

o
=

PL

PT

RU

SE

SK

SI

Ccz

TR

HU

HR



Avvertenza importante:

Assicurarsi che il liquido non evapori mai com-
pletamente. Gli alimenti possono infatti bruciarsi
e la pentola puo venir danneggiata a causa della
fusione delle parti in plastica oppure si possono
verificare danni al piano cottura dovuti a fusione
dell'alluminio del fondo. Qualora si verifichi
questo caso, spegnere la fonte di calore e non
muovere la pentola finché non si ¢ raffreddata
completamente.

10. Non riempire mai la pentola a pressione per
piu di 2/3 della capacita. Quando si cuociono
alimenti che durante la cottura crescono di
volume, come ad es. riso o verdure disidratate,
riempire la pentola a pressione al massimo fino
a meta della capienza ed osservare le istruzioni
integrative eventualmente fornite a questo
proposito dal produttore della pentola
a pressione.

11. La pentola a pressione non va mai lasciata
incustodita. Regolare I'apporto di energia
in modo che il segnale di cottura non salga
oltre al corrispondente anello di cottura color
arancione. Se I'apporto di energia non viene
ridotto, il vapore fuoriesce dalla valvola. | tempi
di cottura cambiano e la perdita di liquidi puo
causare anomalie funzionali.

12. Usare solo le fonti di calore espressamente
citate nelle istruzioni d'uso.

13. Se ¢ stata cotta della carne con la pelle (ad
esempio lingua di manzo), che puo gonfiarsi
per effetto della pressione, non forare la carne
finché la pelle ¢ gonfia, in quanto cosi facendo
ci si puo ustionare.

14. In linea di principio, la pentola a pressione
va scossa prima di ogni apertura in modo
che non vengano spruzzate fuori bolle di va-
pore e non ci si scotti. Cio & particolarmente
importante nello sfiatamento veloce o sotto
I'acqua corrente.

15. Nello sfiatamento veloce o sotto I'acqua cor-

rente tenere sempre le mani, la testa ed il corpo

fuori dalla zona a rischio. Infatti ci si potrebbe
ferire con il vapore fuoriuscente.

16. Prima di ogni utilizzo, verificare I'idoneita
funzionale dei dispositivi di sicurezza, le valvole
e le guarnizioni. Solo in questo modo ¢ infatti
possibile garantire un funzionamento sicuro.
Informazioni in merito sono fornite dalle
istruzioni per I'uso.

17. Non utilizzare mai la pentola a pressione per
friggere degli alimenti con olio sotto pressione.
Un utilizzo non conforme della pentola a pres-
sione puo provocare delle ferite.

18. Non eseguire alcun intervento sui sistemi di
sicurezza, eccetto per le misure di manuten-
zione menzionate nelle istruzioni per I'uso.

19. Sostituire regolarmente i componenti soggetti
ad usura (vedere Dichiarazione di garanzia).
Le parti che presentano alterazioni cromatiche,
crepe od altri danni visibili o non risultano cor-
rettamente posizionate devono essere sostituite
con ricambi originali WMF.

20. Usare solo ricambi originali WMF. Usare in
particolare solo pentole e coperchi dello stesso
modello.

21. Non utilizzare la pentola a pressione in caso
di danneggiamento o deformazione della
stessa o di una delle sue parti, oppure in caso
di funzionamento non conforme a quanto
riportato nelle istruzioni per I'uso. In questo
caso rivolgersi al negozio specializzato WMF
pit vicino o al servizio clienti del WMF Group
GmbH.

Si raccomanda di conservare accuratamente
le presenti istruzioni per l'uso.
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2. Utilizzo della pentola a pressione

Prima del primo utilizzo

2.1. Apertura della pentola

Spingere il cursore (7) su entrambi i lati fino
all'estremita del manico. Le marcature del
cursore (7) devono trovarsi su AUF/OPEN (A).
Girare verso destra il manico del coperchio (5)
finché le marcature presenti sul coperchio e sul
manico della base (6) si trovano una di fronte
all'altra (B). Sollevare il coperchio.

2.2. Pulizia della pentola

Prima del primo utilizzo € necessario rimuovere

gli adesivi e lavare tutti i componenti della pentola
a pressione (vedere la sezione »Pulizia«).

Girare il coperchio ed asportare il manico (5) dal
coperchio. Per far cio tirare il cursore color aran-
cione (4) posto sul lato inferiore del manico del
coperchio (5) nella direzione della freccia verso
I'estremita del manico (C), quindi sbloccare il
manico e staccarlo (D). Togliere I'anello di
guarnizione (10) dal coperchio (0O).

2.3. Chiusura della pentola

Agganciare il manico al coperchio e far scattare
percettibilmente in posizione il cursore color aran-
cione (4) sopra al bordo del coperchio (E). Inserire
I'anello di guarnizione (10) nel bordo del coperchio
in modo che risulti posizionato sotto al bordo del
coperchio ripiegato verso l'interno (G). Applicare

il coperchio (vedere le marcature sul coperchio e il
manico della pentola) e girare il manico del coper-
chio verso sinistra fino all'arresto (B). Spingere il
cursore (7) esattamente sulla posizione ZU/LOCKED.
La pentola non deve essere assemblata in modo er-
rato. L'assemblaggio deve avvenire esclusivamente
nel modo previsto.

3. Avvertenze per l'utilizzo

3.1. Controllo dei dispositivi di sicurezza
prima di ogni utilizzo

Accertarsi che I'anello di guarnizione (10) e il
bordo del coperchio siano puliti. Controllare che la
sfera sia visibilmente posizionata sul lato inferiore
del coperchio nella valvola di sicurezza (9) (G).

Se la sfera si trova invece nella camera superiore
della valvola di sicurezza/del dispositivo di riscalda-
mento automatico (9), togliere il manico (5) e con
un dito spingere la sfera nella camera inferiore (F).
Togliere il manico e controllare che la valvola prin-
cipale (3) si muova correttamente premendola con
le dita (H).

Controllare visivamente che la guarnizione dell'in-
dicatore di pressione (2) sia correttamente posizio-
nata e che non presenti danni.

Nota bene: Non schiacciare la guarnizione dell'in-
dicatore di pressione, in quanto cosi facendo si
potrebbe danneggiare I'indicatore di pressione
residua, nel qual caso il funzionamento della pen-
tola a pressione non sarebbe piu garantito (P).

Agganciare il manico al coperchio (E). Posizionare
il coperchio sulla pentola e chiuderlo (B).

3.2. Quantita di liquidi

Per generare il vapore & necessario almeno 1/4 di
litro di liquido, a prescindere che si cucini con o
senza cestini (12). Per non compromettere il fun-
zionamento della pentola a pressione, questa puo
essere riempita al massimo per 2/3 (M). Per i cibi
che fanno schiuma o crescono molto in volume
(ad es. brodo di carne, legumi, interiora, composte)
la pentola va riempita solo a meta. Per ulteriori
avvertenze, vedere la sezione »Preparazione di
alimenti integralic.

Se prima della cottura si desidera far soffriggere
gli alimenti (ad es. cipolle, carne a pezzi o altro),

la pentola a pressione WMF puo essere usata come
una normale casseruola.

Per terminare la cottura, prima di chiudere la
pentola a pressione, girare il sugo dell'arrosto

e aggiungere la quantita di liquido richiesta
(almeno 1/4 di litro).

ES GB DE

BG

FI

FR

o
=

PL

PT

RU

SE

SK

SI

Ccz

TR

HU

HR



Attenzione! Non cuocere mai senza una suffi-
ciente quantita di liquido ed accertarsi che que-
sto non evapori mai completamente. La mancata
osservanza di quest'indicazione puo infatti far si
che gli alimenti si attacchino o che la pentola
e i manici in plastica rimangano danneggiati.

4. Cuocere con la pentola a pressione

4.1. Generalita

Nella pentola a pressione i cibi vengono cotti sotto
pressione, ovvero a temperature superiori a 100

°C. In questo modo i tempi di cottura si accorciano
anche di un 70 %, con consistenti risparmi di ener-
gia. La breve cottura a vapore consente inoltre di
preservare gran parte degli aromi, i sapori e le
vitamine.

4.2. Cuocere con i cestini

A seconda della misura della pentola a pressione,

& possibile cuocere con i cestini (12) e il supporto (13).

Cestino e supporto sono disponibili quali accessori
presso i rivenditori specializzati (vedere »Accessori
e ricambi« nella busta).

4.3. Riscaldamento

Mettere la pentola piena e ben chiusa sulla fonte
di calore e regolare sul massimo apporto di ener-
gia. Nella fase di riscaldamento/inizio cottura dal
sistema automatico di controllo (9), che funge al
contempo da valvola di sicurezza, fuoriesce aria
finché la valvola si chiude con un rumore percetti-
bile e puo iniziare ad instaurarsi la pressione.

Il segnale di cottura (1) sale ed i due anelli di
cottura color arancione divengono visibili (J).
Ridurre tempestivamente I'apporto di energia in
misura sufficiente a far si che I'anello di cottura
color arancione raccomandato nella ricetta
rimanga appena visibile.

4.4. Tempi di cottura

Il tempo di cottura inizia a decorrere soltanto da
quando I'anello di cottura raccomandato nella ri-
cetta risulta completamente visibile. Accertarsi che
la posizione dell'anello rimanga stabile. Regolare
opportunamente I'apporto di energia. Se il segnale
di cottura (1) scende al di sotto dell'anello di cot-
tura color arancione desiderato, la fonte di calore
deve venir nuovamente alzata. Di conseguenza il
tempo di cottura si allunga un pochino. Se il se-
gnale di cottura (1) sale oltre al secondo anello di
cottura color arancione, si crea una pressione
eccessiva, che defluisce dalla valvola principale (3)
del manico del coperchio con un rumore percettibile.
Togliere la pentola dal piano di cottura, attendere
che il segnale di cottura sia sceso fino al secondo
anello di cottura color arancione e riabbassare
I'apporto di energia.

| brevi tempi di cottura sono possibili in quanto

la pressione del vapore determina temperature
elevate all'interno della pentola:

Primo anello, circa 110 °C per cibi delicati
come pesce o composte.

(45 kPa pressione di esercizio, 130 kPa
pressione di regolazione)

Secondo anello, circa 119 °C per tutti gli altri cibi.

(95 kPa pressione di esercizio, 130 kPa pressione
di regolazione)

Chi ¢ attento ai consumi energetici pud spegnere
la fonte di calore gia prima della fine dei tempi di
cottura, in quanto il calore accumulato nella pen-
tola ¢ sufficiente a terminare il processo di cottura.
| tempi di cottura possono essere diversi per gli
stessi alimenti, in quanto variano quantita, forma
e costituzione del medesimo.

4.5. Apertura della pentola

Una volta trascorso il tempo di cottura, togliere la
pentola a pressione dalla fonte di calore. In linea

di principio, il coperchio puo essere aperto e tolto
dalla pentola soltanto quando questa ¢ depressu-
rizzata, in altre parole il segnale di cottura (1) deve
essere completamente scomparso nel manico (I).
L'indicatore di pressione residua garantisce che

la pentola possa essere aperta soltanto quando la
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pressione € stata completamente scaricata.

Per sbloc-carlo I'indicatore di pressione residua ,
spingere brevemente il cursore (7) sulla posizione
ZU/LOCKED.

Se il vapore non fuoriesce piu, scuotere breve-
mente la pentola. In questo modo si distaccano
infatti dai cibi eventuali bolle di vapore presenti
soprattutto nel caso di alimenti liquidi e pastosi

e che, a coperchio tolto, possono essere spruzzate
fuori. A questo punto girare verso destra il manico
del coperchio come illustrato ed aprire la pentola.

4.6. Avvertenza per i piani di cottura a induzione

Il fondo universale TransTherm® (11) ¢ indicato
per tutti i tipi di piani di cottura, anche per quelli
a induzione. Per i piani di cottura a induzione, ai
livelli di cottura alti si pud percepire un ronzio.
Questo rumore ¢ determinato da cause tecniche

e non indica un difetto del fornello o della pentola
a pressione.

La misura della pentola e del piano di cottura de-
vono coincidere, in quanto altrimenti - soprattutto
per i diametri ridotti - € possibile che il piano di
cottura (campo magnetico) non reagisca al fondo
della pentola.

i

Induction

5. Tre metodi per scaricare la pressione

Avvertenze importanti:

Se sono stati cotti cibi che fanno schiuma o
crescono tanto in volume (ad es. legumi, brodo
di carne, cereali), la pentola non deve essere de-
pressurizzata con il metodo 2 o 3.

Le patate lesse con la buccia scoppiano se lo sca-
rico del vapore ¢ eseguito con il metodo 2 o 3.

Nello sfiatamento veloce tramite il cursore

o sotto acqua corrente tenere sempre le mani,
la testa ed il corpo fuori dalla zona a rischio.
Ci si potrebbe ferire con il vapore fuoriuscente.

Metodo 1

Togliere la pentola dalla fonte di calore. Dopo
qualche tempo il segnale di cottura si abbassa (1).
Quando ¢ completamente scomparso nel manico
(1), spingere lentamente il cursore sulla posizione
AUF/OPEN (A). Il vapore residuo ancora presente
fuoriesce da sotto il manico del coperchio. Se il
vapore non fuoriesce, scuotere brevemente la
pentola affinché le bolle di vapore formatesi nel
cibo si possano staccare.

Metodo 2

Per i cibi con tempi di cottura brevi (ad es. verdure)
spingere il cursore (7) lentamente e gradualmente
nella direzione AUF/OPEN (A), finché il vapore
fuoriesce da sotto il manico del coperchio.

Quando il cursore ¢ interamente posizionato su
AUF/OPEN, il vapore non fuoriesce pil e il segnale
di cottura si &€ completamente abbassato (1), scuo-
tere e aprire la pentola.

Metodo 3

Se il vapore fuoriuscente vi disturba, ¢ sufficiente
mettere la pentola nell'acquaio e far scorrere
dell'acqua fredda sopra al coperchio (L) finché il
segnale di cottura (1) scompare nel manico del
coperchio (I). Scuotere e aprire la pentola
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6. Cura della pentola a pressione

6.1. Pulizia

Lavare la pentola dopo ogni utilizzo.

Sganciare il manico del coperchio e lavarlo sotto
acqua corrente da entrambi i lati (D)(N).

Staccare I'anello di guarnizione (10) dal coperchio
(0) e lavarlo a mano.

La pentola, il coperchio e i cestini possono essere
lavati in lavastoviglie. Non rimuovere i residui grat-
tando con una spugnetta, ma lasciando in ammollo.
Se sono presenti depositi di calcare, far bollire con
acqua e aceto. Pulire regolarmente anche il fondo
della pentola.

6.2. Conservazione

Dopo il lavaggio posizionare il coperchio capovolto
sulla pentola. La guarnizione (10) deve essere
riposta separatamente dopo il lavaggio per una
migliore conservazione.

6.3. Manutenzione

La pentola a pressione € un articolo d'uso tecnico,
i cui componenti possono essere soggetti a usura.
Pertanto dopo utilizzi lunghi, tutti i componenti
vanno verificati in conformita alla »Distinta ri-
cambi.

Se sono presenti alterazioni visibili, € necessario
sostituire le parti interessate.

Usare soltanto ricambi originali del produttore.

Avvertenza: Se il manico del coperchio (5)
¢ danneggiato, farlo riparare in fabbrica.

7. Moltiplici utilizzi

| vantaggi della cottura rapida non si applicano
soltanto ai tipi di preparazione tradizionali:

7.1. Preparazione di alimenti surgelati

| cibi surgelati possono essere trasferiti diretta-
mente dal surgelatore alla pentola. Per soffriggere
la carne, lasciarla scongelare leggermente. Mettere
le verdure direttamente dalla confezione nel cestino.
| tempi di riscaldamento/inizio cottura si allun-
gano, quelli di cottura rimangono invece uguali.

7.2. Preparazione di alimenti integrali

Quali alimenti integrali si preparano spesso cereali
e legumi. Per la preparazione in pentola a pressione,
non € piu necessario far rinvenire cereali e lequmi.
In questo caso i tempi di cottura si allungano di
circa la meta.

Mettere nella pentola minimo 1/4 di litro di liquido,
nonché almeno 2 parti di liquido per ogni parte di
cerealif/legumi. Il calore residuo del punto di cot-
tura puo essere sfruttato per la post-macerazione.
Per i cibi che fanno schiuma o crescono molto in
volume (cereali, lequmi) fare attenzione a riempire
la pentola solo fino a meta.

7.3. Preparazione di alimenti sottovuoto

| barattoli da 1litro vanno fatti bollire nella pen-
tola a pressione da 6,5 ed 8,5 litri, mentre quelli
piu piccoli vanno fatti bollire nella pentola a pres-
sione da 4,5 litri. Preparare gli alimenti come di
consueto. Versare nella pentola 1/4 di litro d'acqua.
Mettere i barattoli nel cestino forato.

Far cuocere la verdura/carne sul 2° anello di
cottura color arancione per circa 20 minuti

Far cuocere la frutta con nocciolo (drupe) sul 1°
anello di cottura color arancione per circa 5 minuti
Far cuocere la frutta a granella (pome) sul

1° anello di cottura color arancione per circa

10 minuti.

Per scaricare il vapore far raffreddare lentamente
la pentola (metodo 1) - non depressurizzarla tra-
mite il cursore o sotto I'acqua corrente, in quanto
altrimenti il succo tende a fuoriuscire dai barattoli.

7.4. Produzione di succhi

Nella pentola a pressione ¢ possibile trasformare
in succhi piccole quantita di frutta.
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Mettere nella pentola 1/4 di litro d'acqua, mettere
la frutta nel cestino forato su quello non forato e,
se necessario, zuccherarla. Cuocere sul 2° anello
di cottura color arancione. Il tempo ¢ compreso
tra 10 e 20 minuti, a seconda del tipo di frutta.
Depressurizzare la pentola sotto I'acqua corrente
(metodo 3). Prima di aprirla scuoterla breve-
mente.

7.5. Sterilizzazione

Biberon, vasi per conserve ecc. possono essere ste-
rilizzati rapidamente.

Mettere i recipienti con I'apertura rivolta verso il
basso nel cestino forato, aggiungere 1/4 di litro
d'acqua e sterilizzare per 20 min. sul 2° anello di
cottura color arancione. Far raffreddare lenta-
mente (metodo 1).

7.6. Cuocere con i cestini

A seconda della misura della pentola a pressione,
¢ possibile cuocere con i cestini e il supporto.

Il cestino ed il supporto sono disponibili quali
accessori presso i rivenditori specializzati.

Nella pentola a pressione ¢ anche possibile
preparare diverse pietanze contemporaneamente.
| singoli contorni vengono separati con i cestini.
La pietanza con il tempo di cottura piu lungo va
messa nella pentola senza cestino per prima.

Esempi

Arrosto (20 min) - fondo della pentola
Patate (8 min) - cestino forato
Verdura (8 min) - cestino non forato

Far cuocere prima l'arrosto per 12 min. Quindi
aprire la pentola come illustrato. Mettere le patate
nel cestino forato sul supporto, disporre la verdura
nel cestino non forato, chiudere la pentola

e cuocere per altri 8 min.

Se i tempi di cottura non differiscono in maniera
sostanziale, € possibile mettere nella pentola tutti i
cestini contemporaneamente.

Eventuali aperture intermedie causano fuoriuscite
di vapore. In questo caso € pertanto necessario
mettere nella pentola un po' piu di liquido.

8. Dichiarazione di garanzia

Durante il periodo di garanzia assicuriamo un per-
fetto funzionamento del prodotto e di tutti i suoi
componenti. Il periodo di garanzia ¢ di 3 anni e de-
corre dalla data di acquisto del prodotto presso il
rivenditore specializzato WMF, come documentato
dal tagliando di garanzia compilato e rilasciato dal
venditore.

Qualora, durante il periodo di garanzia, si eviden-
ziassero dei difetti del prodotto, questi saranno
eliminati gratuitamente tramite la sostituzione dei
componenti difettosi con componenti nuovi.

| componenti difettosi devono essere sostituiti
esclusivamente da parte del rivenditore specia-
lizzato WMF o dal servizio clienti del WMF Group
GmbH di Geislingen. La garanzia ¢ da considerarsi
valida unicamente in questa circostanza. Altre cir-
costanze sono escluse dalla copertura di garanzia.

Per la richiesta di intervento in garanzia € necessa-
rio presentare il tagliando di garanzia,

che deve essere consegnato al rivenditore insieme
alla pentola a pressione WMF. La garanzia ¢ valida
solo dietro presentazione del tagliando di garanzia
completamente compilato.

I suoi diritti di legge non sono limitati dalla pre-
sente dichiarazione di garanzia.

Durante il periodo di garanzia le sono riconosciuti
i diritti di legge per I'adempimento posticipato, la
riduzione, il recesso e il risarcimento danni.

Sono esclusi dall'obbligo di garanzia:

- Guarnizione per l'indicatore di pressione
- Valvola di sicurezza
- Anello di guarnizione

Questi componenti sono sottoposti a una naturale
usura. 10 anni di garanzia del fornitore sui pezzi di
ricambio.
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9. Esclusione di responsabilita

Non ci assumiamo alcuna responsabilita per
eventuali danni insorgenti per i sequenti motivi:

- uso inidoneo ed inadeguato

- trattamento errato o negligente

- riparazioni eseguite in maniera non idonea

- montaggio di ricambi non conformi
all'esecuzione originale

- influssi chimici o fisici sulle superfici della
pentola

- mancata osservanza delle presenti istruzioni

per I'uso

Nome ed indirizzo del prestatore della garanzia

WMF Group GmbH
EberhardstraBBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Il diritto alla garanzia deve essere rivendicato
direttamente presso il prestatore della garanzia
o0 un rivenditore autorizzato WMF.

10. Eliminazione delle anomalie

Anomalie della pentola a pressione

Tempo di riscaldamento/inizio cottura troppo
lungo oppure il segnale di cottura (1) non sale.

Il vapore fuoriesce dal coperchio.

Dalla valvola di sicurezzalil dispositivo di
riscaldamento automatico (9) esce costante-
mente vapore (non vale per la fase di
riscaldamento/inizio cottura).

Causa

Se sono presenti delle anomalie, in linea di
principio la pentola a pressione va tolta dal

piano cottura. Non aprire mai a forza la pentola.

Eliminazione

Diametro del piano cottura non idoneo.

Scegliere un piano cottura adeguato per il
diametro della pentola.

Livello di energia non adeguato.

Regolare sul massimo livello di energia.

Coperchio non correttamente applicato.

Depressurizzare completamente la pentola,
aprirla. Verificare che I'anello di guarnizione
(10) sia correttamente posizionato e chiudere
nuovamente la pentola.

Sfera non correttamente posizionata nella
valvola di sicurezzalil dispositivo di riscaldamento
automatico (9).

Depressurizzare completamente la pentola,
aprirla, smontare il manico, controllare la valvola
di sicurezza (9), verificare la posizione della
sfera metallica nel coperchio (F) e (G) e quindi
richiudere la pentola.

Liquido mancante (min. 1/4 di litro).

Depressurizzare completamente la pentola,
aprire il coperchio. Versare il liquido e chiudere
nuovamente la pentola.

Anello di guarnizione (10) e/o bordo della
pentola non puliti.

Depressurizzare completamente la pentola, aprire
il coperchio. Pulire I'anello di guarnizione (10) ed
il bordo della pentola e richiudere la pentola.

Cursore (7) non sulla posizione ZU/LOCKED.

Posizionare il cursore (7) su ZU/LOCKED.

Anello di guarnizione (10) danneggiato o duro
(a causa dell'usura).

Sostituire I'anello di guarnizione (10) con uno
originale WMF.

Sfera non correttamente posizionata nella
valvola. La sfera ¢ stata spinta nella camera
superiore.

Depressurizzare completamente la pentola,
aprire il coperchio e togliere il manico. Spingere
la sfera nella camera inferiore (F) controllare la
mobilita della valvola principale (3) e chiudere
nuovamente la pentola.
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11. Tabella dei tempi di cottura Minuti

Maiale e vitello

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 1.
Nessuna pietanza necessita
di particolari cestini.

Manzo

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 1.
Per la cottura della lingua
di manzo serve il cestino
forato.

Pollo

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 1.

Per cuocere la gallina da
brodo serve il cestino forato.

Selvaggina

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita d'acqua
minima di 1/4 1. Nessuna pie-
tanza necessita di particolari
cestini.

Agnello

Cuocere con il 2° anello
e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 1.

Pesce

Cuocere con il 1° anello

e rispettare la quantita d'acqua
minima di 1/4 |. Per preparare
il gulasch o il ragti non serve il
cestino, per tutto il resto usare
quello non forato.

Spezzatino fine di maiale
Stracotto di maiale
Arrosto di maiale

Spezzatino fine die vitello
Stracotto di vitello
Stinco di vitello

Lingua di vitello

Arrosto di vitello

Polpettone
Arrosto all'agro
Lingua di manzo
Spezzatino
Gulasch

Involtini

Arrosto die manzo

Gallina da brodo

Pollo in pezzi

Coscia di tacchino
Spezzatino die tacchino
Cotoletta di tacchino

Arrosto di lepre
Schiena di lepre
Arrosto di cervo
Spezzatino die cervo

Spezzatino di agnello

Arrosto di agnello

Filetto di pesce
Pesce intero
Ragu o gulasch
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i tempi di cottura dipendono dalla
dimensione e dalla forma

ricoprire d'acqua
i tempi di cottura dipendono dalla
dimensione e dalla forma

i tempi di cottura dipendono dalla
dimensione e dalla forma

max. 1/2 pentola di liquido

dipende dalla dimensione delle cosce

i tempi di cottura del montone
sono piu lunghi

i tempi di cottura dipendono dalla
dimensione e dalla forma

cuocerlo nel suo liquido
cuocerlo nel suo liquido

Minestre

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita d'acqua
da 1/4 1 ad 1/2 max. del volume
della pentula. Nessuna pietanza
necessita di particolari cestini.

Verdure

Cuocere con il 1° anello

e rispettare la quantita d'acqua
minima di 1/4 I

Per cuocere i crauti e le
bar-babietole non serve il
cestino.

Per tutte le altre verdure usare
invece il cestino forato. Per
cuocere i fagioli e le verdure
elencate nella tabella alzare

la temperatura sul 2° anello.

Legumi/cereali

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita d'acqua
da 1/4 | ad 1/2 max. del volume
della pentula, rispettando le
proporzioni:

2 parti di acqua per ogni parte
di cereali. | cereali

che non sono stati messi pre-
cedentemente a bagno devono
coucere 20-30 min. in pil.

Frutta

Cuocere con il 1° anello
e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 I.

Suggerimenti e
trucchi per cuocere

Minuti

Zuppe di piselli e lenticchie
Brodo di carne

Zuppa di verdura

Brodo di pollo

legumi messi a bagno
vale per tutti i tipi di carne

i tempi di cottura variano a seconda
delle dimensioni

Brodo di codo di bue
Zuppa di patate

Melanzane, cetrioli, pomodori
Cavolfiore, porri, peperoni
Piselli, sedano, cavolo rapa
Finocchio, carote, verza
Fagioli, cavolo verde,
cavolo rosso

Crauti

Barbabietole

Patate sbucciate

Patata con la buccia

il vapore viene scaricato
troppo in fretta

cuocendo a vapore le verdure
rimangono piu consistenti

le patate con la buccia si spappolano se

Piselli, fagioli, lenticchie
Grano saraceno, miglio

cuocere le fave 10 minuti in piu
tempi di cottura per i cereali messi

a bagno

Mais, riso tempi di cottura per i cereali messi
a bagno

Riso al latte cottura sul 1° anello

Riso a chicchi lunghi
Riso integrale
Frumento, segale tempi di cottura per i cereali messi

a bagno

cottura con il cestino forato
cottura con il cestino forato

Ciliegie, prugne
Mele, pere

DN tempo di cottura ha inizio non appena I'anello sull'indicatore di cottura
diventa visibile

DN tempi di cottura indicati sono orientativi

Ay . - P . .
w4 Impostate preferibilmente tempi di cottura brevi, si pué continuare la cottura
in un secondo momento

»3 Coni tempi di cottura indicati per le verdure otterrete cibi al dente

»3 La temperatura di cottura al primo anello & di 110 °C e al secondo anello di 119 °C

icette sono riportate all'indirizzo www.wmf.com
Ricett tate all'ind f.
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Gebruiksaanwijzing 1. Velllghelds-

NL

_

Inhoud

. Veiligheidsinstructies

Gebruik van de snelkookpan 2.

Aanwijzingen voor het gebruik

Koken met een snelkookpan &

. Vier methoden om druk af te bouwen

. Verzorging van de snelkookpan
Reiniging, opbergen, onderhoud

. Veelzijdig gebruik
Garantieverklaring
Uitsluiting van aansprakelijkheid

. Verhelpen van storingen

. Kooktijden tabel

Toebehoren en reserveonderdelen

zie omslag 7.

instructies

. Lees de gebruiksaanwijzing en alle

aanwijzingen a.u.b. volledig door, voordat
u de WMF snelkookpan gaat gebruiken.
Ondeskundig gebruik kan schade
veroorzaken.

Geef de snelkookpan nooit aan iemand,
die zich niet van tevoren met deze
gebruiksaanwijzing vertrouwd heeft gemaakt.

Houd kinderen uit de buurt van de
snelkookpan als deze in gebruik is.

Gebruik de snelkookpan nooit in de oven.
Grepen, ventielen en veiligheidsinrichtingen

worden door hoge temperaturen beschadigd.

De snelkookpan mag uitsluitend voor het
bestemde doel worden ingezet; het koken
van voedingsmiddelen.

. Ga heel voorzichtig met de snelkookpan

om als deze onder druk staat. Raak geen
hete oppervlakken aan. Maak gebruik van
de dekselgrepen en de knoppen. Gebruik
zonodig ovenwanten of pannenlappen.

Gebruik de snelkookpan uitsluitend voor de
doeleinden waarvoor hij bedoeld is.

Deze pan kookt met behulp van druk.
Ondeskundig gebruik kan verbrandingen
veroorzaken. Let er vooral op dat de

pan goed gesloten is, alvorens hem te
verwarmen. Informatie hierover vindt u in
de gebruiksaanwijzing.

. Open de snelkookpan nooit met geweld.

Voordat u de snelkookpan opent, moet
u controleren of de binnendruk volledig
afgebouwd is: dat is het geval als de

kookindicator volledig in de greep verzonken is.

Let op; u mag de kookindicator niet aanraken.

. Verhit de snelkookpan nooit, zonder er van

tevoren water in te doen; als u dit toch zou
doen, zou dit de pan ernstig beschadigen.
Minimum: 1/4 | water.

FR FI DK BG ES GB DE

GR

=

PL

PT

RU

SE

SK

SI

Ccz

TR

HU

HR



Belangrijke aanwijzing:

Let er ook op, dat de vloeistof niet helemaal
verdampt. De gerechten kunnen aanbranden,
de snelkookpan kan beschadigd raken door
smeltende kunststof delen of de kookplaat kan
beschadigd raken doordat het aluminium van
de panbodem smelt. Als dit het geval zou zijn,
schakel de warmtebron dan uit en beweeg de
pan niet, totdat hij volledig afgekoeld is.

10. Vul de snelkookpan nooit voor meer dan 2/3
van zijn mogelijke inhoud. Als u levensmid-
delen kookt, die tijdens het koken opzwellen,
zoals bijv. rijst of droge groente, vul de
snelkookpan dan maximaal voor de helft en
houd u hierbij aan de extra aanwijzingen die
de fabrikant van uw snelkookpan eventueel
hiervoor heeft gegeven.

11. Laat de snelkookpan nooit zonder toezicht
achter. Reguleer de warmtebron zodanig
dat de kookindicator niet hoger komt dan
de betreffende oranje kookring. Als de
warmtebron niet omlaag geschakeld wordt,
ontsnapt stoom via het ventiel. De kooktij-
den veranderen en het verlies aan vloeistof
kan tot functiestoringen leiden.

12. Maak uitsluitend gebruik van de warm-
tebronnen die in de gebruiksaanwijzing
genoemd zijn.

13. Als u vlees met vel (bijv. ossentong) hebt
gekookt, dat door de invloed van druk kan
opzwellen, moet u het vlees niet opensteken
zolang het vel gezwollen is; u zou zich kun-
nen verbranden.

14. Schud de snelkookpan altijd eventjes
voordat u hem opent, zodat geen eventu-
ele luchtbellen in de pan kunnen opspatten,
waardoor u zich zou kunnen verbranden.
Dit is vooral belangrijk als u de stoom snel
laat ontsnappen of onder stromend water.

15. Houd uw handen, hoofd en lichaam altijd
uit de buurt van de gevaarlijke zone, als
u de stoom snel laat ontsnappen of onder
stromend water. U kunt gewond raken door
de vrij komende stoom.

16. Controleer de functie van de veiligheidsin-
richtingen, ventielen en dichtingen voordat
u de snelkookpan gebruikt. Alleen op deze
manier kunnen wij een veilige werking ga-
randeren. Informatie hierover vindt u in de
gebruiksaanwijzing.

17. Gebruik de snelkookpan niet om voedings-
middelen onder druk met olie te frituren.
Het onjuiste gebruik van de snelkookpan kan
tot verwondingen leiden.

18. Breng geen veranderingen aan de veilig-
heidsinrichtingen aan, met uitzondering van
de onderhoudswerkzaamheden die in de
gebruiksaanwijzing genoemd worden.

19. Vervang de slijtagedelen (zie garantieverkla-
ring) regelmatig. Onderdelen die zichtbare
kleurverschillen, scheuren of andere bescha-
digingen vertonen of niet correct zitten,
moeten door originele WMF reserveonderde-
len vervangen worden.

20. Gebruik uitsluitend originele WMF reserve-
onderdelen. Gebruik vooral uitsluitend pan-
nen en deksels van hetzelfde model.

21. Gebruik de snelkookpan niet als delen
daarvan beschadigd of vervormd zijn, of als
de functie daarvan niet overeenkomt met
de beschrijving in de bedieningshandleiding.
Neem in dat geval contact op met het meest
dichtstbijzijnde WMF vakhandel of met de
afdeling klantenservice van de WMF Group
GmbH.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing a.u.b.
zorgvuldig.
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2. Gebruik van de snelkookpan

Voor de eerste ingebruikneming

2.1. Snelkookpan openen

Het schuifje (7) aan beide zijden naar het
uiteinde van de handgreep schuiven.

De markeringen op het schuifje (7) moeten
op AUF/OPEN staan (A).

De dekselgreep (5) naar rechts draaien,
totdat de markeringen op het deksel en op
de pangreep (6) tegenover elkaar staan (B).
Deksel verwijderen.

2.2. Snelkookpan reinigen

Voordat u de snelkookpan voor de eerste keer
gebruikt, moet u de stickers verwijderen en alle
delen van de pan afwassen (zie hoofdstuk
»Reiniging).

Het deksel omdraaien en de greep (5) van het
deksel verwijderen. Hiervoor moet u het oranje
schuifje (4) aan de onderkant van de deksel-
greep (5) in de pijlrichting naar het uiteinde
van de greep schuiven (C), dekselgreep uitklap-
pen en los halen (D). De dichtingsring (10)

uit het deksel verwijderen (0).

2.3. Snelkookpan sluiten

De greep in het deksel inhangen en het oranje
schuifje (4) over de dekselrand heen hoorbaar
laten vastklikken (E). De dichtingsring (10)
zodanig in de dekselrand leggen, dat hij onder
de naar binnen gebogen rand van het deksel
ligt (G). Het deksel op de pan plaatsen (zie de
markeringen op het deksel en op de greep) en
de dekselgreep naar links tot aan de aanslag
draaien (B). Het schuifje (7) exact naar de
positie ZU/LOCKED schuiven.

De pan mag niet op onjuiste manier worden
gemonteerd. Het monteren mag uitsluitend op
de beoogde manier worden gerealiseerd.

3. Aanwijzingen voor het gebruik

3.1. Controle van de veiligheidsinrichtingen
voor elk gebruik

Ga na of de dichtingsring (10) en de dekselrand
schoon zijn. Controleer of de kogel zichtbaar op
de dekselonderkant in het veiligheidsventiel (9)
zit (G).

Als de kogel zich in de bovenste kamer van het
veiligheidsventiel [ kookmechanisme (9) bevindt,
verwijder dan de greep (5) en duw de kogel met
uw vinger naar de onderste kamer (F).
Verwijder de greep en test het hoofdventiel (3)
op beweeglijkheid door er met uw vinger op te
drukken (H).

Controleer de afdichting van de kookindicator
(2) op correcte zit en beschadiging.

Neem a.u.b. in acht: de afdichting van de
kookindicator niet doordrukken, omdat de
restdrukbeveiliging beschadigd zou kunnen
worden en de functie van uw snelkookpan
dan niet meer gegarandeerd is (P).

De greep in het deksel inhangen (E). Het deksel
op de pan plaatsen en sluiten (B).

3.2. Hoeveelheid vloeistof

Voor de productie van stoom is minstens 1/4

| vloeistof noodzakelijk, onafhankelijk van het
feit, of u mét of zonder inzetten (12) kookt.

De snelkookpan mag maximaal voor 2/3 gevuld
worden, om de functie niet nadelig te beinvloe-
den (M). Bij schuimende en sterk opzwellende
gerechten (bijv. vleesbouillon, peulvruchten, inge-
wanden, compote) mag de pan maar tot de helft
gevuld worden. Voor verdere aanwijzingen zie
hoofdstuk »Toebereiden van voedzame gerechtenc.
Als u uw levensmiddelen voor het koken wilt aan-
braden (bijv. uien, vleesstukken e.d.), kunt u de WMF
snelkookpan ook als een gewone pan gebruiken.
Om deze levensmiddelen gaar te koken, moet

u, voordat u het deksel op de snelkookpan doet,
het aangebraden vlees los maken en de nood-
zakelijke hoeveelheid vloeistof (minstens 1/4 1)
toevoegen.
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Attentie! Kook altijd met voldoende vloeistof
en let erop, dat de vloeistof van de gerechten
nooit volledig verdampt. Als u dit niet in acht
neemt kunnen de gerechten aanbranden en de
pan en de kunststof dekselgrepen beschadigd
worden.

4. Koken met de snelkookpan

4.1. Algemeen

In de snelkookpan worden de gerechten onder
druk gekookt, d.w.z. bij temperaturen boven
100 °C. Daardoor worden de kooktijden wel

70 % korter, een duidelijke besparing van ener-
gie dus. Doordat de gerechten kort met stoom
worden gekookt, blijven aroma, smaak en vita-
mines verregaand behouden.

4.2. Koken met inzetten

Afhankelijk van de grootte van de snelkookpan
kunt u met inzetten (12) en een driepoot (13)
koken.

De inzetten en de driepoot zijn als toebehoren
verkrijgbaar bij de vakhandelaar (zie »Toebeho-
ren en reserveonderdelen« in de omslag).

4.3. Verhitten

De gesloten, gevulde snelkookpan op de
warmtebron plaatsen en de warmtebron op de
hoogste stand instellen. Via het kookmecha-
nisme (9), dat tegelijkertijd ook een veiligheids-
ventiel is, kan in de opwarmfase net zo lang
lucht ontwijken, totdat het ventiel hoorbaar
sluit en zich druk kan opbouwen.

De kookindicator (1) stijgt omhoog, de twee
oranje kookringen worden zichtbaar (J).
Verminder de energietoevoer op tijd en zodanig,
dat de in het recept aanbevolen oranje kookring
nog net zichtbaar blijft.

4.4. Kooktijden

De kooktijd begint pas, als de in het recept aan-
bevolen oranje kookring helemaal zichtbaar is.
Let erop dat de positie van de ring stabiel blijft.
Regel de warmtebron dienovereenkomstig.

Als de kookindicator (1) onder de gewenste
oranje kookring daalt, moet u de warmtebron
weer hoger zetten.

De kooktijd wordt daardoor iets langer.

Als de kookindicator (1) boven de tweede oranje
ring komt, ontstaat een te hoge stoomdruk,

die via het hoofdventiel (3) aan de dekselgreep
hoorbaar ontwijkt.

Verwijder de pan van de kookplaat, wacht totdat
de kookindicator tot de tweede oranje kookring
gedaald is en schakel de warmtebron omlaag.

De korte kooktijden in een snelkookpan zijn
mogelijk, omdat er door de stoomdruk hogere
temperaturen in de pan heersen:

Eerste ring, ca. 110 °C voor gevoelige
gerechten zoals vis of compote.
(45 kPa bedrijfsdruk, 130 kPa regeldruk)

Tweede ring, ca. 119 °C voor alle overige
gerechten.
(95 kPa bedrijfsdruk, 130 kPa regeldruk)

Energiebewuste personen schakelen de warm-
tebron al uit voordat de kooktijd verstreken is,
omdat de warmte in de pan voldoende is om het
kookproces te voltooien. De kooktijden kunnen
bij dezelfde gerechten verschillend zijn, omdat
levensmiddelen van hoeveelheid, vorm en hoe-
danigheid verschillen.

4.5. Snelkookpan openen

Neem de snelkookpan van de warmtebron,
wanneer de kooktijd verstreken is. Het deksel
mag altijd pas geopend en van de pan wor-
den genomen, als de pan drukloos is, d.w.z. de
kookindicator (1) moet volkomen in de greep
verdwenen zijn (1).
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De zorgt ervoor dat de pan zich alleen laat
openen, als de druk helemaal afgebouwd is. Om
de te deactiveren, moet u het schuifje (7) even
naar de positie ZU/LOCKED schuiven.

Als er geen stoom meer ontsnapt, schud de
pan dan even.

Daardoor komen eventuele stoombellen uit de
gerechten vrij, die zich vooral bij vloeibare en
brijachtige gerechten vormen en uit de pan
kunnen springen, als u het deksel verwijdert.
Draai nu de dekselgreep naar rechts, zoals
beschreven, en open de pan.

4.6. Aanwijzing voor inductiefornuizen

De TransTherm®-universele bodem (11) is
geschikt voor alle soorten fornuizen, ook voor
inductiefornuizen.

Bij inductiefornuizen kan bij hoge kookstanden
een zoemend geluid optreden. Dit geluid heeft
een technische oorzaak en is geen teken dat
uw fornuis of snelkookpan defect is.

De grootte van de pan en van de kookplaat
moeten overeenkomen, omdat vooral bij een
kleine diameter de mogelijkheid bestaat dat
de kookplaat (het magneetveld) niet op de
bodem van de pan reageert.

i

Induction

5. Drie methoden om druk
af te bouwen

Belangrijke aanwijzingen:

Als u schuimende of opzwellende gerechten
(bijv. peulvruchten, vleesbouillon, graan)
gekookt hebt, dan moet u de pan niet volgens
methode 2 of 3 drukloos maken.

In de schil gekookte aardappelen barsten

als ze volgens methode 2 of 3 afkoelen.

Houd uw handen, hoofd en lichaam altijd uit
de buurt van de gevaarlijke zone, als u de
stoom snel laat ontsnappen m.b.v het schuifje
of onder stromend water. U kunt gewond
raken door de vrij komende stoom.

Methode 1

Pan van de warmtebron nemen. Na korte tijd
gaat de kookindicator omlaag (1). Als de indica-
tor helemaal in de dekselgreep verdwenen is (1),
schuift u het schuifje langzaam naar AUF/OPEN
(A). Hierbij ontsnapt de nog resterende stoom
onder de dekselgreep door. Als er geen stoom
meer ontsnapt, schud de pan dan even, zodat
eventuele luchtbellen in de pan zich kunnen
oplossen.

Methode 2

Bij gerechten met een korte kooktijd (bijv.
groente) schuift u het schuifje (7) langzaam
en trapsgewijs naar AUF/OPEN (A), totdat er
stoom onder de dekselgreep ontsnapt.

Als u het schuifje helemaal naar AUF/OPEN
heeft geschoven, er geen stoom meer ontsnapt
en de kookindicator helemaal omlaag gedaald
is (1), de pan schudden en openen.

Methode 3

Als de ontsnappende stoom stoort, zet de pan
dan gewoon in de gootsteen en laat koud water
over het deksel lopen (L), totdat de kookindica-
tor (1) helemaal in de dekselgreep verdwenen

is (I). Pan even schudden en openen.
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6. Verzorging van de snelkookpan

6.1. Reiniging

Reinig de snelkookpan na elk gebruik.

De dekselgreep uitklappen en aan beide zijden
onder stromend water afwassen (D)(N).

De dichtingsring (10) uit het deksel verwijderen
(0) en met de hand afwassen.

De pan, het deksel en de inzetten kunnen in de
vaatwasser gereinigd worden. Levensmiddelres-
ten niet afkrabben, maar inweken.

Eventuele kalkaanslag met water en azijn
uitkoken.

De bodem van de pan ook regelmatig reinigen.

6.2. Opbergen

Plaats het deksel na de reiniging omgekeerd op
de pan. De afdichtring (10) na de reiniging apart
bewaren om deze te ontzien.

6.3. Onderhoud

De snelkookpan is een technisch gebruiksvoor-
werp en de afzonderlijke onderdelen kunnen aan
slijtage onderhevig zijn. Na een langer gebruik
moet u alle onderdelen daarom controleren aan
de hand van de »Lijst van reserveonderdelen«.

Bij duidelijke veranderingen moeten de betref-
fende onderdelen worden vervangen.

Gebruik uitsluitend de originele reserveonder-
delen van de fabrikant.

Aanwijzing: Als de dekselgreep (5) beschadigd
is, moet deze in de fabriek gerepareerd worden.

7. Veelzijdig gebruik

Het koken met een snelkookpan heeft niet
alleen voordelen voor traditionele toeberei-
dingswijzen.

7.1. Toebereiden van diepvriesartikelen

Diepvriesartikelen kunnen direct vanuit de

die-pvries in de pan worden gedaan. Het vlees
iets laten ontdooien om het aan te braden.

Groente direct uit de verpakking in de inzet doen.

De opwarmtijden worden langer, de kooktijden
blijven hetzelfde.

7.2. Toebereiden van voedzame gerechten

Voor voedzame gerechten worden vaak peul-
vruchten en graan gebruikt. Bij de toebereiding
in een snelkookpan hoeven de peulvruchten en
het graan niet absoluut meer ingeweekt te wor-
den. De kooktijden worden dan ca. de helft van
de tijd langer.

Doe de minimale hoeveelheid van 1/4 | vloeistof
in de pan en bovendien op 1 deel graan/peul-
vruchten nog minstens 2 delen extra vloeistof.
De resterende warmte van de kookplaat kan
voor het nazwellen worden benut. Let erop

dat bij schuimende of opzwellende gerechten
(graan, peulvruchten) de pan maar voor de helft
gevuld mag worden.

7.3. Inmaken

Inmaakpotten met 1 | inhoud worden in een
6,5 | en een 8,5 | snelkookpan ingemaakt,
kleinere potten in een 4,5 | snelkookpan.

De levensmiddelen voorbereiden zoals u
gewend bent. 1/4 | water in de snelkookpan
doen. Inmaakpotten in de geperforeerde inzet
zetten.

Groente/vlees bij de tweede oranje
kookring ca. 20 min koken

Vruchten met steen bij de eerste oranje
kookring ca. 5 min koken

Vruchten met pitten bij de eerste oranje
kookring ca. 10 min koken

Laat de pan langzaam afstomen (methode 1) -
dus niet m.b.v. het schuifje of onder stromend
water drukloos maken, omdat anders het sap
uit de potten wordt geperst.

7.4. Uitpersen

In een snelkookpan kunt u kleine hoeveelheden
fruit tot sap verwerken.
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1/4 | water in de pan doen, de vruchten in de
geperforeerde inzet leggen, eventueel suiker
toevoegen en deze inzet vervolgens op een
niet-geperforeerde inzet plaatsen. Bij de 2de
oranje kookring koken. Afhankelijk van het soort
fruit ligt de kooktijd tussen 10-20 minuten.

De pan onder stromend water drukloos maken
(methode 3). De pan even schudden voordat

u hem opent.

7.5. Steriliseren

Babyflesjes, inmaakpotten enz. kunnen snel
gesteriliseerd worden.

De delen met de opening naar beneden in de ge-
perforeerde inzet plaatsen, 1/4 | water toevoegen
en 20 min bij de 2de oranje kookring steriliseren.
Langzaam laten afkoelen (methode 1).

7.6. Koken met inzetten

Afhankelijk van de grootte van de snelkookpan
kunt u met inzetten en een driepoot koken.

De inzetten en de driepoot zijn als toebehoren
verkrijgbaar bij de vakhandelaar.

U kunt in een snelkookpan ook meerdere ge-
rechten tegelijk toebereiden. De afzonderlijke
gerechten worden door de inzetten van elkaar
gescheiden. Het gerecht met de langste kooktijd
wordt het eerst in de pan gedaan, zonder inzet.

Voorbeelden

Vlees (20 min) - op de bodem van de pan
Aardappelen (8 min) - geperforeerde inzet
Groente (8 min) - niet-geperforeerde inzet

Het vlees eerst 12 min. laten koken. Dan de

pan volgens de gebruiksaanwijzing openen.

De aardappelen in de geperforeerde inzet op

de driepoot plaatsen, de groente in de niet-ge-
perforeerde inzet in de pan plaatsen, de pan
sluiten en alles nog eens 8 min koken.

Wanneer de kooktijden niet wezenlijk van elkaar
verschillen, kunnen alle inzetten tegelijkertijd in
de pan geplaatst worden.

Doordat de pan tussendoor geopend wordt, ont-
snapt er stoom; doe dus iets meer dan de nood-
zakelijke hoeveelheid vloeistof in de pan.

8. Garantieverklaring

Binnen de garantietermijn garanderen wij een
probleemloze werking van het product en alle
onderdelen. De garantieperiode betreft 3 jaar
en gaat in op de datum van de aankoop van
het product bij de WMF vakhandel, aangetoond
door een door de verkoper volledig ingevuld
garantiebewijs.

Als tijdens de garantieperiode een defect van
het product ontstaat, dan wordt dit gratis op-
gelost door het defecte onderdeel te vervangen
door een perfect functionerend onderdeel.
Defecte onderdelen kunnen uitsluitend worden
vervangen door de WMF vakhandel of door

de afdeling klantenservice van de WMF Group
GmbH in Geislingen. De aanspraak op garantie
heeft uitsluitend betrekking op deze aanspraak.
Verdere aanspraken op de garantie zijn uitge-
sloten.

Om aanspraak te kunnen maken op garantie
moet het garantiebewijs worden overlegd.

De koper dient het garantiebewijs gelijktijdig
met de WMF snelkookpan aan te bieden. De ga-
rantieaanspraak is alleen geldig als een volledig
ingevuld garantiebewijs overlegd kan worden.
Uiteraard worden uw wettelijk garantierechten
door deze garantieverklaring niet beperkt.
Gedurende de garantietermijn zijn de wettelijke
garantierechten op nalevering, prijsreductie,
annulering en schadevergoeding van toepassing,
conform de wetgeving.

Uitgesloten van de garantieverplichting zijn:

- Kooksignaal dichting
- Veiligheidsventiel
- Afdichtring

Deze onderdelen zijn onderhevig aan natuurlijke
slijtage. 10 jaar leveringsgarantie op de onder-
delen.
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9. Uitsluiting van aansprakelijkheid

Wij stellen ons niet aansprakelijk voor schade
die is ontstaan om de volgende redenen:

- Ongepast of ondeskundig gebruik
- Foutieve of nalatige behandeling
- Ondeskundig uitgevoerde reparaties

- De inbouw van reserveonderdelen die niet
overeenkomen met de originele uitvoering

- Chemische of fysische invloeden op de
oppervlakken van de pan

- Het niet inachtnemen van deze
gebruiksaanwijzing

Naam en adres van de garantieverlener

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Een aanspraak op garantie kunt u ofwel direct

bij de garantieverlener of bij een geautoriseerde

WMF vakhandelaar doen gelden.

10. Verhelpen van storingen

Storingen aan de snelkookpan

Te lange opwarmtijd of de kookindicator
(1) stijgt niet omhoog.

Aan het deksel ontsnapt stoom.

Uit het veiligheidsventiel/kookmechanisme
(9) ontsnapt voortdurend stoom (geldt niet
voor de opwarmfase).

Oorzaak

Bij storingen altijd de snelkookpan van
de kookplaat verwijderen.
De pan nooit met geweld openen.

Verhelpen

Diameter van de kookplaat is niet geschikt.

Een kookplaat kiezen die bij de diameter van
de pan past.

Energiestand ongeschikt.

Op de hoogste energiestand zetten.

Het deksel ligt niet goed op de pan.

De pan volkomen drukloos maken, openen.
De dichtingsring (10) op correcte zit
controleren en de pan opnieuw sluiten.

De kogel in het veiligheidsventiel/
kookmechanisme (9) zit niet goed.

De pan volkomen drukloos maken, openen, de
greep verwijderen, het veiligheidsventiel (9)

controleren, de zit van de metalen kogel in het

deksel controleren (F)(G).

Te weinig vloeistof (min.1/4 1).

De pan volkomen drukloos maken, deksel
openen. De vloeistof bijvullen en de pan
opnieuw sluiten.

De dichtingsring (10) en/of de pannenrand
zijn niet schoon.

De pan volkomen drukloos maken, deksel
openen. De dichtingsring (10) en de
pannenrand reinigen en de pan opnieuw
sluiten.

Het schuifje (7) staat niet op ZU/LOCKED.

Het schuifje (7) op ZU/LOCKED zetten.

De dichtingsring (10) is beschadigd of hard
(door slijtage).

De dichtingsring (10) door een originele WMF
dichtingsring vervangen.

De kogel zit niet goed in het ventiel.

De kogel is naar de bovenste kamer gedrukt.

De pan volkomen drukloos maken, deksel
openen en de greep verwijderen. De kogel
naar de onderste kamer drukken (F).

Het hoofdventiel (3) op beweeglijkheid
controleren (G) en de pan opnieuw sluiten.
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11. Kooktijden tabel

Varkensvlees
en kalfsvlees

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat.

Bij geen enkel gerecht is een
speciale inzet noodzakelijk.

Rundvlees

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat.

Bij rundertong is een geper-
foreerde inzet noodzakelijk.

Kippenvlees

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat. Bij een soepkip is
een geperforeerde inzet
noodzakelijk.

Wild

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat.

Er is geen speciale inzet
noodzakelijk.

Lamsvlees

Bij de 2de ring koken en erop
letten dat er minstens 1/4
liter vloeistof in de pan is.

Vis

Bij de 1ste ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat.

Bij ragout en goulash is
geen inzet noodzakelijk,
anders de niet geperforeerde
inzet gebruiken.

Varkensvlees in reepjes

Varkensgoulash
Varkensgebraad

Kalfsvlees in reepjes

Kalfsgoulash
Kalfsschenkel
Kalfstong

Kalfsgebraad

Gebraden gehakt
Zuurvlees
Rundertong

Rundsvlees in reepjes

Goulash
Roulade
Rundsgebraad

Soepkip
Kipstukken
Kalkoenbout
Kalkoenragout
Kalkoenschnitzels

Haas
Hazenrug
Hert
Hertengoulash

Lamsragout
Lamsgebraad

Visfilet
Hele vissen
Ragout of goulash

Minuten

Kooktijd afhankelijk van grootte en vorm

Met water bedekken
Kooktijd afhankelijk van grootte en vorm

Kooktijd afhankelijk van grootte en vorm

Max. 1/2 vulhoeveelheid

Afhankelijk van de dikte van de bouten
Identiek voor kalkoense haan en hen

Schapenvlees heeft langere kooktijden
Kooktijd afhankelijk van grootte en vorm

In eigen vocht gestoomd
In eigen vocht gestoomd
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Soepen

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan met
min. 1/4 liter tot max. de
helft gevuld is. Er is geen
speciale inzet noodzakelijk.

Groenten

Bij de 1ste ring koken en
erop letten dat er minstens
1/4 liter vloeistof in de

pan is. Bij zuurkool en rode
bieten is geen inzet nood-
zakelijk. Bij alle andere ge-
rechten is de geperforeerde
inzet noodzakelijk. Vanaf
de bonen wordt de tempera-
tuur van de kooktijd hoger
(2de ring).

Peulvruchten
Graan

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan met
min. 1/4 liter tot max. de
helft gevuld is. Op 1 deel
graan komen 2 delen water.
Niet ingeweekt graan moet
20-30 min. langer koken.
Paprijst bij de 1ste ring
koken.

Fruit

Bij de 1ste ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat.

Tips en trucjes
voor het koken

Erwten-, linzensoep
Vleesbouillon
Groentesoep
Goulashsoep
Kippensoep
Ossestaartsoep
Aardappelsoep

Aubergines, komkommers,
tomaten

Bloemkool, paprika, prei

Erwten, selderij, koolrabi

Venkel, wortelen, savooiekool
Bonen, groene kool, rode kool

Zuurkool

Rode bieten
Aardappelen
Aardappelen met schil

Erwten, bonen, linzen
Boekweit, gierst
Mais, rijst, gort
Paprijst
Langkorrelrijst
Zilvervliesrijst

Tarwe, rogge

Kersen, pruimen
Appels, peren

A

A

Minuten

Ingeweekte peulvruchten
Geldt voor alle vleessoorten

Kooktijd afhankelijk van de grootte

Groenten die met stoom gekookt wor
den, hebben meer aroma en vitamines

In de schil gekookte aardappelen
barsten als ze te snel afkoelen.

Dikke bonen 10 min. langer koken
Kooktijd voor ingeweekt graan
Kooktijd voor ingeweekt graan

Bij de 1ste ring

Kooktijd voor ingeweekt graan

Geperforeerde inzet wordt aanbevolen
Geperforeerde inzet wordt aanbevolen

w4 Kooktijd begint, zodra de voorgeschreven ring aan de kookindicator te zien is

»4 De aangegeven waarden zijn richtwaarden

¥4 Liever kortere kooktijden kiezen, u kunt altijd nog nakoken

A

) Bij de aangegeven kooktijden voor de groenten, blijven de gerechten knapperig

¥4 De kooktemperatuur bedraagt bij de 1stering 110 °C en bij de 2dering 119 °C

Recepten vindt u op www.wmf.com
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Bruksanvisning
NO

Innhold

Sikkerhetshenvisninger
Betjening av hurtigkokeren

Rad for betjening

Koking med hurtigkokeren

Fire metoder for a senke trykket

Pleie av hurtigkokeren
Rengjering, oppbevaring, vedlikehold

Mange bruksmater
Garantierklaering
Unntak fra garantien
. Retting av feil
. Koketidtabell

Tilbehgr og reservedeler
Se omslag

1. Sikkerhets-
henvisninger

—_

. Vennligst les bruksanvisningen og alle anvisnin-
ger i sin helhet for De bruker WMF hurtigkoke-
ren. Feil bruk kan medfere skader.

2. De mé ikke overlate hurtigkokeren til noen som

ikke, pa forhand, har gjort seg kjent med bruks-
anvisningen.

3. Hold barn unna hurtigkokeren nér den er i bruk.

4. Bruk aldri hurtigkokeren i stekeovnen. Handtak,

ventiler og sikkerhetsinnretninger kan bli skadet
pa grunn av de hgye temperaturene. Hurtigko-
keren skal kun brukes til det bruksformalet den
er tiltenkt, det vil si koking av matvarer.

5. De md bevege hurtigkokeren veldig forsiktig

nar denne er under trykk. lkke ta pa de varme
flatene. Bruk handtakene og knottene. Om nod-
vendig ma de bruke hansker.

6. Bruk hurtigkokeren kun til de formal denne er

tenkt til.

7. Dette apparatet koker ved hjelp av trykk.

Feil bruk kan medfare forbrenninger. Pass

pa at apparatet er lukket riktig for det
varmes opp. Informasjon om dette finner De i
bruksanvisningen.

8. Du mé aldri dpne trykkokeren med makt. For du

apner trykkokeren, ma du forvisse deg om at
det ikke lenger er trykk i den. Dette vises ved at
indikatoren har sunket helt i handtaket. Du ma
ikke bergre indikatoren.

9. De md aldri varme opp hurtigkokeren uten at De

pa forhand har helt pa vann. Dette ville medfore
stor skade pa hurtigkokeren.
Minimum: 1/4 | vann.
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Viktig henvisning:

Pass pa at vaesken aldri fordamper helt. Kunst-
stoffdeler som smelter kan medfgre at maten
brennes og at kjelen skades, eller at kokeplaten
pdelegges ved at aluminiumsbunnen smelter.
Hvis dette skjer ma De sla av varmen, og kjelen
ma ikke beveges inntil den er fullstendig avkjelt.

10. Hurtigkokeren ma aldri fylles opp med mer enn
2/3 av dens volum. Lager De mat som oker i
volum under kokingen, som f.eks. ris eller tar-
kete grgnnsaker, s ma De ikke fylle i mer enn
opp til halvparten av hurtigkokerens volum.
Folg 0gsa produsentens eventuelle tilleggshen-
visninger.

11. Hurtigkokeren ma aldri brukes uten tilsyn.
Energitilforselen ma reguleres slik at kokesig-
nalet ikke stiger over den tilsvarende oransje
kokeringen. Minskes ikke energitilforselen,
slipper dampen ut gjennom ventilen. Koketi-
dene forandres og veesketapet kan medfare
funksjonsfeil.

12. Det ma kun brukes varmekilder som er listet
opp i bruksanvisningen.

13. Hvis De har kokt kjott med hud (for eksempel
oksetunge), som kan svulme opp ved trykk-
pavirkning, sa ma De ikke stikke med f.eks. en
gaffel i kjottet sé lenge skinnet er svulmet opp,
De kan fa forbrenninger.

14. De ma prinsipielt riste hurtigkokeren hver
gang for De apner den, for 4 unnga at damp-
bobler spruter og at De brenner Dem. Dette er

spesielt viktig ved hurtig avdamping eller under

rennende vann.

15. Ved hurtig avdamping eller under rennende
vann, ma De alltid holde hendene, hodet og
kroppen unna fareomradet. Dampen som kom-
mer ut kan skade Dem.

16. Hver gang, far De skal bruke apparatet, m4 De
kontrollere at sikkerhetsinnretningene, venti-
lene og tetningene funksjonerer. Kun pé denne
maten kan en sikker funksjonsméate garanteres.
Informasjon om dette finner De i bruksanvis-
ningen.

17. Ikke bruk hurtigkokeren til a fritere matvarer
under trykk i olje. Feilaktig bruk av hurtigkoke-
ren kan fgre til personskader.

18. De ma ikke utfgre noen som helst reparasjoner
pa sikkerhetsinnretningene, bortsett fra slike
som er nevnt i bruksanvisningen.

19. Skift ut slitedeler (se garantierkleeringen) regel-
messig. Deler som viser synlige fargeforandrin-
ger, sprekker eller andre skader eller ikke sitter
korrekt, ma byttes ut og erstattes med originale
WMEF reservedeler.

20. De mé kun bruke originale WMF-reservedeler.
Dette gjelder spesielt kjeler og deksler, de ma
veere fra samme modell.

21. Ikke bruk hurtigkokeren dersom kjelen eller
deler av den er skadet eller deformert, eller
hvis den ikke fungerer slik det er beskrevet i
bruksanvisningen. | sa fall bar du kontakte din
naermeste WMF-forhandler eller kundestotte-
avdelingen til WMF Group GmbH.

Vennligst ta godt vare pa denne
bruksanvisningen.
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2. Betjening av hurtigkokeren

For forste gangs bruk

2.1. Apne kjelen

Kokeskyver (7) skyves pa begge sidene mot enden
av handtaket. Markeringene pa kokeskyveren (7)
ma st pa APEN/OPEN (A).

Dekselhandtaket (5) svinges til hayre til marke-
ringene pa dekselet og pa kjelehandtaket (6) star
overfor hverandre (B). Loft av dekselet.

2.2. Kjelen rengjores

For forste gangs bruk bar De fjerne klistremerkene
og vaske alle delene av Deres hurtigkoker

(se avsnitt »rengjaring).

Snu dekselet og fjerne dekselhandtaket (5) fra
dekselet. Til dette dras den oransje skyveren (4) pa
undersiden av dekselhandtaket (5) i pilens retning
mot enden av handtaket (C), handtaket brettes
ned og tas av (D). Tetningsringen (10) fjernes fra
dekselet (0).

2.3. Lukke kjelen

Handtaket henges inn i dekselet og den oransje

skyveren (4) plasseres hgrbart over dekselkanten (E).

Tetningsringen (10) legges slik i dekselkanten at
den ligger under den innoverbgyde dekselkanten
(G). Sett pa dekselet (se markeringene pa dekselet
og kjelehandtaket) og dekselhandtaket dreies til
venstre til det butter (B). Kokeskyveren (7) skyves
eksakt pa posisjon STENGT/LOCKED.

Kjelen ma ikke monteres feilaktig. Kjelen skal kun
monteres slik det er tiltenkt.

3. Henvisninger til betjening

3.1. Kontroll av sikkerhetsinnretningene
far hver bruk

De ma kontrollere at tetningsringen (10) og dek-
selkanten er rene. Kontroller at kulen er synlig (G) pa
undersiden av dekselet i sikkerhetsventilen (9).

I tilfelle kulen er i sikkerhetsventilens/ kokestar-
tautomatikkens gvre kammer (9), ma De fjerne
handtaket (5) og trykker kulen med fingeren inn

i det nedre kammeret (F).

Ta av handtaket og test med fingeren hovedventi-
lens (3) bevegelighet (H).

Kontroller at kokesignaltetningen (2) sitter riktig
og at den ikke er skadet.

Vennligst legg merke til: Kokesignaltetningen ma
ikke trykkes gjennom, fordi dette kan gdelegge
resttrykksikringen og, som felge av det, kan

det ikke lenger garanteres at Deres hurtigkoker
funksjonerer riktig (P).

Handtaket henges inn i dekselet (E). Dekselet settes
pa kjelen og lukkes (B).

3.2. Vaeskemengder

For & produsere damp trengs det minst 1/4 | vaeske,
uavhengig av om De lager mat med eller uten inn-
satsene (12).

Hurtigkokeren ma maksimalt pafylles opp til 2/3
for ikke & minske funksjonen (M). Ved skummende
og sterkt oppsvulmende matretter (f.eks. kjottkraft,
belgfrukter, innmat, kompott) ma kjelen kun pa-
fylles opp til midten. Flere henvisninger se avsnitt
»Tilberedning av helsekoste.

@nsker De for kokingen & steke naeringsmidlene
(f.eks. lok, kjottstykker m.m.), kan De brukes WMF
hurtigkokeren som en vanlig gryte.

For De stenger hurtigkokeren bgr De koke opp det
som har stekt seg fast pa kjelebunnen, og tilsette
den ngdvendige vaeskemengden (minst 1/4 1).
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Advarsel! De mé aldri lage mat uten tilstrekkelig
mengde vaeske. De ma sgrge for at vaesken aldri

fordamper i sin helhet. | motsatt fall kan maten
bli brent, og kjelen og kunststoffhandtaket kan

bli skadet.

4. Koking med hurtigkokeren

4.1. Generelt

| hurtigkokeren kokes maten under trykk, dvs. med
temperaturer pa over 100 °C. Koketidene forkortes
derfor med opp til 70 %, noe som er en klar ener-
gibesparelse. Pa grunn av den korte koketiden be-
vares i stor grad aromaen, smaken og vitaminene.

4.2. Koking med innsatser

Avhengig av hurtigkokerens stgrrelse kan De lage
mat med innsatser (12) og steg (13).

Innsats og steg far De kjgpt som tilbehor

i faghandelen (se »tilbehor og reservedeler«

pa omslaget).

4.3. Oppvarming

Den lukkede, pafylte kjelen settes pa kokeplaten,
og varmen stilles pa hgyeste trinn. Via oppkokau-
tomatikken (9), som samtidig er sikkerhetsventil,
stremmer det ut luft under oppkokingsfasen inntil
det kan hgres at ventilen lukkes. Deretter kan tryk-
ket bygges opp.

Indikatoren (1) heves, de to oransje indikatorrin-
gene blir synlige (J).

De mé skru ned energitilfarselen i rett tid og til-
strekkelig, slik at den oransje kokeringen sé vidt er
synlig slik det anbefales i oppskriften.

4.4, Koketider

Koketiden starter ikke fgr kokeringen, som er an-
befalt i oppskriften, er synlig i sin helhet.

Serg for at ringposisjonen forblir stabil. Om ngd-
vendig reguleres energitilfgrselen tilsvarende.
Synker kokesignalet (1) under den gnskede oransje
kokeringen, ma De gke varmetilfarselen igjen.

Pa grunn av dette forlenges koketiden noe.

Stiger kokesignalet (1) over den andre oransje ko-
keringen blir det for mye trykk som hgrbart strom-
mer ut via hovedventilen (3) pa dekselhandtaket.
Kjelen tas bort fra kokeplaten. Vent til kokesignalet
har synket til den andre oransje kokeringen. Ener-
gitilforselen minskes.

De korte koketidene ved hurtigkokingen er mulig,
fordi det hersker hgyere temperaturer pa grunn

av damptrykket:

Forste ring ca. 110 °C for emfintlige matvarer
som fisk eller kompott.
(45 kPa driftstrykk, 130 kPa reguleringstrykk)

Andre ring ca. 119 °C for alle andre typer mat.
(95 kPa driftstrykk, 130 kPa reguleringstrykk)

Energibevisste slar av strommen allerede for koke-
tiden er avsluttet. Varmen som er magasinert

i kjelen er nok for & avslutte kokeprosessen. Koke-
tidene kan variere ogsa ved samme type mat, fordi
matvarens mengde, form og beskaffenhet varierer.

4.5, Apne kjelen

Etter at maten er ferdig kokt tas hurtigkokeren

av platen. Dekselet ma prinsipielt apnes og tas av
kjelen kun nar kjelen er trykklgs, dvs. kokesignalet (1)
ma veere helt inne i handtaket (1).
Resttrykksikringen sgrger for at kokekaret bare kan
apnes nar trykket er helt redusert. Resttrykksikrin-
gen lgses ut ved & sette tilberedningsbryteren (7)
kortvarig i posisjon ZU/LOCKED.
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Kommer det ikke mer damp ut, ristes kjelen
kort. Dette gjore at eventuelle dampbobler lgses
fra maten. Dampbobler dannes gjerne ved flytende
og grotaktig mat, og kan sprute nar dekselet er tatt
av. Na dreies dekselhdndtaket som beskrevet

til hoyre, og kjelen dpnes.

4.6. Henvisninger for induksjonsovner

TransTherm®-allkomfyrbunnen (11) er egnet

for alle typer komfyrer, ogsa for induksjon.

Ved induksjonskomfyrer kan det oppsta en lyd
ved haye koketrinn.

Denne lyden er teknisk betinget, og ikke et tegn
pa en feil p& Deres komfyr eller hurtigkokeren.
Kjelestorrelse og kokesonestarrelse ma stemme
overens, fordi det ellers ved sma diametere kan
hende at kokesonen (magnetfeltet) ikke reagerer
pa kjelebunnen.

Il

Induction

5. Tre metoder for & nedbryte trykket

Viktige henvisninger:

Hvis De har laget mat som skummer eller svul-
mer (f.eks. belgfrukt, kjettsuppe, korn), bgr De
kjelen ikke gjore trykklgs etter metode 2 eller 3.
Poteter med skall sprekker hvis de avdampes
etter metode 2 eller 3.

Ved hurtig avdamping via kokeskyveren eller
under rennende vann, ma De alltid holde hen-
dene, hodet og kroppen unna fareomradet. Dam-
pen som kommer ut kan skade Dem.

Metode 1

Fjern kjelen fra varmekilden. Etter kort tid synker
kokesignalet (1). Nar det er fullstendig inne

i handtaket (1), skyver De kokeskyveren langsomt

i posisjon APEN/OPEN (A). Samtidig kommer rest-
dampen ut som fortsatt er under dekselhandtaket.
Kommer det ikke mer damp ut, ristes kjelen
kort, slik at dampboblene, som har dannet seg i
maten, kan opplgse seg.

Metode 2

Ved matretter med korte koketider (f.eks. granns-
aker) skyver De kokeskyveren (7) trinnvis i retning
APEN/OPEN (A), helt til det kommer ut damp under
dekselhandtaket.

Nar De har skjovet kokeskyveren helt i posisjon
APEN/OPEN, ikke mer damp kommer ut, og koke-
signalet har senket seg helt (1), ristes og apnes
kjelen.

Metode 3

Hvis De ikke liker dampen som kommer ut, sa setter
De kjelen ganske enkelt i oppvaskkummen og lar
kalt vann renne over dekselet (L) inntil kokesigna-
let (1) er helt inne dekselhandtaket (1).

Rist kjelen kort og apne den.
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6. Pleie av hurtigkokeren

6.1. Rengjering

Rengjer hurtigkokeren etter bruk.

Dekselhandtaket tas av og rengjeres pa begge sider
under rennende vann (D)(N).

Tetningsring (10) lgsnes fra dekselet (0) og vaskes
for hand.

Kjele, deksel og innsatser kan vaskes i oppvask-
maskin. Fastbrent mat md ikke skrapes av, men
blgtlegges.

Ved kalkavleiringer kokes eddikvann i kjelen.
Kjelebunnen mé ogsa rengjgres regelmessig.

6.2. Oppbevaring

Legg lokket opp ned pd kjelen etter rengjoring.
Tetningsringen (10) ber oppbevares separat etter
rengjoring for & unnga skader.

6.3. Vedlikehold

Hurtigkokeren er en teknisk bruksgjenstand hvis
enkeltdeler kan bli slitt. Etter lengre tids bruk ber
De derfor kontrollere alle enkeltdelene i henhold
til »reservedelslistenc.

Ved synlige forandringer ma de aktuelle delene
skiftes ut.

De ma kun bruke originale reservedeler fra
produsenten.

Henvisning: Er dekselhandtaket (5) odelagt
ma det repareres hos produsenten.

7. Mange bruksmater
Hurtigkokerens fordeler gjelder ikke bare for
tradisjonelle tilberedningsmetoder:

7.1. Tilberedning av dypfryst mat

Dypfryst mat kan legges i kjelen rett fra fryseren.
For & brune kjottet ma det forst tines litt. Gronnsa-

ker legges direkte fra forpakningen i innsatsen.
Oppkokingstidene forlenges noe, koketidene endres
ikke.

7.2. Tilberedning av fullverdig helsekost

For & lage helsekost brukes ofte korn og
belgfrukter. For & tilberede korn og belgfrukter

i hurtigkokeren, ma disse ngdvendigvis ikke legges
i blot pd forhand. Koketidene forlenges sd med
ca. halvparten av tiden.

Hell minst 1/4 | vaeske i kjelen og i tillegg pr. del
korn/belgfrukt minst 2 deler veeske. Kokeplatens
restvarme kan godt brukes for & la maten svelle
ferdig. Husk at ved mat som skummer mye og
oker veldig i volum (korn, belgfrukter) kan kjelen
maksimalt fylles til halvparten.

7.3. Hermetisering

Glass med 1 I innhold hermetiseres i 6,51 0g 8,5 |
hurtigkoker, mindre glass i 4,5 | hurtigkoker. Mat-
varene forberedes som vanlig. 1/4 | vann fylles i
kjelen. Hermetiseringsglassene settes i den hullete
innsatsen.

Grennsaker/kjott kokes ved den 2. oransje kokerin-
gen i ca. 20 min stenfrukt kokes ved den 1. oransje
kokeringen i ca. 5 min

Kjernefrukt kokes ved den 1. oransje kokeringen

i ca. 10 min

For & avdampe nedkjales kjelen langsomt (metode
1) - ikke slipp ut trykket via kokeskyveren eller
under rennende vann, da vil saften trykkes ut av
glassene.

7.4. Safting

| hurtigkokeren kan de utvinne saft av smd meng-
der frukt.

1/4 1 vann helles i kjelen, frukten legges i den
hullete innsatsen. Ved behov tilsettes sukker.
Kokes ved den 2. oransje kokeringen. Avhengig

av fruktsort tar dette 10-20 minutter.

Kjelen gjeres trykklas under rennende vann
(metode 3). Ristes litt for den apnes.
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7.5. Sterilisering

Tateflasker, sylteglass etc. kan raskt steriliseres.
Delene settes med &pningen ned i den hullete inn-
satsen, 1/4 | vann tilsettes og steriliseres i 20 min
ved den 2. oransje ringen. Avkjgles langsomt
(metode 1).

7.6. Matlaging med innsatser

Avhengig av hurtigkokerens storrelse kan De lage
mat med innsatser og steg. Innsats og steg far De
kjgpt som tilbehgr i faghandelen.

| hurtigkokeren kan De lage flere retter samtidig.
De enkelte rettene skilles ved & bruke innsatsene.
Matretten med den lengste koketiden fylles farst
i kjelen uten innsats.

Eksempler

Stek (20 min) - kjelebunn
Poteter (8 min) - innsats med hull
Gronnsaker (8 min) - innsats uten hull

Steken stekes forst i 12 min. Deretter apnes kjelen
forskriftsmessig. Potetene settes i innsatsen uten
hull pa steget, grennsakene legges i innsatsen
uten hull, kjelen lukkes og maten kokes i ytterli-
gere 8 min.

Hvis koketidene ikke er svaert forskjellige, kan alle
innsatsene settes samtidig i kjelen.

Ved & &pne innimellom strammer damp ut, De mé
derfor helle p& noe mer veaeske enn den som egent-
lig er ngdvendig.

8. Garantierklaering

| lopet av garantitiden garanterer vi at produktet
og alle dets deler skal fungere feilfritt. Garan-
titiden er 3 ar og gjelder fra kjgpsdato hos en
WMF-forhandler. Garantien skal dokumenteres
med et garantiavsnitt som er fullstendig fylt ut av
selgeren.

Skulle det allikevel oppstd mangler pa produktet i
lopet av garantitiden, vil vi bytte ut de gjeldende
delene med nye og feilfrie deler kostnadsfritt.
Deler med feil eller mangler kan kun byttes ut av
en WMF-forhandler eller gjennom kundestgtteav-
delingen til WMF Group GmbH i Geislingen. Garan-
tien dekker utelukkende en slik reklamasjon. Andre
reklamasjoner dekkes ikke av garantien.

For at garantien skal veere gyldig, mé garantiav-
snittet vises frem.

Garantiavsnittet skal leveres til selgeren sammen
med WMG-hurtigkokeren. Reklamasjonsretten
gjelder kun ved fremvisning av et fullstendig utfylt
garantiavsnitt.

Reklamasjonsretten din blir naturligvis ikke inn-
skrenket av denne garantien.

Innenfor reklamasjonsperioden har du reklama-
sjonsrett i henhold til utbedring, prisavslag, fratre-
delse og skadeerstatning sa langt loven gjelder.

Garantien dekker ikke:
- Kokesignaltetningen
- Sikkerhetsventilen

- Tetningsringen

Disse produktdelene er utsatt for en naturlig slita-
sjeprosess. 10 ars leveransegaranti pa reservedeler.

129

DE

GB

ES

BG

DK

FI

FR

GR

IT

PT

RU

SE

SK

SI

Ccz

TR

HU

HR



9. Unntak fra garantien 10. Retting av feil

Garantien gjelder ikke for skader som er oppstatt
pa grunn av falgende:

Feil ved hurtigkokeren

- Uegnet og feil bruk

- Feil og slurvete behandling For lang kokestart eller kokesignalet (1) stiger

- Usakkyndig gjennomfarte reparasjoner ikke.

- Installering av reservedeler som ikke er
originale

- Kjemiske eller fysikalske innflytelser pa
kjeleoverflaten

- lkke-overholdelse av denne
bruksanvisningen

Navn og adresse av garantiyteren:

WMF Group GmbH
EberhardstraBBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Damp kommer ut av dekselet.

Garantikravet mé enten gjgres gjeldende direkte
hos garantiyteren eller hos en autorisert WMF
fagforhandler.

Fra sikkerhetsventilen/kokestartautomatikken
(9) kommer det stadig damp ut (gjelder ikke
i kokestartfasen).
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Arsak

Ved feil ma hurtigkokeren alltid fjernes fra
kokeplaten. Kjelen ma aldri apnes med makt.

Utbedring

Kokeplatens diameter uegnet.

Velg en kokeplate som passer til kjelens diameter.

Uegnet energitrinn.

Innstill hgyeste energitrinn.

Dekselet ikke riktig satt pa.

Kjelen ma gjares fullstendig trykkles, kjelen
apnes. Kontroller at (10) tetningsringen sitter
riktig, og kjelen lukkes pa nytt.

Kulen i sikkerhetsventilen/
oppkokingsautomatikken (9)
sitter ikke riktig.

Kjelen gjgres komplett trykklgs, dpnes, handtaket
fjernes, sikkerhetsventilen (9) kontrolleres, det
kontrolleres at metallkulen i dekselet sitter riktig
(F) og (G) kjelen stenges pa nytt.

Det mangler veaeske (minst 1/4 1).

Kjelen ma gjares fullstendig trykklgs, dekselet
apnes. Hell pa vaeske, og lukk kjelen pa nytt.

Tetningsringen (10) og/eller kjelekanten
er ikke rene.

Kjelen ma gjores fullstendig trykkles, dekselet
apnes. Tetningsringen (10) og kjelekanten
rengjores, og kjelen lukkes pd nytt.

Kokeskyver (7) star ikke i posisjon STENGT/LOCKED.

Kokeskyveren (7) settes i posisjon STENGT/LOCKED.

Tetningsring (10) skadet eller hard (pga. slitasje).

Tetningsringen (10) erstattes med en original
WMEF tetningsring.

Kulen sitter ikke korrekt i ventilen.
Kulen ble trykket inn i det gvre kammeret.

Kjelen ma gjares fullstendig trykklgs, dekselet
apnes, og handtaket fjernes. Kulen trykkes i det
nedre kammeret, (F) Kontroller hovedventilens
(3) bevegelighet (G), og kjelen lukkes pa nytt.
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11. Koketidtabell

Gris og kalv

Kokes ved 2. ring, overhold den
minste pafyllingsmengden pa
1/4 | veeske.

Ingen av rettene krever en
spesiell innsats.

Okse

Kokes ved 2. ring, overhold den
minste pafyllingsmengden pa
1/4 | veeske.

Ved oksetunge trengs en hullet
innsats.

Hans

Kokes ved 2. ring, overhold den
minste pafyllingsmengden pa
1/4 | vaeske. Ved suppehgns
trengs en hullet innsats.

Vilt

Kokes ved 2. ring, overhold den
minste pafyllingsmengden pa
1/4 | veeske.

Det trengs ingen spesiell
innsats.

Lamm

Kokes ved 2. ring, overhold den
minste pafyllingsmengden pa
1/4 | veaeske.

Fisk

Kokes ved 1. ring, overhold den
minste pafyllingsmengden pa
1/4 | vaeske.

Ved ragu og gulasj trengs ingen
innsats, ellers brukes den hul-
lete innsatsen.

Minutter

Strimlet svinekjott
Gulasj svin
Skinkestek
Strimlet kalvekjott
Gulasj kalv
Kalveknoke, hel
Kalvetunge
Kalvestek

Hakkebiff
Surstek
Oksetunge
Strimlet kjott
Gulasj
Ruletter
Oksestek

Suppehgns
Honsebiter
Kalkunlar
Kalkunragu
Kalkunsnitsel

Harestek
Harerygg
Hjortestek
Hjortegulasj

Lammeragu
Lammestek

Fiskefileter
Hele fisker
Ragu eller gulasj

132

Koketiden er avhengig av storrelse
og form

Tildekkes med vann
Koketiden er avhengig av stgrrelse
og form

Koketiden er avhengig av stgrrelse
og form

Maks. 1/2 pafyllingsmengde

Avhengig av knokenes tykkelse
Kalkun er identisk

Farekjott har lengre koketider
Koketiden er avhengig av stgrrelse
og form

Dampkokt i egen kraft
Dampkokt i egen kraft

Supper

Kokes ved 2. ring, overhold
pafyllingsmengden pa minst
1/4 1 til maks. 1/2 kjelevolum.
Det trengs ingen spesiell insats.

Grgnnsaker

Kokes ved 1. ring, overhold
pafyllingsmengden pa minst
1/4 | vaeske. Ved tysk surkal

og redbeter trengs en hullet
innsats. Ved alle andre retter
trengs den hullete innsatsen.
Fra og med bgnnene oker koke-
tidtemperaturen (2. ring).

Belgfrukter
Korn

Kokes ved 2. ring, overhold
pafyllingsmengden pa 1/4 1 til
maks. 1/2 kjelevolum. Til 1 del
korn tilsettes 2 deler vann. Korn
som ikke er lagt i vann ma koke
20-30 min. lenger. Risgrot lages
ved 1. ring.

Frukt

Kokes ved 1. ring, overhold den
minste pafyllingsmengden pa
1/4 | vaeske.

Nyttige rad og vink

Minutter

Erte-, linsesuppe
Kjattkraft
Grgnnsakssuppe
Gulasjsuppe
Hgnsesuppe
Oksehalesuppe
Potetsuppe

Auberginer, agurk,tomater
Blomkal, paprika, purre
Erter, selleri, kalrabi
Fennikel, gulrgtter, savoykal
Bonner, gronnkal, rodkal
Tysk surkal

Redbeter

Saltpoteter

Poteter med skall

Erter, banner, linser
Bokhvete, hirse
Mais, ris, spelt
Risgrat

Ris

Fullkornris

Hvete, rug

Kirsebeer, plommer
Epler, peerer

AN
»3 Oppgitte koketider er veiledende
AY

Ay

AY

133

Belgfrukter som er lagt i vann
gjelder for alle typer kjott

Koketiden er avhengig av stgrrelse
og form

Grgnnsaker som er dampet mister ikke
sa fort naeringsstoffene

Poteter med skall sprekker hvis
de avdampes for raskt

Hestebgnner kokes 10 min ekstra
Koketid for blgtlagt korn
Koketid for blgtlagt korn

ved 1. ring

Koketid for blgtlagt korn

Hullet innsats anbefales
Hullet innsats anbefales

w4 Koketiden starter sa snart den foreskrevne ringen synes pa kokesignalet

w4 Det er bedre a velge korte koketider, maten kan nar som helst kokes litt til
w4 Ved koketidene som er oppgitt for grennsaker far De faste gronnsaker »al dente«

w4 Koketemperaturen er ved 1.ring 110 °C og ved 2.ring 119 °C

Oppskrifter finner De under www.wmf.com
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14 [
Instrukcja obstugi 1. Wskazowki s
L] r
- bezpieczenstwa 3
w
1. Przed rozpoczeciem uzywania szybkowara WMF ©
Spis tresci prosimy dokfadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi «@
i wszystkie zalecenia. Niewfasciwe uzytkowanie
Wskazowki bezpieczenstwa moze spowodowac szkody. X
Obstuga szybkowaru 2. Osoby, ktore nie zapoznaty si¢ z instrukejg
obstugi, nie mogg uzywac szybkowara. =
Wskazowki dotyczace obstugi
3. Podczas uzywania szybkowaru nie pozwoli¢ o
Gotowanie w szybkowarze dzieciom, aby zblizaty sie do niego. -
Cztery metody usuwania cisnienia 4. Szybkowaru nie wolno uzywac¢ w piekarniku. &
Wysoka temperatura spowoduje uszkodzenie
Konserwacja szybkowaru uchwytéw, zaworow oraz mechanizmow
Czyszczenie, przechowywanie, konserwacja zabezpieczajacych. Szybkowar moze =
by¢ uzywany wytacznie zgodnie z jego
Wielostronne zastosowanie przeznaczeniem, tj. do gotowania produktow .
spozywczych. =
Warunki gwarancji
5. Szybkowar przesuwa¢ bardzo ostroznie, gdy =}
Wytaczenia od odpowiedzialnosci znajduje sie pod cisnieniem. Nie dotykac =
goracych powierzchni. Uzywa¢ uchwytow
. Usuwanie uszkodzen i pokretet. W razie potrzeby uzywac rekawic
ochronnych.
11. Tabela czasow gotowania
. . . . =
6. Szybkowar uzywac¢ wytacznie zgodnie z a-
przeznaczeniem.
Czgsci zamienne i wyposazenie dodatkowe >
patrz oktadka 7. Szybkowar gotuje przy pomocy cisnienia. &
Uzycie niezgodne z przeznaczeniem moze
spowodowa¢ oparzenia. Przed podgrzewaniem u
upewnic sie, czy szybkowar zostat wtasciwie
zamkniety. W instrukcji obstugi podano wtasciwe
informacje na ten temat. b
8. Nigdy nie otwiera¢ szybkowaru przy uzyciu _
sity. Przed otwarciem upewnic¢ sie, ze cisnienie v
wewngtrz zostato juz catkowicie zredukowane.
Element sygnalizujacy gotowanie jest wtedy N
catkowicie zlicowany z uchwytem. Nalezy
pamieta¢, aby nigdy nie dotyka¢ elementu
sygnalizujacego gotowanie. =
9. Nigdy nie podgrzewa¢ szybkowara bez wody, =

gdyz moze to spowodowac¢ powazne uszkodzenia.
Minimum: 1/4 | wody.
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Wazna wskazowka:

Zwrdci¢ uwage na to, aby ptyn nigdy nie wyparo-
wat catkowicie. Moze to spowodowa¢ przypalenie
potrawy, uszkodzenie garnka i czesci plastiko-
wych lub uszkodzenie ptyty grzejnej przez sto-
pienie si¢ aluminium na spodzie. Jesli to nastapi,
wylaczy¢ ptyte grzewczg i nie rusza¢ szybkowaru
dopoki catkowicie nie ochtodzi sig.

10. Nigdy nie napetnia¢ szybkowara wiecej niz do
2/3 jego objetosci. Jesli gotuje sie potrawy,
ktore powiekszajg swojg objetos¢ podczas
gotowania, jak np. ryz lub suszone warzywa,
szybkowar nalezy napetni¢ najwyzej do potowy
objetosci i przestrzega¢ ewentualnych instruk-
¢ji uzupetniajgcych producenta.

11. Nigdy nie pozostawia¢ szybkowara bez opieki.
Ogrzewanie requlowac tak, aby wskaznik go-
towania nie uniost si¢ powyzej odpowiedniego
pomaranczowego pierscienia. Jesli doptyw
energii nie zostanie zmniejszony, para zacznie
wydobywac si¢ przez zawor. Wtedy czasy goto-
wania zmienig si¢ i utrata ptynu moze prowa-
dzi¢ do zaktocen funkcjonowania.

12. Uzywac wytacznie zrodet ciepta, ktére podane
sq w instrukcji obstugi.

13. Gdy gotuje sie mieso ze skorg (na przyktad
ozory wotowe), ktore pod wptywem cisnienia
moze napgcznieé, nie naktuwac¢ miesa tak dtugo
jak skora jest napeczniata, gdyz mozna popa-
rzy¢ sie.

14. Przed otwarciem nalezy zawsze wstrzasng¢
szybkowarem, aby nie oparzy¢ sie para. Jest to
szczegdlnie wazne przy szybkim wypuszczaniu
pary lub schtadzaniu pod biezacg woda.

15. Gdy szybko wypuszcza si¢ pare lub schtadza
pod biezgca woda, rece, gtowe i ciato trzymaé
poza niebezpiecznym obszarem. Wydostajaca
sie para moze powodowac obrazenia.

16. Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢ dziatanie
urzadzen bezpieczenstwa, zaworow i uszczelek.
Tylko wtedy mozna zagwarantowa¢ bezpieczne
dziatanie. W instrukcji obstugi podano wiasciwe
informacje na ten temat.

17. Szybkowaru nie wolno uzywa¢ do smazenia
cisnieniowego zywnosci w oleju. Uzytkowanie
szybkowaru w sposob niewtasciwy moze by¢
przyczyna obrazen.

18. Nie rusza¢ urzadzen zabezpieczajacych za
wyjatkiem czynnosci konserwacyjnych, ktore
opisane sg w instrukeji obstugi.

19. Regularnie wymienia¢ czgsci zuzywalne (patrz
gwarancja). Czesci, na ktorych widoczne sg
przebarwienia, peknigcia lub inne uszkodzenia
lub ktore nie sg wtasciwie osadzone, nalezy
wymieni¢ na nowe czesci oryginalne WMF.

20. Uzywac wyfgcznie oryginalnych czesci
zamiennych WMF. Szczegolnie uzywaé
garnkow i pokryw z tego samego kompletu.

21. Nie wolno uzywac¢ uszkodzonego lub zdeformo-
wanego szybkowaru i jego elementow oraz gdy
sposob ich dziatania odbiega od opisanego w
instrukcji obstugi. W takich przypadkach nalezy
sie zwroci¢ do najblizszego sklepu specjalistycz-
nego WMF lub Dziatu Obstugi Klienta firmy
WMF Group GmbH.

Prosimy starannie przechowywac¢ niniejszg
instrukcje obstugi.
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2. Obstuga szybkowaru

Przed pierwszym uzyciem

2.1. Otworzy¢ garnek

Suwak (7) z obydwu stron przesuna¢ na koniec
uchwytu. Oznaczenia na suwaku (7) muszg wska-
zywac na AUF/OPEN (A).

Uchwyt pokrywy (5) obroci¢ w prawo, az ozna-
czenia na pokrywie i rekojesci (6) pokryjg sie (B).
Zdja¢ pokrywe.

2.2. Oczysci¢ garnek

Przed pierwszym uzyciem nalezy zdja¢ naklejke

i wymy¢ wszystkie czesci szybkowaru (patrz roz-
dziat »Czyszczenied).

Obraci¢ pokrywe i zdja¢ uchwyt (5) z pokrywy.
W tym celu pomaranczowy suwak (4) na spo-
dzie uchwytu pokrywy (5) pociagna¢ w kierunku
strzatki do konca uchwytu (C), uchwyt odchyli¢
i zdja¢ (D). Wyja¢ pierscien uszczelniajacy (10)

z pokrywy (0).

2.3. Zamkna¢ garnek

Uchwyt zawiesi¢ w pokrywie i pomaranczowy
suwak (4) przesuna¢ po brzegu az zaskoczy (E).
Pierscien uszczelniajgcy (10) wtozy¢ na obrzeze
pokrywy tak, aby znalazt si¢ pod odchylonym do
wnetrza obrzezem pokrywy (G). Zatozyé¢ pokrywe
(patrz oznaczenia na pokrywie i rekojesci)

i uchwyt pokrywy obroci¢ w lewo do oporu (B).
Suwak (7) przesung¢ doktadnie w potozenie ZU/
LOCKED.

Garnek musi by¢ prawidtowo zmontowany. Mon-
taz nalezy wykonac scisle wedtug instrukgji.

3. Wskazowki dotyczgce obstugi

3.1. Sprawdzenie urzadzen bezpieczenstwa
przed kazdym uzyciem

Upewni¢ sig, czy pierscien uszczelniajacy (10)

i obrzeze pokrywy sg czyste. Sprawdzi¢, czy kulka
jest widoczna w zaworze bezpieczenstwa (9) na
spodzie pokrywy (G).

Jesli kulka znajduje sie w gornej komorze zaworu
bezpieczenstwa [automatyki gotowania (9),
zdja¢ uchwyt (5) i weisngé kulke palcem w dolng
komore (F).

Zdja¢ uchwyt i sprawdzi¢ zawor gtowny (3) naci-
skajagc palcem, czy porusza sie (H).

Sprawdzi¢ osadzenie uszczelki sygnalizacji gotowa-
nia (2) oraz czy nie jest ona uszkodzona.

Prosimy przestrzega¢ ponizszych zalecen: Nie
naciska¢ uszczelki sygnalizacji gotowania, gdyz
w ten sposéb mozna uszkodzi¢ zabezpieczenie
przed ciSnieniem szczatkowym i wtedy nie mozna
bedzie zagwarantowa¢ wtasciwego funkcjonowa-
nia szybkowaru (P).

Zawiesi¢ uchwyt w pokrywie (E). Zatozy¢ pokrywe
na garnek i zamkna¢ (B).

3.2. llosci ptynu

W celu wytworzenia pary, potrzebna jest przynaj-
mniej 1/4 | ptynu, bez wzgledu na to, czy uzywa sie
wkfadow do gotowania (12).

Szybkowar mozna napetni¢ maksymalnie do 2/3,
aby nie pogorszy¢ dziatania (M). W przypadku pie-
nigeych sie lub silnie peczniejgcych potraw (np. rosot
migsny, warzywa straczkowe, podroby, kompot)
garnek wypetnia¢ maksymalnie do potowy.

Dalsze wskazowki - patrz rozdziat »Przygotowanie
potraw petnowartosciowyche.

Jezeli przed gotowaniem chce si¢ potrawy obsma-
zy¢ (np. cebule, mieso lub inne), wtedy szybkowar
WMF mozna uzywac¢ jak zwykty garnek.

Aby osiggna¢ koncowy efekt potrawy, przed za-
mknigciem szybkowaru mozna podla¢ migso wodg
(przynajmniej 1/4 1).
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Uwaga! Nigdy nie gotowac bez dostateczne;j ilo-
sci ptynu i zwroci¢ uwagg na to, aby ptyn nigdy
nie wyparowat catkowicie. Jedli nie przestrzega
si¢ tego, moze nastapié¢ przypalenie potrawy,
uszkodzenie garnka i uchwytow z tworzywa.

4. Gotowanie w szybkowarze

4.1. Informacje ogolne

W szybkowarze gotuje si¢ potrawy pod cisnieniem,
tzn. w temperaturach przekraczajacych 100 °C.
Powoduje to skrocenie czaséw gotowania do 70 %,
co oznacza znaczne oszczednosci energii.

Gotujgc krotko w parze zachowuje si¢ aromat,
smak i witaminy.

4.2 Gotowanie z wktadami

W zaleznosci od wielkosci szybkowaru mozna
gotowac z wktadami (12) i podstawka (13).
Wktady i podstawki mozna kupi¢ w sklepach
(patrz »Akcesoria i czesci zamienne« na oktadce).

4.3. Nagrzewanie

Zamkniety, napetniony garnek postawi¢ na polu
grzejnym i nastawi¢ na najwyzsze ogrzewanie.
Poprzez automatyczne podgotowanie (9), ktore
jednoczesnie spetnia funkcje zaworu bezpieczen-
stwa, w fazie podgotowania powietrze wydostaje
sie tak dtugo, az zawor zamknie sie w sposob
styszalny i bedzie mogto wytworzy¢ si¢ cisnienie.
Sygnat gotowania (1) narasta, obydwa pomaran-
czowe pierscienie gotowania stajg sie widoczne (J).
We witasciwym czasie odpowiednio zmniejszy¢
doptyw energii, aby pomaranczowy pierscien byt
jeszcze widoczny (zalecane w przepisach).

4.4. Czasy gotowania

Czas gotowania rozpoczyna si¢ dopiero wtedy, gdy
pierscien gotowania, zalecany w przepisie, bedzie
catkowicie widoczny. Zwroci¢ uwage na to, aby po-
zycja pierscienia byfa stabilna. Odpowiednio wyre-
gulowa¢ doptyw energii. Jesli sygnat gotowania (1)
obnizy sie ponizej pozgdanego pomaranczowego
pierscienia, nalezy ponownie zwigkszy¢ ogrzewanie.
Powoduje to niewielkie przedtuzenie czasu goto-
wania.

Jesli sygnat gotowania (1) zwiekszy sie powyzej
drugiego pomaranczowego pierscienia, powstanie
zbyt duze cisnienie pary, ktora w sposob styszalny
bedzie wydostawac sie przez zawor gtowny (3) na
uchwycie pokrywy.

Zdja¢ garnek z pola grzejnego, odczeka¢ az sygnat
gotowania obnizy sie do drugiego pierscienia
pomaranczowego i zmniejszy¢ nagrzewanie.
Mozliwe sg krotkie czasy gotowania w szybkowarze,
poniewaz cisnienie pary wymusza wyzsze tempera-
tury w garnku.

Pierwszy pierscien ok. 110°C dla delikatnych
potraw, jak ryba lub kompot.

(Cisnienie robocze 45 kPa, cisnienie
regulacji 130 kPa)

Drugi pierscien ok. 119°C dla wszystkich
pozostatych potraw.

(Cisnienie robocze 95 kPa, cisnienie regulacji
130 kPa)

Oszczedzajac energie mozna wytgczy¢ pole grzejne
jeszcze przed uptywem czasu gotowania, gdyz
ciepto zgromadzone w garnku wystarczy do do-
konczenia procesu gotowania. Czasy gotowania
tej samej potrawy mogg by¢ rézne w zaleznosci od
ilosci, postaci i wiasciwosci potrawy.

4.5 Otwieranie garnka

Po uptywie czasu gotowania zdjg¢ szybkowar

z pola grzejnego. Zasadniczo pokrywe mozna
otworzy¢ i zdjgc z garnka tylko wtedy, gdy w
garnku nie ma cisnienia, tzn. gdy sygnat gotowania
(1) catkowicie zniknie w uchwycie (1).
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Zabezpieczenie przed cisnieniem szczatkowym
gwarantuje, ze garnek mozna otworzy¢ dopiero po
catkowitym zredukowaniu cisnienia. Aby zwolni¢
zabezpieczenie przed ciSnieniem szczatkowym,
nalezy przesuna¢ suwak (7) na krotko w potozenie
ZU/LOCKED.

Gdy para juz nie wydostaje si¢, potrzasna¢ lekko
garnkiem.

W ten sposob uwolni si¢ ewentualne pecherze pary
z potrawy, ktore tworzg si¢ szczegdlnie w potra-
wach ptynnych i papkowatych i mogg wytrysna¢
podczas zdejmowania pokrywy. Teraz obrdci¢ uchwyt
pokrywy w prawo, jak opisano i otworzy¢ garnek.

4.6 Wskazowka dla ptyt indukeyjnych

Dno uniwersalne TransTherm® (11) nadaje sie
do wszystkich rodzajow ptyt grzejnych, takze
dla indukeyjnych.

W ptytach indukeyjnych na wysokich stopniach
grzania moze by¢ styszalny szum.

Taki hatas jest uwarunkowany technicznie i nie
oznacza uszkodzenia ptyty ani szybkowaru.
Srednica spodu garnka i pola grzejnego musza
by¢ zgodne, gdyz w przeciwnym wypadku,
szczegolnie przy matych Srednicach, istnieje
mozliwos¢, ze pole grzejne (pole magnetyczne)
nie zadziata na takim spodzie garnka.

i

Induction

5. Trzy metody usuwania cisnienia

Wazna wskazowka:

Jesli gotuje sie potrawy pienigce si¢ lub pecz-
niejace (np. warzywa straczkowe, rosot migsny,
zboza), nie nalezy usuwac cisnienia z garnka
metodg 2 lub 3.

Ziemniaki w mundurkach pekng, gdy zastosuje
si¢ metode 2 lub 3 do upuszczania pary.

Gdy szybko wypuszcza si¢ pare suwakiem lub pod
biezgcg wodg, rece, gtowe i ciato trzymacé poza
niebezpiecznym obszarem. Wydostajaca si¢ para
moze powodowac obrazenia.

Metoda 1

Zdja¢ garnek z pola grzejnego. Po krotkim czasie
opadnie sygnalizacja gotowania (1). Gdy zniknie
catkowicie w uchwycie (1), powoli przesung¢
suwak na AUF/OPEN (A). Upusci sie w ten sposob
pozostatosci pary pod uchwytem pokrywy.

Gdy nie uchodzi juz para, potrzagsna¢ krotko
garnkiem, aby uwolni¢ z potrawy pecherzyki pary.

Metoda 2

Dla potraw krotko gotowanych (np. warzywa) prze-
suwac powoli suwak (7) w kierunku AUF/OPEN (A),
az para ujdzie pod uchwytem pokrywy.

Gdy suwak zostanie catkowicie przesuniety w poto-
zenie AUF/OPEN, para juz nie wydostaje si¢ i sygnat
gotowania catkowicie opadnie (1), potrzasna¢
garnkiem i otworzy¢ go.

Metoda 3

Gdy wydostajaca si¢ para przeszkadza, wstawi¢
garnek do zlewu pod bateri¢ i pusci¢ zimng
wode na pokrywe (L), az sygnat gotowania (1)
zniknie catkowicie w uchwycie pokrywy (I).
Krotko wstrzasnaé garnkiem i otworzy¢ go.
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6. Konserwacja szybkowaru

6.1. Czyszczenie

Kazdorazowo po uzyciu szybkowar nalezy wyczy-
scic.

Odczepi¢ uchwyt pokrywy i z obydwu stron sptuka¢
pod biezacg wodg (D)(N).

Wyja¢ pierscien uszczelniajacy (10) z pokrywy (O)

i recznie sptukac.

Garnek, pokrywe i wktady mozna my¢ w zmywarce.
Nie zeskrobywa¢ pozostatosci, lecz pozostawic,

aby nasigknety.

Osady wapienne mozna usuna¢ przez wygotowanie
z wodg z octem.

Dno garnka réwniez regularnie czyscié.

6.2. Przechowywanie

Po wyczyszezeniu pokrywe nalezy potozy¢ w od-
wroconej pozycji na garnku. W celu ochrony pier-
$cienia uszczelniajgcego (10) po czyszezeniu nalezy
go przechowywa¢ oddzielnie.

6.3. Konserwacja

Szybkowar stanowi urzgdzenie techniczne,

ktorego czesci ulegaja zuzyciu. Dlatego po dtuz-
szym okresie uzywania nalezy sprawdzi¢ wszystkie
czesci wedtug »Wykazu czesci zamiennyche.

Jezeli widoczne sg zmiany, te czesci nalezy wymienic.
Uzywac wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych
producenta.

Wskazowka: Jezeli uchwyt pokrywy (5) jest
uszkodzony, konieczna jest naprawa w warsztacie.

7. Wielostronne zastosowanie
Zalety szybkowara nie dotycza tylko tradycyjnych

sposobow przyrzadzania positkow:

7.1. Przygotowanie zamrozonych potraw
Zamrozong potrawe mozna wtozy¢ bezposrednio do

szybkowara z zamrazarki. Migso na pieczen troche
rozmrozi¢. Warzywa z opakowania bezposrednio
wtozy¢ do wktadu. Czas podgotowania przedtuzy sie,
ale czasy gotowania pozostang takie same.

7.2. Gotowanie potraw petnowartosciowych

W potrawach petnowartosciowych wystepuje duzo
zboza i warzyw strgczkowych. Zboza i warzywa
straczkowe, ktore przygotowywane sg w szybko-
warze, niekoniecznie musza by¢ namoczone. Czasy
gotowania przedtuzajq sie wtedy o ok. pofowe.
Wilaé¢ min. 1/4 | ptynu do garnka i dodatkowo na

1 cze$¢ zboza warzyw strgczkowych doda¢ min.

2 czesdci ptynu. Ciepto szczatkowe ptyty grzejnej
mozna dobrze wykorzysta¢ do dogotowania. Pa-
mieta¢ o tym, ze gotujac potrawy pienigce sie lub
peczniejgce (zboza, warzywa strgczkowe) garnek
nalezy napetni¢ tyko do potowy.

7.3. Wekowanie

Stoiki 0 pojemnosci 1 | wekuje sie w szybkowarze
6,511 8,51, mniejsze stoiki - w szybkowarze 4,5 I.
W zwykty sposdb przygotowaé potrawy przezna-
czone do wekowania. Do garnka wla¢ 1/4 | wody.
Stoje postawi¢ na wkfadach dziurkowanych.

Warzywa/migso gotowac przy drugim pierscieniu
pomaranczowym ok. 20 minut.

Owoce pestkowe przy pierwszym pierscieniu
pomaranczowym gotowac ok. 5 minut.

Owoce ziarnkowe przy pierwszym pierscieniu
pomaranczowym gotowac ok. 10 minut.

W celu usunigcia pary powoli ochtodzi¢ garnek
(metodg 1) - nie usuwac cisnienia suwakiem ani
pod biezgca wodg, gdyz spowoduje to wyptynigcie
soku ze stoikow.

7.4. Ekstrakcja sokow

W szybkowarze mozna uzyskiwac¢ sok z matych
ilosci owocow.

1/4 1 wody wla¢ do garnka, owoce utozy¢ na
dziurkowanym wktadzie, ktéry ustawiony jest

na niedziurkowanym wkfadzie i dosypa¢ cukru
zaleznie od potrzeb. Gotowac przy 2. pomaranczo-
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wym pierscieniu. W zaleznosci od rodzaju owocow
czas gotowania wynosi od 10 do 20 minut.
Usuna¢ cisnienie z garnka pod biezacg wodg
(metoda 3). Przed otwarciem lekko wstrzasnac.

7.5. Sterylizacja

Butelki do karmienia niemowlat, stoiki na prze-
twory mozna szybko sterylizowaé. Wstawi¢ naczy-
nia otworem w dot do wkfadu z otworami, wla¢
1/4 | wody i sterylizowac¢ przez 20 minut przy 2.
pierscieniu pomaranczowym. Powoli ochtodzi¢
(metoda 1).

7.6. Gotowanie z wktadami

W zaleznosci od wielkosci szybkowaru mozna
gotowac¢ z wktadami i podstawka. Wkiady i
podstawki dostepne s3 w handlu detalicznym jako
akcesoria.

W szybkowarze mozna jednoczesnie
przygotowywac kilka potraw. Stosujgc wktady
oddziela si¢ poszczegdlne potrawy. Potrawe, ktora
wymaga dtuzszego gotowania, wktada sie wpierw
do garnka na spod bez wktadu.

Przyktady

Pieczen (20 min) - na dnie garnka
Ziemniaki (8 min) - wktad z otworami
Warzywa (8 min) - wkfad bez otworow

Wpierw gotowa¢ pieczen przez 12 minut. Nastep-
nie otworzy¢ garnek zgodnie z instrukeja. Ustawié¢
wktad z ziemniakami na podstawce, na nim po-
stawi¢ wktad bez otworéw z warzywami, zamkng¢
garnek i gotowac przez dalsze 8 minut.

Jezeli czasy gotowania nie roznig sie znacznie,
wszystkie wktady mozna jednoczesnie wtozy¢ do
garnka.

Poniewaz posrednie otwieranie powoduje ucieczke
pary, nalezy wla¢ do garnka troche wigcej ptynu.

8. Warunki gwarancji

Gwarantujemy niezawodne dziatanie produktu i
wszystkich jego elementéw w okresie gwarancji.
Okres gwarancji wynosi 3 lata i rozpoczyna sie w
dniu nabycia produktu u dystrybutora WMF, co po-
$wiadcza sprzedawca poprzez wypetnienie wszyst-
kich pozycji w odcinku gwarancyjnym.

W razie wystapienia wad produktu w okresie gwa-
rancji zostang one przez nas usunigete w drodze
nieodpfatnej wymiany wadliwych elementow na
czesci wolne od wad.

Wymiana wadliwych elementéw wykonywana

jest przez dystrybutora WMF lub w Dziale Obstugi
Klienta firmy WMF Group GmbH w Geislingen.
Roszczenia gwarancyjne mozna zgtasza¢ wytgcznie
z tego tytutu. Wyklucza sie prawo do zgtaszania
dalszych roszczen gwarancyjnych.

Aby skorzysta¢ z prawa do roszczen z tytutu gwa-
rancji, niezbedne jest przedtozenie odcinka gwa-
rancyjnego.

Nalezy go przekaza¢ sprzedawcy wraz z szybkowa-
rem WMF. Prawo do roszczen gwarancyjnych przy-
stuguje wytgcznie po przedtozeniu wypetnionego
odcinka gwarancyjnego.

Udzielenie niniejszej gwarancji w zaden sposob nie
ogranicza przystugujacych ustawowo praw z tytutu
rekojmi.

W okresie gwarancji oraz w ustawowo przewidzia-
nym zakresie Klienci mogg sie domaga¢ dopetnie-
nia umowy, pomniejszenia wartosci, odstapienia od
umowy i odszkodowania z tytutu rekojmi.

Gwarancjg nie sg objete:
- uszczelka wskaznika gotowania
- zawdr bezpieczenstwa

- pierscien uszczelniajgcy

Sa to elementy podlegajace naturalnemu zuzyciu.
10 lat gwarancji producenta na czesci zamienne.
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9. Wyfgczenia od odpowiedzialnosci  10. Usuwanie uszkodzen

Nie udziela si¢ gwarancji na uszkodzenia, ktore po-

wstaty z nastepujacych przyczyn: Uszkodzenia szybkowara

- niewtasciwe lub nieprawidtowe
uzytkowanie

- wadliwa lub niedbata obstuga

- niewfasciwie wykonane naprawy

- uzycie czesci zamiennych
nieodpowiadajacych czgsciom
oryginalnym

- chemiczne lub fizyczne wptywy
na powierzchnie garnka

- nieprzestrzeganie niniejszej instrukcji
obstugi

Zbyt diugi czas podgotowania lub wskaznik
gotowania (1) nie podnosi sie.

Nazwa i adres firmy udzielajgcej gwarancji

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Para wydobywa si¢ z pokrywy.

Reklamacje gwarancyjne mozna zgtosic¢
bezposrednio do producenta lub do
autoryzowanego sprzedawcy WMF.

Z zaworu bezpieczenstwa (9) wydobywa sie
stale para (nie dotyczy fazy podgrzewania).
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Przyczyna

W razie uszkodzenia zasadniczo nalezy zdjgé¢
szybkowar z ptyty grzejnej. Nigdy nie otwierac¢
na site

Usuwanie uszkodzenia

Nieodpowiednia $rednica palnika lub ptyty
grzejnej.

Wybra¢ ptyte grzejng odpowiadajaca Srednicy
garnka.

Nieodpowiedni stopien grzania.

Przetaczy¢ na najwyzszy stopien grzania.

Pokrywa nie jest wtasciwie zatozona.

Usuna¢ catkowicie cisnienie z garnka, otworzy¢.
Sprawdzi¢ osadzenie pierscienia uszczelniajacego
(10) i ponownie zamkna¢ garnek.

Kulka nie jest wtasciwie osadzona w zaworze
bezpieczenstwa/automatyce podgotowania (9).

Catkowicie usuna¢ cisnienie z garnka, otworzy¢,
zdjg¢ uchwyt, sprawdzi¢ zawor bezpieczenstwa
(9), sprawdzi¢ osadzenie kulki w pokrywie (F)

i (G), po czym ponownie zamknaé garnek.

Brak ptynu (min. 1/41).

Usuna¢ catkowicie cisnienie z garnka, zdja¢
pokrywe. Napetni¢ garnek ptynem i ponownie
go zamkng¢.

Pierscien uszczelniajacy (10) i/lub obrzeze garnka
nie sg czyste.

Usuna¢ catkowicie cisnienie z garnka, zdja¢
pokrywe. Oczysci¢ pierscien uszczelniajacy (10)
i brzeg garnka, po czym ponownie zamkng¢
garnek.

Suwak (7) nie znajduje sie w potozeniu ZU/LOCKED.

Suwak (7) ustawi¢ na ZU/LOCKED.

Pierscien uszczelniajgcy (10) uszkodzony lub
stwardniaty (z powodu zuzycia).

Pierscien uszczelniajgcy (10) wymieni¢ na
oryginalny pierscien uszczelniajagcy WMF.

Kulka nie jest wtasciwie osadzona w zaworze.
Kulka zostata wcisnieta do gornej komory.

Usuna¢ catkowicie cisnienie z garnka, otworzy¢
pokrywe i zdja¢ uchwyt. Weisng¢ kulke do dolnej
komory (F)(G). Sprawdzi¢ swobode ruchu zaworu
gtownego (3) i zamkna¢ garnek.
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11. Tabela czasow gotowania Minuty

Wieprzowina i cielecina
Gotowac przy drugim
pierscieniu i w minimum

1/4 | ptynu.

Zadna potrawa nie wymaga
specjalnych wktadow.

Wotowina

Gotowac przy drugim
pierscieniu i w minimum

1/4 | ptynu.

Dla ozoréw wotowych wymagany
jest wktad perforowany.

Kury

Gotowac przy drugim
pierscieniu i w minimum
1/4 1 ptynu. Dla kury

w rosole wymagany jest
wktad perforowany.

Dziczyzna

Gotowac przy drugim
pierscieniu i w minimum
1/4 | ptynu.

Nie jest potrzebny zaden
specjalny wktad.

Jagnigcina

Gotowac przy drugim
pierscieniu i w minimum
1/4 1 ptynu.

Ryby

Gotowac przy pierwszym
pierscieniu i w minimum
1/4 1 ptynu.

Dla ragout i gulaszu nie
jest potrzebny wkfad, ale
mozna uzywac¢ wktadu
nieperforowanego.

Potrawka wieprzowa
Gulasz wieprzowy
Schab pieczony
Potrawka cieleca
Gulasz cielecy
Udziec cielgcy
Ozory cielece
Pieczen cielgca

Kotlet siekany

Pieczen w marynacie octowej
Ozory wotowe

Potrawka

Gulasz

Rolada

Pieczen wotowa

Kura w rosole
Porcje z kury
Udo z indyka
Ragout z indyka
Sznycel z indyka

Pieczen zajecza
Comber z zajaca
Pieczen z jelenia
Gulasz z jelenia

Ragout jagnigce
Pieczen jagnieca

Filet rybny
Ryba w catosci
Ragout lub gulasz
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Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu

Zala¢ wodg
Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu

Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu

Maks. 1/2 wielkos¢ wsadu

Zaleznie od grubosci uda
Dla indyka identycznie

Dla baraniny dtuzsze czasy gotowania
Czas gotowania zalezy od wielkosci i ksztattu

Duszony w sosie wtasnym
Duszony w sosie wtasnym

Zupy

Gotowa¢ przy drugim
pierscieniu i w ilosci od min.
1/4 1 do maksymalnie

1/2 pojemnosci garnka. Nie
jest potrzebny zaden specjalny
wktad.

Warzywa

Gotowac przy pierwszym
pierscieniu i w minimum 1/4

| ptynu. Kapusta kwaszona i
buraki czerwone nie potrzebujg
wktadu. Do wszystkich innych
potraw uzywa¢ wktadu perforo-
wanego. Od fasoli zwigksza si¢
temperatura i czas gotowania
(drugi pierscien).

Rosliny straczkowe
Ziarna zb6z

Gotowac przy drugim
pierscieniu i w ilosci od

min. 1/4 1 do maksymalnie
1/2 pojemnosci garnka. Na

1 czgs¢ ziarna zboz uzy¢

2 czesci wody. Ziarna nie
namoczone muszg gotowac
si¢ 20-30 minut dtuzej. Ryz
na mleku przygotowywac przy
pierwszym pierscieniu.

Owoce

Gotowac przy pierwszym
pierscieniu i przy minimum

1/4 | ptynu.

Porady i wskazowki
do gotowania

Minuty

Grochowka, zupa z soczewicy
Zupa rybna

Zupa jarzynowa

Zupa gulaszowa

Rosot z kury

Zupa ogonowa

Zupa ziemniaczana

Straczkowe namoczone
Obowigzuje dla wszystkich rodzajow migs

Czas gotowania zalezy od wielkosci

Baktazany, ogorki, pomidory
Kalafior, papryka, pory
Groch, selery, kalarepa
Koper wtoski, marchewka,
kapusta wtoska

Warzywa gotowane w parze bedg dtuzej jedrne

Fasolka, jarmuz, kapusta czerwona
Kapusta kwaszona

Buraki czerwone

Ziemniaki solone Ziemniaki w mundurkach pekajg przy szybkim

Ziemniaki w mundurkach parowaniu.

Groch, fasola, soczewica
Kasza gryczana, kasza jaglana

Grubg fasole gotowac 10 minut dtuzej
Czas gotowania namoczonych ziaren zb6z

Kukurydza, ryz, niedojrzate
ziarna orkiszu Czas gotowania namoczonych ziaren
zb6z

Ryz na mleku Przy pierwszym pierscieniu
Ryz dtugoziarnisty
Ryz nietuskany

Pszenica, zyto Czas gotowania namoczonych ziaren zb6z

Wisnie, sliwki Zaleca si¢ wktad perforowany

Jabtka, gruszki Zaleca si¢ wktad perforowany

¥ Czas gotowania liczy si¢ od chwili, gdy dany pierscien bedzie widoczny

we wskazniku gotowania

AY . - .
w4 Podane czasy gotowania stanowig wartosci zalecane

D) Lepiej wybra¢ krotsze czasy gotowania, w razie potrzeby mozna dogotowac

D) Przy podanych czasach gotowania warzyw uzyskuje si¢ potrawy jedrne

D) Temperatura gotowania wynosi przy 1.pierscieniu 110 °C, a przy 2. pierscieniu 119 °C

Przepisy podane sa na stronie internetowej www.wmf.com
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DE

Instrucdes de utilizagdo 1. Avisos de se€guranca 3
PT
1. Antes de comecar a trabalhar com a panela &
de pressdo WMF, leia por favor as instrucoes
. de uso e todos os avisos totalmente. Uma o)
Indice utilizagdo incorrecta pode provocar danos. «@
Avisos de seguranca 2. No deixe que a panela de pressdo seja utili- =
zada por pessoas que nédo estejam familiariza-
Utilizacdo da panela de pressao das com as Instrucdes de utilizacdo.
[T
Avisos de utilizacao 3. Mantenha as criancas afastadas da panela de
pressdo quando a estiver a usar. o
Cozinhar com a panela de pressdo -
4. Nunca use a panela de pressdo rapida no
Os quatro métodos para reduzir forno. Algas, valvulas e equipamentos de &
a pressao seguranca podem ser danificados pelas altas
temperaturas. A panela de pressdo rapida s6
Conservacao da panela de pressido pode ser utilizada para a finalidade especifi- E
Limpeza, arrumacgao, manutencio cada: o cozimento de alimentos.
-
Utilizacdo polivalente 5. Manuseie a panela de pressdo cautelosamente =
enquanto esta estiver sob pressdo. Ndo toque
Declaracédo de garantia nas superficies quentes. Utilize os cabos e o
botdes. Caso necessario, utilize luvas. =
Exclusdo de garantia
6. Utilize a panela de pressdo apenas para o0s T
. Eliminacdo de falhas fins previstos.
. Tabela de tempos de cozedura 7. Este aparelho funciona com presséo.
Uma utilizagdo incorrecta pode provocar
queimaduras. Tenha o cuidado de verificar >
Acessorios e pecas sobressalentes que a panela esteja correctamente fechada e«
Ver capa antes de comecar o aquecimento.
As respectivas informacoes pode encontrar g
nas Instrucdes de utilizagao.
8. Nunca abra a panela de pressao com forca &
bruta. Antes de abrir, certifique-se de que a
pressao interna foi totalmente aliviada, sendo _
que o indicador de cozedura devera ter bai- i
xado por completo no cabo. Por favor, tenha
em atencdo que nao devera tocar no indica- N
dor de cozedura.
9. Nunca aqueca a panela de pressdo sem antes =
ter introduzido agua. Caso contrario corre
o risco de danifica-la gravemente. S
T

Minimo: 1/4 | dgua.
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Aviso importante:

Tenha atencéo a que o liquido nunca evapore
totalmente. Se isto for o caso, a comida pode
ficar queimada, e a panela ficar danificada por
pecas plasticas derretidas. Igualmente pode
danificar a placa do fogdo se o aluminio do
fundo derreter. Quando isto acontecer, apague
o lume e ndo mexa a panela até esta ficar
totalmente arrefecida.

10. Nunca encha a panela de pressdo com mais
do que 2/3 da sua capacidade. Para cozinhar
alimentos que aumentam o volume durante
a cozedura, por exemplo, arroz e legumino-
sas, encha a panela de pressao apenas até
a metade da sua capacidade e siga as ins-
trucoes complementares eventualmente
fornecidas pelo fabricante da sua panela de
pressao.

1

—_

. Nunca deveria cozinhar com a panela de
pressao sem observa-la. Ajuste a fonte de
energia de modo a que o indicador de coze-
dura néo ultrapasse o correspondente anel
indicador laranja. Se a energia nao for redu-
zida, a valvula deixa sair vapor. Os tempos
de cozedura ficam alterados e a perda de
liquido pode provocar falhas de funciona-
mento.

12. Utilize somente as fontes de energia
indicadas nas Instruc¢des de utilizacéo.

13. Se cozinhar carne com pele (por exemplo,
lingua de boi), que pode inchar sob pressio,
entdo nunca espete a carne enquanto a
pele estiver inchada porque existe perigo de
sofrer queimaduras.

14. Mexa a panela de pressdo sempre antes
de abri-la para que ndo rebentem bolsas
de vapor que lhe podem causar queimadu-
ras. Isto tem especial importancia durante
a despressuriza¢do rapida ou debaixo do
jorro de 4gua.

15. Durante a despressurizacéo rapida ou debaixo
do jorro de 4gua, mantenha maos, cabeca
e corpo sempre fora da zona de perigo. Pode
sofrer lesdes por causa da saida do vapor.

16. Verifique antes de cada utilizacdo a funcio-
nalidade dos dispositivos de sequranca, das
valvulas e das juntas. Somente assim esta
assegurado o funcionamento seguro.

As respectivas informacdes pode encontrar
nas Instrucdes de utilizacéo.

17. Néo utilizar a panela de pressdo rapida
para fritar alimentos sob pressédo com oleo.
Qualquer uso indevido da panela de pressdo
rapida pode levar a ferimentos.

18. Nao efectue quaisquer manipulacdes nos
sistemas de seguranca, excepto as medidas
de manutencéo referidas nas Instrucdes de
utilizago.

19. Substitua as pecas de desgaste (ver decla-
ragdo de garantia) regularmente. Pegas que
apresentam alteracdes de cor, fissuras ou
outras danificagdes, ou que ndo assentam
correctamente, devem ser substituidas por
pecas sobressalentes genuinas da WMF.

20. Utilize apenas pecas sobressalentes genuinas
da WMF. Sobretudo, utilize apenas tampas
e panelas do mesmo modelo.

21. Néo utilizar a panela de pressdo rapida se
esta ou partes desta estiverem danificadas
ou deformadas, ou se seu funcionamento
ndo corresponde a descricdo no manual de
instrucoes. Neste caso, entre em contacto
com o revendedor WMF mais préximo ou
com o departamento de servico ao cliente
da WMF Group GmbH.

Por favor guarde estas Instrucoes de utilizagao
cuidadosamente.
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2. Utilizacdo da panela de pressdo

Antes do primeiro uso

2.1. Abrir a panela

Empurrar o fecho corredico (7) de ambos os
lados até ao extremo do cabo. As marcas no
fecho corredico (7) devem indicar para AUF/
OPEN (A).

Girar o cabo da tampa (5) a direita, até as mar-
cas na tampa e no cabo da panela (6) coincidi-
rem (B). Levantar a tampa.

2.2. Limpar a panela

Antes de usar a sua panela de presséo pela pri-
meira vez deve remover todos os autocolantes

e lavar todas as pecas da panela (ver seccio
»Limpezad).

Vire a tampa ao avesso e separe o cabo da
tampa (5) da tampa. Puxe para isso o fecho cor-
redico laranja (4), na parte inferior do cabo da
tampa (5), em sentido da seta até ao extremo
do cabo (C), levante o cabo e desengate-o.
Remova o anel vedante (10) da tampa (0).

2.3. Fechar a panela

Encaixe o cabo na tampa e deixe engatar

o fecho corredico laranja (4) de forma audivel
através do bordo da tampa (E). Insira o anel
vedante (10) no rebordo da tampa, de modo
que fique instalado debaixo do bordo da tampa
virado para dentro (G). Coloque a tampa (obser-
var as marcas na tampa e no cabo da panela)

e gire o cabo da tampa totalmente a esquerda (B).

Actue no fecho corredico (7) até este ficar
exactamente na posi¢cdo ZU/LOCKED.

A panela ndo deve ser montada incorrecta-
mente. A montagem so deve ser realizada na
forma prescrita.

3. Avisos de utilizacdo

3.1. Verificacdo dos dispositivos de
seguranca antes de cada uso

Verifique se o anel vedante (10) e o rebordo da
tampa estdo limpos. Controle se a esfera assenta
de forma visivel, do lado inferior da tampa, na
vélvula de seguranca (9) (G).

Se a esfera se encontrar na camara superior da
valvula de seguranca/automatismo de cozedura
inicial (9), remova o cabo (5) e prima a esfera
com os dedos para dentro da cdmara inferior (F).
Remova o cabo e teste a mobilidade da valvula
principal (3), pressionando-a com os dedos (H).
Verifique o assento correcto da junta do in-
dicador de cozedura (2), prestando atencéo a
eventuais danos.

Por favor preste atencdo ao seguinte: Ndo com-
prima a junta do indicador de cozedura porque
isso pode danificar o dispositivo de sequranca
de vapor residual e comprometer o funciona-
mento correcto da sua panela de pressio (P).

Encaixe o cabo na tampa (E). Coloque a tampa
na panela e fecha-a (B).

3.2. Quantidades de liquido

Para a formacdo do vapor é necessario introdu-
zir, como minimo, 1/4 | de liquido, independen-
temente de cozinhar com ou sem os cestos (12).
A panela de pressdo pode ser enchida, como
maximo, até 2/3 da sua capacidade sem com-
prometer a funcdo (M). No caso de alimentos
que formam espuma ou incham fortemente

(por exemplo, caldo de carne, leguminosas,
tripas, compotas), a panela s6 deve ser enchida
até a metade. Mais avisos encontra na seccdo
»Preparar comida macrobioticac.

Se deseja refogar os alimentos antes de cozi-
nha-los (por exemplo, cebola, pedacos de carne
ou semelhantes), pode usar a sua panela de
pressao WMF como um tacho convencional.
Porém, para concluir a preparagdo deve entéo,
antes de fechar a panela de pressao, soltar os ali-
mentos colados ao fundo da tampa e acrescentar
a quantidade de liquido necessaria (min. 1/4 1).
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Atencédo! Nunca cozinhe sem liquido suficiente
e tenha atencéo a que o liquido do alimento
nunca evaporar totalmente. Em caso de ndo
observancia os alimentos podem ficar queima-
dos, e a panela e os cabos plasticos danificados.

4. Cozinhar com a panela de pressao

4.1. Informacéo geral

Na panela de pressdo as comidas sdo cozidas sob
pressdo, ou seja, com temperaturas superiores

a 100 °C. Isto permite reduzir os tempos de
cozedura até 70 % e realizar uma significativa
poupanca de energia. Gragas ao curto tempo

de cozedura no vapor conservam-se melhor

0 aroma, o sabor e as vitaminas dos alimentos.

4.2 Cozinhar com cestos

Dependendo do tamanho da panela de pressao
pode cozinhar com os cestos (12) e o tripé (13).
Os cestos e o tripé estio disponiveis como aces-
sorios nos estabelecimentos de comércio WMF
especializados (ver »Lista de acessorios e pegas
sobressalentes« na capa).

4.3. Aquecer a panela

Pousar a panela fechada e enchida na fonte de
calor e ajustar esta a poténcia maxima. Através
do automatismo de cozedura inicial (9), que ao
mesmo tempo serve como valvula de sequranca,
sai ar na fase inicial de cozedura, até a valvula
fechar de forma audivel, sendo entio iniciada

a formacéo de presséo.

0 indicador de cozedura (1) comeca a subir e os
dois anéis de cozedura laranjas ficam visiveis (J).
Reduza atempada e suficientemente a energia,
de modo que o anel de cozedura laranja referido
na receita fique ainda ligeiramente visivel.

4.4. Tempos de cozedura

0 tempo de cozedura s6 comeca a contar a
partir do momento em que o anel de cozedura
recomendado na receita ficar totalmente visivel.
Observe sempre se a posicdo do anel se mantém
estavel. Regule a energia em funcao disso.

Se o indicador de cozedura (1) descer a um nivel
inferior do anel de cozedura desejado deve
voltar a aumentar a energia.

Em consequéncia disso o tempo de preparagao
aumenta ligeiramente.

Se o indicador de cozedura (1) avangar para
além do segundo anel de cozedura laranja,

a pressédo de vapor ¢ demasiado alta, pelo que

¢ expulsa, de forma audivel, através da valvula
principal (3) no cabo da tampa.

Nestes casos deve tirar a panela da placa e aguar-
dar até o indicar de cozedura voltar ao sequndo
anel de cozedura laranja. Reduza a energia.

Os tempos de cozedura mais curtos com a pa-
nela de pressdo s sdo possiveis por causa das
temperaturas mais elevadas, originadas pela
presséo de vapor.

Primeiro anel, aprox. 110 °C, para alimentos
sensiveis como peixe e compotas.

(pressdo de operacéo 45 kPa, pressio de
regulagdo 130 kPa)

Segundo anel, aprox. 119 °C, para os restantes
alimentos.

(pressdo de operacio 95 kPa, pressio de
regulacdo 130 kPa)

Pessoas preocupadas com a poupancga de energia
desligam a fonte de aquecimento antes de termi-
nar o tempo de cozedura. O calor acumulado na
panela é suficiente para concluir o processo de
cozinhar. Os tempos de cozedura podem variar
para o mesmo tipo de alimento, em funcéo da
quantidade, da forma e das caracteristicas deste.

4.5 Abrir a panela

Apos a conclusdo do tempo de cozedura tire

a panela de presséo da fonte de aquecimento.
Por principio s deve abrir a tampa e tird-la da
panela quando a panela estiver despressurizada,
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ou seja, o indicador de cozedura (1) deve estar
totalmente afundado no cabo (l).

O dispositivo de seguranca de vapor residual s6
permite abrir a panela depois de a pressdo estar
totalmente evacuada. Para o soltar, deslize o
fecho corredico (7) brevemente até a posicdo
ZU/LOCKED.

Quando deixar de sair vapor, mexa a panela
brevemente.

Isto faz rebentar eventuais bolsas de vapor

no alimento. Estas formam-se sobretudo em
comidas liquidas ou com consisténcia de papa

e podem salpicar quando a tampa estiver aberta.

Gire agora o cabo da tampa como antes descrito
a direita e abra a tampa.

4.6 Aviso para fogdes de inducéo

0 fundo universal TransTherm® (11) € indicado
para todos os tipos de fogdo, também para os
de inducéo.

Nos fogdes de inducdo pode surgir um ruido
sussurrante nos niveis de aquecimento altos.
Este ruido € causado por razdes técnicas e

ndo significa nenhum defeito do seu fogdo

ou da sua panela de presséo.

0 tamanho da panela e da placa devem coin-ci-
dir, porque sendo - isto especialmente no

caso de didmetros menores - existe a possibili-
dade de a placa (placa magnética) néo reagir
ao fundo da panela.

Il

Induction

5. Os 3 métodos para
reduzir a pressao

Aviso importante:

Se esteve a cozinhar alimentos que incham ou
formam espuma (p. ex., lequminosas, caldo de
carne, cereais), ndo deveria usar os métodos

2 ou 3 para despressurizar a panela.

As batatas cozidas com casca estalam quando
evacuar a pressiao usando os métodos 2 ou 3.

Durante a despressurizacéo rapida com o fecho
corredico ou debaixo do jorro de agua, man-
tenha méos, cabeca e corpo sempre fora da
zona de perigo. Pode sofrer lesdes por causa
da saida do vapor.

Método 1

Tire a panela da fonte de aquecimento.

Apos pouco tempo o indicador de cozedura
desce (1). Quando ficar totalmente afundado

no cabo (1), pressione o fecho corredico lenta-
mente até a posicdo AUF/OPEN (A). Ao fazer isso
sai 0 vapor residual ainda existente debaixo do
cabo da tampa. Quando deixa de sair vapor,
abane a panela brevemente para soltar as
bolsas de vapor que se formaram no alimento.

Método 2

No caso de alimentos com curtos tempos de
preparacéo (p. ex. legumes), deslize o fecho cor-
redico (7) devagar e pouco a pouco em sentido
da posi¢cdo AUF/OPEN (A), até sair vapor por
baixo da cabo da tampa. Quando o fecho corre-
dico estiver totalmente em AUF/OPEN e ndo sair
mais vapor, e estando o indicador de cozedura
(1) totalmente descido, abane a panela e
abra-a.

Método 3

Se o vapor que sai o incomodar, coloque a pa-
nela simplesmente debaixo a torneira e deixe
escorrer agua fria sobre a tampa (L), até o indi-
cador de cozedura (1) desaparecer totalmente
no cabo da tampa (I). Abane brevemente

a panela e abra-a.
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6. Conservacdo da panela de pressao

6.1. Limpeza

Limpar a panela de pressdo apds cada utilizacdo.
Desengate o cabo da tampa e lave-o de ambos
os lados debaixo do jorro de agua (D)(N).

Tire o anel vedante (10) da tampa (0) e lave-o

a mio.

A tampa, a panela e os cestos podem ser lavados
na maquina lava-loica. Nao raspe os restos de
comida, deixe-os em molho.

Em caso de formacéo de calcario ferver em agua
com vinagre.

O fundo da panela também deve ser lavado

com regularidade.

6.2. Guardar a panela

Colocar a tampa revertida apds a limpeza da
panela. Manter o anel de vedacéo (10) em lugar
separado apos a limpeza, para protegé-lo.

6.3. Conservacdo

A panela de pressdo é um utensilio técnico cujos
componentes podem estar sujeitos a desgaste.
Apbs periodos prolongados de uso deve
inspeccionar todas as pecas em conformidade

a »Listagem de pecas sobressalentes«.

Quando detectar degradacdes manifestas deve
substituir as pecas afectadas.

Utilize apenas pegas sobressalentes genuinas

do fabricante.

Aviso: Se o cabo da tampa (5) estiver danifi-
cado, este deve ser reparado na fabrica.

7. Utilizacdo polivalente

As vantagens do método de cozinhar a pressao
nao se limitam apenas as técnicas de cozinhar
convencionais:

7.1. Preparar alimentos congelados
Os alimentos congelados podem ser inse-
ridos directamente do congelador na pa-

nela. Descongelar a carne ligeiramente para
refoga-la. Colocar os legumes directamente da
embalagem no cesto. Os tempos de cozedura
inicial aumentam, mas os tempos de cozedura
apos a fase inicial séo idénticos.

7.2. Preparar comida macrobidtica

Na cozinha macrobidtica utiliza-se frequen-
temente cereais e leguminosas. Com a panela
de pressdo ja ndo ¢ indispensavel demolhar os
cereais e leguminosas antes de cozinha-los.

Os tempos de preparacdo aumentam neste caso
em aprox. 50 %.

Introduza a quantidade minima de liquido,

1/4 1, na panela e acrescente, por cada parte

de cereais/leguminosas, no minimo 2 partes

de liquido. O valor residual da fonte de aqueci-
mento ¢ ideal para deixar recozer a comida. Nao
se esqueca que para preparar alimentos que in-
cham ou formam espuma (cereais, leguminosas)
ndo deve encher a panela mais da metade.

7.3. Conservas de alimentos

Os frascos de 11 sdo preparados na panela de
pressdo de 6,5 | e 8,5 |, os frascos mais pequenos
na panela de pressdo de 4,5 . Preparagao dos
alimentos como de costume. Introduzir 1/4 | de
agua na panela. Colocar os frascos de conserva
no cesto furado.

Legumes/Carne: cozer aprox. 20 minutos
no 2° anel laranja

Fruta com caroco: cozer aprox. 5 minutos
no 17 anel laranja

Fruta de sementes: cozer aprox. 10 minutos
no 1° anel laranja

Para despressurizar a panela, deixe-a arrefecer
devagar (método 1), e ndo através do fecho cor-
redico ou debaixo do jorro de agua, porque isto
faz sair o sumo dos frascos.

7.4. Fazer sumo
Na panela de pressdo pode fazer sumo de

pequenas quantidades de fruta.
Introduza 1/4 | de 4gua na panela. Coloque a
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fruta no cesto furado em cima do cesto fechado
e acrescente acucar gb. Cozinhar no 2° anel

de cozedura laranja. Dependendo do tipo de
fruta, o tempo de cozedura ¢ 10-20 minutos.
Despressurizar a panela debaixo do jorro de
agua (método 3). Mexer a panela brevemente
antes de abrir.

7.5. Esterilizar

Biberdes, frascos de conserva etc. podem ser
esterilizados rapidamente.

Colocar as pecas com a abertura virada para baixo
no cesto furado, acrescentar 1/4 | de agua e deixar
esterilizar durante 20 min no 2" anel de cozedura
laranja. Deixar arrefecer lentamente (método 1).

7.6. Cozinhar com cestos

Dependendo do tamanho da panela de pressao
pode cozinhar com os cestos e o tripé. Os cestos
e o tripé sdo disponiveis como acessorios no
comércio especializado.

Também tem a possibilidade de preparar

varios pratos ao mesmo tempo na panela

de pressdo. Para isso se distribui os diversos
acompanhamentos em cestos diferentes.

0 alimento com o tempo de cozedura mais
demorado ¢ inserido primeiro, ou seja, em baixo,
sem o cesto, na panela.

Exemplos

Assado (20 min) - no fundo da panela
Batatas (8 min) - no cesto furado
Legumes (8 min) - no cesto fechado

Deixar cozinhar primeiro o assado durante

12 minutos. Depois abrir a panela conforme as
instrucdes. Colocar as batatas no cesto furado
no tripé e inserir os legumes no cesto fechado.
Fechar a panela e deixar cozinhar durante
mais 8 minutos. Se os tempos de cozedura
nao forem muito diferentes, pode colocar
todos os cestos a0 mesmo tempo na panela.
Ao abrir a panela ao meio da cozedura sai
vapor. Por isso introduza um pouco mais de
liquido na panela.

8. Declaracgdo de garantia

Durante o periodo de garantia, nds garantimos
0 bom funcionamento do produto e de todas
suas partes. O periodo de garantia é de 3 anos
e comeca com a data da compra do produto no
comércio especializado WMF, ato que deve ser
documentado através de uma sec¢do de garan-

tia a ser inteiramente preenchida pelo vendedor.

Se, durante o periodo de garantia houver ava-
rias no produto, poderemos eliminar a avaria

gratuitamente através da substituicdo das pegas

avariadas por pecas em estado impecavel.
As pecas avariadas so6 podem ser substituidas

por um no comércio especializado WMF ou pelo

departamento de servico ao cliente da WMF
Group GmbH em Geislingen. A garantia aplica-

-se apenas a esta reivindicagdo. Outras reivindi-

cacoes da garantia estdo descartadas.

Para reivindicar os direitos da garantia, € neces-

sario apresentar a seccdo de garantia.

Ela deve ser entregue ao comprador juntamente

com a panela de pressdo rapida WMF. A reivin-
dicacdo da garantia implica a apresentacdo da
seccao de garantia inteiramente preenchida.

Naturalmente que seus direitos gerais de garan-

tia previstos pela lei ndo sdo limitados por esta
certiddo de garantia.

Dentro do periodo de garantia, tem direitos
gerais de garantia previstos pela lei quanto ao

cumprimento posterior, reducdo de preco, resci-

sdo e responsabilizagdo por danos.

Excluidos da obrigacao da garantia estéo:

- Vedacdo indicadora do cozimento

- Valvula de seguranca

- Anel de vedagdo

Estas pecas estédo sujeitas ao desgaste natural.

10 anos de garantia de abastecimento de pecas
de reposicéo.
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9. Exclusdo de garantia

A garantia ndo abrange defeitos que foram cau-
sados por uma ou varias das sequintes razdes:

- Utilizacdo incorrecta ou ndo conforme
os fins previstos

- Manuseamento errado ou desleixado

- Reparacées nao correctamente efectuadas

- Montagem de pecas sobressalentes que
néo correspondem as pecas de origem

- Efeitos quimicos ou fisicos sobre as super-
ficies da panela

- Ndo observancia das presentes Instrucoes
de utilizagdo

Nome e endereco do prestador da garantia

WMF ESPA—-OLA, S.A.
Avda. Llano. Castellano, 15
28034 Madrid (Espanha)

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

O direito a garantia deve ser accionado
de um vendedor WMF autorizado.

10. Eliminacao de falhas

Falhas na panela de pressao

Tempo de cozedura inicial demasiado demorado
ou indicador de cozedura (1) nio sobe.

Saida de vapor na tampa.

Na valvula de seguranga/automatismo
de cozedura inicial (9) sai sempre vapor
(ndo aplicavel a fase de cozedura inicial).
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Possivel causa

Quando surgem problemas tirar a panela de
pressao sempre da fonte de aquecimento.
Nunca abrir a panela de pressao a forca!

Resolucao do problema

Didmetro da placa ndo adequado.

Escolher uma placa adequada para o diametro
da panela.

Nivel de energia ndo adequado.

Ajustar nivel de energia maximo.

Tampa ndo correctamente montada.

Despressurizar a panela totalmente, abrir
a tampa. Verificar o assento correcto do anel
vedante

Esfera na valvula de seguranca/automatismo de
cozedura inicial (9) nio assenta correctamente.

Despressurizar a panela totalmente, abrir,
remover o cabo, inspeccionar a valvula de
seguranga (9), controlar o assento da esfera
metalica na tampa (F) e (G) fechar a panela
novamente.

Falta de liquido (min. 1/4 1).

Despressurizar a panela totalmente, abrir
a tampa. Introduzir liquido e fechar a panela
novamente.

Anel vedante (10) e/ou bordo da tampa néo
estao limpos.

Despressurizar a panela totalmente, abrir
a tampa. Limpar o anel vedante (10) e o bordo
da panela, fechar depois a panela novamente.

Fecho corredigo (7) ndo se encontra na posi¢ao ZU/LOCKED.

Colocar o fecho corredigo (7) em ZU/LOCKED.

Anel vedante (10) danificado ou endurecido
(por desgaste).

Substituir o anel vedante (10) por um anel
vedante genuino WMF.

Esfera ndo assenta correctamente na valvula.
Esfera foi puxada para a valvula superior.

Despressurizar a panela totalmente, abrir a
tampa e remover o cabo. Premir a esfera para
dentro da camara inferior.
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11. Tabela de tempos de cozedura

Porco e vitela

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido. Nenhuma das recei-
tas requer o uso de um cest
especial.

Vaca

Cozer no 2" anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido.

Para preparar lingua de vaca
¢ necessario usar um cesto
furado.

Frango

Cozer no 2" anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido. Para preparar canja
de galinha € necessario usar
um cesto furado.

Caca

Cozer no 2° anel e respeitar

Tiras de porco
Gulache de porco
Assado de porco

Tiras de vitela
Gulache de vitela
Pernil de vitela inteiro
Lingua de vitela
Assado de vitela

Assado de picado

Assado agridoce a8 moda da
Renania

Lingua de vaca

Strogonoff

Gulache

Bifes enrolados

Assado de vaca

Canja de galinha
Frango em pedacos
Coxa de peru

Ragu de peru
Févera de peru

Coelho assado
Dorso de coelho

Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Cobrir com agua
Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Max. 1/2 da capacidade de enchimento

Depende da grossura das coxas
Idem para peru macho

Sopas

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido até, no maximo,

1/2 da capacidade da panela.

Nao ¢ preciso qualquer cesto
especial.

Legumes

Cozer no 1° anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de li-
quido. A preparacao de chu-
crute e beterraba nio requer
o uso de cestos. Nos restan-
tes casos € necessario usar o
cesto furado. A partir do
feijdo aumenta a tempera-
tura de cozedura (2° anel).

Leguminosas
Cereais

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de
en-chimento de 1/4 | de
liquido até, no maximo,

1/2 da capacidade da panela.
Calcular 2 partes de agua
por cada parte de cereais.
Cerais que nao foram pos-
tos em molho precisam de
cozer 20 a 30 minutos mais.
Preparar arroz com leite no

Minutos

Sopa de ervilhas/lentilhas
Caldo de carne

Sopa de legumes

Sopa de gulache

Canja

Sopa de rabo de boi

Sopa de batata

Beringela, pepino, tomate
Couve-flor, pimento, alho francés
Ervilhas, aipo, couve rabano
Funcho, cenoura, couve-lombarda
Feijao, couve galega, couve rouxa
Chucrute

Beterraba

Batata descascada

Batata com casca

Ervilhas, feijdo, lentilhas
Trigo mourisco, pain¢o

Milho, arroz, espelta seca

Arroz com leite
Arroz agulha
Arroz integral
Trigo, centeio

Leguminosas previamente postas em molho
Valido para todos os tipos de carne

Tempo de cozedura depende do tamanho

Legumes cozinhados a vapor néo fica tio
rapidamente passado

As batatas tendem a rebentar quando sdo
despressurizadas de forma rapida

Deixar cozer feijoes grossos mais 10 minutos
Tempo de cozedura para cereais previamente
postos em molho

Tempo de cozedura para cereais previamente
postos em molho no 1° anel

Tempo de cozedura para cereais previamente
postos em molho
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¥ 0 tempo de cozedura é de 110 °C no 1°anel e de 119 °C no 2°anel 2

Receitas pode encontrar em www.wmf.com
156 157

HR



PykoBogactse no skenny
RU

10

11.

ConepxaHue

MpaBuna TexHmkm 6esonacHocTu
Jkennyatauma ckopoBapKu

YKa3aHua no skcnayatauum
lMpurotoBneHue B ckopoBapke
Yetbipe cnocoba cHuXeHWUA faBneHus

Yxon 3a ckopoBapKoii
Yunerka, xpaHeHue, TexobenyxmaHne

YHuBepcanbHoe npumMeHeHue
lapaHTuitHoE NucbMo

NeknioueHne oTBETCTBEHHOCTU

. yCTpaHEHME HEnonaaok

Tabnuua BPEMEHU NPUTOTOBNEHNA

Komnnekrylowme un 3anuactu
cM. Ha 0bnoxke

1. [lpaBuna TexHUKN

1.

2.

3k

6e3onacHocTU

lMpexae uem ncnons3osatb ckopoBapky WMF,
MOMHOCTLIO NpouTUTe PyKOBOACTBO NO SKCMNyaTaLMm
1 BCe ykazaHua. HeHapnexalluee npumeHeHne Moxer
NpUBECTU K Nopue.

He pagaiite ckopoBapky nuuam, He
03HAKOMUBLUMMCA NpeaBapuTenbHo ¢ PykoBoacTBom
0 3KCMayaTauuy.

He nopnyckaiite geten Kk ckopoBapke Bo Bpema €€
NpUMEHeHNA.

4. Hukorga He ncnonb3yiite CKopoBapKy B AYXOBKE.

159

Bbicokue TemMnepatypbl MprUBeayT K NOBPEXAEHMIO
pyuyek, knanaHoB ¥ 3alLNTHbIX MEXaHU3MOB.
CkopoBapKy MOXHO MCMONb30BaTh TOMbKO MO ee
LieN1eBOMY Ha3HauYeHMI0 — NPUTOTOBEHUE MULLEBbIX
NPOAYKTOB.

. MepemeLyaiite ckopoBapky oueHb OCTOPOXHO, KOTAa

OHa HaxopuTea nofd aasneHuem. He npukacaiitech
K ropAunM nosepxHoctam. Monb3yiitecs pyukamu
1 kHonkamu. [py HeobxoanmocTu HapesanTe
nepyarku.

. [IpumeHariTe ckopoBapKy TONbKO A8 Lenew, Ana

KOTOPbIX OHA MPedycMOoTpeHa.

970 yCTPOCTBO FOTOBUT NULLY MOCPEACTBOM
nasnenus. HeuenecoobpasHoe nprmeHeHne MoXeT
npusectu k oxoram. Cneaunte 3a Tem, utobbl nepen
HarpeBoM YCTPOWCTBO ObII0 COOTBETCTBYIOLLMM
obpa3om 3akpeiTo. MHpopmaumio 06 31om Bbl
Hannéte B PykoBopcTae no akennyartauum.

. Hukorga He OTKprBaﬁTE CKOPOBAPKY C NPUMEHEHNEM

cunbl. [lepen Tem, kak OTKpbITb CKOPOBapKy, ybeantech
B TOM, UTO BHYTPEHHEE [1aBNeH1e NoHOCTbI0 cOpOLLEHO,
TO €CTb MHAMKATOP NPUrOTOBNEHUA MNONHOCTbIO
onyctunca B pyuky. Obpatute BHUMaHue, UTo K
VIHAMKATOPY MPUTOTOBMEHNA HEb3A NpHKacaTbea.

. He Harpesaiite ckopoBapky, He HanonHMB eé

npeaBapuTenbHO BOAOM, 3T0 MOXET CepbE3HO
MOBEPUTb CKOPOBAPKY.
MuHumMansHo: 1/4 n Boabl.
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BaxHoe ykasaHue:

Cnepute 3a Tem, 4To6bl XMAKOCTb HE MCNapAnach
MOMHOCTBI0. ITO MOXET NPUBECTU K MPUTOPaHUID
COAEPXMUMOr0 U K Mopye nocyabl Beneacrane
pacnnaBneHna NnacTUKoBbIX A€Tanel Unu K noBpex-
AEHUIO NANTBI OT PacnaBUBLIEToCA anloMUHUA

B AHMWe nocyabl. Ecnu 3to cnyunnocs, Heobxoanmo
BbIKMIOUUTb UCTOUHUK HArpeBa U He MnepemeLlaTb
nocyfy, nMoka OHa MOIHOCTbIO HE 0XNaAMUTCA.

10. He 3anonnsatite ckoposapky bonee, uem Ha 2/3
e€ Bmectumoctu. Ecnu Bel Bapute npogykTel,
paclumpAioLLeca Bo BpeMaA NpUroToBneHus, Hamp.,
pUC UMK CyLWEHBIE OBOLLW, HAMOMHANTE CKOPOBAPKY.
MaKCUManbHO 10 MOMOBUHbI €€ BMECTUMOCTH, MpK
9TOM cobniofaiiTe AOMOMHNTENbHBIE YKa3aHUA,
BO3MOXHO, coobLiaembie nsrotosutenem Bawen
CKOpOBapKM.

. He ocraBnaiite ckoposapky 6e3 npucmorpa.
Perynupyiite nogauy sHeprum takum obpasom,
uto6bl CUrHaN Bapkn He BLIXOAW 3@ Mpeaesbl
COOTBETCTBYIOLLErO BAPOUYHOTO KOJIbLIA OpaHXeBOro
useta. Ecnm nopava sHeprun He byner
yMeHblUEHa, Nap BblAENUTCA Yepes knanaH. Bpema
MPUroTOBNEHUA U3MEHNTCA, @ MOTEPA XMAKOCTU
MOXET MPUBECTI K HAPYLIEHWIO (YHKLINN.

12. Monb3yiiTech TONKO TEMU UCTOUHUKAMI Harpesa,
KoTopble yKa3zaHbl B PykoBoacTae no skennyatauuu.

13. Ecnv Bbi roToBute MsAco ¢ koxuueir (Hanpumep,
TOBAXMIA A3bIK), KOTOpas MOXET B3AyTbCA NOJ,
BO3AENCTBUEM [aBNEHUA, HE NPOKabiBaTe MACO,
noka Koxwuua B3ayTta, nHaue Bel moxere obxeubcs.

14. BetpAxuBaiite ckOpoBapKy nepes KaxabiM
OTKpbITMEM, UTOOLI He pa3bpbi3rBannNcL NapoBLIe
ny3blpy 1 Bbl He ownapunucs. 310 0cobeHHo
BAXHO Npw HbICTPOM BbINAPUBAHNK UMK NOA,
NPOTOYHON BOAOMN.

15. IMpwn BbICTPOM BbINApUBaHUW MW NOA NPOTOYHON
BOJOM BCera AepXuTe pykiu, rofosy v Teno
BHE OMaCHOW 30HbI. Bbl MOXeTe 0bxeubca
BbICTYMaIOWMM NapoOM.

16. [epen KaxabiM NpUMEHEHMEM NpoBepAaiTe
pabotocnocobHOCTb MPeaoXpaHNTeNbHbIX
YCTPOWCTB, KAanaHoB W yNAOTHEHWIA. TONbKO Tak
MOXHO obecrneunts 6e3onacHblit pexum paboTbl.
MHdopmaumio 06 stom Bl Haligére B PykoBoactee
no sKcnayaraunm.

17. He ncnons3yiite ckoposapky ana hputuposaHna
NpoOayKTOB B Macne nof [aBneHneMm.
HenpasunbHoe npuMeHeHne ckopoBapki MOXET
NPUBECTI K TPaBMaM.

18. He BmewmBantech B ecTBME 3aLIMTHBIX CUCTEM,
33 UCK/I0YEHMEM BbINONHeHNA pabot no
TexobenyxuBaHuio, onucaHHelx B Pykosoactse
o sKennyataumu.

19. PerynapHo 3ameHAliTe n3HalmBaloLwmeca aetanu
(cm. FapaHTnitHoe nucsmo). detanu, umerowwme
ABHO@ N3MEHEHe LiBeTa, TPeLMHbI UK Apyrue
nospexaeHus, Nbo yTpaTuBLLIME MPOUYHOCTb
nocaaku, ciemyer 3aMeHATb OPUTNHANbHBIMY
3anyactamu WMF.

20. Vicnonb3yiite T01bKO OPUTMHanbHbIE 3aMyacTy
WMF. B yactHoCTH, NpUMEHAIiTE KacTponu 1

KPbILWKKN TONTbKO 0[MHAKOBOW MOAENN.

2

—_

. He ucnone3yitte ckopoBapky, ecnv oHa unu ee
AieTan noBpexaeHsl unu fedopmMupoBaHsl, a
TakxXe B cnyyae, ecnu ee paboune xapakrepuctiku
HE COOTBETCTBYIOT XapaKTepUCTKaM, ONUCaHHbIM
B PYKOBOACTBE Nonb3oBatensa. B stom cnyuae
obpatutech B briwxalilumnii cneumanu3npoBaHHslii
marasuH WMF unu B cepsuchyio cnyxby WMF
Group GmbH.

AKKypaTHO XpaHuTe 310 PyKOBO.[I,CTBO no
3Kcnayataunn.
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2. 9kenyataumna CKOpPOBapKu

I'Iepe,u nepsbIM NPUMEHEHUEM

2.1. OtkpbiTMe KacTponu

BapouHyio 3aaBuxky (7) coBMHYTL C 1BYX CTOPOH

B HanpasieHun KoHua pydku. MapkupoBku Ha Bapou-
Hoil 3aaBuXKe (7) nonxHbl bbITh yeraHoBneHbl Ha OTKP/
OPEN (A).

OtBecT pyuky Kpbiwky (5) BNpaso, utobbl MapKMpoOBKN
Ha KpblLKe 1 pykosTke KacTptonu (6) pacnonoxunncs
Hanpotus apyr apyra (B). CHATb KpbILKy.

2.2. Yucrka kactpronu

lMepen nepBbIM NpUMeHeHUEM CrefyeT yaanuTb Ha-
Knenkn 1 NombITh Bce Aetanu Bawei ckoposapkm
(cm. paspen »Uncrkad).

MepeBepHyTb KPLILLKY 1 CHATL pyuKy (5) € KpbiLKY.
[lns 31010 OTBECTU 3aABUXKY OpaHxXeBoro ugera (4)
Ha HWXHEIl CTOpoHe pyuku Kpbiwkn (5) B Hanpasne-
HUW, YKa3aHHOM CTpesKoii, K koHuy pyukn (C), pyuky
OTKMHYTb 1 otuenuts (D). Yaanuts ynnotHutensHoe
konbuo (10) n3 kpbiwku (0).

2.3. 3akpbiTie Kactpionu

Mpruenutb pyuKy K KpbiLuke 1 3aLEnKHYTb 3a[ABUKKY
opatxeBoro useta (4) Ha kpomke kpbiwkn (E). Ynnor-
HUTeNbHOE KOMbLO (10) BNOXUTL B KPOMKY KPbILLIKM
TaK, utobbl OHO pacnonaranoch NOL KPOMKOI KPbILLKK,
BOTHyTOI BHYTPL (G). YeraHoBNTL Kpbilwky (eM. mMap-
KUPOBKY Ha KPbILLIKE 1 PYKOATKE KacTpionu) u nosep-
HYTb PyuKy KpblLuku Bneso, fo ynopa (B). Bapoutyio
3afBUXKY (7) yCTaHOBUTb TOUHO B MOMOXEHME
3AKP/LOCKED.

CkopoBapka ionxHa bbiTb cobpaHa nNpaBunbHO.
Cbopka [0MXKHA ObITb BLINOMHEHA B COOTBETCTBIN C
MHCTPYKLME.

3. Yka3aHuAa no skcnayatauum

3.1. lpoBepka npeaoxpaHUTENbHBIX YCTPONCTB
nepen KaxabiM NpuMeHeHnem

Y6enutecb, uto ynaotHuTensHoe KonbLo (10) v kpomka
KpbILWKKM uncTbie. NpoBepsTe, BUAEH MK WapnK HA HIUX-
Hel CTOPOHE KPBILLKY, B MPELOXPaHUTENLHOM KiianaHe
(9) (G).

Ecnu wapuk HaxoomTea B BepXHel kamepe npenoxpa-
HUTENLHOTO KNnanaHa [ aBToMaTky oBefeHUA [0
kunenus (9), cHumute pyuky (5) 1 Bbigasute wapuk
nanbuem B HUXHiowo kamepy (F).

CHUMUTE pyuKy 1 NpoBepbTe rMasHbI knanaH (3)
HaxaTnem nasnbua Ha nogsumxHocts (H).

MpogepbTe ynnoTtHeHue curHana sapku (2) Ha
MPOYHOCTb NMOCAAKN 1 MOBPEXACHMA.

MmeTb B BUAY: YNNOTHEHNE CUTHANa Bapku He
npoaasnnBaTth, NOCKONbKY M3-3a 3TOF0 MOXET NO-
BPEAUTLCA MPELOXPaHUTENb OCTAaTOUHOTO AABNEHUA,
nocne yero yHKUMOHUpoBaHue Baweli ckopoBapku
6onbue He MoxeT bbiTb rapaHTMpoBaHo (P).

Mpuuenutb pyuky K kpbike (E). Momectuts Kpbilwky Ha
Kactptonio n 3anepets (B).

3.2. KonuuectBo xugkoctn

[ina napoobpasoBaHua HeobX0AMMO MUHUMYM

1/4 n XMAKOCTU, HE3ABUCUMO OT TOFO, FOTOBUTE

Bbl co Betaskamu unu 6e3 Hux (12).

CKOpOBapKy MOXHO 3aMofiHATL MakCMMyM Ha 2/3,
ut06bl He HapywuTb dyHkumio (M). Mpn neHawmxes

1 cunbHO pasbyxatowwmx npoaykrax (Hanp., MACHOM
6ynboH, 6060BbIe, NOTPOXA, KOMIOT) KACTPIOMO MOXHO
HamnomHATL TOMIbKO Ha NONoBKHY. [Ipyrue ykasaHus
cmoTpy B pasgene »llpurotoBnexue bnion ometnye-
CKOro MUTaHnA«.

Ecnu nepen npurotoBneHnem Bbl xoTute nomxaputb
npoayKTel (Hanp., nyk, Kyckn maca u 1.n.), Bul moxere
ucnonb3osate ckoposapky WMF kak obbluHyto nocyay.
[lna goseaeHua 40 roTOBHOCTY CieayeT nepen
3anupaHMemM CKOpPoBapKy nepemMeLlatb NopLmio Xap-
Koro v fo6aBuTb HE0HX0AMMOE KONMYECTBO XMAKOCTU
(MuHUMyYM 1/4 n).
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BHumanue! He rotosbte 6€3 goctatouHoro konuue-
CTBA XUAKOCTU M cneauTe 3a Tem, utobbl XnakocTb
B npurotosnaemom bntoae He ucnapanach nosn-
HocTblo. [pu HecobniogeHnum 3Toro yenosua nuwa
MOXEeT NMPUropeTb, a TakXKe MOXET MOBPeANTbCA
KacTplona 1 NnacTukoBbie pyuku.

4. puroToBneHue B CKOpoBapke

4.1. 06wana nHhopmaumna

B ckopoBapke bntofa rotoatca nod AaBneHueM,

1.€. Npy Temneparype Boiwe 100 °C. Beneactsue storo

BpPEMA MPUrOTOBMIEHMA coKpalyaerca o 70 %, 3Haum-

TeNbHO SKOHOMWUTCA 3n€eKTpo3Heprua. bnarogapa kpat-
KOBPEMEHHOMY MPUTOTOB/IEHMIO HA Napy COXPaHAIOTCA
apomar, BKyC 1 BUTaMWHbI.

4.2. TpurotoBneHme co BCTaBKaMm

B 3aBucumocTn o1 pasmepa ckopoBapKu, MOXHO roTo-
BUTb co BetaBkamu (12) u neperopoakoii (13).
BeraBky 1 neperopoaky MoxHo npuobpectv B cneumna-
/IM3MPOBAHHOM MarasnHe B KauecTBe KOMMNEKTYIOWNX
(cm. »Komnnekrytowme v 3anyactue Ha obnoxke).

4.3. Harpes

3anepTyto, 3aN0MHEHHYIO KAacTpiosio NOMEeCTUTb Ha
WCTOUHWK HarpeBa v yCTaHOBNTb MaKCUManbHYIO
nopauy sHeprun. Yepes ycrpoiicTeo aBToMatnkim fLose-
aeHus 0o kunexns (9), ABNAIOWMMCA OAHOBPEMEHHO
NpefoxpaHuTeNbHLIM KnanaHoM, Ha hase 3akunaHua
BbIIENIACTCA BO3MAYX, MOKA KManaH He 3aKPOeTeA Co
LWeNYKOM W HAUYHET MOBbILIATLCA faBNeHMe.

Curnan apku (1) nogHumaeres u noasnsiores 06a
BapOUHbIX KOMbLA OpaHxesoro usera (J).
CBOEBPEMEHHO 1 B JOCTATOYHOW CTEMEHU YMEHbLUUTb
nofauy aHepruy, utobbl BApOUHOE KOJbLO 0PaHXeBoro
LiBETa, PEKOMEHIYEMOe B peLienTe, 0cTaBasoch BUAM-
MbIM.

4.4. Bpema foBefeHNA A0 rOTOBHOCTM

Bpems foBefieHNs 10 FOTOBHOCTM HaUMHARTCH TOMBKO
Mpu NOABNEHNI BAPOUYHOTO KOMbLA, pEKOMEHAye-
moro B peuente. Creaure 3a Tem, utobbl NonoxeHne
KOfbLIa COXPaHANOCh cTabunbHbiM. COOTBETCTBEHHO
perynupyiite nogauy sHepruu. Ecnn curnan sapku
cHuxaetes (1) Huxe He0bXxoAMMOro BapoOUHOTo KoMbLa
OpaHXeBOro LIBeTa, Cneayer yCunnTs AencTene Uctou-
HUKA Harpesa.

Benencreue 310ro Bpems foBeaeHus 40 roTOBHOCTY
HEMHOTO YANMHNTCA.

Ecnn curnan sapku (1) nossliwaerca Bbile BTOPOro
BapOUHOIO KO/bLIa OPaHXEBOrOo LIBETa, BO3HMKAET 13-
6bITOYHOE faBneHue napa, KOTopoe ¢ WwuneHmem cbpa-
cbiBaeTcsA yepes rasHbli knanat (3) B pyuke Kpbiuku.
CHATb KaCTPIONIO C MANTHI, NOAOXAATH, NOKA CUrHaN
BapKU HE CHU3WTCA [10 BTOPOrO BaPOUHOTO KOJbLId OpaH-
KEBOTO LIBETa 1 MepeKItounNTb Ha3ag noaavy SHepruu.
Kopotkoe Bpems aosefeHns 40 rOTOBHOCTU B CKO-
pOBapKe BO3MOXHO B CBA3M C TeM, UTO BC/IEACTBUE
NaBneHus napa B KacTpiofie BO3HUKACT MOBbILLIEHHAs
Temneparypa:

MepBoe konbLo, ok. 110 °C, AnA uyBCTBUTENbHBIX
6nion, Takux, kak peiba unuM KOMNoOT.

(pabouee nasnenue 45 kla, perynupyemoe
nasnexune 130 klla)

Bropoe konbuo, ok. 119 °C, ina Bcex octanbHbix bniop.
(pabouee pasnenue 95 kla, perynupyemoe nasne-
Hue 130 kla)

9KOHOMHbIE XO3AKM OTK/IOYAIT UCTOYHMK HarpeBa
HE3a0M1ro 10 OKOHYaHUA BPEMEHM [1OBEEHNA 10 ro-
TOBHOCTY, MOCKOMbKY T€M/a, HAKOMMEHHOTO B KacTplone,
[10CTAaTOYHO ANA 3aBEPLIEHUA NpoLiecca NpuroTose-
HuA. Bpema npurotosneHna npu ogHoOM

1 TOM xe 6111016 MOXET OTNNuaThCA, NOCKONbKY MeHs-
€TcA KonnyecTso, (hopma u CBOICTBA NPOAYKTA.

4.5. OtkpbiTUE KacTplonu

lMocne ncreueHna BpeMeHU NPUrOTOBEHNA CHATb CKO-
poBapky ¢ UCTouHMKa Harpesa. Kak npasnno, Kpbiliky
MOXHO OTKPbITb 11 CHATb C KACTPIONYN TONbKO NPy OTCYyT-
CTBWW [ABNEHMUA B KacTpione, T.e., curHan sapku (1)

B pyuKe [OMKEH MOAHOCTbIO nedesHyTs (1).
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MpenoxpaHunTenb 0CTaTOYHOTO AaBAEHNsA M03BONACT
OTKPbITH KACTPIOJIO TOMBKO MPY MOMHOCTbIO COpPOLLEeH-
HOM AasneHuun. Ytobbl pasoMKHyTb NpefoxpaHnTens
0CTaTOUHOrO JaBNeHUs, CrieyeT KPaTKOBPEMEHHO
CMeCTUTb BapouHyio 3aasuxky (7) 8 nonoxexue ZU/
LOCKED (3AKP).

Ecnu nap 6onblue He BLIXOAMT, BCTPAXHUTE
Kacrpionio.

Mpu 3TOM U3 NPOJYKTa BLIAEAIOTCA BO3MOXHO
MMeloLNeca NapoBbie ny3sipy, KOTopsle 0c06eHHO
WHTEHCUBHO 06Pa3yIoTCA B XMAKMX M KaleobpasHbix
61100ax 1 KOTOPbIE MOTYT pa3bpbi3rMBaTLCA NN CHATON
Kpbitwke. Tenepb pyuky KpbiliKi NOBEPHYTH BMPaBo,
KaK OnncaHo Bbille, N OTKPLITb KACTPIONIO.

4.6. YkaszaHua ana MHAYKUMOHHBIX NAUT

[Ho TransTherm® gna noboro tuna nautsl (11)
MPUrOAHO ANA BCEX MINUT, TAKXKE A/1A UHAYKLUMOHHBIX.
Ha nHAYKUMOHHBLIX NANTAX NPW BLICOKMX CTYNEHAX
TepMO0OPabOTKN MOXET BOZHNKATD LUIYM.

3107 Wym 0bycnoBneH TeXHUUYeCKU 1 He ABnAeTeA
npu3Hakom fedekra nauthl UM cKopoBapKU.
Pa3mepbl KacTpiony 1 30HbI HarpeBa JOMXKHbI COBMa-
[aTb, MHaue, 0cobeHHO, NP ManbIX AnaMeTpax, Moxet
BO3HWKHYTb CUTyaLMA, KOTAA IHO KacTpionu He bynet
0XBaTLIBATLCA 30HOM Harpesa (MarHuTHOE mone).

i

Induction

5. Tpu cnocoba cHWxeHnA gaBneHna

BaxHoe ykasaHue:
Ecnu Bbl rotoBunu nensawmecsa unu Habyxatowme
6niopa (Hanp., 6060Bbie, MacHON GynboH, 3naku),

Bbl HE OMKHBI CHXKATL JaBfieHne no cnocoﬁy 2 vm 3.

KapTtodenb B MyHaupe nonaetca, ecnu Bol Boinapu-
BaeTe no crnocoby 2 unm 3.

IMpu bbicTpOM BbINapMBaHUM NOCPEACTBOM BapOUHOI
3a[BVXXKW UMM NOf, MPOTOUHON BOAON BCeraa
NEPXUTE PYKW, FONOBY 1 TENI0 BHE OMACHON 30HbI.
Bbl MoXeTe 0bxeubca BbICTYNAOWMM NapoM.

Cnocob 1

CHATb KacTpioAIio ¢ UCTOYHMKA Harpesa. Yepes ko-
poTkoe Bpems curHan Bapku cHkaeres (1). Ecnu o
NONMHOCTLI0 Ucyes B pyuke (1), MmeaneHHo nepemectute
BapouHyio 3aasuxky Ha OTKP/OPEN (A). Mpu s1om
o4 PYYKON KpbILLKM BbIAENACTCA eLE UMetoLLmniica
octatouHbliit nap. Eenn nap 6onblue He BbIxoAuT,
BCTPAXHUTE KACTPIONIO, YTOObI BbIAENNANCH NY3bipH
napa, obpasoBasLlunecs B NuLLe.

Cnocob 2

Mpwn 6ntofax ¢ KOPOTKUM BPEMEHEM MPUTOTOBMEHMSA
(Hanp., oBOWYM) MEANEHHO NepeMecTuTe BapoUHyIo
3ansuxky (7) B Hanpasnexun OTKP/OPEN (A), utobbi
M0/l PYYKOWN KPBILLIKKM BLILENUNCA nap.

Ecnu Bbl yeTaHOBUAW BapOUHYIO 3aBUXKY MOMHOCTbIO
Ha OTKP/OPEN, nap 6onblue He Bblaensercs, a curHan
BapKu nonHoctbio onycrunca (1), BeTpaxHyTb
KacTpionio u OTKpbITh €€,

Cnocob 3

Ecnu Bam mewaer BeicTynatowmin nap, npocro no-
CTaBbTe KaCTPIOMIo B PaKOBUHY 1 NOJEIATE XONOMHYIO
BOAY Ha Kpbilky (L), utobel curHan apku (1) B pyuke
KpblLLKY MofHOCTbIO cdes (1). BerpaxuyTb Kactpionio
¥ OTKPbITh.
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6. Yxon 3a ckopoBapkon

6.1. Yucrka

BbinonHAiiTe unctky ckopoBapky nocse Kaxaoro ue-
NoMb30BaHNS.

OTCTETHYTb PYUKY KPbILKN 1 ¢ 0601X CTOPOH MPOMBITh
8 nporouHoi Boge (D)(N).

N3Bneub ynnotHutensHoe konbLo (10) n3 kpbiwkn (0)
1 BLIMbITb BPYUHYIO.

KacTptonio, KpbiLKy 1 BCTaBKM MOXHO MbiTb B
NoCyA0MOeYHON MatwmHe. OCTaTku MUK He cKpecTy,
a 3aMaumBarb.

Mpwn OTNOXEHUU HAKMMN MPOKUNATUTL C YKCYCHOI BOAOM.

Takxe perynsapHo ounwiatb AHO KacCTpionu.

6.2. XpaHeHue

KnagwnTe KpblLKy Ha KacTPIONIO NOCIE YUCTKU HUXHEN
CTOpOHOI1 BBEPX. [Tocne uneTkn xpaHuTe ynnoTHUTeNb-
Hoe konbLo (10) oTaeNbHO, UTObLI OHO He N3HaLWKBaA-
noch.

6.3. TexobcnyxunsaHue

CKOpOBapKa ABNACTCA TEXHNYECKNM NpeaMeTom
nmpeﬁneva, OTAENbHBbIE IGTANIN KOTOPOro nognexar
N3HOCYy. I'IoaTomy nocne AnuTeNibHOro NPpUMeHeHnA
Cneayer NnpoBepATb BCE OTAENbHbIE ACTASIN B COOTBET-
ctBun co »Cnuckom 3anuacrem«.

ﬂpm OYEBUOHBIX N3MEHEHNAX ACTANN HYXHO 3aMEHATH.
an/IMeHﬂVITC TONMbKO OPUTUHANbHbIE 3anN4acTn N3roto-
BUTENA.

Yka3sanue: Mpu nospexaéHHomn pyuke Kpbiwkn (5)
Tpebyerca 3aBOACKON PEMOHT.

7. YHI/IBepCal'IbHOE NnPpUMEHEHnE

MpenmyLiecTsa ckopoBapKy LEHATCA HE TOMbKO ANA
06bIUHbIX CNOCOOOB NPUTOTOBNEHNA:

7.1. lpurotoBneHne cBeXe3aMOPOXEHHBIX MPOAYKTOB

CBexe3aMOPOXEHHbIE MPOAYKTb MOXHO NMOMeLLaTh

B KacTpIOMio NpAMO U3 MOpOo3unbHIuKa. Maco ana
XapKu AOMKHO cnerka noaraats. OBoLLM 3ackinath
MpAMO N3 yNaKoBKMU.

Bpema poBeneHna o KuneHua npoanesaerca, Bpemsa
N0B€AeHNA 10 TOTOBHOCTI OCTAETCA MPEXHUM.

7.2. anII'OTOBJ'ICHVIC 6nion ametnueckoro NUTaHuA

[lna 6nioa AMeTMUeCKoro NUTaHNA YacTo UCNoMb3yloTeA
3nakun 1 6obosble. 3nakoBble 1 6060BLIE MOXHO He
3aMaunBaTh nepes NpuUroToBneHMeM B CKOPOBapKe.
Bpemsa foBeneHmA [0 roTOBHOCTW YITMHAGTCA NpK
9TOM NpUBAN3NTENLHO HAMONOBUHY.

Bnelite B KacTpionio MUHUMAaNbHOE KOMNUYECTBO XMA-
KocTv 1/4 N v QONOAHUTENBHO Ha 1 YacTb 3nakos/
6060BbIX MWH. 2 yacT xuakoctn. OcTatouHoe Tenso
KOH(OPKM XOPOLLIO UCMOsb30BaTh ANA NocneayoLero
HabyxaHua. Cnegute 3a 1eM, utobbl NPY NEHALLMXCA
nnn pasbyxaiowmx npoaykrax (3naku, 60608bie)
KacTpionA HanonHANACh TOMbKO Ha MONOBUHY.

7.3. KoHcepBupoBaHue

baHkn €mKocTbio 1 11 KOHCEPBUPYIOTCA B CKOPOBapKax
obbéMoM 6,5 11 1 8,5 n, bonee menkue baHkn B
ckopoBapke 06be€mom 4,5 n. [oarotoBka npoaykTa
BLINOMHACTCA Kak 06bIuHO. 3anuTh B Kactpionio 1/4 n
BoAabl. CTeKAHHbIE KOHCePBHbIE HaHKN NOMECTUTL BO
BCTABKY C OTBEPCTUAMU.

OBOwWM/MACO rOTOBUTb HA 2-M BapOUHOM KOfbLie
OpaHXeBOro LBeTa oK. 20 MUH

KocToukoBble nnoabl rotoBUTb Ha 1-M Bapo4yHOM
KOJbLLE OPAHXEBOTO LiBETA OK. 5 MUH
CemeukoBbI€ NNoAbl rOTOBUTH Ha 1-M BapOUYHOM
KOMbLIE OPAHXEBOrO LiBeTa oK. 10 MuH

[lna BbiNnapuBaHus cnemyet MeANeHHO OXaanTb
kactpionio (Cnocob 1) - He cHpaceiBath fasneHue

C NMOMOLLbIO BAPOUHON 3aABWXKKN WAV MOA NPOTOUHON
BO/IOW, MHaye u3 BaHOK BbICTYMUT COK.

7.4. N3BneueHune coka

B CKOpPOBApPKE MOXHO BbDKMMATb COK U3 Hebonblworo
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Konuyecta (hpyKToB.

3anuth B Kactpionio 1/4 n Boawl, PyKTH BO BCTaBKe

C OTBEPCTUAMMN MOMECTUTb Ha BCTaBKy He3 OTBepCTHil,
npu HeobxoamnmocTn, nob6aBuTL caxap.

[0TOBUTb HA 2-M BapPOUHOM KO/bLIE OPAHXEBOTO LIBETA.
B 3aBucumoctyn ot copta pyKTOB Bpems coctanser
10-20 MuHyT.

C6pocutb faBneHne B Kactptone noj NpOTOUHOI BOAOK
(Cnocob 3). Mepen oTKpbITUEM CnEerka BCTPAXHYT.

7.5. Crepunusauusa

ByTbinoukn ¢ peTckum nuTaHneM, cTeknAHHbIe
KOHCEPBHbIE DaHKU U T.M. MOXHO bbICTPO
CTEPUIN30BaTh.

[TpeameTbl NocTaBMTL FOPNOBMHON BHU3 BO BCTaBKY

C oTBEpPCTUAMM, 3a7UTh 1/4 N BOABI 1 CTEPUNN30BATL
20 MWH Ha 2-M BapOYHOM KOMNbLIE OPAHXEBOTO LiBETA.
MegnenHo oxnaguts (Cnocob 1).

7.6. MNpurotoBneHue co BCTaBkamu

B 3aBucumoctn ot pasmepa ckopoBapku, MOXHO
rOTOBUTL CO BCTaBKaMU 1 Neperopoakoil. Berasky un
neperopoaky MoxHo npuobpecTn B cneunanu3npoBaH-
HOM MarasuHe B KauecTBe KOMMIEKTYIOLLMX.

Bbl MOXeTe rotoBUTH B CKOPOBapKe Heckonbko bniof,
ofiHoBpemeHHo. OTaenbHbie rapHUpbI pasaenatTea

Ha BcTaBkax. CHauana B kactpionio 6e3 BCTaBku
nomeuaerca 611040 ¢ cambiM ANUTENbHLIM BPEMEHEM
N0BeieHNA 10 FOTOBHOCTU.

Mpumepsi

Xapkoe (20 MuH) - aHO KacTpionm
Kaprodens (8 mun) - BcTaska ¢ otBepctuaMu
Osouww (8 Mun) - BeTaska 6e3 oteepcTit

CHauana roToBuTb Xapkoe 12 MuH. 3atem oTKpbITh
KaCTpIOMo COrnacHo MHeTpykuuu. NMomectuts
KapTodenb BO BCTaBKE C OTBEPCTUAMU HA MEPEropoaKy,
OBOLLM NOMOXMTb BO BCTAaBKy 6e3 0TBEPCTMIA, 3aKpbiTh
KacTpionio 1 roToBUTL CiedyioLne 8 MuH.

Ecnu Bpems foBeaeHna 00 roTOBHOCTY OTIMYaeTCA

He CyLLeCTBEHHO, MOXHO MOMeLLaTh BCE BCTABKM B
KacTpionio OAHOBPEMEHHO.

BenencrtBre npoMexyTouHOro OTKpbITUA Nap BbIXOAUT,
no3TOMYy CfieayeT 3auUTh B KacTpioio HEMHOTo bonblue
XNAKOCTU, Yem 0ObIUHO.

8. lapaHTMinHoe Nucemo

B TeueHwne rapaHTMtHOro cpoka Mbl rapaHTupyem 6es-
YKOPU3HEHHYIO 0y Hallero n3penua n BCex ero
netaneit. [apaHTUiHBINA CpoK cocTaBnAeT 3 rofa u uc-
yunenaerea ¢ gatel Nokynku nagenua komnanun WMF,
OTMETKa 0 KOTOPOI BHOCUTCA NPOAABLIOM B rapaHTUin-
Hbll1 TaNoH, 3aNOMHEHHbIN HafnexawmumM obpasom.

Ecnu Bo BpemA rapaHTUIHOrO cpoka B U3fenuu npos-
BATCA Ae(eKThl, TO Mbl HECMNATHO yCTpaHUM X nyTem
3aMeHbl Ae(EKTHbIX AeTanei HOBbIMU.

3ameHa fedeKTHbIX AeTaneil NpoM3BOANUTCA TONbKO
yepes cneunanusnposaHHsblit marasud WMF nnu vepes
cepaucHyto cnyxby WMF Group GmbH B r. laricnun-
reH. lapaHTnitHble 0bA3aTenscTBa orpaHNUNBaloTcA
UCKIOUMTENBHO HacToAWUM obasatensctom. Mpoune
06A3aTenbCTBa B paMKax HaCTOALLEN rapaHTUn NCKiio-
yaores.

[InA npeabABNEHNA rapaHTUIAHBIX NPETEH3MI NoKyna-
TeNb [JOMKEH NPEAOCTABUTL FAPAHTUIHBIN TANOH.
FapaHTUHBIN TanoH Bpy4aeTcs nokynatento BMecTe co
ckoposapkon WMF. lapaHTuitHble NpeTeH3nu AencTBu-
TeMbHbI TOMTLKO MPU NPeAbABNEHUN NONHOCTbIO 3aMon-
HEHHOrO rapaHTUITHOTO TanoHa.

Hacroauiee rapaHTnitHoe 0643aTenbCTBO HU B KOEN
Mepe He OrpaH1YMBaeT BaLIMX rapaHTUNHbIX Npas,
NpefocTaBnAeMbIX 3aKOHOAATEbCTBOM.

B nepuop nencreua rapaHTUitHbIX 0643aTeNbCTB Bbl
MMeeTe MpaBo Ha ycTpaHeHue fedekra, CHUxKeHne
LieHbl, aHHY/TMPOBaHME MOKYNKW 1 KOMMEHcaLMIo 3a
HaHeCeHHbII ylepb B pamkax, rapaHTpyemMblx 3aKo-
HO/1aTe/IbCTBOM.

lapaHTVA He pacnpoCTpaHAETCA Ha:
- YNNOTHUTENb CUTHANM3ATOPa BapKU
— NpefoXpaHNTeNbHbIA KnanaH

= YNNOTHUTENbHOE KONbLO

911 fieTany NofBEPXeHb eCTeCTBEHHOMY U3HOCY. [a-
PaHTMA MOCTaBKM 3anacHbx yactei — 10 ner.
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9. cknioueHne 0TBETCTBEHHOCTY

[apaHTna He npefocTaBnAeTCA NpU NOBPEXACHUAX,
BO3HVKIUNX MO CeAYIOLLEli MpUYmnHe:

— He COOTBETCTBYIOLEE U HEHAANeXallee
npuMeHeHne

- HeBepHoe unn HebpexHoe obpalieHne

— HEKOMIMETEHTHO BbINOMHEHHbIV PEMOHT

— MOHTaX HE OpUTr1HanbHbIX 3anyactei

- XUMUUecKoe unm gusnyeckoe Bo3aencTame Ha
NOBEPXHOCTI KaCTpIONN

- HecobnioaeHwne HactoAwero PykoBoacTsa no
IKcnyaraumm

HanmeroBaHue 1 agpec rapaHTa

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

[apaHTnitHoe TpeboBaHwue cneayer npeabABATL NMOO
HENoCpPeaCTBEHHO rapaHTy, NMMbo ynonHOMOYEHHOMY
nunepy WMF.

10. YctpaHeHne Henonaaok

Henonapku B ckopoBapke

Cnuwkom gnimtenbHoe Bpema AOBEAEHUA [0
KUNEHUA unu curHan sapku (1) He nosbiwaetca.

lMap BbiCTynaer Ha KpbllLKe.

W3 npenoxpaHnTenbHOro KnanaHa/aBToMaTku
3akunaxma (9) NOCTOAHHO BLICTYNAET nap
(He Ha dha3ze 3akunanus).

Mpuunna

Kak npaBuno, npu Henonaakax cnepyer
CHATb CKOPOBApKY ¢ NNuTLl. He oTkpbIBaTh €
NPUMEHEHNEM CUTbI.

YerpaHenue

[lnameTp BapouHOro amcka NanTbl He COOTBETCTBYET.

Bribpatb BapoUHbIN LUCK MUTHI, COOTBETCTBYIOLLNIA
AMaMETpy KacTpionu.

CTyI'IeHb Harpesa HE COOTBETCTBYET.

YcraHoBuTb Ha 6onee BbICOKYIO CTyneHb Harpesa.

Kpblwka HeBepHO ycTaHOBMEHA.

MonHocTbio cbpocuTL AaBneHue B KacTpione, OTKPbITh
e€. MpoBepuTb ynnotHuTenbHoe KonbLio (10) Ha
MPaBUIbHOCTL MOCAAKM M CHOBA 3aKPbITh KAaCTPIONIO.

LIJapMK B MPeaoXpaHUTENbHOM KﬂaﬂaHE/QBTOMaTMKC
AoBeaeHna 0o KnneHna (9) HaxoauTca B HEBEPHOM
MNONOXEHUN.

MonHocTbio cbpocKTb AaBneHMe B KacTpione, OTKPbITh
€€, CHATb PyuKy, MPOBEPUTHL MPEAOXPAHUTESbHBI
knanat (9) , NpoBepuTb NONOXEHNE METANIMUECKOro
wapuka B kpbitwke (F) n (G) cHoBa 3akpbiTh
KacTpionio.

OteyTeTBYET XIMAKOCTb (MUH.1/4 n).

[MonHocTbio cbpocnTb AaBNEHME B KacTpione, OTKPbITh
KPBILLKY. 3anuTh XUAKOCTb N CHOBA 3anepeTb
KacTpionio.

YnnotHutensHoe konbuo (10) u/unu kpomka
KacTpIONK 3arpA3HeHsI.

MonHocTbio cOpocKTb AaBNEHME B KACTPIONE, OTKPLITh
KpbiLKy. Ounctutb ynnotHuTensHoe konbio (10)
1 KPOMKY KacTpionin 1 CHOBa 3aneperb KacTpionio.

Bapounas 3aasuxka (7) He Haxoautea B nonoxern 3AKP/LOCKED.

Bapouryto 3ansuxky (7) ycraHosuts 8 nonoxexue 3AKP/LOCKED.

YnnotHutensHoe konbuo (10) nospexaeHo unm
3atBepaeno (BeneacTsne n3Hoca).

YnnotHutensHoe konbLo (10) 3amMeHnTs
OpPUTUHANBHBIM YNOTHUTENbHBIM Konbliom WMF.

HesepHoe nonoxeHue Wwapuka B knanae.
Lapuk npuxat B BEpXHEN kamepe.

[TonHocTbio cbpocuTb faBneHme B KacTplone, OTKPbITh
KPbILUKY U CHATb PyYKy. BblnaBuTb Wwapnk B HUKHIOW
kamepy (F) npoBeputb ragHbI knanax (3) Ha
noasuxHocTs (G) 1 cHoBa 3anepeTb KacTpionio.
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11. Tabnuua BpemMeHn NpUroToBNEHUA

CBMHMHA U TeNATUHA

Tywute Npu BTOpOM KonbLie
n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/TMUECTBO KNAKOCTH

B obbeme 1/4 nutpa.

Hu onHo u3 bnion He Tpebyet
cneunanbHo BCTaBKU.

loBaguHa

Tywwute npu BTOpom KonbLe

n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/MYECTBO XNAKOCTM B 06bEME
1/4 nupa.

B Cnyyae ¢ roBAXbMMU A3bIKaMKn
notpebyerca BeraBka ¢ oTBep-
CTUAMMN.

Kypuua

Tywute Npu BTOpOM KonbLie

n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/TMYECTBO KNAKOCTM B 06bEME
1/4 nutpa. B cnyuae ¢ cynosoi
Kypuuen notpebyetca BcraBka
C OTBEPCTUAMM.

Ounub

Tywwute npu BTOpom KonbLe

n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/IMYECTBO XNAKOCTM B 06bEME
1/4 nupa.

CneumnanbHoON BCTaBKU He
Tpebyerca.

fAIrHeHoK

Tywurte npu BTOpoM KonbLie

n cobnionaiite MUHUManbHoe
KOJINUYECTBO KNAKOCTH B 0bbEMe
1/4 nutpa.

Poiba

TywuTe Npu nepeom KonbLie

n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/TMYECTBO KNAKOCTM B 06bEME
1/4 nutpa.

B cnyuae ¢ pary n rynawem
BCTaBKa He Tpebyerea, unn

e ucnonb3yiite Berasky 6es
oTBEPCTHiA.

MunyTbl

CBUHMHA MENKON Hape3Ku
CBuHOM rynaw

XKapkoe 13 CBUHNHbBI
hopmbl

TenAatnHa menkoit Hapeskn
TynAw u3 TeNATUHbI
TenaubA pynbka LENNKOM
Tenaunii A3bik

JKapkoe n3 TenatHbl

MscHoit pyner

)apkoe 13 MapuHoBaHHOrO MAca
FoBAXMI A3bIK

Maco menkoi Hapesku

Tynaw

Fony6ubl

Xa PKO€ 13 rOBAANHbI

Cynosas kypuLa
Paspnenaunas kypuua
OKopouka MHARIKN
Pary u3 nxpeiiku

LHuuens us nHaenku

Xapkoe u3 3aiiua
CnunHka 3anua
XKapkoe 13 oneHuHbl

ryl'lﬂI.IJ U3 ONEHUHbI

Pary u3 arHenka

>KapKOE W3 ATHEHKA

PuibHoe dune
Puiba Lenukom

Pary wnw rynaw
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BpCMﬂ MPUroTOBNEHMA 3aBUCUT OT pasmepa n

3aneinTte Boaoit

Bpems npurotosneHua 3aBucuT ot pasmepa n hopmbl

Bpewms npurotoBneHuA 3aBucuT ot pasmepa n hopmsl

makc. 1/2 obvema

B 3aBMCUMOCTW OT TO/LLNHBI OKOPOKOB

TO Xe camo€ U C MHAOIKOM

BPEMH MpuroToBneHna 63paHMHbI HECKO/TbKO
npofonxuTensHee

Bpemsa npurotosnexus 3aBncuT ot pasmepa n hopmbl

TyleHune B COBCTBEHHOM COKy

TyweHune B cobCTBEHHOM COKy

Cynibl

Ocyuiectenaitte NpuroToBneHne
npy BTOPOM KOMbLIE U cneaute
3a TeM, uTobbl emKocTb bbina
3aM0MIHEHA HE MEHEe YeM Ha
1/4 n v e 6onee uyem Ha 1/2 o
obuero obbema. CneumanbHoi
BCTaBKYM He Tpebyetca.

Osouwm

Tywute npu nepsom Konblie

1 cobnionaiite KONMYECTBO
XUAKOCTU B 0bbEME He MeHee
1/4 nutpa. B cnyuae ¢ KsaweHom
KanycToil 1 CBEKNOIi BCTaBKa He
Tpebyertca. B cnyuae co Becemu
octanbHbIMu 6niogamn Tpeby-
€TcA BCTaBKa C OTBEPCTUAMM.
Hauunaa ¢ haconn Temneparypa
NpUroTOBNEHNA yBENMUNBAETCA
(BTOpOE KOMBLO).

BoboBbie
3naku

Teywecrenaiite npurotosnexne
npy BTOPOM KOJIbLE 1 CrieauTe 3a
Tem, utobbl emkocTb bbina 3anon-
HEHa He MeHee ueM Ha 1/4 n u ue
6onee uem Ha 1/2 ot obuero obbema.
Ha onny mepy 3nakos npuxopartca
nse mepel Boakl. B cnyuae co
3naKamMu, He NPOWeAWUMH Npea-
BApUTENLHOTO PasMArYEHUsA, BPEMA
NPUroTOBNEHNUA YBENNUNBALTCA

Ha 20-30 muHyT. Puc Ha Monoke
NpUroTaBnMBaeTcA Npu Nepeom
KonbLie.

®pykTbl

Tywute npu nepsom KonbLie

1 cobnionaiite MMHUManbHoe
KONINYECTBO XMAKOCTH B 06beme
1/4 nutpa.

KynunapHble coBetbl
U pekoMeHpauum

[0pOX0BbII, YeUEBUUHBIN Cyn
MacHoi bynboH

OBowHol cyn

Cyn-rynaw

KypuHebiii cyn

Cyn n3 bblubnx XBOCTOB

KaprodenbHbiit cyn

baknaxaHbl, OrypLibl, NOMUAOPb!
LisetHas kanycra, nanpuka, nopei

lopox, cenbaepeii, konbpabu

DeHxenb, MOPKOBb, CaBoiicKan Kanycra

Bobel, nucrosas kanycra,
KpacHOKOUaHHas Kamnycra
KBaweHas kanycra
Caekna

OrtBapHoii kapTotens

Kaprodens "8 mynanpe”

lopox, thacons, yeuesnua
peunxa, nwero

Kykypysa, puc, seneHoe 3epHo
Puc 1a monoke
[nuHHO3epHBIA puc
Henpobnensiii puc

MweHnnua, poxb

BuwHa, cnusa

Abnokw, rpywn

AY

MuHyTb

npeaBapuTenbHoO pasmaryeHHbie 6060Bbie

MPUMEHNMO KO BCEM BMAAM MACa

BPEMA MPUrOTOBNIEHNA 3aBUCUT OT pasmepa

OBOLLUM, NPUTOTOBMIEHHBLIE HA Napy, COXPaHAIOT 6onblue

MNONE3HbIX BELWECTB

npu NHTEHCUBHON 06paboTke napom kaprodens

"B MyHaupe" Tpeckaercs

KpynHyio (acons cnenyer Tywuts Ha 10 MUHYT Aonblue.
BpeMﬂ MPUTOTOBIEHNA PASMATYEHHbIX 3/1aKOB
BpEMﬂ MPUroToBNEHNA PasMATYEHHbIX 31aKOB

NPy NePBOM KofbLie

BpEMﬂ MPUroToBNEHNA PasMATYEHHbIX 31aKOB

PEKOMEHYETCA BCTaBka C OTBEPCTUAMU

peKoMeHyeTcA BCTaBka € OTBEPCTUAMU

w4 Bpema npurotoBneHna HaunHaertcs, Kak TONbKO CTAHOBUTCA BUAUMBIM NPeAnnCaHHoe
KOMbLIO NPW CUTHane Bapku

AY -

w4 YKa3aHHOe BpeMA NPUroToBNeHUA NpeAcTaBaAeT coboii OPUEHTMPOBOYUHYIO BEIUUNHY

Ay

w4 Bcerpa nyyuwe BblﬁMpaTb 6onee KOPOTKOE BpPEMA NMPUroToBN€HUA, NOCKO/bKY npn
HeobxoaumocT 61110040 MOXHO [IOBECTM [0 FOTOBHOCTH B Niloboe BpemA

AY

[Z] I'Ipvl YKa3aHHOM BPEMEHU NPUrOTOBNIEHUA TYLLIEHLIE OBOLLN UMEIOT AOBO/TbHO

TBEPAYI0 KOHCUCTEHLIMIO

Ay o
w4 Temnepatypa NpuroToBfeHUA cOCTaBNACT Ha nepBom Konbuie 110 °C,
a Ha BTopoM KonbLie 119 °C
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Bruksanvisning

till skador. Var uppmarksam pa, att tryckko-
karen @r korrekt tillsluten, innan den vdrms
upp. Anvisningar hartill hittar du i bruksan-
visningen.

8. Anvind aldrig kraft for att 6ppna tryckko-

karen. Forsakra dig om att det innestédngda
trycket ar helt utsldppt innan du dppnar
den, vilket syns pa att kokindikatorn har
sjunkit in helt i handtaget. Tank pa att aldrig
vidrora kokindikatorn.

9. Vérm aldrig upp tryckkokaren, om du inte

forst har fyllt pa vatten, i annat fall kan den
skadas allvarligt.
Minimimangd: 1/4 | vatten.
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SE 1. Sakerhetsin- s
struktioner ;
w
Innehall 1. Vi ber dig att noggrant lasa igenom hela o)
bruksanvisningen och alla instruktioner, «@
Sakerhetsinstruktioner innan du borjar anvanda WMF tryckkokaren.
Felaktig anvandning kan leda till skador. =
Anvindning av tryckkokaren
2. L&t inga andra personer anvanda tryckkoka-
Anvindningsinstruktioner ren, om de inte forst har gjort sig fortrogna =
med bruksanvisningen.
Kokning i tryckkokaren o«
3. Hall barn borta frén tryckkokaren, medan b=
Fyra metoder att sénka trycket den anvénds.
[~
Skétsel av tryckkokaren 4. Anvénd aldrig tryckkokaren i ugnen. Hand- @
Rengoring, forvaring, skotsel tag, ventiler och sikerhetsanordningar ska-
das av den hoga temperaturen. Tryckkokaren =
Mangsidig anvindning far endast anvédndas till det &ndamal den &r
avsedd for, dvs. att koka livsmedel. i
Garantivillkor =
5. Hantera tryckkokaren mycket forsiktigt,
Undantag fran garantiansvar sa lange den stdr under tryck. Ror inte vid o
heta ytor. Anvdnd handtagen och knap- =
. Stérningsatgarder parna. Anvind grythandskar vid behov.
—
o
. Koktidtabell 6. Anviand tryckkokaren endast for de andamal
som den ar avsedd for. _
Tillbehor och reservdelar o
se omslaget 7. Denna apparat kokar med hjdlp av tryck.
Om den anvénds pa fel sitt, kan det leda =
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Viktig hanvisning:

Var uppmirksam p4, att viatskan inte angar
bort helt. Da kan kokgodset brinnas vid, gry-
tan skadas genom att delar av syntetmaterial
smilter, och kokplattan kan ocksa komma till
skada genom att aluminiumet i grytans botten
smilter. Skulle detta hinda, maste virme-
kdllan sténgas av, och grytan far inte roras,
forrdn den har svalnat helt

10. Fyll tryckkokaren aldrig mer 4n till 2/3 av
sin volym. Om du kokar livsmedel, som
svaller under kokningen, som t ex ris eller
torkade gronsaker, far tryckkokaren max-
imalt fyllas upp till hdlften av sin volym.
Folj darvid de kompletterande anvisning-
arna, som eventuellt har Idmnats av tillver-
karen.

11. Tryckkokaren bor aldrig ldmnas utan
uppsikt. Reglera energitillforseln sa, att
koksignalen inte stiger hogre an till den
motsvarande orangefirgade kokringen. Om
energitillforseln inte skruvas ned, strommar
anga ut genom ventilen. Koktiderna @ndras,
och vétskefdrlusten kan leda till funktions-
storningar.

12. Anvidnd endast sddana varmekéllor, som
finns angivna i bruksanvisningen.

13. Om du har kokat kétt med skinn (till exem-
pel oxtunga), som under tryckets inverkan
kan svilla, far du inte sticka hal i kottet, sa
ldnge skinnet dr uppsvillt; da kan du skalla
dig.

14. Man bor alltid skaka om tryckkokaren,
innan den Oppnas, i annat fall kan angbla-
sor stanka ut och skalla dig. Detta &r extra
viktigt att komma ihdg, om du slapper ut
angan snabbt eller under rinnande vatten.

15. Om du sléapper ut &ngan snabbt genom
kokspjéllet eller under rinnande vatten,
maste du alltid se till, att hédnder, huvud
och kroppen i évrigt befinner sig utanfor
riskomrddet. Du kan niamligen skallas av
den utstrémmande angan.

16. Kontrollera fore varje anvandningstillfalle,
att sdkerhetsanordningarna, ventilerna och
tatningarna ar funktionsdugliga. Endast da
kan sdker funktion garanteras. Anvisningar
hartill hittar du i bruksanvisningen.

17. Anvénd inte tryckkokaren for att fritera
mat i olja under tryck. Felaktig anvdndning
av tryckkokaren kan leda till skador.

18. Gor aldrig ndgra som helst ingrepp i sdker-
hetsanordningarna med undantag for de
underhallsatgérder, som finns omndamnda i
bruksanvisningen

19. Byt ut forslitningsdelar (se garantivillkor)
med regelbundna mellanrum. De delar, som
har fatt tydliga missfargningar, sprickor
eller andra skador eller som inte sitter
korrekt, maste bytas ut mot reservdelar i
originalutférande fran WMF.

20. Anvénd uteslutande reservdelar i origi-
nalutférande fran WMF. Det &r sarskilt
viktigt, att grytan och locket dr av samma
modell.

21. Anvand inte tryckkokaren om den eller
delar av den dr skadade eller deformerade
resp. om dess funktion inte motsvarar be-
skrivningen i bruksanvisningen. Kontakta
i sadana fall narmaste WMF-aterforsiljare
eller kundtjanstavdelningen hos WMF
Group GmbH.

Forvara denna bruksanvisning omsorgsfullt.

2. Anvdndning av tryckkokaren

Fore forsta anviandningstillfallet

2.1. Sa oppnar du grytan

Skjut kokspjallet (7) pa bada sidor dnda till
handtagets slut. Markeringarna pé kokspjal-
let (7) maste sta pa OPPEN/OPEN (A).

Sving lockhandtaget (5) at hoger, tills marke-
ringarna pa locket och grythandtaget (6) star
mitt emot varandra (B). Lyft av locket.

2.2. Rengdring av grytan

Innan du anvander tryckkokaren for forsta
gangen, bor alla paklistrade etiketter och delar
pa tryckkokaren diskas (se stycket »Rengdrings).
Viand pa locket och ta av lockhandtaget (5).
Dra den orangefirgade sliden (4) pa lockhand-
tagets (5) undersida mot handtagets ande (C),
fall undan handtaget och haka loss det (D).

Ta bort tatningsringen (10) ur locket (0).

2.3 Sting grytan

Haka fast handtaget i locket och skjut dver

den orangefirgade sliden (4) 6ver lockkanten,
tills den rastar in hérbart (E). Placera tatnings-
ringen (10) sa i lockkanten, att den ligger
under lockets inatbgjda kant (G). Satt pa locket
(se markeringarna pa locket och pa grythandta-
get), och vrid lockhandtaget 4t vinster dnda till
anslaget (B). Skjut kokspjéllet (7) exakt till laget
STANGD/LOCKED.

Tryckkokaren fér aldrig monteras ihop felaktigt.
Ihopmonteringen far endast ske pa det avsedda
sattet.

3. Anvandningsinstruktioner

3.1. Kontroll av sdkerhetsanordningar
fore varje anvindning

Kontrollera, att tatningsringen (10) och
lockkanten ar rena. Kontrollera, att kulan sitter
fullt synlig pa lockets undersida i sakerhetsven-
tilen (9) (G).

Skulle kulan befinna sig i den 6vre kammaren pa
sikerhetsventilen [ uppkokningsautomatik (9),
ska handtaget (5) tas av och kulan tryckas ner
med fingret till den nedre kammaren (F).

Ta av handtaget och testa huvudventilens (3)
rorlighet genom att trycka med ett finger pa
ventilen (H).

Se efter, att titningen till koksignalen (2) sitter
ratt och dr oskadad.

Var uppmirksam pa foljande: Tatningen till
koksignalen far inte tryckas igenom, eftersom
resttrycksédkringen kan skadas av det, och
tryckkokarens funktion da inte ldngre ar
garanterad (P).

Haka fast handtaget i locket (E). Ligg pa locket
och sting grytan (B).

3.2. Vatskeméngder

For angbildningen krévs minst 1/4 liter

vatska, oavsett om man vill koka med eller

utan insatser (12).

Tryckkokaren far maximalt fyllas till 2/3 av sin
volym, om funktionen inte ska férsamras (M).
Vid matratter, som skummar eller svéller kraftigt
(t ex kottbuljong, baljfrukter, indlvor, kompott)
far grytan endast fyllas till halften. For ytter-
ligare hanvisningar se stycket »Tillredning av
fullvardig hélsokost.

Om du fore fardigkokningen vill bryna livsmed-
len (t ex 6k, kottstycken eller liknande), kan du
anvanda WMF tryckkokaren som en vanlig gryta.
For fardigkokning bor du réra upp bottensatsen
efter bryningen och fylla pa den erforderliga
vatskemangden (minst 1/4 liter), innan du
stanger tryckkokaren.
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0 B S ! Koka aldrig utan att det finns tillrdck-
ligt med vatska i grytan, och var uppméarksam
pa, att vdtskan aldrig far dnga bort helt.

Om du glommer det, kan matréitten bréannas
vid och grytan och handtagen av syntetmate-
rial skadas.

4. Kokning i tryckkokaren

4.1. Allmant

| tryckkokaren tillagar du matratter under tryck,
dvs vid temperaturer 6ver 100 °C. Det innebér,
att koktiderna reduceras med upp till 70 %,
vilket ger en tydlig energibesparing. Genom

att livsmedlen tillagas i &nga, bibehaller de sin
arom, smak och vitaminer i stor omfattning.

4.2. Tillagning med insatser

Beroende pa tryckkokarens storlek kan du koka
med insatser (12) och trefot (13).

Insatser och trefoten kan du kdpa som tilloehor
i en fackhandel (se under »Tillbehér och reserv-
delar« pa omslaget).

4.3. Uppvédrmning

Satt den fyllda och stangda grytan pa varmekal-
lan och stéll in energitillférseln pa hogsta lage.
Genom uppkokningsautomatiken (9), som sam-
tidigt fungerar som sakerhetsventil, strommar
under uppkokningsfasen ut luft, tills ventilen
stdngs horbart och trycket kan byggas upp

i grytan.

Koksignalen (1) borjar stiga, de bada orangefar-
gade kokringarna blir synliga (J).

Minska energitillforseln i god tid och sa pass
mycket, att den i receptet rekommenderade
orangefirgade kokringen precis forblir synlig.

4.4, Koktider

Koktiden bdrjar forst nar den i receptet re-
kommenderade kokringen syns helt. Var upp-
marksam p4, att ringpositionen haller sig stabil.
Reglera energitillforseln pd motsvarande satt.
Om koksignalen (1) sjunker under den 6nskade
orangefdrgade kokringen, maste viarmetillforseln
oOkas igen.

Darigenom blir koktiden ndgot langre.

Om koksignalen (1) stiger 6ver den andra oran-
gefargade kokringen, blir angtrycket for hogt,
och angan pyser ut horbart via huvudventi-

len (3) pa lockhandtaget.

Lyft da av grytan fran kokplattan och vénta,
tills koksignalen har sjunkit till den andra
orangefdrgade kokringen samt skruva ned
energitillforseln.

De korta koktiderna med tryckkokaren blir
mojliga, eftersom temperaturerna i grytan blir
hogre genom angtrycket.

Forsta ring, ca 110 °C for 6mtaliga matratter
sasom fisk och kompott.
(45 kPa arbetstryck, 130 kPa regleringstryck)

Andra ring, ca 119 °C for alla 6vriga matrétter.
(95 kPa arbetstryck, 130 kPa regleringstryck)

Energimedvetna personer stanger av kokplattan
redan innan koktiden har gatt ut, eftersom den
i grytan ackumulerade varmen ar tillracklig for
att slutfora kokningen. Tillagningstiderna for
samma matratt kan vara olika, eftersom mingd,
form och livsmedlens beskaffenhet varierar.

4.5. Att oppna grytan

Lyft av tryckkokaren fran varmekéllan, nar kok-
tiden har gatt ut. | princip far locket inte 6pp-
nas och lyftas av fran grytan, férran grytan har
blivit trycklos, vilket innebar, att koksignalen (1)
maste ha forsvunnit helt i handtaget (1).
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Resttrycksakringen garanterar for, att grytan
endast kan dppnas, om trycket har gatt ned
helt. For att kunna l3sa upp sakringen méste
du skjuta kokspjallet (7) ett 6gonblick till lage
STANGD/LOCKED.

Skaka om grytan snabbt, nir det inte lidngre
kommer ut nagon anga.

Pa sa sitt forsvinner de eventuellt kvarvarande
angblasor, som sarskilt i flytande och grotlik-
nande matrétter kan bildas och sténka ut, nar
locket tas bort. Darefter ska lockhandtaget vri-
das at hoger och grytan 6ppnas som beskrivet.

4.6. Hénvisning for induktionsspisar

TransTherm®-universalbottnen (11) passar

for alla spisar, dven for induktion.

Vid induktionsspisar kan man vid hdga koksteg
hora ett summande ljud.

Detta ljud ar tekniskt betingat och &r inget
tecken pd, att din spis eller tryckkokaren &r
defekt.

Grytbottnens diameter maste stimma Gverens
med kokplattans diameter, i annat fall kan

det hdnda - i synnerhet vid sma diametrar - att
kokplattan (magnetfiltet) inte reagerar pa
grytans botten.

Il

Induction

5. Tre metoder for att sinka trycket

Viktiga hdnvisningar:

Om man har kokat skummande eller svil-
lande matritter (t ex baljfrukter, kdttbuljong,
spannmal), bor trycket i tryckkokaren

inte sdnkas enligt metod 2 eller 3.

Oskalad potatis spricker, om avangningen
sker enligt metod 2 eller 3.

Om du sldpper ut angan snabbt genom kok-
spjillet eller under rinnande vatten, maste du
alltid se till, att hdander, huvud och kroppen

i dvrigt befinner sig utanfor riskomradet.

Du kan niamligen skallas av den utstrom-
mande angan.

Metod 1

Lyft av grytan fran kokplattan. Efter kort tid
sjunker koksignalen (1). Nar koksignalen har
sjunkit ned helt i handtaget (1), ska kokspjallet
skjutas langsamt till lige OPPEN/OPEN (A).
Darvid pyser den aterstdende dngan ut under
lockhandtaget. Skaka grytan ett tag, nir angan
har slutat pysa ut, sd att alla dngblasor som kan
ha bildats i kokgodset, kan I6sas upp.

Metod 2

Vid matratter med korta koktider (t ex gronsaker)
ska kokspjallet (7) skjutas ldngsamt och stegvis
i riktning mot lage OPPEN/OPEN (A), tills angan
pyser ut under lockhandtaget.

Nar kokspjallet star helt i Iige OPPEN/OPEN,
och ingen dnga kommer ut langre och kok-
signalen har sjunkit ned helt (1), ska grytan
skakas om och 6ppnas.

Metod 3

Om du stors av den utpysande dngan, kan du
helt enkelt stélla ner tryckkokaren i diskhon
och lata kallt vatten rinner 6ver locket (L),
tills koksignalen (1) har forsvunnit helt i lock-
handtaget (I). Skaka om grytan en stund och
oppna den.
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6. Skotsel av tryckkokaren

6.1. Rengoring

Rengdr tryckkokaren efter varje anvandnings-
tillfalle.

Ta loss lockhandtaget och diska det pa bada
sidor under rinnande vatten (D)(N).

Ta loss tatningsringen (10) ur locket (0) och
diska den for hand.

Grytan, locket och insatserna kan diskas i maskin.
Skrapa aldrig bort matrester utan lagg dem i bl6t.
Vid kalkbeldggningar ska de kokas bort i vatten
med tillsats av attika.

Grytans botten maste ocksa rengoras med
regelbundna mellanrum.

6.2. Forvaring

Lagg locket upp och ner pa tryckkokaren efter
rengdringen. Forvara titningsringen (10) separat
efter rengdring, for att bevara den biattre.

6.3. Skotsel

Tryckkokaren &r ett tekniskt bruksforemal, vars
enskilda delar kan utsattas for slitage.

Darfor bor man efter en langre tids anvéndning
kontrollera samtliga enskilda delar med hjilp av
reservdelslistan«.

Vid uppenbara forandringar méaste respektive
delar bytas ut.

Anvand uteslutande reservdelar i originalutfo-
rande fran tillverkaren.

Hinvisning: Om lockets handtag (5) &r skadat,
maste det repareras pa fabriken.

7. Mangsidig anvandning

Fordelarna med tryckkokning géller inte endast
for traditionella tillredningssatt:

7.1. Tillagning av djupfrysta livsmedel
Djupfryst mat kan tas direkt fran frysen och
ldggas i grytan. Kott bor fa tina ndgot fore
bryningen. Gronsaker kan tas direkt ur férpack-
ningen och laggas i insatsen.

Uppkokningstiden blir langre, men koktiden
forblir lika.

7.2. Tillagning av fullvédrdig hélsokost

For fullvardig hélsokost anvénds ofta spannmal
och baljfrukter. Fore tillagningen i tryckkokaren
behdver spannmél och baljfrukter inte langre
nodvandigtvis 1aggas i blot. Koktiderna forlangs
da ocksd med ca hilften.

Hall minst 1/4 liter vétska i grytan och dessutom
for varje del spannmal/baljfrukter minst 2 delar
vatska. Kokplattans restvirme kan med fordel
utnyttjas for eftersvallning. Var uppmérksam pa,
att grytan vid skummande eller svdllande mat-
ratter (spannmal, baljfrukter) endast far fyllas
till halften av sin volym.

7.3. Konservering

Anviand glas med 1 liters volym i tryckkokare
med 6,5 och 8,5 liters volym, mindre glas i
tryckkokare med 4,5 liters volym. Forbered
livsmedlen som vanligt. Fyll 1/4 liter vatten i
grytan. Placera konserveringsburkarna i den
perforerade insatsen.

Koka gronsaker/kott vid den 2:a orangefirgade
kokringen ca 20 min.

Stenfrukt kokas vid den 1:a orangefdrgade ko-
kringen ca 5 min.

Karnfrukt kokas vid den 1:a orangefargade ko-
kringen ca 10 min.

For avangning ska grytan svalna ldngsamt
(metod 1) - gbr grytan inte trycklos med hjalp
av kokspjéllet eller under rinnande vatten,
eftersom saften da skulle pressas ut ur konser-
veringsglasen.

7.4. Saftning

Tryckkokaren kan anvéandas for att safta ur
mindre mangder frukt.
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1/4 liter vatten ska forst hallas i grytan. Ligg
frukten i den perforerade insatsen och placera
den ovanpd den operforerade insatsen. Sockra
vid behov. Koksignalen ska std vid den 2:a
orangefdrgade ringen. Beroende pa fruktsort
ligger tiden mellan 10 och 20 minuter.

Gor grytan trycklds under rinnande vatten

(metod 3). Skaka grytan snabbt innan den dppnas.

7.5. Sterilisering

Nappflaskor, konserveringsglas m m kan snabbt
steriliseras.

Stéll delarna med Gppningen nedat i den perfo-
rerade insatsen, fyll p& 1/4 liter vatten och ste-
rilisera dem i 20 min vid den 2:a orangefargade
kokringen. Lat grytan svalna langsamt (metod 1).

7.6. Tillagning med insatser

Beroende pa tryckkokarens storlek kan du koka
med insatser och trefot. Insatser och trefot kan
du kdpa som tillbehor i en fackhandel.

Du kan ocksa tillaga flera matratter samtidigt i
tryckkokaren. De olika tillbehdren halls atskilda i
insatser. Matratten, som kraver den langsta kok-
tiden, placeras forst, dvs utan insats nere i grytan.

Exempel

Stek (20 min) - pa bottnen
Potatis (8 min)- i perforerad insats
Gronsaker (8 min)- i operforerad insats

Lat steken férst koka 12 minuter. Oppna dar-
efter grytan enligt foreskrift. Placera potatisen

i den perforerade insatsen pa trefoten, stéll
gronsakerna i den operforerade insatsen ovanpa,
stdng grytan och 1at alltsammans koka ytterli-
gare 8 minuter.

Om koktiderna inte skiljer sig ndmnvart, kan alla
insatser placeras samtidigt i grytan.

Nar grytan dppnas under kokningen, strémmar
angan ut. Darfér maste man fylla pd lite mera
vdtska dn den erforderliga méngden.

8. Garantivillkor

Under garantitiden garanterar vi att produk-
ten och dess samtliga delar fungerar felfritt.
Garantitiden dr 3 &r och bérjar raknas fran
produktens inkdpsdatum fran WMF-aterforsal-
jaren, och dokumenteras med en garantitalong
som fylls i fullstandigt av aterforséljaren.

Om brister pd produkten uppstir under ga-
rantitiden, atgardar vi kostnadsfritt bristerna
genom att byta bristfilliga delar mot felfria.
Bristfélliga delar kan endast ersattas av
WMEF-aterforséljaren eller kundtjanstavdel-
ningen hos WMF Group GmbH i Geislingen.
Garantin géller endast i dessa fall. Andra typer
av garantiansprdk ar uteslutna.

For att garantin ska kunna goras géallande ska
garantitalongen uppvisas.

Denna ska lamnas ut till kdparen samtidigt som
WMF-tryckkokaren. Anspréak pa garantin kan
endast goras om en fullstédndigt ifylld talong
kan uppvisas.

Detta garantidtagande péaverkar givetvis inte
dina lagstadgade garantirattigheter.

Inom garantitiden har du lagstadgade garan-
tirdttigheter till erséttning, sdnkning, hdavning
och skadeersattning inom lagstiftade ramar.

Garantiansvaret omfattar inte foljande delar:
- Koksignaltatning
- Sékerhetsventil

- Tétningsring

Dessa delar utsatts for naturligt slitage. 10 érs
garanti pa reservdelar.
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9. Undantag fran garantiansvar

Vi lamnar ingen garanti for skador, som uppstar
av féljande anledning:

- olamplig eller felaktig anvdndning

- felaktig eller vardsls hantering

- icke fackmassigt utférda reparationer

- inbyggnad av reservdelar, som inte ar
i originalutférande

- kemisk eller fysikalisk inverkan mot
tryckkokarens ytor

- uraktladtande av denna bruksanvisning

Garantigivarens namn och adress

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Garantikrav ska goras géllande antingen direkt
hos garantigivaren eller hos en auktoriserad
fackhandlare for WMF-produkter.

10. Stérningsatgarder

Storningar pa tryckkokaren

Uppkokningstiden &r for lang eller
koksignalen (1) stiger inte.

Anga strommar ut vid locket.

Sakerhetsventilen/uppkokningsautomatiken
(9) slapper stiandigt ut anga (galler inte for
uppkokningsfasen).

Orsak

Vid storningar maste tryckkokaren alltid
lyftas bort fran kokplattan.
Oppna tryckkokaren aldrig med vald.

Atgéirder

Kokplattan har inte ratt storlek.

Vilj en kokplatta, som passar till grytans
diameter.

Energisteget ar inte ratt.

Skruva upp varmen till hogsta steg.

Locket &r inte ratt pasatt.

Gor grytan helt trycklés och 6ppna locket.
Kontrollera, att tatningsringen (10) sitter ratt,
och stdng grytan igen.

Kulan i sdkerhetsventilen/ uppkoknings-
automatik (9) sitter inte ratt.

Gor grytan helt tryckl6s, 6ppna den, ta loss
handtaget, kontrollera sikerhetsventilen (9),
kontrollera, att metallkulan sitter ratt i locket
(F) och (G) sting grytan igen.

Det fattas viitska (minst 1/4 liter).

Gor grytan helt trycklos och 6ppna locket.
Fyll pa vatska och sting grytan igen.

T4tningsringen (10) och/eller grytkanten &r
inte rena.

Gor grytan helt trycklds och 6ppna locket.
Rengor tatningsringen (10) och lockkanten,
och stdng grytan igen.

Kokspjéllet (7) stér inte i lige STANGD/LOCKED.

Sitt kokspjallet (7) p4 lige STANGD/LOCKED.

Tétningsringen (10) dr skadad eller har blivit
hard (genom slitage).

Byt ut tatningsringen (10) mot en ny
tatningsring i originalutférande fran WMF.

Kulan sitter inte ratt i ventilen. Kulan har
tryckts upp i den 6vre kammaren.

Gor grytan helt trycklds, 6ppna locket och
ta bort handtaget. Tryck ned kulan i den
nedre kammaren (F), kontrollera, att
huvudventilen (3) kan réra sig fritt, (G)
och stdng grytan igen.
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11. Koktidstabell

Gris- och kalvkott

Kokas vid andra ringen -
tank pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
Ingen sérskild insats
behdvs for nagon av rit-
terna.

Notkott

Kokas vid andra ringen -
tank pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
For oxtunga krévs en
perforerad insats.

Hons

Kokas vid andra ringen -
tink pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
For kokhons kréavs en
perforerad insats.

Vilt

Kokas vid andra ringen -
tank pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
Ingen sérskild insats
behdvs.

Lamm

Kokas vid andra ringen -
tank pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.

Fisk

Kokas vid forsta ringen -
tink pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
For ragu och gulasch be-
hovs ingen sdrskild insats,
annars kan den operfore-
rade anvindas.

Minuter

Flaskkott i bitar
Flaskgulasch
Flaskstek
Kalvkott i bitar
Kalvgulasch
Kalvldagg hel
Kalvstek
Kalvstek

Kottfarslimpa
Surstek
Oxtunga
Kottgryta
Gulasch
Rulader
Oxstek

Kokhdns
Kycklingdelar
Kalkonlar
Kalkonragu
Kalkonsnitzel

Harstek

Harrygg
Hjortstek
Hjortgulasch

Lammragu
Lammstek

Fiskfiléer
Hel fisk
Fiskgryta
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Koktiden beror pé storleken och formen

Tacks med vatten
Koktiden beror pa storleken och formen

Koktiden beror pa storleken och formen

Max. 1/2 pafyliningsmzngd

Beroende pa tjockleken
Géller dven vildkalkon

Hammel kréver ldngre koktid
Koktiden beror pé storleken och formen

Angas i sin egen vétska
Angas i sin egen vdtska

Soppor

Kokas vid andra ringen -
fyll pa minst 1/4 | vitska
och hogst halva grytan.
Ingen sdrskild insats
behovs.

Gronsaker

Kokas vid forsta ringen -
tink pa att minst 1/4 |
vitska maste fyllas pa.
For surkal och rodbetor
behdvs ingen insats. For
alla andra rétter skall den
perforerade insatsen an-
véandas. For bonor och de
féljande gronsakerna hojs
koktemperaturen (andra
ringen).

Baljfrukter
Spannmal

Kokas vid andra ringen -
fyll pa minst 1/4 | vitska
och hagst halva grytan.
Till 1 del spannmal tas 2
delar vatten. Ej blotlagda
spannmalskorn méste
koka 20 - 30 min. ldngre.
Risgrynsgrot tillagas vid
forsta ringen.

Frukt

Kokas vid forsta ringen -
tank pa att minst 1/4 |
vitska maste fyllas pa.

Tips och tricks for
kokningen

Artsoppa, linssoppa
Kottbuljong
Gronsakssoppa
Gulaschsuppa
Hénssoppa
Oxsvanssoppa
Potatissoppa

Auberginer, gurka, tomater
Blomkal, paprika, purjolék
Arter, selleri, kilrabbi
Fankal, morotter, savojkal
Bonor, gronkal, rodkal
Surkal

Rodbetor

Skalad potatis

Oskalad potatis

Arter, bonor, linser
Bovete, hirs

Majs, ris, speltvete
Risgrynsgrot
Langkornigt ris
Fullkornsris

Vete, rag

Korsbar, plommon
Applen, paron

>
AY
AY
Ay

AY
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w4 De angivna koktiderna ar riktviarden

Blotlagda baljfrukter
Galler for all sorts kott

Koktiden beror pa storleken

Angkokta gronsaker urlakas inte sa fort

Oskalad potatis exploderar om de
avangas for snabbt

Tjocka bdnor kokas 10 min. langre
Koktid for blotlagd spannmal
Koktid for blotlagd spannmal

Vid forsta ringen

Perforerad insats rekommenderas
Perforerad insats rekommenderas

>3 Koktiden borjar sa snart den foreskrivna ringen pa kokindikatorn blir synlig

w4 Vilj hellre kortare koktider, det gar alltid att efterkoka
»4 Med de angivna koktiderna blir gronsakerna krispiga

w4 Koktemperaturen dr 110 °C vid forsta ringen och 119 °C vid andra ringen

Recept finns under www.wmf.com
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Navod na pouzivanie

Obsah

Bezpecnostné upozornenia
Obsluha tlakového hrnca
Pokyny pre obsluhu

Tepelna uprava v tlakovom hrnci
Styri metody znizenia tlaku

Starostlivost o tlakovy hrniec
Cistenie, uloZenie, udrzba

Mnohostranné pouzitie
Prehlasenie o zaruke
Vyltcenie zodpovednosti

. Odstranenie portch

. Tabulka déb tepelnej upravy

PrisluSenstvo a nahradné diely
vid obal

1. Bezpecnostné
upozornenia

1. Skor ako zacnete pracovat s tlakovym hrncom

WMF, laskovo si precitajte cely navod na obsluhu
a vietky pokyny. Neodborné pouzivanie moze
viest k poskodeniu.

2. Nenechavajte tlakovy hrniec pouZivat také

osoby, ktoré sa predtym neoboznamili s
navodom na jeho obsluhu.

3. Pri pouZivani tlakového hrnca sa deti nemaju

zdrzovat v blizkosti.

4. Nikdy nepouzivajte tlakovy hrniec v rure na

pecenie. Rukovate, ventily a bezpec¢nostné
zariadenia by sa pri vysokej teplote poskodili.
Tlakovy hrniec sa smie pouzit iba na ten ucel, na
ktory je urceny, a tym je varenie potravin.

5. Kym je tlakovy hrniec pod tlakom, manipulujte

s nim velmi opatrne. Nedotykajte sa horucich
povrchov. PouZite drzadla a tlacidla. Pokial je to
nutné, pouzite rukavice.

6. Pouzivajte tlakovy hrniec len na také ucely,

na ktoré je urceny.

7. Toto zariadenie vari za pomoci tlaku. Nevhodné

pouzivanie moze viest k popaleninam. Dbajte na
to, aby bolo zariadenie pred zohriatim spravne

na obsluhu.

8. Nikdy neotvarajte tlakovy hrniec s nasilim. Pred

otvorenim sa uistite, Ze je vnutorny tlak Gplne
odburany tak, aby signal varenia v rukovati
poklesol. Berte, prosim, do tvahy, Ze sa signalu
varenia nesmiete dotykat.

9. Kym nie je tlakovy hrniec skor naplneny vodou,

nezohrievajte ho, vaZne by sa tym poskodil.
Minimum: 1/4 | vody.
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Dolezité upozornenie:
Dbajte na to, aby sa kvapalina nikdy uplne

neodparila. Mohlo by dojst k pripaleniu potravin

a k poSkodeniu hrnca roztavenymi plastovymi
dielmi, alebo k poskodeniu varného miesta

roztavenim hlinika na dne hrnca. V tomto pripade

vypnite tepelny zdroj a hrncom nepohybujte,
a to dokial nebude tplne vychladnuty.

10. Tlakovy hrniec nikdy nenapifiajte viac ako do
2/3 celkového objemu. Ak varite potraviny,
ktoré sa v priebehu tepelnej tpravy rozpinaju,
napr. ryzu alebo sueni zeleninu, napinajte
tlakovy hrniec maximalne do polovice jeho
objemu a dodrZiavajte pritom pripadné
doplnkové pokyny vyrobcu tohto hrnca.

11. Tlakovy hrniec by nikdy nemal zostat bez
dohladu. Privod energie usmernujte takym
sposobom, aby varny signal nevystupil nad
prislusny oranZovy varny kruzok. Ak sa privod
energie neznizi, ventilom bude unikat para.
Doba tepelnej Upravy sa zmeni a Gbytok
kvapaliny moze viest k funkénym porucham.

12. Pouzivajte len také tepelné zdroje, ktoré su
uvedené v navode na obsluhu.

13. Ak varite miso s kozou (napr. volsky jazyk),
ktoré moze vplyvom tlaku napuchnut,
nepichajte do neho, kym je koza napuchnuta,
mohli by ste sa spalit.

14. Pred kazdym otvorenim zatraste hrncom,

tak aby nevystrekli parné bubliny, ktoré by vas

mohli oparit. Zvlast délezité je to pri rychlom
odpareni alebo pod tecucou vodou.

1

[$a]

drzte vzdy ruky, hlavu a telo v bezpecnej
vzdialenosti. Stupajica para by vdm mohla
ublizit.

1

[=2]

stav bezpecnostnych zariadeni, ventilov
a tesneni. Len takym sp6sobom méze byt
zarucené bezpeéné fungovanie. BlizSie
informacie najdete v navode na obsluhu.

. Pri rychlom odpareni alebo pod te¢ticou vodou

. Pred kazdym pouzitim skontrolujte bezchybny

17.

18.

19.

20.

21.
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Parny hrniec nepouzivajte na fritovanie
potravin v oleji pod tlakom. Nevhodné pouzitie
tlakového hrnca moze viest k poraneniam.

V Ziadnom pripade nezasahujte do
bezpecnostnych zariadeni s vynimkou udrzby
tak, ako je uvedené v navode na obsluhu.

Opotrebované diely pravidelne mente (vid
prehlasenie o zaruke). Diely, ktoré vykazuju
znatelné zmeny farieb, trhliny, alebo su inak
poskodené alebo nesedia spravne, je nutné
vymenit za originalne diely WMF.

Pouzivajte len originalne nahradné diely WFM.
Predovsetkym pouzivajte len hrnce a vrchnaky
rovnakého modelu.

Tlakovy hrniec nepouzivajte, ak je poskodeny
alebo zdeformovany alebo su poskodené a
zdeformované jeho ¢asti, prip. ak ich funkcia
nezodpoveda popisu v ndvode na obsluhu. V
lizovany obchod WMF alebo na servisné odde-
lenie spolo¢nosti WMF Group GmbH.

Tento navod na obsluhu si dobre uschovajte.

2. Obsluha tlakového hrnca

Pred prvym pouzitim

2.1. Otvaranie hrnca

Posunite varnu zarazku (7) obojstranne na koniec
drzadla. Znacky na varnej zarazke (7) musia byt
v polohe AUF/OPEN (otvorené).

Drzadlom vrchnéka (5) otacajte doprava, az kym

znacky na vrchnaku a na dlhom drzadle hrnca ne-
budu lezat (6) naproti sebe (B). Zdvihnite vrchnak.

2.2. Cistenie hrnca

Pred prvym pouZitim by sa mali odstranit nalepky

a vietky diely tlakového hrnca umyt (vid odstavec

»Cistenieq).
Vrchnak otocte a odstrarite z neho drzadlo (5).

Zatiahnite za oranzovu zarazku (4) na dolnej strane

drzadla vrchnaka (5) v smere Sipky az na jeho
koniec (C), vrchnak nadvihnite a vyveste (D).
Z vrchnaku odstrante tesniaci krazok (10) (0).

2.3. Zatvaranie hrnca

Zaveste drzadlo do vrchnaku a oranzovu
zapadku (4) zablokujte cez okraj vrchnaku s po-
¢utelnym zaklapnutim (E). Tesniaci kruzok (10)
umiestnite do okraja vrchnaku tak, aby lezal pod
okrajom, ktory je ohnuty dovnutra (G). Nasad'te
vrchnak (vid znacky na vrchnaku a drzadle hrnca)
a otacajte drzadlom vrchnaku dolava az na
doraz (B). Varnu zarazku (7) posurite presne

do polohy ZU/LOCKED (zatvorené).

Hrniec sa nesmie chybne poskladat. Poskladat

sa smie iba opisanym sposobom.

3. Pokyny pre obsluhu

3.1. Kontrola bezpecnostnych zariadeni
pred kazdym pouzitim

Presvedcte sa, ¢i st tesniaci krizok (10) a okraj
vrchnaku Cisté. Skontrolujte, ¢i gulka na spodnej
strane vrchnaku leZi viditelne v bezpe¢nostnom
ventile (9) (G).

Ak sa gulka nachadza vo vrchnej dutine bezpec-
nostného ventilu / podpory zaciato¢nej

zavarky (9), odstrante drzadlo (5) a potlacte ju
prstom do spodnej dutiny (F).

Odstrante drzadlo a tlakom prstu skontrolujte
pohyblivost (H) hlavného ventilu (3).

Opticky skontrolujte, ¢i je tesnenie varného
signalu (2) spravne nasadené, a ¢i nie je
poskodené.

Respektujte: Nepretlacujte tesnenie varného
signalu, poistka proti zvySkovému tlaku by sa
tym mohla poskodit a spravne fungovanie tla-
kového hrnca by uz nemohlo byt zaruéené (P).

Zaveste drzadlo do vrchnaku (E). Nasad'te vrch-
nak na hrniec a zatvorte ho (B).

3.2. Mnozstva kvapaliny

Nezavisle na tom, ¢i pri tepelnej uprave pouzi-
vate nadstavce (12), je na vytvorenie pary nutné
minimalne 1/4 | kvapaliny.

Tlakovy hrniec napinajte maximalne do 2/3, aby
sa neovplyvnilo jeho spravne fungovanie (M).
Ak pripravujete pokrmy, ktoré penia alebo sa
silno rozpinaju (napr. mésovy vyvar, strukoviny,
droby, kompot), napinajte hrniec maximalne do
polovice. Daldie pokyny vid odstavec »Priprava
plnohodnotnej stravy«.

Ak chcete potraviny pred varenim opiect

(napr. cibulu, kusky masa a pod.), mozete tla-
kovy hrniec WMF pouzit tak, ako bezny hrniec.
Pri koneénej tepelnej Uprave, skor nez tlakovy
hrniec zatvorite, by ste mali roztopit usadeninu
na peCenom mase a pridat potrebné mnozstvo
kvapaliny (minimalne 1/4 1).
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Pozor! Pri tepelnej Uiprave dbajte vzdy na dosta-
tocné mnozstvo kvapaliny, a tiez na to, aby sa
kvapalina z potravin nikdy Uplne neodparila.

Pri nedodrzani tohto pokynu méze dojst

k pripaleniu potravin, k poskodeniu hrnca

a plastovych drzadiel.

4. Tepelna uprava v tlakovom hrnci

4.1. Vseobecné

V tlakovom hrnci sa pokrmy pripravuju pod tlakom,
tj. pri teplotadch nad 100 °C. Tym sa doba tepelnej
Upravy znizi az o 70 %, ¢o prinasa vyznamnu
usporu energie. Pri kratkej Uprave v pare zostane
vo velkej miere zachovana vona, chut a vitaminy.

4.2. Tepelna Gprava s nadstavcami

Podla velkosti tlakového hrnca je mozné pri tepel-
nej uprave pouzivat nadstavce (12) a vlozku (13).
Nadstavce a vlozka su k dispozicii ako prisluSenstvo
v odbornej predajni (vid »Prislusenstvo a nahradné
diely« na obale).

4.3. Ohrev

Zatvoreny naplneny hrniec postavte na tepelny
zdroj a privod energie nastavte na maximum.

Cez podporu zaliatoénej zavarky (9), ktora je su-
Casne aj bezpecnostnym ventilom, unika vo faze
zavarky vzduch, az kym sa ventil pocutelne neza-
tvori a nezacne sa vytvarat tlak.

Varny signal (1) stupa, oba oranzové varné kruzky
st viditelné (J).

Vcas a dostatocne zniZte privod energie tak, aby
zostal oranzovy varny kruzok odporucany v recepte
este viditelny.

4.4. Doby tepelnej upravy

Doba tepelnej upravy sa zacina vtedy, kym je varny
kruzok odporucany v recepte celkom viditelny.
Dbajte na to, aby bola poloha kruzku stala. Privod
energie usmernujte zodpovedajicim spésobom.
Pokial sa varny signal (1) znizi pod odporucany
oranzovy varny kruzok, je nutné zvysit intenzitu
tepelného zdroja.

Doba tepelnej Gpravy sa tym trocha predizi.

Pokial varny signal (1) stupne nad druhy oranzovy
varny kruzok, je tlak pary prili$ vysoky a para za¢ne
pocutelne unikat hlavnym ventilom (3) v drzadle
vrchnaku.

Odstrante hrniec z varného miesta, pockajte, kym
sa varny signal neznizi na druhy oranzovy varny
kruzok a znizte privod energie.

Kratke doby tepelnej Upravy pod tlakom su umoz-
nené vyssimi teplotami, ktoré vznikaju v hrnci na
zaklade tlaku pary:

Prvy krazok, cca 110 °C pre chulostivejSie pokrmy
akymi st ryby alebo kompdty.
(prevadzkovy tlak 45 kPa, regulaény tlak 130 kPa)

Druhy krazok, cca 119 °C pre vsetky ostatné jedla.
(prevadzkovy tlak 95 kPa, regulaény tlak 130 kPa)

Pre usporu energie je mozné vypnut tepelny zdroj
uz pred koncom doby tepelnej tpravy, pretoze
teplo nahromadené v hrnci postaci na dokonéenie
varného procesu. Doba tepelnej Gpravy rovnakych
jedal sa moze lisit podla mnoZstva, druhu a kvality
konkrétnych potravin.

4.5. Otvaranie hrnca

Po uplynuti doby tepelnej Gpravy odstrante tlakovy
hrniec z tepelného zdroja. Vrchnak sa smie otvorit
a odstranit z hrnca v zasade iba vtedy, ked' je
hrniec Uplne bez tlaku, tzn. ked je varny signal (1)
celkom schovany v drzadle (I).
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Vdaka poistke proti zvyskovému tlaku je mozné
hrniec otvorit iba vtedy, ked sa vnutorny tlak tplne
znizi. Pre uvolnenie poistky proti zvySkovému tlaku
posuite varnu zarazku (7) na moment do polohy
ZU/LOCKED (zatvorené).

Ak uz neunika para, kratko hrncom zatraste.
Tym sa z potravin uvolnia pripadné parné bubliny
vytvarajuce sa predovsetkym u tekutych a kaSovitych
pokrmov, ktoré by mohli po odstraneni vrchnaku
vystreknut. Teraz otocte drzadlom vrchnaku doprava,
ako bolo popisané, a otvorte hrniec.

4.6. Pokyn pre indukéné sporaky

Univerzalne dno TransTherm® (11) je vhodné
pre vSetky typy sporakov, vratane indukénych.

U indukénych sporakov mozno pri vyssich
teplotach pocut bzucanie.

Tento Sum je technicky podmieneny a nie je pri-
znakom defektu sporaku alebo tlakového

hrnca. Velkost hrnca a varného pola by sa mali
shodovat, pretoze v opa¢nom pripade existuje
predovsetkym u malych priemerov riziko, ze varné
pole (magnetické pole) nebude zodpovedat dnu
hrnca.

i

Induction

5. Tri metody na znizenie tlaku

Dolezité pokyny:

Po priprave pokrmov, ktoré penia alebo sa rozpi-
naju (napr. strukoviny, misovy vyvar, obilniny),
by ste nemali znizovat tlak v hrnci metédou

2 alebo 3.

Pri odparovani metodou 2 alebo 3 by zemiaky
varené v Supke praskli.

Pri rychlom odpareni za pomoci varnej zarazky
alebo pod tec¢ucou vodou drzte vzdy ruky, hlavu

a telo v bezpeénej vzdialenosti. Stupajtca para by
vam mohla ublizit.

Metoda 1

Hrniec odstrante z tepelného zdroja. Varny signal
(1) sa v kratkom ¢ase znizi. Kym je celkom scho-
vany v drzadle (I), postvajte varnu zarazku pomaly
na AUF/OPEN (otvorené). Tymto spdsobom sa pod
drzadlom vrchnaku vypusti pritomny zvy3ok pary.
Ak uz neunika para, kratko hrncom zatraste,
aby sa z pokrmu uvolnili vytvorené parné bubliny.

Metoda 2

U pokrmov s kratkymi dobami tepelnej Gpravy
(napr. zelenina) posuvajte varnu zarazku (7)
pomaly postupne v smere AUF/OPEN (otvorené)
(A), az kym pod drzadlom vrchnaku nezaéne
unikat para.

Pokial je varna zarazka upline v polohe AUF/OPEN
(otvorené), para neunikd a varny signal sa celkom
znizi (1), zatraste hrncom a otvorte ho.

Metoda 3

Ak vas unikajuca para rusi, postavte hrniec jedno-
ducho do drezu a nechajte cez vrchnak tiect stu-
denu vodu (L), az kym sa varny signal (1) neschova
v drzadle vrchnaku (I). Hrncom kratko zatraste

a otvorte ho.
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6. Starostlivost o tlakovy hrniec

6.1. Cistenie

Tlakovy hrniec ¢istite po kazdom pouZiti.
Uvolnite drzadlo vrchnaku a umyte ho na oboch
stranach pod te¢ucou vodou (D)(N).

Z vrchnaka sa uvolni tesniaci kruzok (10) (0)

a rucne sa umyje.

Hrniec, vrchnak a nadstavce je mozné umyvat

v umyvacke na riad. Zvysky pokrmov neoskrabujte,
ale odmocte.

Vépenitu usadeninu odstrante povarenim vody
s octom.

Cistite pravidelne tiez dno hrnca.

6.2. Uskladnenie

Po ¢isteni polozte veko na hrniec opacne. Tesniaci
kruzok (10) po Gisteni ulozte zvlast, aby sa neo-
potreboval.

6.3. Udrzba

Tlakovy hrniec je technicky spotrebny predmet,
ktorého jednotlivé suciastky sa mozu opotrebovat.
Preto by sa vSetky jednotlivé suciastky mali po
dlhSom pouzivani skontrolovat podla »zoznamu
nahradnych dielov«.

Prislusné suciastky so zrejmymi zmenami je nutné
vymenit.

Pouzivajte len originalne nahradné diely vyrobcu.

Upozornenie: Ak dojde k poSkodeniu drZzadla
vrchnaka (5), je nevyhnutna oprava v zavode.

7. Mnohostranné pouzitie
Vyhody tepelnej tpravy pod tlakom neplatia len

pre bezné druhy pripravy:

7.1. Priprava hlbokozmrazenych potravin
Hlbokozmrazené potraviny je mozné vlozit z

mraznicky priamo do hrnca. Maso na opecenie
nechajte predtym trocha rozmrazit. Zeleninu je
mozné sypat z obalu rovno do nadstavca.

Doba zadiatoéne] zavarky sa predizi, doba
tepelnej upravy sa nemeni.

7.2. Priprava plnohodnotnej stravy

Na pripravu plnohodnotnej stravy sa ¢asto
pouZivaju obilniny a strukoviny. Pri priprave v
tlakovom hrnci uz nie je bezpodmieneéne nutné
obilniny a strukoviny namacat. Doba tepelnej
Upravy sa v tomto pripade prediZi asi o polovicu.
K 1/4 | minimalnej kvapaliny pridajte na 1 diel
obilnin/strukovin min. 2 diely kvapaliny. Zvyskové
teplo varného miesta sa da vyuzit pre dalSie na-
pucanie. Pri priprave pokrmov, ktoré penia alebo
sa rozpinaju (obilniny, strukoviny), dbajte na to,
aby bol hrniec naplneny maximalne do polovice.

7.3. Zavaranie

Pohare s objemom 11 sa zavaraju v tlakovych
hrncoch s objemom 6,5 a 8,5 |, menSie pohare v
hrncoch s objemom 4,5 |. Potraviny sa pripravuju
beznym sposobom. Do hrnca nalejte 1/4 |

vody. Zavaracie pohare uloZte do dierovaného
nadstavca.

Zeleninu/miso zavarajte na 2. oranzovy varny
kruzok cca. 20 min

Kostkovice na 1. oranzovy varny kruzok cca. 5 min
Malvice na 1. oranzovy varny kruzok cca. 10 min

Hrniec nechajte pomaly ochladit (metoda 1) -
neznizujte tlak v hrnci za pomoci varnej zarazky
ani pod tectcou vodou, pretozZe by sa z poharov
vytladila Stava.

7.4. Odstavovanie

V tlakovom hrnci sa daji v malom mnoZstve
vyrabat ovocné Stavy.

Do hrnca nalejte 1/4 | vody, ovocie polozte

do dierovaného nadstavca a ten ulozZte na
nedierovany a ovocie podla potreby pocukrujte.
Zohrievajte na 2. oranzovy varny kruzok. Podla
druhu ovocia sa doba upravy pohybuje medzi
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10-20 minutami.
Tlak v hrnci znizte pod te¢lcou vodou (metoda
3). Pred otvorenim kratko zatraste hrncom.

7.5. Sterilizacia

Je tiez mozné rychlo sterilizovat kojenecké flase,
zavaracie pohare atd.

Postavte ich do dierovaného nadstavca otvorom
nadol, pridajte 1/4 | vody a sterilizujte 20 min
na 2. oranzovy varny krazok. Nechajte pomaly
odparit (metoda 1).

7.6. Tepelna uprava s nadstavcami

Podla velkosti tlakového hrnca je mozné

pri tepelnej uprave pouZivat nadstavce a

vlozku. Nadstavce a vlozka su k dispozicii ako
prislusenstvo v odbornej predajni.

V tlakovom hrnci je moZné sucasne pripravovat
viaceré pokrmy. Jednotlivé prilohy sa oddelia
nadstavcami. Ako prvy sa bez nadstavca vlozZi do
hrnca pokrm s najdlhsou dobou upravy.

Priklady

Pecienka (20 min) - dno hrnca
Zemiaky (8 min) - dierovany nadstavec
Zelenina (8 min) - nedierovany nadstavec

Najskor 12 min tepelne upravujte pecienku.
Potom hrniec otvorte podla navodu. Zemiaky
poloZte do dierovaného nadstavca na vlozku,
zeleninu do nedierovaného nadstavca, hrniec
zatvorte a pokrmy upravujte dalSich 8 minut.

V pripade, ze sa doby tepelnej upravy podstatne
nelisia, je mozné dat do hrnca vSetky nadstavce
stcasne.

Pri otvarani v priebehu Upravy unika para, preto
do hrnca pridajte trocha viac kvapaliny, nez je
normalne nutné.

8. Prehlasenie o zaruke

Pocas zarucnej doby garantujeme bezchybné fun-
govanie vyrobku a vsetkych jeho ¢asti. Zaruéna
doba trva 3 roky a zacina plynut datumom na-
dobudnutia vyrobku u Specializovaného predajcu
spolo¢nosti WMF. Zdokumentovat ho treba kom-
pletnym vyplnenim zaruéného listu predavacom.

Ak pocas zarucnej doby db6jde na vyrobku k vzniku
nedostatkov, bezplatne ich odstranime vymenou
chybnych dielov.

Chybné diely m6zu vymenit iba Specializovani
predajcovia spolo¢nosti WMF alebo servisné odde-
lenie spolo¢nosti WMF Group GmbH v Geislingene.
Narok na zaruku sa vztahuje vyhradne na tento
narok. Dal3ie naroky vyplyvajuce zo zaruky su
vylucené.

Na uplatnenie naroku na zaruku je nutné predlozit
zarucny list.

Kupujucemu bude vydany spolu s tlakovym hrn-
com WMF. Narok na zaruku mozno uplatnit iba pri
predloZeni kompletne vyplneného zaru¢ného listu.
Vyhlasenie o zaruke neobmedzuje vase zakonné
prava na poskytnutie zaruky.

V ramci zaruénej lehoty vam prinalezia zakonné
prava na poskytnutie zaruky na dodato¢né spine-
nie, znizenie, odstupenie a nahradu Skody v zékon-
nom rozsahu.

Z povinnosti poskytnutia zaruky je vylucené:
- tesnenie signalizujuce varenie,
- bezpecnostny ventil,

- tesniaci kruzok.

Tieto diely podliehaju prirodzenému opotrebeniu.
10-ro¢na zaruka dodania nahradnych dielov.
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9. Vylucenie zodpovednosti

Zaruka sa nevztahuje na poskodenia vzniknuté
z nasledujucich pricin:

- Nevhodné a neodborné pouzivanie

- Chybné alebo neopatrné zaobchadzanie

- Neodborne vykonané opravy

- Montaz nahradnych dielov, ktoré sa
nezlucuju s pévodnym vyhotovenim

- Chemické alebo fyzikalne vplyvy na
povrchoch hrnca

- Nedodrziavanie tohto navodu na obsluhu

Nazov a adresa poskytovatela zaruky

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de

wmf.com

Zarucné naroky sa uplatiuju bud priamo u vyrobcu
alebo v autorizovanej odbornej predajni WMF.

10. Odstranenie poruch

Poruchy tlakového hrnca

Doba zaciatocnej zavarky je prilis dlha alebo
varny signal (1) nestupa.

Z vrchnaku stupa para.

Z bezpecnostného ventilu/podpory zaciatocnej
zavarky (9) stupa nepretrzite para.
(Neplati pre dobu zaciatoénej zavarky.)
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Pric¢ina

Pri poruchach tlakovy hrniec vzdy odstrante z
varného miesta. Nikdy ho neotvarajte nasilne.

Odstranenie

Nevhodny priemer varného miesta.

Volba varného miesta, ktoré je vhodné pre
priemer hrnca.

Nespravny energeticky stupen.

Nastavte na najvyssi energeticky stupen.

Vrchndk nie je spravne nasadeny.

Tlak v hrnci Gplne znizte, otvorte ho. Skontrolujte
spravnu polohu tesniaceho kruzku (10) a hrniec
znova zatvorte.

Gulka v bezpe¢nostnom ventile/podpore
zatiatocnej zavarky (9) nelezi spravne.

Tlak v hrnci uplne znizte, otvorte ho, odstrante
drzadlo, skontrolujte bezpe¢nostny ventil (9),
skontrolujte polohu kovovej gulky vo vrchnaku
(F) a (G) hrniec znova zatvorte.

Chyba kvapalina (min. 1/41).

Tlak v hrnci Gplne znizte, otvorte vrchnak.
Doplite kvapalinu a hrniec znova zatvorte.

Tesniaci krazok (10) a/alebo okraj hrnca su
znedistené.

Tlak v hrnci Uplne znizte, otvorte vrchnak.
Ocistite tesniaci krizok (10) a okraj hrnca
a hrniec znova zatvorte.

Varna zarazka (7) nie je v polohe ZU/LOCKED (zatvorené).

Varnu zarazku (7) dajte do polohy ZU/LOCKED (zatvorené).

Dichtungsring (10) beschadigt oder hart
(durch VerschleiB).

Dichtungsring (10) durch einen original
WMF Dichtungsring erneuern.

Gulka vo ventile nelezi spravne. Gulka bola
zatlacend do hornej dutiny.

Tlak v hrnci Gplne znizte, otvorte vrchnak

a odstrante drzadlo. Zatlac¢te gulku do spodnej
dutiny (F), skontrolujte pohyblivost (G) hlavného
ventilu (3) a hrniec znova zatvorte.
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11. Tabulka dob tepelnej upravy

Bravcové a telacie miso

Varit na 2. kriiZok a dbat
na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny.

Ziadny pokrm nevyzaduje
Specialny nadstavec.

Hovédzie méso

Varit na 2. krizok a dbat

na minimalny objem 1/4 1
kvapaliny.

V pripade hovédzieho jazyka je
nutny dierovany nadstavec.

Kuracie miso

Varit na 2. kriizok a dbat

na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny. V pripade sliepky
na polievku je nutny dierovany
nadstavec.

Divina

Varit na 2. krizok a dbat
na minimalny objem 1/4 1
kvapaliny.

Nie je vyzadovany Specialny
nadstavec.

Jahnacie méso

Varit na 2. kruzok a dbat
na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny.

Ryby

Varit na 1. krizok a dbat
na minimalny objem 1/4 1
kvapaliny.

Pre ragu alebo gulas nie je
nutny ziadny nadstavec,

v inych pripadoch pouzite
dierovany nadstavec.

Bravcové rezanceky
Bravcovy gulas
Bravcova pecienka
Telacie rezanceky
Telaci gulas

Telacie koleno v kuse
Telaci jazyk

Telacia pecienka

Fasirka

Svieckovica
Hovaédzi jazyk
Hovédzie rezanceky
Gulas

Rolada

Hovédzia pecienka

Sliepka na polievku
Kuracie diely
Mor¢acie stehno
Morcacie ragu
Morc¢aci rezen

Zajacia pecienka
Zajacti chrbat
Jelenia pecienka
Jeleni gulas

Jahnacie ragt
Jahnacia pecienka

Rybie filé
Celé ryby
Ragu alebo gulas

Minaty

doba tepelnej tpravy je zavisla na velkosti a tvare

zakryt vodou

doba tepelnej tpravy je zavisla na velkosti a tvare

doba tepelnej tpravy je zavisla na velkosti a tvare

max. 1/2 celkového objemu

zavislé na hrubke stehna
to isté plati pre moriaka

baran ma dlhsiu dobu tepelnej ipravy

doba tepelnej Upravy je zavisla na velkosti a tvare

dusené vo vlastnej Stave

dusené vo vlastnej Stave
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Polievky

Varit na 2. krizok a dbat

na minimalny objem 1/4 |

a maximalny objem 1/2 |
kvapaliny. Nie je vyzadovany
Specialny nadstavec.

Zelenina

Varit na 1. kruzok a dbat

na minimélny objem 1/4 |
kvapaliny. Pre kyslu kapustu

a Cervenu repu nie je vyzadovany
Specialny nadstavec. Pre vietky
ostatné pokrmy pouzite dierovany
nadstavec. Od fazule sa zvySuje
teplota varenia (2. krazok).

Strukoviny

Obilniny

Varit na 2. kriizok a dbat

na minimalny objem 1/4 |

a maximalny objem 1/2 |
kvapaliny. Na 1 diel obilnin
dajte 2 diely vody.
Nenamocené obilniny sa varia
0 20 - 30 minut dlhsie. Mlie¢na
ryza sa pripravuje na 1. kruzok.

Ovocie

Varit na 1. kriZok a dbat na
minimalny objem 1/4 |
kvapaliny.

Tipy a triky pre
tepelnt upravu

Hrachova, So3ovicova polievka
Masovy vyvar

Zeleninova polievka

Gulasova polievka

Kuracia polievka

Polievka z hovéddzieho chvosta

Zemiakova polievka

Baklazany, uhorky, paradajky
Karfiol, paprika, por
Hrach, zeler, kalerab
Fenykel, zemiaky, kel
Fazula, kapusta biela,
kapusta cervena
Kysla kapusta
Cervena repa

Varené zemiaky
Zemiaky v Supke
odpareni

Hrach, fazula, SoSovica
Pohénka, proso
Kukurica, ryza, $palda
Mliecna ryza
Dlhozrnna ryza
Celozrnna ryza
PSenica, raz

Ceresne, slivky
Jablka, hrusky

Minuty

namocené strukoviny
platné pre vSetky druhy mésa

doba tepelnej Gpravy je zavisla na velkosti

zelenina pripravovana

v pare sa tak rychlo nerozvari

zemiaky varené v Supke pri velmi rychlom
prasknu

velku fazulu varit o 10 minut dlhsie

doba tepelnej Gpravy namocenych obilnin

doba tepelnej tpravy namocenych obilnin

na 1. kruzok

doba tepelnej tpravy namocenych obilnin

doporucuje sa dierovany nadstavec
doporucuje sa dierovany nadstavec

>3 Doba tepelnej tpravy sa zadina vtedy, ked' je predpisany varny krizok viditeny

A . - . v
»4 Uvedené doby st orientaéné

»4 Je lepsie volit kratie doby tepelnej tpravy, potraviny sa vzdy daji dovarit

AY
[ Z]
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»2 Pri dobach tepelnej tpravy uvedenych pre zeleninu budi pokrmy “al dente”

Na 1.kruzok dosahuje teplota upravy 110 °C a na 2.kruzok 119 °C

Recepty najdete na www.wmf.com
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1. Varnostna navodila

195

mora do konca spustiti v rocaj. UpoStevajte, da
se signala za kuhanje ne smete dotikati.

. Nikoli ne segrevajte lonca za kuhanje na paro,

preden ga ne napolnite z vodo, to bi ga namre¢
resno poskodovalo.
Najmanj: 1/4 | vode.

Navodilo za uporabo 8
SI
1. Prosimo vas, da navodilo za uporabo in vse &
napotke preberete v celoti, preden za¢nete
kuhati s svojim novim loncem za kuhanje na ®
Vsebina paro WMF. Nestrokovna uporaba lahko povzro¢i «@
Skodo.
Varnostna navodila X
2. Ne prepuscajte lonca za kuhanje na paro
Uporaba lonca za kuhanje na paro osebam, ki pred uporabo niso prebrale navodila
za uporabo. =
Napotki za uporabo
3. Naj se otroci ne zadrzujejo v blizini lonca za o
Kuhanje z loncem za kuhanje na paro kuhanje na paro, ko je ta v uporabi. -
§tirje nacini za padec tlaka 4. Tlacnega lonca nikoli ne uporabljajte v pecici. &
Visoke temperature poskodujejo rocaje, ventile
Vzdrzevanje lonca za kuhanje na paro in varnostne naprave. Tla¢ni lonec smete
Cis¢enje, shranjevanje, vzdrzevanje uporabljati samo za njegov predviden namen, za =
kuhanje Zivil.
Vsestranska uporaba .
5. Premikajte lonec za kuhanje na paro le zelo =
Garancijska izjava previdno, ¢e je pod tlakom. Ne dotikajte se
vrocih povrsin. Uporabljajte rocaje in gumbe. =}
Izkljuditev odgovornosti Uporabljajte po potrebi tudi kuhinjske rokavice. =
. Odpravljanje pomanjkljivosti 6. Uporabljajte lonec za kuhanje na paro le v =
namene, za katere je predviden.
. Tabela s prikazom kuhalnega casa —
7. Lonec kuha s pomogjo tlaka. Nestrokovna e
uporaba lahko povzroci opekline. Pazite, da je
Pribor in nadomestni deli lonec pred zacetkom segrevanja vedno pravilno >
Glej ovojnico zaprt. Informacije v tej zvezi boste nasli v &
navodilu za uporabo.
@
8. Tla¢nega lonca nikoli ne odpirajte na silo. Pred
odpiranjem preverite, ali je tlak v notranjosti
popolnoma razbremenjen; signal za kuhanje se b

o
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Pomembno opozorilo:

Pazite, da tekocCina nikoli ne izhlapi v celoti.

To lahko povzro¢i, da se jed osmodi in lonec
poskoduje zaradi topljenja plasti¢nih delov

ali pa se posSkoduje kuhaliS¢e zaradi topljenja
aluminija iz dna lonca. Ce do tega pride, izklopite
izvor toplote in lonca ne premikajte, dokler se
popolnoma ne ohladi.

10. Nikoli ne polnite lonca za kuhanje na paro z
ve¢ vode kot do 2/3 njegove prostornine. Ko
kuhate Zivila, ki se med kuhanjem razsirijo,
kot na pr. riz ali posusena zelenjava, napolnite
lonec za kuhanje na paro najvec do polovice
njegove prostornine in se drzite dodatnih na-
vodil, ki jih navaja proizvajalec vaSega lonca za
kuhanje na paro.

11. Nikoli ne puscajte lonca za kuhanje na paro
brez nadzora. Nastavite dovajanje energije tako,
da se kuhalni signal ne dvigne nad ustrezni
oranzni kuhalni obro¢. Ce dovajanje energije ne
zmanjsate, uhaja para skozi ventil. Casi kuhanja
se spremenijo in izguba tekocine lahko povzroci
pomanijkljivosti v delovanju lonca.

12. Uporabite le taksne izvore toplote, ki so
navedeni v navodilu za uporabo.

13. Ce ste kuhali meso s kozo (npr. volovski
jezik), ki pod vplivom tlaka nabrekne, ga ne
prebadajte z vilico tako dolgo, dokler se ni
popolnoma ohladilo, ker lahko pride do opeklin.

14. Vedno stresite lonec za kuhanje na paro,
preden ga odprete, da iz lonca ne morejo
brizgati parni mehurcki, ki vas lahko opecejo.
Posebej pomembno je to pri hitrem spus¢anju
pare ali pri hlajenju lonca s tekoco vodo.

15. Pri hitrem spuscanju pare ali pri hlajenju
s tekoco vodo vedno drzite roke, glavo in telo
izven obmocja nevarnosti. Lahko se namrec
opecete na uhajajodi pari.

16. Pred vsako uporabo lonca preverite delovanje
varnostnih naprav, ventilov in tesnil. Le na ta
nacin lahko zagotovite varno delovanje lonca.
Informacije v tej zvezi boste nasli v navodilu za
uporabo.

17. Tla¢nega lonca ne uporabljajte za cvrtje hrane
z oljem pod tlakom. Zaradi napa¢ne uporabe

tlaénega lonca lahko pride do telesnih poskodb.

18. Ne izvajajte nikakrsnih posegov na varnostnih
napravah z izjemo ukrepov vzdrzevanja, ki so
navedeni v navodilu za uporabo.

19. Obrabne dele (glejte garancijsko izjavo) redno
menjajte. Dele, ki kazejo opazne spremembe
barve, razpoke ali druge poskodbe ali niso pra-
vilno names¢eni, morate zamenjati z original-
nimi nadomestnimi deli WMF.

20. Uporabljajte le originalne nadomestne dele
WMF. Uporabljajte zlasti lonce in pokrove is-
tega modela.

21. Tlaénega lonca ne uporabljajte, ¢e je poSkodo-
van ali deformiran sam lonec ali njegovi deli
oz. ¢e njihovo delovanje ne ustreza opisu v
navodilih za uporabo. V tem primeru se obrnite
na najblizjega prodajalca z izdelki WMF ali na
oddelek za podporo strankam podjetja WMF
Group GmbH.

To navodilo za uporabo skrbno shranite.
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2. Uporaba lonca za kuhanje
na paro

Pred prvo uporabo

2.1. Odpiranje lonca

Kuhalni drsnik (7) potisnite z obeh strani do konca
ro¢aja. Oznake na kuhalnem drsniku (7) morajo
kazati na AUF/OPEN (A).

Rocaj pokrova (5) obrnite v desno, dokler si oznake
na pokrovu in ro¢aju lonca (6) ne stojijo nasproti
(B). Pokrov privzdignite.

2.2. Cis¢enje lonca

Pred prvo uporabo odstranite nalepko in pomijte
vse dele lonca za kuhanje na paro (glej odstavek
»Ciscenjeq).

Pokrov obrnite in s pokrova snemite rocaj po-
krova (5). V ta namen povlecite oranzni drsnik (4)
na spodnji strani rocaja pokrova (5) v smer puscice

do konca rocaja (C), rocaj spustite in ga izvlecite (D).

Tesnilni obro¢ (10) odstranite iz pokrova (0).

2.3. Zapiranje lonca

Rocaj vpnite na pokrov in oranzni drsnik (4)
potisnite prek roba pokrova, dokler se sliSno ne
zasko¢i (E). Tesnilni obro¢ (10) vstavite v rob
pokrova tako, da lezi pod navznoter upognjenim
robom pokrova (G). Pokrov namestite (glej oznake
na pokrovu in ro¢aju lonca) in zavrtite rocaj
pokrova v levo do konca (B). Kuhalni drsnik (7)
potisnite natanko na polozaj ZU/LOCKED.

Lonca ne smete sestaviti napacno. Sestaviti ga mo-
rate samo na predviden nadcin.

3. Napotki za uporabo

3.1. Pregled varnostnih naprav pred
vsako uporabo

Prepricajte se, da sta tesnilni obro¢ (10) in rob po-
krova Cista. Preverite, ali krogla vidno sedi na spo-
dnjem delu pokrova v varnostnem ventilu (9) (G).
Ce se krogla nahaja v zgornji komori varnostnega
ventila/avtomatskega segrevanja (9), snemite rocaj
(5) in kroglo potisnite s prstom v spodnjo komoro (F).
Rocaj snemite in preizkusite s pritiskom prsta, ali se
glavni ventil (3) premika (H).

Preglejte, ali tesnilo kuhalnega signala (2) dobro
sedi in ali je poskodovano.

Upostevajte: Tesnila kuhalnega signala ne
pritiskajte do konca, ker s tem lahko poSkodujete
varovalo preostalega tlaka, nato pa pravilno
delovanje lonca za kuhanje na paro ni ve¢
zagotovljeno (P).

Rocaj obesite na pokrov (E). Pokrov postavite na
lonec in ga zaprite (B).

3.2. Koli¢ine tekocin

Za nastanek pare je potrebno najmanj 1/4 | tekocine,
ne glede na to, ali kuhate z vstavki ali brez (12).
Lonec za kuhanje na paro lahko napolnite le do 2/3,
ne da bi pri tem ogrozili njegovega delovanja (M).
Pri penecih jedeh in jedeh, ki mo¢no nabreknejo
(npr. mesna juha, stroénice, drobovina, kompot),
lonec napolnite le do polovice. (Glede ostalih
napotkov glejte odstavek »Priprava polnovredne
hraned).

Ce zelite zivila pred kuhanjem popegi (npr. ¢ebulo,
kose mesa ipd.), lahko uporabite lonec za kuhanje
na paro WMF kot navaden lonec.

Za dokon¢no kuhanje raztopite popecene ostanke,
preden zaprete lonec za kuhanje na paro in dodajte
potrebno koli¢ino vode (najmanj 1/4 1).
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Pozor! Nikoli ne kuhajte brez zadostne koli¢ine
tekocine in pazite, da tekocina, ki jo jed vsebuje,
nikoli ne izpari v celoti. Ce napotkov ne uposte-
vate, se jed lahko osmodi, lonec in plastiéni

rocaji pa poSkodujejo.

4. Kuhanje z loncem za kuhanje
na paro

4.1. Splosno

V loncu za kuhanje na paro kuhamo jedi pod tla-
kom, tj. pri temperaturi nad 100 °C. Zaradi tega se
¢as kuhanja skrajsa do 70 %, kar pomeni bistven
prihranek energije. S kratkim kuhanjem v pari se
aroma, okus in vitamini v veliki meri ohranijo.

4.2. Kuhanje z vstavki

Glede na velikost lonca za kuhanje na paro lahko
kuhate z vstavki (12) in stojalom (13).

Vstavke in stojalo dobite v strokovnih trgovinah
(glejte poglavje »Pribor in nadomestni deli na
ovojnici«).

4.3. Segrevanje

Zaprt in napolnjen lonec postavite na izvor toplote
in ga nastavite na maksimalno moc. Prek avtomat-
skega segrevanja (9), ki je obenem varnostni ventil,
izhaja v fazi zavretja zrak tako dolgo, dokler se
ventil ne zapre in se tlak ne zacne dvigovati.
Kuhalni signal (1) raste, oba oranzna kuhalna
obroca postaneta vidna (J).

Kuhalno stopnjo pravocasno zmanjsajte in v za-
dostni meri, tako da v receptu priporocen oranzni
kuhalni obro¢ ostane le neznatno viden.

4.4, Kuhalni ¢asi

Kuhalni ¢as zacne teci Sele takrat, ko je kuhalni
obrog, priporocen v receptu, v celoti viden. Pazite,
da pozicija obroc¢a ostane stabilna. Kuhalno stopnjo
ustrezno regulirajte. Ce kuhalni signal pade (1) pod
zeleni oranzni kuhalni obro¢, morate kuhalno stop-
njo znova povecati.

Zaradi tega se kuhalni ¢as podaljsa.

Ce kuhalni signal (1) naraste ¢ez drugi oranzni
obro¢, nastaja previsok parni tlak, ki sliSno uhaja
prek glavnega ventila (3) na ro¢aju pokrova.

Lonec vzemite s Stedilnika, pocakajte, da se kuhalni
signal ne spusti na drugi oranzni kuhalni obro¢ in
zmanjsajte kuhalno stopnjo.

Kratki ¢asi kuhanja so pri kuhanju z loncem mozni
zaradi tega, ker zaradi parnega tlaka v loncu nasta-
nejo visje temperature:

Prvi obrog, okoli 110 °C za obcutljive jedi,
kot so npr. ribe ali kompoti.
(45 kPa delovnega tlaka, 130 kPa rednega tlaka)

Drugi obro¢, okoli 119 °C za vse ostale jedi.
(95 kPa delovnega tlaka, 130 kPa rednega tlaka)

Ce zelite prihraniti energijo, izklopite kuhalno
plos¢o ze pred koncem ¢asa kuhanja, ker v loncu
shranjena toplota zadostuje za kon¢anje postopka
kuhanja. Kuhalni ¢asi so pri isti jedi lahko razlicni,
ker se koli¢ina, oblika in kakovost Zivil lahko raz-
likujejo.

4.5. Odpiranje lonca

Po poteku kuhalnega ¢asa lonec za kuhanje na
paro vzemite s Stedilnika. Pokrov lahko naceloma
odprete in snamete z lonca le, ko v loncu ni ve¢
tlaka, tj. ko je kuhalni signal (1) popolnoma izginil
v rocaju ().
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Varovalo preostalega tlaka zagotavlja, da se lonec
lahko odpre le, ko je tlak popolnoma izginil. Za
sprostitev varovala potisnite kuhalni drsnik (7) na
kratko v polozaj ZU/LOCKED.

Ce para ne izstopa veg, lonec na kratko potre-
site. Na ta nacin se izlo¢ijo morebiti prisotni parni
mehurcki, ki nastanejo zlasti pri tekocCih in kaSnatih
jedeh, in po snetju pokrova lahko brizgajo iz jedi.
Rocaj pokrova sedaj obrnite v desno, kot je opisano,
in lonec odprite.

4.6. Nasvet pri indukcijskih Stedilnikih

Dno TransTherm® (11) je primerno za vse vrste
Stedilnikov, tudi za indukcijske.

Pri indukcijskih Stedilnikih lahko pri visoki
kuhalni stopnji nastane bren¢anju podoben zvok.
Ta zvok je tehnicno pogojen in ni znak za

okvaro Stedilnika ali lonca za kuhanje na paro.
Velikost lonca in kuhalne povrSine se morata
ujemati, ker sicer, zlasti pri majhnih premerih,
obstaja moznost, da kuhalna povrsina
(magnetno polje) ne reagira na dno lonca.

i

Induction

5. Trije nacini za padec tlaka

Pomembni napotki:

Ce ste kuhali penece jedi ali jedi, ki nabreknejo
(npr. strocnice, mesno juho, Zitarice), v loncu ne
zmanjsajte tlaka po nacinu 2 ali 3.

Krompir v oblicah se razpog€i, ¢e izpustite paro

z nacinom 2 ali 3.

Pri hitrem spusScanju pare s kuhalnim drsnikom
ali s tekoco vodo imejte roke, glavo in telo vedno
izven obmodja nevarnosti. Izstopajoca para vas
lahko opece.

1. nacin

Lonec vzemite s kuhalne plosce. Po kratkem ¢asu
se kuhalni signal zniza (1). Ko je ta popolnoma
izginil v rocaju (1), potisnite kuhalni drsnik pocasi
v polozaj AUF/OPEN (A). Pri tem pod roc¢ajem
pokrova uhaja Se preostala para. Ko para veé
ne uhaja, lonec na kratko potresite, da v jedi
nastali parni mehurcki razpadejo.

2. nadin

Pri jedeh s kratkimi kuhalnimi ¢asi (npr. zelenjava)
kuhalni drsnik potisnite (7) pocasi postopoma

v smer AUF/OPEN (A), dokler pod ro¢ajem pokrova
para ne zacne uhajati.

Ko ste kuhalni drsnik postavili na AUF/OPEN in para
vec ne uhaja ter se je kuhalni signal popolnoma
spustil (1), lonec stresite in ga odprite.

3. nacin

Ce vas uhajajoc¢a para moti, lonec postavite kar

v pomivalno korito in pustite, da hladna voda tece
¢ez pokrov (L), da kuhalni signal (1) popolnoma ne
izgine v ro¢aju pokrova (). Lonec stresite in ga
odprite.
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6. Vzdrzevanje lonca za kuhanje
na paro

6.1. Cis¢enje

Tlacni lonec ocistite po vsaki uporabi.

Rocaj snemite s pokrova in ga z obeh strani umijte
s teko¢o vodo (D)(N).

Tesnilni obroc¢ (10) snemite s pokrova (0) in ga
umijte z roko.

Lonec, pokrov in vstavke lahko pomivate v pomi-
valnem stroju. Ostankov jedi ne praskajte iz lonca,
ampak jih namocite.

Pri nalaganju apnenca izkuhajte posodo z vodo in
kisom. Dno lonca redno Cistite.

6.2. Shranjevanje

Po ¢is¢enju pokrov na lonec polozite obrnjen
navzdol. Tesnilni obro¢ (10) po ¢is¢enju shranite
loc¢eno, da ga zasCitite.

6.3. Vzdrzevanje

Lonec za kuhanje na paro je tehni¢ni uporabni
predmet in njegovi deli se lahko obrabijo. Zato bi
po daljsi uporabi morali ustrezno pregledati vse
posamezne dele v skladu s poglavjem »Seznam
nadomestnih delove.

Pri o€itnih spremembah morate zadevne dele
zamenjati. Uporabljajte le originalne nadomestne
dele proizvajalca.

Opozorilo: Pri poskodovanem rocaju pokrova (5)
je potrebno tovarnisko popravilo.

7. Vsestranska uporaba

Prednosti hitrega kuhanja ne veljajo le za
obicajne nacine priprave jedi:

7.1. Priprava zmrznjenih jedi
Zmrznjene jedi lahko date direktno iz zamrzoval-

nika v lonec. Meso, ki ga Zelite popeci, je potrebno
malo odtaliti. Stresite zmrznjeno zelenjavo direktno

iz embalaZe v vstavek.
Cas zavretja se podaljsa, kuhalni ¢asi ostanejo
enaki.

7.2. Priprava polnovredne hrane

Za polnovredno hrano se pogosto predelujejo zita-
rice in stro€nice. Pri pripravi v loncu za kuhanje na
paro, zitaric in stro¢nic ne rabite nujno namakati.

Kuhalni ¢asi se nato podaljSajo za pribl. polovico
Casa.

V lonec dajte minimalno 1/4 litra tekocine in do-

datno na 1 del Zitaric/stro¢nic najmanj Se 2 dela

tekocine. Preostala toplota kuhalne plosce se lahko
uporabi za nakdnadno namakanje. Pazite na to, da
pri penecih jedeh ali jedeh, ki nabreknejo (Zitarice,

stro¢nice), lonec napolnite le do polovice.

7.3. Vkuhavanje

Kozarci z 1 | vsebino se vkuhavajov 6,51in 8,51

loncih za kuhanje na paro, manjsi kozarci pav 4,51
loncu za kuhanje na paro. Priprava zivil, tako kot

ponavadi. Napolnite 1/4 | vode v lonec. Vstavite
kozarce v naluknjan vstavek.

Zelenjavo/meso kuhajte pri 2. oranznem
kuhalnem obroc¢u okoli 20 minut.
KoS¢icasto sadje kuhajte pri 1. oranznem
kuhalnem obroc¢u okoli 5 minut.
Peckasto sadje kuhajte okoli 10 minut pri
1. oranznem kuhalnem obrocu.

Pri izpuS¢anju pare pustite, da se lonec pocasi
ohladi (1. nacin) - pare ne spuscajte s kuhalnim
drsnikom ali z mrzlo vodo, ker sicer lahko sok
uhaja iz kozarcev.

7.4, Stiskanje soka

V loncu za kuhanje na paro lahko predelujete
manjse koliCine sadja v sok.

Vlijte 1/4 | vode v lonec, postavite sadje v
naluknjan vstavek na vstavek brez lukenj in ga
po potrebi posladkajte. Kuhajte pri 2. oranznem
kuhalnem obro¢u. Odvisno od vrste sadja zna3a
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kuhalni ¢as 10-20 minut.

Izpustite tlak tako, da drZite lonec pod mrzlo
tekoco vodo (nacin 3). Pred odpiranjem lonec
na kratko pretresite.

7.5. Steriliziranje

V loncu za kuhanje na paro lahko hitro sterilizirate
steklenice za dojencke, kozarce za vlaganje in
podobno.

Postavite dele z odprtino navzdol v naluknjan
vstavek, dodajte 1/4 | vode in sterilizirajte 20 minut
pri 2. oranznem kuhalnem obrocu. Pustite, da se
deli pocasi ohladijo (nacin 1).

7.6. Kuhanje z vstavki

Odvisno od velikosti lonca za kuhanje na paro
lahko kuhate z vstavki in stojalom. Vstavke in sto-
jalo boste dobili kot pribor v strokovnih trgovinah.
V loncu za kuhanje na paro lahko pripravljate tudi
vec jedi isto€asno. Posamezne priloge se locijo z
vstavki. Napolnite jed z najdaljS$im kuhalnim ¢asom
najprej v lonec brez vstavkov.

Primeri

Pecenka (20 min.) - dno lonca
Krompir (8 min.) - naluknjan vstavek
Zelenjava (8 min.) - nenaluknjan vstavek

Pecenko kuhajte najprej 12 minut. Nato odprite
lonec po navodilih. Postavite krompir v naluknja-
nem vstavku na stojalo, vstavite zelenjavo v vsta-
vek brez lukenj, zaprite lonec in kuhajte Se 8 minut.
Ce se kuhalni ¢asi ne razlikujejo bistveno, lahko
date v lonec vse vstavke isto¢asno.

Zaradi odpiranja lonca uhaja para, zato dajte v
lonec nekaj ve¢ vode, kot je potrebno.

8. Garancijska izjava

V Casu garancijskega obdobja jam¢imo brezhibno
delovanje izdelka in vseh njegovih delov. Garan-
cijsko obdobje traja 3 leta in se za¢ne z datumom
nakupa izdelka pri prodajalcu z izdelki WMF;
prodajalec v celoti izpolni garancijski list in mora
nanj navesti datum.

Ce v garancijskem obdobju pride do napak na
izdelku, bomo dele z napako brezpla¢no zamenjali
z brezhibnimi.

Dele z napako lahko zamenja samo prodajalec

z izdelki WMF ali oddelek za podporo strankam
podjetja WMF Group GmbH v kraju Geislingen.
Pravica za uveljavljanje garancije zajema izklju¢no
to pravico. Dodatne pravice na podlagi garancije
so izkljucene.

Ob uveljavljanju garancijske pravice je treba pre-
dloziti garancijski list.

Kupec ga mora prejeti skupaj s tlaénim loncem
WMEF. Pravice iz naslova garancije vam prizna-
vamo samo ob predlozitvi v celoti izpolnjenega
garancijskega lista.

Ta garancijska izjava seveda ne omejuje vasih za-
konskih jamstvenih pravic.

V garancijskem obdobju so vam v zakonskem
obsegu zagotovljene zakonske jamstvene pravice
za naknadno izpolnjevanje, zmanjSanje, odstop in
povracilo skode.

Iz garancijskega obsega je izkljuceno:
- tesnilo za prikaz kuhanja
- varnostni ventil

- tesnilni obro¢

Ti deli se obrabijo pri normalni uporabi. 10-letno
jamstvo za razpoloZljivost nadomestnih delov.
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9. Izkljucitev odgovornosti

Ne prevzemamo garancije za poskodbe, ki so
nastale iz sledecih razlogov:

- neprimerna in nestrokovna uporaba

- napacno ali malomarno ravnanje

- nestrokovno opravljena popravila

- vgradnja nadomestnih delov, ki ne ustrezajo
originalni izvedbi

- kemicéni ali fizikalni vplivi na povrsine lonca

- neupostevanje navodila za uporabo

Ime in naslov dajalca garancije

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Garancijska pravica se uveljavlja bodisi direktno
pri dajalcu garancije ali pri pooblaséenemu
strokovnemu trgoveu WMF.

10. Odpravljanje pomanjkljivosti

Pomanjkljivosti lonca za kuhanje na paro

Predolgi ¢as zavretja ali kuhalni signal (1)
se ne dvigne.

Para uhaja iz pokrova.

Iz varnostnega ventila/avtomatskega
segrevanja (9) stalno izhaja para
(ne velja za fazo zavretja).
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Vzrok

Pri pomanjkljivostih vedno na¢eloma odstavite
lonec za kuhanje na paro s Stedilnika. Nikoli ne
odpirajte lonca na silo.

Odpravljanje

Premer kuhalne plosce ni primeren.

Izberite kuhalno plosco, ki ustreza premeru lonca.

Kuhalna stopnja ni primerna.

Nastavite kuhalno ploS¢o na najvisjo kuhalno
stopnjo.

Pokrov ni pravilno namescen.

Izpustite ves tlak iz lonca in odprite. Preglejte,
¢e tesnilni obro¢ (10) pravilno sedi in ponovno
zaprite lonec.

Krogla v varnostnem ventilu/avtomatskem
segrevanju (9) ni v pravilni poziciji.

Izpustite ves tlak iz lonca, odprite, snemite rocaj,
preverite varnostni ventil (9), preverite pozicijo
kovinske krogle v pokrovu (F) in (G) lonec znova
zaprite.

Tekocina manjka (min. 1/4 1).

Izpustite ves tlak iz lonca in odprite pokrov.
Napolnite teko€ino in ponovno zaprite lonec.

Tesnilni obro¢ (10) in/ali rob lonca ni ¢ist.

Izpustite ves tlak iz lonca in odprite pokrov.
Ocistite tesnilni obro¢ (10) in rob lonca ter
ponovno zaprite lonec.

Kuhalni drsnik (7) ni na polozaju ZU/LOCKED.

Kuhalni drsnik (7) postavite na polozaj ZU/LOCKED.

Tesnilni obro¢ (10) je poskodovan ali trd
(zaradi obrabe).

Zamenjajte tesnilni obro¢ (10) z originalnim
tesnilnim obrocem WMF.

Krogla ni v pravi poziciji v ventilu.
Krogla je potisnjena v zgornjo komoro.

Izpustite ves tlak iz lonca, odprite pokrov in
snemite rocaj. Potisnite kroglo v spodnjo komoro
(F) preglejte, ¢e se glavni ventil (3) prosto
premika (G) in ponovno zaprite lonec.
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11. Tabela ¢asov kuhanja Minut

Svinjina in teletina

Kuhajte pri 2. obrocu in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja tekocine 1/4 1.

Pri nobeni jedi ni potreben po-
seben vlozek.

Govedina

Kuhajte pri 2. obro¢u in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja tekoCine 1/4 1.

Pri govejem jeziku je potreben
vlozek z luknjami.

Kokos$

Kuhajte pri 2. obrocu in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja teko¢ine 1/4 1.

Pri kokosih za juho je potreben
vlozek z luknjami.

Divjad

Kuhajte pri 2. obrocu in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja tekoCine 1/4 1.
Poseben vlozek ni potreben.

Jagnjetina

Kuhajte pri 2. obro¢u in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja teko¢ine 1/4 1.

Riba

Kuhajte pri 1. obrocu in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja teko¢ine 1/4 1.

Pri raguju in golazu vloZek

ni potreben, drugace pa uporab-
jajte tistega brez luken;.

Na trakove narezana svinjina
Svinjski golaz

Svinjska pecenka

Na trakove narezana teletina
Telecji golaz

Telecja kraca v kosu

Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

Teledji jezik Pokrijte z vodo
Telecja pecenka Cas kuhanja je odvisen od velikosti in ob-
like

Pecenka iz mletega mesa
Marinirana dusena goveja pecenkd
Goveji jezik

Na trakove narezano meso
Golaz

Rulade

Goveja pecenka Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

Kokos za juho
Deli kokosi
Puranje stegno
Puranjev ragu

Maks. 1/2 koli¢ine polnjenja

Odvisno od debeline stegna

Puranji zrezki Pri puranu enako

Zajcja pecenka
Zajcji hrbet
Jelenova pecenka
Jelenov golaz

Jagnjegji ragu
Jagnjecja pecenka

Kostrun potrebuje za kuhanje dalj ¢asa
Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

Ribji fileji
Cele ribe

Duseno v lastnem soku
Duseno v lastnem soku
Ragu ali golaz
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Juhe

Kuhajte pri 2. obrocu in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja lonca od 1/4 | do
najve¢ 1/2. Poseben vlozek ni
potreben.

Zelenjava

Kuhajte pri 1. obrocu in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja tekocine 1/4 . Pri ki-
slem zelju in rdeci pesi vlozek ni
potreben. Pri vseh drugih jedeh
potrebujete vloZek z luknjami.
0d fizola naprej se temperature
kuhanja zvisajo

(2. obrog).

Strocnice

Zito

Kuhajte pri 2. obrocu in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja od 1/4 | do najve¢
1/2 vsebine lonca. Na 1 del
Zita vlijemo 2 dela vode. Ne-
namocdeno Zito moramo kuhati
20-30 minut dlje. Mle¢ni riz
pripravljamo pri 1. obrocu.

Sadje

Kuhajte pri 1. obro¢u in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja tekocine 1/4 I.

Nasveti in zvijace pri
kuhanju

Juha iz graha, lece
Krepka mesna juha
Zelenjavna juha
Golazeva juha
Kokosja juha

Juha iz govejega repa
Krompirjeva juha

Jajcevic, kumarice, paradizniki
Cvetaca, paprika, por

Grah, zelena, kolerabica
Koromag, korenje, ohrovt

FiZol, listnati ohrovt, rdece zelje
Kislo zelje

Rdeca pesa

Slan krompir

Krompir v lupini

Grabh, fizil, leca

Minut

Namocene strocnice
Velja za vse vrste mesa

Cas kuhanja je odvisen od velikosti

V sopari dusena zelenjava se ne izluzi tako hitro

Krompir v oblicah po¢i, ko se prehitro izpari

Debel fizol se kuha najmanj 10 min. dlje

Ajda, proso Cas kuhanja namocenega Zita
Koruza, riz, zelena pira Cas kuhanja namocenega 7ita
Mileéni riz pri 1. obrocu

Dolgozrnati riz
Neluscen riz
PSenica, rz

Cesnje, slive
Jabolka, hruske

Ay
vd

AY
vd

AY
[ 7]

AY
[ 7]

AN
vd

Cas kuhanja namocenega 7ita

Priporo¢amo vloZek z luknjami
Priporo¢amo vlozek z luknjami

Cas kuhanja se zaéne, brz ko postane obro¢ na kuhalnem signalu viden
Navedeni €asi kuhanja so le orientacijske vrednosti

Raje izberite krajsi ¢as kuhanja, podaljSanje je mozno v vsakem trenutku
Pri navedenih €asih kuhanja za zelenjavo boste dobili Se dovolj trdo

in nerazkuhano zelenjavo

Temperatura kuhanja znaSa pri 1. obrocu 110 °C in pri 2.obrocu 119 °C

Recepte najdete na www.wmf.com.
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Navod k obsluze

Obsah

Bezpecnostni pokyny
Ovladani tlakového hrnce
Pokyny k obsluze

Tepelna uprava v tlakovém hrnci

Ctyfi metody pro snizeni tlaku

Péce o tlakovy hrnec
Cisténi, ulozeni, udrzba

Mnohostranné pouziti
Prohlaseni o zaruce
Vylouéeni zodpovédnosti

. Odstranéni poruch

11. Tabulka ¢asu vareni

Prislusenstvi a nahradni dily
viz obalka

—_

1. Bezpecnostni
pokyny

. Dfive nez zaCnete pouzivat tlakovy hrnec
WMF, prectéte si laskavé cely navod k obsluze
a viechny pokyny. Neodbornym pouzivanim se
muze vyrobek poskodit.

2. Nenechavejte tlakovy hrnec pouzivat osoby,

které se predtim neseznamily s navodem k jeho
obsluze.

3. Kdyz se s tlakovym hrncem pracuje, nemély by se

v blizkosti zdrzovat déti.

4. Tlakovy hrnec zasadn€ nepouzivejte v troubg.

Rukojeti, ventily a bezpe¢nostni prvky se
vysokymi teplotami poSkozuji. Tlakovy hrnec Ize
pouzivat pouze k ucelu, k némuz je urcen, tedy
k vafeni potravin.

5. Pokud je tlakovy hrnec pod tlakem, zachazejte

s nim velice opatrné. Nedotykejte se horkych
povrchU. PouZivejte drZadla a tlacitka.
V pfipadé potfeby pouzijte rukavice.

6. Tlakovy hrnec pouZivejte pouze pro takové ucely,

pro které je urcen.

7. Toto zafizeni vyuziva pfi vareni tlak. Nevhodné

pouziti mlze vést k popaleninam. Dbejte na

to, aby byl hrnec pred zahtatim vzdy spravné
uzavreny. Dalsi informace naleznete v nadvodu k
obsluze.

8. Tlakovy hrnec nikdy neotvirejte nasilim. Pfed

otevienim se ujistéte, Ze vnitini tlak se zcela
uvolnil, a to tak, Ze se indikator vafeni v rukojeti
zcela snizil. Upozornujeme, Ze se nesmite indika-
toru vafeni dotykat.

9. Tlakovy hrnec v zadném pripadé nezahfivejte,

aniz byste do néj predtim nalili vodu, vazné by
se tim poskodil. Minimum: 1/4 | vody.
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Duilezité upozornéni:

Dbejte na to, aby se tekutina nikdy UpIné nevy-
pafila. Mohlo by dojit k pfipaleni potravin a k
poskozeni hrnce roztavenymi dily z plastu

a nebo by se roztavenim hliniku na dné hrnce
mohlo poskodit varné misto. Pokud by tento
pFipad nastal, vypnéte zdroj tepla a hrncem ne-
pohybujte, dokud zcela nevychladne.

10. Tlakovy hrnec nikdy nenapliujte vice nez do
2/3 celkového objemu. Pfi vafeni potravin,
které se v pribéhu tepelné tpravy rozpinaji,
napf. ryze nebo susena zelenina, naplite
tlakovy hrnec nejvyse do poloviny celkového
objemu a pfitom dodrZujte pfipadné pokyny
vyrobce Vaseho tlakového hrnce.

11. Tlakovy hrnec byste nikdy neméli nechavat bez
dozoru. Pfivod energie usmérnujte takovym
zplsobem, aby varny signal nevystoupil nad
pfisludny oranzovy varny krouzek. Kdyz se
pfivod energie nesnizi, zacne ventilem unikat
para. Tim se zméni doba tepelné Upravy a
ubytek tekutiny maze vést k porucham funkce.

12. PouZivejte jen takové tepelné zdroje, které jsou
uvedeny v navodu k obsluze.

13. Kdyz vafite maso i s kGzi (napf. hovézi jazyk),
které se mize tlakem nadout, nepichejte do
néj, dokud kdze nesplaskne, mohli byste se
spalit.

14. Pied kazdym otevienim zatfeste hrncem,
zabranite tim vysttiknuti parnich bublin, které
by vas mohly opafit. Zvlast dllezité je to pfi
rychlém odpareni nebo ochlazeni pod tekouci
vodou.

15. P¥i rychlém odpafeni nebo ochlazeni pod
tekouci vodou méjte ruce, hlavu a télo vzdy
v bezpeéné vzdalenosti. Stoupajici para by
vam mohla pfivodit zranéni.

16. Pred kazdym pouzitim zkontrolujte funkénost
bezpecénostnich zafizeni, ventilt a tésnéni.
Jen takovym zpUsobem Ize zarucit bezpecné
fungovani. DalSi informace naleznete v
navodu k obsluze.

17.

18.

19.

20.

21.

Tlakovy hrnec nepouzivejte k fritovani
potravin pod tlakem. Nepovolené pouziti
tlakového hrnce mGze zplsobit poranéni.

V Zadném pfipadé nezasahujte do
bezpecnostnich zafizeni s vyjimkou udrzby,
ktera je popsana v navodu k obsluze.

Dily podIéhajici opotfebeni (viz Prohlaseni

o0 zaruce) pravidelné vyménujte. Soucastky,
které vykazuji viditeIné zmény barev, trhliny,
pfipadné maji jina poskozeni a nebo nesedi
spravné, je nutné vyménit za originalni
nahradni dily WMF.

Pouzivejte pouze originalni ndhradni dily
WMF. Zejména v3Sak pouzivejte pouze hrnce
a poklice stejného modelu.

Tlakovy hrnec nepouzivejte, pokud je hrnec
nebo jeho ¢asti poskozeny nebo deformovany
nebo pokud jejich funkce neodpovida popisu v
navodu k obsluze. V takovém pfipadé€ se obratte
na nejblizsi specializovany obchod WMF nebo
na zakaznické oddéleni spole¢nosti WMF Group
GmbH.

Tento navod k obsluze si peclivé uschovejte.

2. Ovladani tlakového hrnce

Pfed prvnim pouzitim

2.1. Otevirani hrnce

Varnou zarazku (7) posunte po obou stranach na
konec drzadla. Znacky na varné zarazce (7) museji
byt v poloze AUF/OPEN (otevieno) (A).

Drzadlem poklice (5) otacejte doprava tak dlouho,
dokud nebudou znacky na poklici a na dlouhém
drzadle hrnce (6) lezet naproti sobé (B). Zvednéte
poklici.

2.2. Cisténi hrnce

Pfed prvnim pouzitim byste méli odstranit
nalepky a viechny ¢asti tlakového hrnce omyt
(viz cast »Cisténi).

Poklici obratte a odstrante z ni drzadlo (5).
Oranzovou zarazku (4) na spodni strané drzadla
poklice (5) zatahnéte ve sméru Sipky ke konci dr-
zadla (C), drzadlo odklopte a vyvéste (D).

Tésnici krouzek (10) z poklice odstranite (O).

2.3. Zavirani hrnce

Drzadlo zavéste do poklice a oranzovou zarazku (4)
zablokujte se slysitelnym zaklapnutim pres okraj
poklice (E). Tésnici krouzek (10) umistéte do okraje
poklice takovym zpGsobem, aby lezel pod vnitinim
zahnutym okrajem poklice (G). Poklici nasadte

(viz znacky na poklici a drzadle hrnce) a drzadlem
poklice otacejte doleva az na doraz (B).

Varnou zarazku (7) posufite pfesné do polohy ZU/
LOCKED (zavfeno).

Hrnec nikdy nesmi byt slozen Spatné. Sestaveni Ize
provadét pouze uréenym zpusobem.

3. Pokyny k obsluze

3.1. Kontrola bezpecnostnich zafizeni pred
kazdym pouzitim

Zkontrolujte, zda jsou tésnici krouzek (10) a okraj
poklice ¢isté. Zkontrolujte, zda kuli¢ka na spodni
strané poklice viditelné lezi v bezpe¢nostnim
ventilu (9) (G).

Pokud se kuli¢ka nachazi v horni dutiné bezpec-
nostniho ventilu/podpory pocate¢ni zavarky (9),
sundejte drzadlo (5) a zamacknéte ji prstem do
spodni dutiny (F).

Drzadlo odstrante a u hlavniho ventilu (3) tlakem
prstu zkontrolujte pohyblivost (H).

Zkontrolujte, zda je tésnéni varného signalu (2)
spravné€ nasazené¢, a zda nevykazuje poSkozeni.

Dbejte prosim na: Té€snéni varného signalu
neprotlacujte, mohla by se tim poskodit pojistka
proti zbytkovému tlaku a spravné fungovani
hrnce uz by nebylo zaruceno (P).

Drzadlo zavéste do poklice (E). Na hrnec polozte
poklici a zaviete ho (B).

3.2. Objemy tekutin

Bez ohledu na to, zda pfi tepelné Upravé pouzivate
nastavce (12), je pro vytvofeni pary potieba
alespon 1/4 | tekutiny.

Tlakovy hrnec napliujte maximalné do 2/3, aby
nebyla ovlivnéna jeho spravna funkce (M).

Kdyz pripravujete pokrmy, které péni a nebo se
vyrazné rozpinaji (nap¥. masovy vyvar, lusténiny,
droby, kompot), napliujte hrnec maximalné do
poloviny. Dalsi pokyny viz ¢ast »Pfiprava plnohod-
notné stravy«.

Chcete-li potraviny pfed vafenim opéci (napf.
cibuli, masové kousky apod.), mizete tlakovy
hrnec pouzit jako bézny hrnec.

Pfi koneéné tepelné Upravé, jesté predtim nez
hrnec zaviete, byste méli rozpustit usazeninu
vzniklou na masu a pfidat pozadované mnozstvi
tekutiny (alespon 1/4 1).
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Pozor! Pfi tepelné upravé vzdy dbejte na dosta-
te¢né mnozstvi tekutiny a také na to, aby se
tekutina z potravin nikdy zcela neodpaf¥ila.
Nasledkem nedodrzeni tohoto pokynu mize byt
pFipaleni potravin, poskozeni hrnce a plastovych
drzadel.

4. Tepelna uprava v tlakovém hrnci

4.1. VSeobecné

V tlakovém hrnci se pokrmy pfipravuji pod tlakem,
tzn. pfi teplotach nad 100 °C. Doba tepelné upravy
se tak snizi aZz o 70 %, coZ pFinasi vyraznou usporu
energie. Diky kratké tpravé v pare zdstavaji aroma,
chut a vitaminy z velké ¢asti zachovany.

4.2. Tepelna uprava s nastavci

V zavislosti na velikosti tlakového hrnce je mozné
pfi tepelné Upravé pouzivat nastavee (12) a
vlozku (13).

Nastavce a vlozku obdrzite jako pfislusenstvi v
odborné prodejné (viz »Pfislusenstvi a nahradni
dily« v obalce).

4.3. Zahftivani

Zavreny a naplnény hrnec postavte na tepelny
zdroj a pfivod energie nastavte na maximalni
stupen. Pfes podporu pocatecni zavarky (9), ktera
soucasné slouzi jako bezpecnostni ventil, unika
vzduch tak dlouho, dokud se ventil slySitelné
neuzavre a nezacne se vytvaret tlak.

Varny signal (1) stoupa, jsou vidét oba oranzové
varné krouzky (J).

Pfivod energie snizte v¢as a dostate¢nym zpiso-
bem tak, aby zlistal viditelny oranzovy krouzek,
ktery se doporucuje v receptu.

4.4. Doby tepelné Gpravy

Doba tepelné tpravy zacina teprve tehdy, kdyz je
viditelny cely varny krouzek doporuceny v receptu.
Dbejte na stalou pozici krouzku. Privod energie
regulujte odpovidajicim zplisobem. Pokud varny
signal (1) klesne pod pozadovany oranzovy krouzek,
je nutné znovu zvysit intenzitu tepelného zdroje.
Tim se trochu prodlouzi doba tepelné Upravy.
Pokud varny signal (1) vystoupi nad druhy oran-
Zovy varny krouZzek, tlak pary je pfilis vysoky a para
zacne slysitelné unikat hlavnim ventilem (3)

v drzadle poklice.

Odstavte hrnec z varného mista, pockejte, dokud
varny signal neklesne na druhy oranzovy varny
krouzek a snizte privod energie.

Kratké doby tepelné tpravy pod tlakem jsou
umoznéné vyssimi teplotami, které v hrnci vznikaji
diky tlaku pary:

Prvni krouzek, cca. 110 °C pro pokrmy choulosti-
v&jsi na pripravu, napf. ryby nebo kompoty.
(provozni tlak 45 kPa, regulaéni tlak 130 kPa)

Druhy krouzek, cca. 119 °C pro vSechny
ostatni pokrmy.
(provozni tlak 95 kPa, regulaéni tlak 130 kPa)

K uspore energie je mozné tepelny zdroj vypnout
uz pred koncem doby tepelné tpravy, nebot teplo,
které se v hrnci nahromadi, postaci na dokonéeni
varného procesu. Doby tepelné Upravy stejnych po-
krm( se mohou liSit v zavislosti na mnozstvi, druhu
a kvalité konkrétnich potravin.

4.5. Otevirani hrnce

Po uplynuti doby stanovené pro tepelnou upravu
sundejte hrnec z tepelného zdroje. V zésad¢ je
mozné poklici odklapét a odstraniovat z hrnce jen
tehdy, kdyz se vnitini tlak zcela snizi, tzn. varny
signal (1) musi byt zcela schovany v drzadle (1).

210

Diky pojistce proti zbytkovému tlaku se da hrnec
otevrit pouze tehdy, pokud vnitini tlak zcela po-
klesne. Pojistku uvolnite tak, Ze varnou zarazku (7)

na chvili posunete do polohy ZU/LOCKED (zavieno).

Pokud uz neunika para, zatfeste kratce hrncem.
Timto zplsobem se z potravin uvolni pfipadné
parni bubliny vytvarejici se predevsim u tekutych
a kaSovitych pokrm, které by po odstranéni po-
klice mohly vysttiknout ven. Ted' drzadlem poklice
otocte doprava, jak bylo vyse uvedeno, a hrnec
otevrete.

4.6. Pokyn pro indukéni sporaky

Univerzalni dno TransTherm® (11) je vhodné

pro vsechny typy sporaku, véetné indukénich.

U indukénich sporakd maze byt pfi vyssich
vykonech slysitelny bzucivy zvuk. Ten je
podminén technicky a neni zndmkou poruchy
sporaku nebo tlakového hrnce. Velikost hrnce a
varného pole by mély byt totozné, v opacném
pfipadé hrozi predevsim u malych priméra riziko,
Ze varné pole (magnetické pole) nebude reagovat
na dno hrnce.

i

Induction

5. Tfi metody pro snizeni tlaku

Dalezité pokyny:

U jidel, ktera péni nebo varem zvétsuji svij
objem (napf. lusténiny, masovy vyvar, obiloviny),
byste neméli tlak v hrnci snizovat pomoci
metody 2 nebo 3.

Pokud se brambory na loupacku odpa¥i
metodou 2 nebo 3, popraskaiji.

PFi rychlém odpareni s vyuzitim varné zarazky
nebo pod tekouci vodou méjte ruce, hlavu a télo
vzdy v bezpecné vzdalenosti. Stoupajici para by
vam mobhla privodit zranéni.

Metoda 1

Sundejte hrnec z tepelného zdroje. Varny signal
(1) za chvili klesne. Kdyz zcela klesne do drzadla
(1), za¢néte pomalu posunovat varnou zarazku na
AUF/OPEN (otevieno) (A). Timto zpisobem se pod
drzadlem poklice vypusti zbyla para. Kdyz para
prestane unikat, zatfeste kratce hrncem, aby se
z pokrmu mohly uvolnit vytvorené parni bubliny.

Metoda 2

U pokrmai s kratkymi dobami tepelné Gpravy (napf.
zelenina) posouvejte varnou zarazku (7) pomalu
postupné ve sméru AUF/OPEN (otevieno) (A) tak
dlouho, dokud pod drzadlem poklice neza¢ne uni-
kat para.

Pokud je varna zarazka kompletné v poloze AUF/
OPEN (otevieno), para prestala unikat a

varny signal zcela poklesnul (1), zatfeste hrncem
a oteviete ho.

Metoda 3

Pokud vas unikajici para rusi, hrnec jednoduse
postavte do dfezu a nechte pres poklici téct stude-
nou vodu (L), dokud varny signal (1) neklesne do
drzadla poklice (I). Kratce hrncem zatieste

a oteviete ho.
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6. Péce o tlakovy hrnec

6.1. Cisténi

Po kazdém pouziti tlakovy hrnec umyjte.
Uvolnéte drzadlo poklice a po obou stranach ho
umyjte pod tekouci vodou (D)(N).

Z poklice odstrante tésnici krouzek (10) (0) a
ruéné ho umyjte.

Hrnec, poklice a nastavce je mozné myt v mycce
na nadobi. Zbytky pokrml neoskrabujte, nybrz je
odmocte.

Vépenitou usazeninu odstranite povarenim vody
s octem.

Pravidelné ¢istéte také dno hrnce.

6.2. Ulozeni

Po umyti polozte poklici na hrnec obracené. Tés-
nici krouzek (10) po umyti ulozte oddélené, aby se
neposkodil.

6.3. Udrzba

Tlakovy hrnec je technicky spotfebni vyrobek,
jehoz jednotlivé soucastky se mohou opotfebovat.
Z tohoto dGvodu by se po delsim pouzivani mély
viechny soucastky zkontrolovat podle »Seznamu
nahradnich dilG«.

PFi viditeInych zménach je nezbytna vyména
prislusnych soucastek.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily vyrobce.

Upozornéni: V pFipadé poskozeného drzadla
poklice (5) je nutna oprava v zavodé.

7. Mnohostranné pouZziti

Vyhody tepelné Upravy s vyuZitim tlaku se
nevztahuji jen na bézné druhy pfipravy:

7.1. Ptiprava zmrazenych potravin

Zmrazené potraviny je mozné vkladat pfimo do

hrnce. Maso uréené k opeceni je vhodné lehce
rozmrazit. Zeleninu je mozné sypat do nastavce
pfimo z obalu.

Doba pocatecni zavarky se prodlouzi, doba tepelné
Upravy se nezméni.

7.2. Ptiprava plnohodnotné stravy

K pfipravé plnohodnotné stravy se ¢asto pouzivaji
obiloviny a lusténiny. Nyni uz neni nezbytné
namacet obiloviny a lusténiny pfed pfipravou

v tlakovém hrnci. Doba tepelné Upravy se tim
prodlouZzi asi o polovinu.

Nalijte do hrnce 1/4 | zakladni tekutiny a pFidejte
na 1 dil obilovin/lusténin min. 2 dily tekutiny.
Zbytkové teplo varného mista muzete vyuzit k
daldimu nabobtnani. U pfipravy pokrm0, které péni
nebo se rozpinaji (obiloviny, lusténiny), dbejte na
to, aby nebyl hrnec naplnén vice nez do poloviny
objemu.

7.3. Zavarovani

Pro sklenice s objemem 1 | se pouzivaji tlakové
hrnce o objemu 6,51 a 8,5 |, pro mensi sklenice
hrnce s objemem 4,5 I. Potraviny se pfipravuji

béznym zpUsobem. Nalijte do hrnce 1/4 | vody.

Zavarovaci sklenice ulozte do dérovaného nastavce.

Zeleninu/maso zavafujte na 2. oranzovy varny
krouzek cca 20 minut

Peckové ovoce zavafujte na 1. oranzovy varny
krouzek cca 5 minut

Jadrové ovoce zavarujte na 1. oranzovy varny
krouzek cca 10 minut

Pro odpareni nechte hrnec pomalu vychladnout
(metoda 1) - nesnizujte tlak v hrnci pomoci varné
zarazky ani pod tekouci vodou, protoze tim by se
ze sklenic vytlacila ovocna Stava.

7.4. Odstavovani

V malém mnozstvi se v tlakovém hrnci daji vyrabét
ovocné Stavy.

1/4 | vody dejte do hrnce, ovoce polozte do
dérovaného nastavce, ten umistéte na nedérovany
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a ovoce dle potfeby prisladte. Zahfivejte na 2.
oranzovy varny krouzek. Doba Upravy se pohybuje
podle druhu ovoce mezi 10-20 minutami.

Tlak v hrnci snizte pod tekouci vodou (metoda 3).
Pred otevienim hrncem kratce zatreste.

7.5. Sterilizace

Je mozné provadét také rychlou sterilizaci
kojeneckych lahvi, zavafovacich sklenic atd.
Postavte je do dérovaného nastavce hrdlem dol(,
do hrnce nalijte 1/4 | vody a sterilizujte 20 min
na 2. oranzovy varny krouzek. Nechte pomalu
vychladnout (metoda 1).

7.6. Tepelna uprava s nastavci

V zavislosti na velikosti tlakového hrnce je mozné
pfi tepelné upravé pouzivat nastavce a vlozku.
Nastavce a vlozku obdrzite jako pfisluSenstvi v
odborné prodejné.

V tlakovém hrnci Ize soucasné pfipravovat rizné
pokrmy. Jednotlivé prilohy se oddéli nastavci. Jako
prvni se do hrnce vloZi pokrm s nejdelSi dobou
tepelné Upravy.

Priklady

pecené (20 min) - dno hrnce
brambory (8 min) - dérovany nastavec
zelenina (8 min) - nedérovany nastavec

Nejdfive 12 min tepelné upravujte peceni. Potom
hrnec oteviete podle navodu. Brambory polozte
do dérovaného nastavce na vlozku, zeleninu do
nedérovaného nastavce, hrnec zavrete a v tepelné
Upravé pokracujte dalSich 8 min.

Pokud se doby tepelné tpravy vyrazné nelisi, je
mozné dat vSechny potraviny do hrnce ve stejnou
dobu.

Oteviranim v pribéhu upravy unika para, pfidejte
proto do hrnce o néco vice vody, nez je normalné
nutné.

8. Prohlaseni o zaruce

V dobé trvani zarucni doby garantujeme bez-
chybnou funkcei vyrobku a vSech jeho soucasti.
Zaruéni doba trva 3 roky a zacina datem zakoupeni
vyrobku od specializovaného prodejce spole¢nosti
WMF. Zaruka se potvrzuje zarucnim listem, ktery
kompletné vyplni vyrobce.

Pokud béhem zaruéni doby dojde k poskozeni
vyrobku, poskozené dily bezplatné vyménime za
nové.

Poskozené dily mohou vyménovat pouze specia-
lizovani prodejci WMF nebo zakaznické oddéleni
spolec¢nosti WMF Group GmbH. Narok na zaruku se
vztahuje pouze na tento narok. Jakékoli dalsi na-
roky vyplyvajici ze zaruky jsou vylouceny.

K uplatnéni zaruky musi byt pfedlozen zarucni list.
Ten kupujici obdrzi soucasné s tlakovym hrncem
WMF. Narok na zaruku vznika jen pfi pfedlozeni
kompletn€ vyplnéného zarucniho listu.

Timto zaru¢nim prohlaSenim samoziejmé nedo-
chazi k omezeni Vasich zakonnych prav na zaruku.
Béhem trvani zaruéni doby Vam pfislusi zakonna
prava na zaruku v podobé nahrady, snizeni ceny,
odstoupeni od smlouvy a nahrady $kody v rozsahu
stanoveném zakonem.

Ze zaru€ni povinnosti jsou vylouceny:
- tésnéni signalu varu
- bezpecnostni ventil

- tésnici krouzek

Tyto dily podléhaji pfirozenému opotrebeni. Zaruka
dostupnosti nahradnich dilG 10 let.
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9. Vylouceni zodpovédnosti

Zaruka se nevztahuje na poSkozeni vznikla z nésle-
dujicich pFicin:

- nevhodné a neodborné pouzivani

- chybné nebo neopatrné zachazeni

- neodborné provedené opravy

- montaz nahradnich dilt, které neodpovidaji
pGvodnimu provedeni

- chemické nebo fyzikalni vlivy na povrsich
hrnce

- nedodrzovani tohoto navodu k obsluze

Nézev a adresa poskytovatele zaruky

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Zarucni naroky se uplatnuji bud pfimo u poskyto-
vatele zaruky nebo v autorizované odborné
prodejné WMF.

10. Odstranéni poruch

Poruchy tlakového hrnce

Doba pocatecni zavarky je pfilis dlouha nebo
varny signal (1) nestoupa.

Z poklice stoupa para.

Z bezpecnostniho ventilu/podpory pocatecni
zavarky (9) stale unika para (neplati pro fazi
pocatecni zavarky).
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Pri¢ina

Pfi vyskytu poruchy hrnec vzdy sundejte
z varného mista.
Nikdy ho neotevirejte nasilim.

Odstranéni poruchy

Nevhodny priimér varného mista.

Zvolte varné misto, které odpovida priméru
hrnce.

Nevhodny stupen vykonu.

Nastavte nejvyssi stupen vykonu.

Poklice neni spravné nasazena.

Tlak v hrnci zcela snizte, otevrete jej. Zkontrolujte
spravné dosednuti tésniciho krouzku (10) a hrnec
znovu zavrete.

Kuli¢ka v bezpe¢nostnim ventilu/podpofe
pocatecni zavarky (9) nesedi spravné.

Tlak v hrnci zcela snizZte, otevrete jej, sundejte
drzadlo, zkontrolujte bezpeénostni ventil (9),
zkontrolujte dosednuti kovové kulicky v poklici
(F) a (G) a znovu hrnec zaviete.

Chybi tekutina (min. 1/41).

Tlak v hrnci zcela snizte, odklopte poklici. Doplite
tekutinu a hrnec znovu zavrete.

Tésnici krouzek (10) a/nebo okraj hrnce
je znecistén.

Tlak v hrnci zcela snizte, odklopte poklici. O¢istéte
tésnici krouzek (10) a okraj hrnce,
hrnec znovu zavrete.

Varna zarazka (7) neni v poloze ZU/LOCKED (zavFeno).

Varnou zarazku (7) uvedte do polohy ZU/LOCKED (zavfeno).

Tésnici krouzek (10) je poskozeny nebo ztvrdly
(opotiebenim).

Vymérte tésnici krouzek (10) za novy originalni
tésnici krouzek WMF.

Kulicka nema ve ventilu spravnou polohu.
Kuli¢ka byla zatlacena do horni dutiny.

Tlak v hrnci zcela snizte, oteviete poklici

a sundejte drzadlo. Zatlacte kulicku do spodni
dutiny (F), zkontrolujte pohyblivost (G) hlavniho
ventilu (3) a hrnec znovu zavrete.
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11. Tabulka ¢asl vareni Minuty

Veprové a teleci

Vafit na 2. krouZek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/41.

U zadného pokrmu neni nutna
specialni vlozka.

Hovézi

Va¥it na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/41.

U hovéziho jazyka je potiebna
dérovana vlozka.

Kure

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/4 1. U kufeci polévky je
potiebna dérovana vlozka.

Zvéfina

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/41.

Neni nutna specialni vlozka.

Jehnéci
Vafit na 2. krouzek a dbat na

minimalni mnoZstvi tekutin
1/41.

Ryby

Vafit na 1. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/4 1. U ragu a gulase neni po-
tfebna vlozka, jinak pouzivejte
nedérovanou.

Veprové na malé kousky
Veprovy gulas

Veprova pecené

Teleci na malé kousky
Teleci gulas

Teleci noZicka v kuse
Teleci jazyk

Teleci pecené

Sekana pecené
Svickova pecené
Hovézi jazyk

Maso na malé kousky
Gulas

Rolada

Hovézi pecené

Kufe na polévku
Kousky kufete
Krati stehno
Krati ragu

Krati Fizek

Zajeci pecené
Zajedi hibet
Jeleni pecené
Jeleni gulas

Jehnédi ragu
Jehnédi pecené

Rybi filety
Celé ryby
Ragu nebo gulas
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doba tepelné Upravy zavisi na velikosti a tvaru

ponofit do vody
doba tepelné Upravy zavisi na velikosti a tvaru

doba tepelné Upravy zavisi na velikosti a tvaru

max. 1/2 mnozstvi

zavisi na tloustce stehen
stejné i krocan

skopové ma delsi doby tepelné tpravy
doba tepelné Upravy zavisi na velikosti a tvaru

dusené ve vlastni Stavé
dusené ve vlastni Stavé

Polévky

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/4 1 az max. 1/2 obsahu hrnce.
Neni nutna specialni viozka.

Zelenina

Vafit na 1. krouzek a dbat na
minimalni mnoZstvi tekutin
1/4 1. U kyselého zeli a ¢ervené
fepy neni potfebna vlozka.

U viech ostatnich pokrm je
potfebna dérovana vlozka. Od
fazoli se teplota tepelné Gpravy
zvySuje (2. krouzek).

LuSténiny

Obili

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/4 | az max. 1/2 obsahu hrnce.
Na 1 dil obili se pouziji 2 dily
vody. Nenamocené obili se
musi vafit o 20 - 30 min. déle.
Miécnou ryzi pFipravujte na 1.
krouzek.

Ovoce

Vafit na 1. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/41.

Tipy a triky pfi
vareni

Minuty

Hrachova, ¢ockova polévka
Masovy vyvar

Zeleninova polévka
Gulasova polévka

Kureci polévka

Polévka z volské ohanky
Bramborova polévka

namocené lusténiny
plati pro vSechny druhy masa

doba tepelné Gpravy zavisi na velikosti

Lilky,okurky, rajcata

Kvétak, paprika, por

Hrasek, celer, kedlubny

Fenykl, mrkev, hlavkova kapusta
Fazole, listova kapusta,
rtizickova kapusta

Kyselé zeli

Cervena fepa

Slané brambory

Brambory ve slupce

v pafe dusena zelenina nepusti Stavu tak rychle

brambory na loupacku prasknou, kdyz se rychle
odpafi

Hrasek, fazole, ¢ocka velké fazole se vafi o 10 min. déle

Pohanka, proso doba tepelné Gpravy pro namocené obili
Kukufice, ryze, nezrala
pSenice Spalda

Mlééna ryze
Dlouhozrnna ryze

doba tepelné Gpravy pro namocené obili
na 1. krouzek

Celozrnna ryze doba tepelné tpravy pro namocené obili
PSenice, Zito

Tresné, Svestky
Jablka, hrusky

doporucuje se dérovana vlozka
doporucuje se dérovana vlozka

¥ Doba tepelné Gpravy zacina, jakmile je vidét predepsany krouzek varného signalu

¥ Uvedené Casy tepelnych tprav jsou orientacni hodnoty

¥4 Radgji volte krat3i Casy, doba maze byt kdykoli prodlouzena

AY IS o . . . - A
w4 S uvedenymi ¢asy tepelné tpravy u zeleniny ziskate nerozvafené pokrmy

»2 Teplota varu ¢ini na 1.krouzek 110 °C a na 2.krouzek 119 °C

Recepty naleznete na www.wmf.com
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1. Guivenlik

tamamen dustigiinden emin olun;
bunun icin tutacagin tizerindeki pisirme
gostergesinin tamamen asagiya indigini
kontrol edin. Liitfen pisirme gostergesine
elinizle dokunmamaya 6zen gosterin.
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Kullanma talimati @
A Aciklamalari 3
w
1. Liitfen WMF diidiikli tencereyle calismadan 1)
icindekiler once kullanma talimatini ve tiim agiklama- e
lari iyice okuyunuz. Amacina uygun olmayan
Giivenlik Aciklamalari kullanim, zararlara sebebiyet verebilir. =
Didiiklii Tencerenin Kullanimi 2. Dudiklu tencereyi, kullanma talimatini
okumamis veya kullanma talimatindaki =
Kullanima iliskin Aciklamalar bilgiler hakkinda bilgi sahibi olmayan
kimseye vermeyiniz. o
Diidiiklii Tencereyle Pisirme -
3. Dudiiklu tencerenin kullanimi esnasinda
Basincin Alinmasi igin Dort Yontem cocuklari uzak tutunuz. &
Diidiiklii Tencerenin Bakimi 4. Hizh pisirme tenceresini asla firinin icinde
Temizlik, Saklama, Bakim kullanmayin. Tutamaklar, valfler ve giivenlik =
diizenekleri yiiksek sicakliklar nedeniyle
Cok Amacli Kullanim hasar goriir. Hizli pisirme tenceresi yalnizca .
ongoriildugu sekilde, yemeklerin pisirilmesi =
Garanti Beyani icin kullaniimalidr.
=
Garantinin S6z Konusu Olmadigi 5. Basinc altindayken diidiikli tencereyi =
Durumlar cok dikkatli sekilde hareket ettirin. Sicak
ylizeylere dokunmayiniz. Saplari ve =
. Anzalarin Giderilmesi tutacaklari kullanin. Gerektigi taktirde
koruyucu eldiven kullanin. _
. Pisirme siireleri tablosu o
6. Diidiiklu tencereyi, sadece ongorildigi
amaclar icin kullanin. >
Aksam ve Yedek Parga Listesi &=
Zarfa bakiniz 7. Bu cihaz, basing vasitasiyla pisirir. Amacina
uygun olmayan kullanim, yanmaya sebebiyet u
verebilir. [ssnmadan 6nce cihazin dogru
sekilde kapatilmis olmasina dikkat edin.
Buna iliskin bilgileri kullanma talimatinda &
bulacaksiniz.
8. Duduklu tencerenizin kapagini hicbir i
zaman zorla agmaya calismayin. Diiduiklii
tencerenizi agmadan 6nce i¢ basincin N

o
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9. DUduklu tencereyi, icine dnceden su

koymadan asla isitmayiniz, zira bu, ciddi

zararlara sebebiyet verebilir.

Minimum: 1/4 | su.

Onemli not:

Sivinin tamamen buharlasmamasina dikkat
ediniz. Bu, yemegin yanmasina ve tencerenin,
eriyen plastik parcalar sebebiyle zarar gor-
mesine veya tabandaki alliminyumun erimesi
sebebiyle ocak lizerinde zararlara sebebiyet
verebilir. Bu durumun s6z konusu olmasi ha-
linde, 1s1 kaynagini kapatiniz ve tencereyi, ta-
mamen soguyana kadar, hareket ettirmeyiniz.

10.

11.

12.

13.

14.

Diidiiklu tencereyi asla kapasitesinin
2/3'sinden fazla doldurmayiniz. Eger,
ornegin piring¢ veya kurutulmus sebze

gibi, pisirme esnasinda genlesen gidalar
pisirirseniz, diidiiklii tencereyi, azami olarak
kapasitesinin yarisina kadar doldurunuz

ve bu esnada, diidiiklii tencerenizin
lireticisi tarafindan belirtilen tamamlayici
talimatlara uyun.

Diidiikli tencerenin kullanimi esnasinda
asla yanindan ayrilmayiniz. Enerjiyi, pisirme
isareti ilgili turuncu pisirme halkasini
gecmeyecek sekilde ayarlayiniz. Enerji
azaltilmazsa, valftan buhar sizar. Pisirme
stireleri degisir ve sivi kaybi, fonksiyonel
arizalara neden olabilir.

Sadece kullanma talimatinda belirtilen
tiirdeki 1s1 kaynaklarini kullanin.

Eger, basinc etkisi altinda sisebilecek olan
derili bir et pisirdiyseniz (6rnegin dil), deri
sismis durumdayken ete sivri bir cisim
batirmayiniz, bu yaniklara neden olabilir

Buhar kabarciklari sicramasini engellemek
icin diidiiklii tencereyi agmadan her
defasinda biraz sallayiniz. Aksi takdirde
icinde kalan buhar haslanmalara neden
olabilir. Buhari veya basinci hizli bosaltma
sirasinda diidiiklii tencerenin akan su
altinda tutulmasi 6zellikle cok 6nemlidir.

15.

16.

17.

18.

1%

20.

21.

Akan su altinda hizli buhar bosaltma
sirasinda her zaman ellerinizi, basinizi ve
viicudunuzu, tehlike bélgesinin disinda
tutunuz. Dudukli tencereden cikacak buhar
sebebiyle yaralanabilirsiniz.

Her kullanim dncesinde emniyet aksaminin,
valflarin ve contalarin islevselligini kontrol
ediniz. Ancak bu sekilde giivenli bir
fonksiyon garanti edilebilir. Buna iliskin
bilgileri kullanma talimatinda bulacaksiniz.

Hizl pisirme tenceresini basing altinda
yemekleri kizgin yagda kizartmak amaciyla
kullanmayin. Hizl pisirme tenceresinin
amaci disinda kullanilmasi yaralanmalara
neden olabilir.

Emniyet sistemlerine iliskin olarak, bakim
islemleri disinda, kullanma talimatinda
belirtilmeyen hicbir miidahalede
bulunmayiniz.

Asinan parcalari (bakiniz garanti beyani)
diizenli olarak degistiriniz. Gozle gorinir
renk degisikliklerine, catlaklara veya baska
hasarlara sahip olan veya yerine dogru
oturmayan parcalar, orijinal WMF yedek
parcalariyla degistirilmelidirler.

Sadece orijinal WMF yedek parcalari
kullanin. Ozellikle sadece ayni modelden
tencere ve kapaklari kullanin.

Hizli pisirme tenceresini, pencereye ait par-
calar hasar gordiigl veya sekil bozukluguna
ugradigi takdirde ya da tencere kullanim
talimatlarinda yazildigi sekilde islev gos-
termediginde kullanmayin. Bu durumda

en yakin WMF yetkili saticisina veya WMF
Group GmbH'nin Misteri Hizmetleri bolii-
miine basvurun.

Litfen kullanma talimatini iyi muhafaza
ediniz.
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2. Didukli Tencerenin Kullanimi

ilk kullanimdan 6nce

2.1. Tencereyi acin

Pisirme stirglistinti (7) iki tarafli olarak sap
ucuna itin. Pisirme siirguisti (7) Uzerindeki isa-
retler ACIK/OPEN konumunda olmalidir (A).
Kapak sapini (5), kapak tizerindeki ve tencere
sapi (6) Uzerindeki isaretler karsilikh gelene
kadar saga donduriin (B). Kapag ¢ikarin.

2.2. Tencereyi temizleme

ilk kullanimdan &nce yapiskan etiketleri
cikariniz ve didiiklii tencerenizin tiim pargalarini
yikayiniz (bakiniz boliim vtemizlik).

Kapagi cevirin ve kapak sapini (5) kapaktan
cikarin. Bunun icin tencere sapinin (5) alt
tarafindaki turuncu renkteki stirgiiyii (4) ok yo-
niinde sap ucuna dogru ¢ekin (C), sapi katlayin
ve cikarin (D). izolasyon contasini (10) kapaktan
cikarin (0).

2.3. Kapagi kapatma

Sapi kapaga takin ve turuncu renkli stirgliyi (4)
kapak kenarindan, ses duyulacak sekilde yerine
oturtun (E). izolasyon lastigini (10), kapagin
ice blkiilmus kenari altinda bulunacak sekilde,
kapak kenarina yerlestirin (G). Kapag takin
(kapak ve tencere sapi lizerindeki isaretlere
bakin) ve kapak sapini, dayanaga gelene kadar
sola cevirin (B). Pisirme stirgiisiint (7) tam
KAPALI/LOCKED konumuna getirin.

Tencere hatali bir bicimde monte edilmemelidir.
Montaj yalnizca dngdriilen sekilde yapilmahdir

3. Kullanima iliskin Aciklamalar

3.1. Givenlik tertibatlarinin her kullanimdan
once kontrolii

izolasyon lastiginin (10) ve kapak kenarinin
temiz oldugundan emin olun. Bilyenin goriinir
sekilde kapak alt tarafinda emniyet valfi (9)
icinde oturup oturmadigini kontrol edin (G).
Eger bilye, emniyet valfinin/az pisirme otoma-
tiginin (9) Ust bolmesinde bulunuyorsa, sapi (5)
cikarin ve bilyeyi parmaginizla alt boimeye (F)
bastirin.

Sapi ¢ikarin ve ana valfi (3), parmaginizla
bastirmak suretiyle hareketliligine iliskin olarak
kontrol edin (H).

Pisirme sinyali contasinin (2) yerine oturup
oturmadigini ve zarar goriip gérmedigini
kontrol edin.

Liitfen dikkat: Pisirme sinyali contasini bas-
tirmayiniz, aksi taktirde artik basing emniyeti
zarar goriir ve diidiiklii tencerenizin iglevselligi
garanti edilemez (P).

Sapi kapga takin (E). Kapagi tencere tizerine
yerlestirin ve kapatin (B).

3.2. Sivi miktarlan

Ek parcalar (12) varken veya yokken pisirmeniz-
den bagimsiz olarak, buhar olusumu icin asgari
1/4 1 sivi gereklidir.

Fonksiyonuna yonelik olumsuz bir etkide bulun-
mamak icin diidiikli tencere maksimum 2/3'sine
kadar doldurulmalidir (M). Képiren ve kaynar-
ken tasma egilimi gosteren yiyeceklerde
(6rnegin et haslamasi, kabuklu baklagiller, saka-
tat, komposto) tencere sadece yariya kadar dol-
durulmalidir. Diger aciklamalar icin bakiniz bolim
»Besin degeri yiiksek yiyecekler hazirlamax.
Pisirmeden dnce gida maddelerini kavurmak
istiyorsaniz (6rnegin sogan, et parcalari, vb.),
WMF diidiiklii tencereyi, diger tencereleriniz
gibi kullanabilirsiniz.

Pisirmeyi tamamlamak icin, diidiikli tencereyi
kapatmadan once kizartma parcasini ¢ikarabilir-
siniz ve gerekli sivi miktarini (asgari 1/4 1) ilave
edebilirsiniz.
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Dikkat! Asla yeterli sivi olmadan pisirme islemi
yapmayin ve pisirilen malzemenin suyunun
asla tamamen buharlagsmamasina dikkat edin.
Dikkate almamaniz halinde pisirilen malze-
menin yanmasi, tencerenin ve plastik saplarin
zarar gormesi s6z konusu olabilir.

4. Dliduikl tencereyle pisirme

4.1. Genel

Diidikll tencerede yemekler basing altinda,
yani 100 °C'nin tizerindeki sicakliklarda piserler.
Boylece pisirme siireleri % 70'e kadar kisalir;

bu da agik bir enerji tasarrufudur. Buharda kisa
pisirmeyle aroma, tat ve vitaminler genis dlclide
muhafaza edilir.

4.2. Ek parcalarla pisirme

Diidikll tencerenin biytkliglne gore,

ek parcalarla (12) ve sisle (13) pisirme islemi
gerceklestirebilirsiniz.

Ek parcalari ve sisleri, aksam olarak yetkili
saticilardan (bakiniz zarfta »aksam ve yedek
parcalar«) temin edebilirsiniz.

4.3. Isitma

Kapali, dolu tencereyi ocak lzerine yerlestirin
ve en ylksek enerjiye ayarlayin. Ayni zamanda
emniyet valfi olan az pisirme otomatigi (9) lze-
rinden az pisirme asamasinda, valf duyulabilecek
sekilde kapanana kadar ve basin¢ olusmaya
baslayana kadar hava cikar.

Pisirme sinyali (1) ytikselir, her iki turuncu pi-
sirme halkasi g6riindr hale gelir (J).

Enerjiyi zamaninda ve tarifte tavsiye edilen
turuncu pisirme halkasi goriiniir kalmaya devam
edecek sekilde yeterli 6l¢tide kisiniz.

4.4. Pisirme siireleri

Pisirme stiresi, tarifte tavsiye edilen pisirme
halkasi tamamen goriindiikten sonra baslar.
Burada, halka konumunun sabit kalmasina dik-
kat edin. Enerjiyi uygun sekilde ayarlayin. Eger
pisirme sinyali (1) arzu edilen turuncu pisirme
halkasi altina inerse, isiyi tekrar arttirmaniz
gereklidir.

Pisirme siiresi boylece biraz uzar.

Eger pisirme sinyali (1) ikinci turuncu pisirme
halkasinin lizerine cikarsa, kapak sapindaki ana
valftan (3) duyulur sekilde bosalan yiiksek bir
buhar basinci olusur.

Tencereyi ocagin veya isi kaynaginin lzerinden
alin, pisirme sinyalinin ikinci turuncu renkli pi-
sirme halkasina kadar inmesini bekleyin ve isiyi
veya ocagl tekrar calistirin.

Tenceredeki buhar basinci sebebiyle daha yliksek
sicakliklar ortaya ciktigindan, kisa pisirme
stireleri, didiikliiyle pisirmede mimkiin hale
gelmektedir.

Birinci halka, yaklasik 110 °C, balik veya
komposto gibi hassas yiyecekler icin.
(45 kPa isletme basinci, 130 kPa ayar basinci)

ikinci halka, yaklasik 119 °C, geriye kalan
tlim yiyecekler icin.
(95 kPa isletme basinci, 130 kPa ayar basinci)

Enerji tasarrufu bilincine sahip olan kisiler, pi-
sirme siiresinin bitiminden dnce ocagi kapatirlar,
clinkili tencerede mevcut isi, pisirme siirecini
tamamlamak icin yeterlidir. Ayni malzeme icin
farkli pisirme stireleri s6z konusu olabilir, zira
gida maddesinin miktari, sekli ve dzellikleri
farkhhk gosterebilir.

4.5. Tencerenin acilmasi

Pisirme stiresi tamamlandiktan sonra diidiiklii
tencereyi ocaktan alin. Prensip olarak kapak,
sadece tencere basingsizken, yani pisirme sinya-
linin (1) sapta tamamen kaybolmasiyla, acilabilir
ve tencerenin tizerinden cikarilabilir (1).

222

Artik basin¢ emniyeti, tencerenin sadece basing
tamamen alindiktan sonra, yani sari basing hal-
kasi da tamamen goériinmediginde, acilmasini
temin eder.

Eger sari halka goriintir durumdaysa (K), artik
basin¢ emniyeti devreye girmistir. Bunu devre
dist birakmak icin, pisirme stirgustinti (7) kisa
sekilde KAPALI/LOCKED konumuna getirin.
Buhar ¢ctkmiyorsa, tencereyi az sekilde
sallayin. Boylece, ozellikle sivi ve plre seklindeki
yemeklerde olusan ve kapak cikarildiginda
disariya sicrayabilen, olasi olarak mevcut buhar
kabarciklari da cikar. Simdi kapak sapini, tarif
edildigi gibi, saga cevirin ve tencereyi agin.

4.6. indiiksiyon firinlari icin aciklamalar

TransTherm® tiim ocak tiplerine uygun
taban (11), indiksiyon da dahil olmak tizere,
tiim ocak tipleri icin uygundur. indiiksiyon
ocaklarinda, yliksek pisirme derecelerinde
bir vizilti sesi olusabilir.

Bu ses, teknik kosullardan kaynakhdir ve
ocaginizdaki veya diidiiklii tencerenizdeki
bir arizaya isaret etmez.

Tencere ebadi ve ocak ebadi birbirine uygun
olmalidir, aksi taktirde diisiik caplarda, pisirme
alaninin (manyetik alan) tencere tabanina
yetmemesi séz konusu olabilir.

I

Induction

5. Basincin alinmasi icin ¢ yontem

Onemli notlar:

Eger kopiiren veya kabaran yiyecekler
(6rnegin kabuklu baklagiller, et suyu, hubu-
bat) pisirdiyseniz, tencereyi yontem 2 veya 3'e
gore basingsiz hale getirmeyiniz.

Kabuklu patatesler, yontem 2'ye veya 3'e
gore haslandiklarinda, patlarlar.

Pisirme siirgiisii vasitasiyla veya akan su
altinda hizli buhar bosaltma islemi esnasinda
her zaman, ellerinizi, basinizi ve viicudunuzu,
tehlike bélgesinin disinda tutunuz. Diidiikli
tencereden cikacak buhar sebebiyle yaralana-
bilirsiniz.

Yontem 1

Tencereyi ocagin tizerinden alin. Kisa siire sonra
pisirme sinyali inmeye baslar (1). Tamamen
sapta kaybolduktan sonra (1), pisirme stirglstint
yavasca ACIK/OPEN konumuna getirin (A).

Bu esnada kapak sapi altindan, mevcut artik
buhar ¢ikar. Buhar ¢cikmiyorsa, tencereyi az
sallayin; boylece yemekte olusan buhar kabar-
ciklar kaybolur.

Yontem 2

Kisa pisirme siiresine sahip yiyeceklerde
(6rnegdin sebze) pisirme siirgistinii (7) yavasca
kademeli olarak, kapak sapi altindan buhar
cikana kadar, ACIK/OPEN (A) konumuna itin.
Pisirme stirglisii tamamen ACIK/OPEN konu-
muna getirildikten, buhar ¢ikisi tamamlandiktan
ve pisirme sinyali tamamen indikten sonra (),
tencereyi sallayin ve acin.

Yontem 3

Cikan buhar sizi rahatsiz ediyorsa, pisirme sinyali
(1) kapak sapinda tamamen kaybolana kadar (1)
tencereyi evyeye koyun ve kapak lizerine soguk
su akitin (L). Tencereyi kisa siire sallayin ve
acin.
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6. DUduklU tencerenin bakimi

6.1. Temizlik

Hizli pisirme tenceresini her kullanimdan sonra
temizleyin.

Kapak sapinin klipsini acin ve her iki taraftan,
akan su altinda yikayin (D)(N).

izolasyon contasini (10) kapaktan cikarin (0)
ve elle yikayin.

Tencere, kapak ve ek parcalar, bulagik ylkama ma-
kinesinde yikanabilirler. Tencereye ve aksamina
yapisik artiklari kazimayin, suyla yumusatin.
Kirec olusumu durumunda tencere icinde sirkeli
su kaynatin.

Tencere tabanini da ayni sekilde diizenli olarak
temizleyin.

6.2. Saklama

Temizlik isleminden sonra kapagi tencerenin
tizerine ters bicimde yerlestirin. Temizlik islemin-
den sonra conta bilezigini (10) korumak igin ayri
bir yerde saklayin.

6.3. Bakim

Dudiiklii tencere, bireysel parcalari asinabilir
olan teknik bir kullanim esyasidir. Bu nedenle
uzun sireli bir kullanimdan sonra tiim bireysel
parcalari, »yedek parca listesine« uygun olarak
kontrol edin.

Parcalarda gozle goriliir bir degisiklik olmasi du-
rumunda, ilgili parcalar yenisiyle degistirilmelidir.
Sadece Ureticinin orijinal yedek parcalarini kul-
laniniz.

Not: Kapak sapinin (5) hasar gormiis olmasi
halinde fabrika tarafindan tamirat gereklidir.

7. Cok Amach Kullanim

Diidikll tencerenin avantajlari, sadece gele-
neksel pisirme sekilleri icin gecerli degildir:

7.1. Derin dondurulmus yiyeceklerin
hazirlanmasi

Derin dondurulmus yiyecek, dogrudan derin
dondurucudan alinarak tencereye konabilir.
Kizartmak icin eti biraz ¢6ziin. Sebzeleri dog-
rudan ambalajindan cikarip i¢ parcaya koyun.
Isinma siireleri uzayacaktir, pisirme siireleri
ayni kalr.

7.2. Besin degeri yiiksek yiyecekler hazirlama

Besin degeri yiiksek olmasi icin siklikla hubu-
bat ve kabuklu baklagiller kullanihr. Diidiiklii
tencerede pisirme dncesinde hububat ve ka-
buklu baklagillerin artik suda bekletilmesi ge-
rekmez. Pisirme siireleri bu durumda yaklasik
olarak yari yariya uzar.

Tencereye 1/4 | asgari sivi ve ilave olarak 1 kap
hububat/kabuklu baklagiller Gzerine asgari 2
kap sivi ilave edin. Ocagin kalan isisi, kaynat-
maya devam etme icin kullanilabilir. Kdpiiren
veya tasma egilimi gosteren yiyeceklerde (hu-
bubat, kabuklu baklagiller) tencerenin sadece
yariya kadar doldurulmasi gerektigi hususunu
dikkate alin.

7.3. Kaynatma

1 I muhteviyata sahip kavanozlar, 6,51 ve 8,5 |
diidiiklu tencerede, daha kiiciik kavanozlar ise
4,5 | didiiklii tencerede konserve edilir. Gida
maddeleri her zaman oldugu sekilde hazirlanir.
1/4 | su, tencereye doldurulur. Kavanozlar de-
likli i¢ parcaya yerlestirilir.

Sebze/et 2. turuncu renkli pisirme halkasinda
yaklasik 20 dakika pisirilir. Cekirdekli meyveler
1. turuncu renkli pisirme halkasinda yaklasik

5 dakika pisirilir

Kiicuk cekirdekli meyveler 1. turuncu renkli pi-
sirme halkasinda yaklasik 10 dakika pisirilir

Buhar bosaltma i¢in tencereyi yavasca sogutu-
nuz (Yontem 1) - pisirme siirgtistiyle veya akan
su altinda basingsiz hale getirmeyin, ¢linkii aksi
taktirde kavanozlardan su disariya bastirilir.
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7.4. Meyvelerin suyunu ¢ikarma

Diiduiklii tencerede kiiglik miktarlarda mey-
veden meyve suyu cikarabilirsiniz. 1/4 | suyu
tencereye dokiin, meyveleri delikli i¢ parcaya
koyup, deliksiz i¢ parcanin {izerine oturtun ve
arzunuza bagli olarak lizerine seker dokiin.

2. turuncu renkli pisirme halkasinda pisirin.
Meyve tiirline gore siire, 10-20 dakika ara-
sinda bulunmaktadir.

Tencerenin, basincini akan su altinda bosaltin
(Yontem 3). Agmadan dnce biraz sallayin.

7.5. Sterilizasyon

Bebek biberonlari, konserve kavanozlari vs.
hizl sekilde steril hale getirilir. Parcalari acik
kismi asagiya bakacak sekilde delikli i¢ parcaya
yerlestirin, 1/4 | su ilave edin ve 20 dakika 2.
turuncu renkli pisirme halkasinda steril hale
getirin. Yavasca sogutunuz (Yontem 1).

7.6. Ic¢ parcalarla pisirme

Diidikli tencerenin biytkliglne gore, i¢ par-
calarla ve i¢ parcalarin oturtuldugu tastyicilari
kullanabilirsiniz. I¢ parcalari ve oturtuldugu
tastyicilari, aksam olarak yetkili saticilarda
bulabilirsiniz.

Diidiikli tencerede birden fazla yemegi ayni
anda da hazirlayabilirsiniz. Farkl yiyecekler,

ic parcalar vasitasiyla ayrilirlar. En uzun pisme
stiresine sahip olan yemek, once, i¢ parca
olmadan tencereye dokilir.

Ornekler

Kizartma et (20 dakika) - tencere tabani
Patates (8 dakika) - delikli i¢ parca
Sebze (8 dakika) - deliksiz i¢ parca

Eti dnce 12 dakika pisirin. Sonra tencereyi,
kullanma talimatina uygun olarak acin.
Patatesleri delikli i¢ parcaya koyun ve i¢ parca
tastyicisi tizerine yerlestirin, sebzeleri deliksiz i¢
parcasina koyun, tencerenin kapagini kapatin
ve tekrar 8 dakika pisirin. Eger pisirme siireleri
onemli farklara sahip degilse, tlim ic parcalar
ayni anda tencereye yerlestirilebilir. Arada

acma sebebiyle tencerede buhar kaybi olur,
bu ylizden tencereye gerekli olan sividan biraz
daha fazlasini katin.

8. Garanti beyani

Garanti stiresi icinde Urlinlin ve Griine ait tlim
parcalarin sorunsuz bir bicimde calisacagini
garanti etmekteyiz. Garanti siiresi 3 yil olup,
Urtinlin WMF yetkili saticisindan alinmasindan
itibaren baslamaktadir; garanti satici tarafin-
dan eksiksiz bicimde doldurulmasi gereken bir
garanti belgesi aracihigiyla kanitlanmahdir.

Garanti stiresi icinde Urlinde kusurlar olustugu
takdirde bu eksikligi kusurlu parcalarin kusur-
suz parcalarla licretsiz bicimde degistirilmesi
sonucunda giderecegiz.

Kusurlu parcalar yalnizca WMF yetkili saticisi
veya Geislingen'deki WMF Group GmbH'nin
Misteri Hizmetleri bélimu aracihigiyla degisti-
rilebilir. Garanti talebi yalnizca bu hakki kapsa-
maktadir. Garantiye iliskin yapilabilecek diger
talepler kabul edilmemektedir.

Garanti kapsaminda masraflarin karsilanmasi
icin garanti belgesi sunulmahdir.

Misteri ayni zamanda WMF hizli pisiren ten-
cereyi de teslim etmelidir. Garanti talebi ancak
eksiksiz bicimde doldurulmus garanti belgesi-
nin sunulmasiyla yapilabilir.

Dogal olarak, bu garanti beyani garantiyle ilgili
yasal haklarinizi sinirlamamaktadir.

Garanti siiresi icerisinde, yasalar dahilinde size
kusurlarin diizeltilmesi, azaltiimasi, lriini kul-
lanmaktan vazge¢cme ve hasarlarin karsilanma-
sina iliskin garanti kapsamindaki yasal haklar
sunulmaktadir.

Garanti kapsami icinde sunlar bulunmamak-
tadir:

- Pisirme sinyali contasi
- Giivenlik valfi
- Conta halkasi

Bu parcalar dogal bir asinma siirecine tabidir.
Yedek pargalar icin 10 yil tedarik¢i garantisi.
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9. Garantinin sdz konusu
olmadigr durumlar

Asagidaki nedenlerden ortaya ¢ikan zararlar
icin garanti uygulamasi s6z konusu degildir:

- uygunsuz ve amacina uygun olmayan
kullanim

- hatali veya ihmalli kullanim

- uygun sekilde yapilmayan tamiratlar

- orijinal modele uygun olmayan yedek
parcalarin montaji

- tencere yiizeyine yonelik kimyasal veya
fiziksel etkiler

- kullanma talimatina uyulmamasi

Garanti verenin adi ve adresi

WMF Group GmbH
EberhardstraBBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Garanti basvurusu, ya dogrudan garanti verene
ya da yetkili bir WMF saticisina yapilmalidir.

10. Arizalarin Giderilmesi

Diidiiklii tenceredeki arizalar

Fazla uzun az pisirme siiresi veya pisirme
sinyali (1) yiikselmiyor.

Kapaktan buhar cikiyor.

Emniyet valfindan/az pisirme otomatiginden
(9) siirekli buhar cikiyor (az pisirme asamasi
icin gecerli degildir).

Sebep

Ariza durumunda diidiiklii tencereyi
prensip olarak ocagin ilizerinden alin.
Asla zorla agmaya calismayin.

Giderme

Ocagin capi uygun degil.

Tencere ¢apina uygun ocak secin.

Enerji kademesi uygun degil.

En yiiksek enerji konumuna getirilir.

Kapak dogru yerlestirilmemistir.

Tencere tamamen basingsiz hale getirilir, acilir.
izolasyon lastiginin (10) yerine diizgiin oturup
oturmadigi kontrol edilir ve tencere kapagi
yeniden kapatihr.

Emniyet valfindakifaz pisirme otomatigindeki
bilye (9) dogru oturmamistir.

Tencere tamamen basingsiz hale getirilir,
acilir, sap cikarilir, emniyet valfi (9) kontrol
edilir, kapakta metal bilyenin oturmasi kontrol
edilir (F) ve (G) tencere tekrar kapatilir.

Sivi eksik (asgari 1/4 1).

Tencere tamamen basingsiz hale getirilir,
kapak acilir. Sivi doldurulur ve tencere kapagi
yeniden kapatihr.

izolasyon lastigi (10) ve/veya tencere kenari
temiz degil.

Tencere tamamen basingsiz hale getirilir, kapak
acilir. Izolasyon lastigi (10) ve tencere kenari
temizlenir ve tencere kapagdi yeniden kapatihr.

Pisirme siirglisti (7) KAPALI/LOCKED konumunda degil.

Pisirme stirguisti (7) KAPALI/LOCKED konumuna getirilir.

izolasyon lastigi (10) hasarli veya sert
(asinma sebebiyle).

izolasyon lastigi (10) orijinal bir WMF
izolasyon lastigi ile degistirilerek yenilenir.

Bilye, valf icinde dogru yerlesmemis.
Bilye, list bolmeye bastiriimis.

Tencere tamamen basingsiz hale getirilir, kapak
acilir ve sap cikarihir. Bilye alt bdlmeye bastirilir
(F) ana valf (3) hareketlilige iliskin olarak
kontrol edilir (G) ve tencere yeniden kapatilir.
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11. Pisirme Siireleri Tablosu Dakika

Domuz ve dana

2. halkada pisirin ve 1/4 |
sivi seklindeki asgari
dolum miktarini dikkate
alin.

Hicbir yemekte, 6zel bir ek
parca gerekli degildir.

Sigir

2. halkada pisirin ve 1/4 |
sivi seklindeki asgari
dolum miktarini dikkate
alin.

Sigir dilinde, delikli bir ek
parca gereklidir.

Tavuk

2. halkada pisirin ve 1/4 |
sivi seklindeki asgari
dolum miktarini dikkate
alin. Tavuk suyu icin de-

likli bir ek parca gereklidir.

Yaban eti

2. halkada pisirin ve 1/4 |
sivi seklindeki asgari
dolum miktarini dikkate
alin.

Ozel bir ek parca gerekli
degildir.

Kuzu

2. halkada pisirin ve 1/4 |
sivi seklindeki asgari
dolum miktarini dikkate
alin.

Balik

1. halkada pisirin ve 1/4 |
sivi seklindeki asgari
dolum miktarini dikkate
alin. Baharath sosta ve
gulasta ek parca gerekli
degildir, ancak kullanmak
istiyor-saniz deliksiz ek
parcayi kullanin.

Kusbasi domuz
Domuz gulas
Domuz kizartmasi
Kusbasi dana
Dana gulas
Biitlin dana paca
Dana dil

Dana kizartmasi

Kofte

Sirkeli sigir kizartmasi
Sigir dil

Kusbasi

Gulas

Rulo et

Sigir kizartmasi

Tavuk suyu corba
Tavuk parcalari
Hindi but

Soslu Hindi
Hindi gnitzel

Tavsan kizartmasi
Tavsan sirti

Geyik kizartmasi
Geyik gulas

Baharat soslu kuzu
Kuzu kizartma

Balik fileto
Butiin balik
Baharat sosu veya gulas
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Pisirme siiresi, biiyiiklige ve sekle baghdir

Uzerine kadar su doldurun
Pisirme siiresi, biiyiiklige ve sekle baghdir

Pisirme siiresi, biiyliklige ve sekle baglidir

Maks. 1/2 dolum miktari

But kalinhigina bagh
Hindi dzdestir

Koyun daha uzun pisirme siiresine sahiptir
Pisirme siiresi, biiyiiklige ve sekle baghdir

Kendi suyunda buharla pisirilmis
Kendi suyunda buharla pisirilmis

Corbalar

2. halkada pisirin ve
tencere muhteviyatinin
1/4 1 ile maks. 1/2 seklin-
deki dolum miktarini dik-
kate alin. Ozel bir ek parga
gerekli degildir.

Sebzeler

1. halkada pisirin ve asgari
1/4 | sivi seklindeki dolum
miktarini dikkate alin.
Tursuluk lahanada ve
kirmizi pancarda ek parca
gerekli degildir. Diger
tiim yemeklerde delikli ek
parca gereklidir. Fasulye-
lerden itibaren pisirme
siireleri sicakligr yiikselir
(2. halka).

Kabuklu baklagiller
Hububat

2. halkada pisirin ve
tencere muhteviyatinin
1/4 1 ile maks. 1/2 seklin-
deki asgari dolum mikta-
rini dikkate alin. 1 dlcek
hububat iizerine 2 dlgek
su gelir. Islatilmamig hu-
bubat, 20-30 dak. daha
uzun pismelidir. Siitlaci
1. halkada hazirlayin.

Meyve

1. halkada pisirin ve 1/4 |
sivi seklindeki asgari
do-lum miktarini dikkate
alin.

Pisirme onerileri ve
kolayliklari

Dakika

Bezelye ¢orbasi, mercimek
corbasi

Haslama et

Sebze corbasi

Gulas corbasi

Tavuk corbasi

Sigir kuyrugu gorbasi
Patates corbasi

Islatilmis kabuklu baklagiller
tlim et tiirleri icin gecerlidir

Pisirme siiresi biiytikltige baglhidir

Patlican, Kornison, Domates
Karnabahar, biber, pirasa
Bezelye, kereviz, lahana

Rezene, havug, Milano lahanasi
Fasulye, yesil lahana, kirmizi lahana
Tursuluk lahana

Kirmizi pancar

Soyulmus patates

Kabuklu patates

Buharda pisen sebze, cok hizli yumusayip erimez

Kabuklu patatesler, buharlari hizli alindiginda,
cabuk catlamazlar

Bezelye, fasulye, mercimek iri taneli fasulyeleri 10 dakika fazla

pisirin

Kara bugday, dari

Misir, piring, yesil cekirdekliler
Sutlag

Kabuksuz tahil taneleri
Kabuklu tahil taneleri
Bugday, cavdar

Islatiimig hububat icin pisirme siiresi
Islatilmis hububat icin pisirme siresi
1. halkada

Islatiimig hububat icin pisirme siiresi

Kiraz, erik Delikli ek parca tavsiye edilir

Elma, armut Delikli ek parca tavsiye edilir
D) Pisirme siiresi, 6ngdriilen halka pisirme sinyalinde goriiniir goriinmez baslar
»2 Belirtilen pisirme siireleri kilavuz degerlerdir
AY

w4 Daha kisa pisirme siireleri secilmesi daha iyidir, clinkii her zaman tekrar
pisirmeye devam etme imkani vardir

>3 Sebzeler icin belirtilen pisirme siirelerinde, 1sirildiginda erimeyen
yiyecekler elde edersiniz

AY

w4 Pisirme sicakhgi, 1. halkada 110 °C ve 2. halkada 119 °C'dir

Tarifler icin bakiniz www.wmf.com
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Haszndlati utasitas
HU

Tartalom

Biztonsagi el6irasok

A kuktafazék hasznalata

Kezelési utmutato

Parolas a kuktafazékban

A nyomas leeresztésének négy modszere

A kuktafazék apolasa
Tisztitas, tarolas, karbantartas

Sokoldalt hasznalat
Garancia
FelelGsség kizaras
. Hibaelharitasi otletek
. Fozési id6 tablazat

Tartozékok és potalkatrészek
lasd a boritot

_

1. Biztonsagi eloirasok

. Miel6tt a WMF kuktafazekat hasznalatba
venné, gondosan olvassa el a teljes hasznalati
utasitast. A szakszer(tlen hasznalata karokat
okozhat.

2. Ne engedje at a kuktafazekat olyan személynek,

aki el6tte nem olvasta el a hasznalati utasitast.

3. Hasznalat kézben tartsa tavol a gyermekeket a

kuktafazéktol.

4. A kuktat soha ne hasznalja a stitében. A magas

hémérsékletek karositjak a fogantyukat, szele-
peket és biztonsagi berendezéseket. A kuktat
csak a rendeltetési céljara, azaz ¢lelmiszerek
fézésére szabad hasznalni.

5. Nagyon dvatosan mozgassa a nyomas alatt allé

kuktafazekat. Ne érjen hozza a forro feliiletek-
hez. Csak a fogantyukhoz és gombokhoz érjen
hozza. Sziikség esetén huzzon kesztyiit.

6. Csak olyan célra hasznalja kuktafazekat, amire

azt gyartottak.

7. A kuktafazék tulnyomas segitségével foz. A

rendeltetési céljatol eltérd hasznalata égési
sériiléseket okozhat. Ugyeljen arra, hogy meg-
feleléen zarja le a kuktafazekat, miel6tt azt
felmelegiti. Az erre vonatkozo tajékoztatast a
hasznalati utasitasban talalja meg.

8. Ne nyissa ki erészakkal a gyorsfézé kuktat. A

gyorsf6z6 kukta nyitasa elétt gy6z6djon meg
arrol, hogy a nyomas mar teljesen megsz(int;
ezt a nyélen taladlhaté nyomasszabalyozo jelzi.
Ugyeljen arra, hogy ne érintse meg a nyomas-
szabalyozét.

9. Soha ne melegitse fel a kuktafazekat anélkiil,

hogy vizet t6lt6tt volna bele, mert ez stlyosan
karosithatja. Minimum: 1/4 liter viz.
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Fontos Gtmutatas

Ugyeljen arra, hogy sohase g6zologjon el az
Osszes viz. Ennek eredményképp leéghet az étel,
karosodhat a kuktafazék, annak miianyag részei
megolvadhatnak vagy akar a ttizhely is karo
sodhat, az edény talpaban megolvadd alumini
umtol. Ha ez az eset bekdvetkezik, kapcesolja ki a
héforrast és ne mozditsa az edényt, amig az tel-
jesen ki nem hiilt.

10. Soha ne t6ltse meg a 2/3-anal jobban a
kuktafazekat. Az elkészités kézben megdagadd
¢lelmiszerek, példaul rizs vagy szaritott
zoldségek, fozése esetén ne toltse a felénél
tovabb a kuktafazekat, és tartsa magat
az élelmiszer szallitojanak esetleges, ide
vonatkozo, f6zési utmutatojahoz.

11. Soha ne hagyja felligyelet nélkiil a kuktafa-
zekat. Ugy szabalyozza a melegitését, hogy
a fézésjelz6 ne emelkedjen ki a narancssarga
gylrinél magasabbra. Ha ennek elérésekor nem
csokkenti a melegitést, a szelepen g6z fog ta-
vozni. Megvaltozhat a f6zési id6 és a folyadék-
veszteség miikodési zavart okozhat.

12. Csak a hasznalati utasitasban felsorolt héforra-
sokkal hasznalja a kuktafazekat.

13. Ha olyan b6ros hust fézott (példaul
marhanyelv), aminek bére a nyomas alatt
feldagadhat, mindaddig ne szurjon a husba,
amig a bére le nem lohadt, kiilonben égési
sériiléseket szenvedhet.

14. Minden kinyitas el6tt gondosan razza
meg a kuktafazekat, nehogy a kiszabaduld
g6zbuborékok lefrocskoljék és leforrazzak. Ez
kiilonosen akkor fontos, ha gyorsan eresztette
ki a g6zt, vagy folyo viz alatt térténd hiitéssel.

15. Ha gyorsan ereszti ki a g6zt, vagy folyo viz
alatti hitéssel, mindig tartsa kezét, arcat, fejét
és egész testét a veszélyzonan kiviil. A kilépo
g6z sulyosan leforrazhatja.

16. Minden hasznalat el6tt gy6z6djon meg a
biztonsagi felszerelések, szelepek és tomitések
kifogastalan mikodésérdl. Csak igy garantal-
hato a biztonsagos muikddése.

Az erre vonatkozd tajékoztatast a hasznalati
utasitasban talalja meg.
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17. Ne hasznalja a kuktat arra, hogy élelmiszert
nyomas alatt olajban siisson. A kukta nem ren-
deltetésszer( hasznalata sériiléseket okozhat.

18. A hasznalati utasitasban leirt karbantartasi m(i-
veleteken kivil semmit se csindljon a biztonsagi
felszerelésekkel.

19. Rendszeresen cserélje ki a kopo alkatrészeket
(lasd a garancialevelet). Az olyan alkatrészeket,
amiken lathatd elszinez6dés, repedés vagy mas
karosodas van, haladéktalanul cseréje ki eredeti
WMF potalkatrészek felhasznalasaval.

20. Kizarolag eredeti WMF potalkatrészeket hasz-

naljon. Csak az azonos modell fedéit és edé-
nyeit hasznalja.

21. Ne hasznalja a kuktat, ha az vagy a részei meg-

sériiltek vagy torzultak, illetve miikddésiik nem
felel meg a hasznalati utmutatoban leirtaknak.
Ebben az esetben forduljon a legkdzelebbi
WMF szakiizlethez vagy a WMF Group GmbH
vevészolgalati részlegéhez.

Kérjiik gondosan 6rizze meg ezt a hasznalati
utasitast!

2. A kuktafazék hasznalata

Az els6 hasznalat el6tt

2.1. Az edény kinyitasa

A f6zésszabalyzot (7) mindkét oldalon tolja

a fogantyu vége felé. A f6zésszabalyzo jeldlései-
nek (7) AUF/OPEN felé kell mutatniuk (A).
Forditsa jobbra a fedél fogantyujat (5) hogy

a fedélen és az edény fogantyujan (6) elhelye-
zett jel6lések egymassal szembe keriiljenek (B).
Emelje le a fed6t.

2.2 Az edény tisztitasa

Az elsé hasznalat el6tt tavolitsa el az dntapados
cimkéket és az edény minden alkatrészét gondo-
san mosogassa el (lasd a »Tisztitas« fejezetet).
Forditsa meg a fed6t és vegye le a fogantyut (5)
a fedérél. Ehhez a fogantyu alsé felén taldlhato,
narancssarga tolégombot (4) hiizza a nyil ird-
nyanak megfelelen a fogantyu (5) vége felé,
hajtsa le és akassza ki a fogantyut (D). Vegye ki
a tomitégydrit (10) a fedélbél (0).

2.3 Az edény lezarasa

Akassza be a fogantyut a fedélbe, és hagyja

a narancssarga tologombot (4) hallhatoan

a fedél peremére bepattanni (E). Gondosan he-
lyezze vissza a tomitdgy(rit (10) a fedélbe ugy,
hogy mindeniitt befeklidjon a fedél visszahaj-
tott peremébe (G). Helyezze a fed6t az edényre
(igyeljen a jel6lésekre a fed6n és az edény
fogantyujan) és a nyelénél fogva forditsa (itko-
zésig balra (B). A f6zésszabalyzot (7) pontosan
allitsa a ZU/LOCKED helyzetbe.

A kuktat tilos hibasan dsszeszerelni. Az 0sszesze-
relés csak a tervezett modon végezhetd.

3. Kezelési utmutato

3.1. A biztonsagi felszerelések ellenérzése
minden fézés el6tt

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a tomitd gydrd (10)
¢és a fedél pereme tiszta legyen. Ellenérizze,
hogy a golyo lathatoan il-e a fedél also oldalan,
a biztonsagi szelepben (9) (G).

Ha a golyo a biztonsagi szelep/a fozési automa-
tika (9) fels6 kamrajaban (lne, vegye le a
fogantyut (5) és az ujjaval nyomja le a golyot
az alsd kamraba (F).

Vegye le a fogantyut és ellendrizze a fészelep (3)
mozgasat gy, hogy az ujjaval megnyomja (H).
Ellendrizze a fozésjelzé tomitésének (2) megfe-
lelé helyzetét és sértetlenségét.

Kérjiik vegye figyelembe: a fézésjelz6 tomité-
sét ne nyomja keresztiil, mert ezaltal karosod-
hat a maradéknyomas biztositék és igy nem
biztositott a tovabbiakban kuktafazekanak
megfelel6 miikddése (P).

Akassza be a fogantyut a fedélbe (E). Helyezze
a fedelet az edényre és zarja le azt (B).

3.2 Folyadékmennyiségek

A g6z fejlesztéséhez legalabb 1/4 liter vizre

van sziikség, fliggetleniil attdl, hogy hasznal-e
parolo betétet (12) vagy sem.

A kuktafazekat legfeljebb a 2/3-ad részéig
szabad megtdlteni, nehogy befolyasolja a ml-
kodését (M). Felhabzo vagy er6sen megdagado
ételekkel (hus- és szarnyasleves, belsdségek, hii-
velyesek, kompot) csak félig szabad megtolteni
az edényt. A tovabbi Utmutatast lasd a »Teljes
értéki élelmiszerek elkészitése« fejezetben.

Ha a parolas el6tt az élelmiszereket meg kell
piritania (példaul hagyma, hus darabok, stb.),

a WMF kuktafazekat a hagyomanyos edények-
hez hasonloan hasznalhatja.

A készre parolashoz, miel6tt a kuktafazekat le-
zarna, adja hozza a sziikséges folyadék mennyi-
ségét (legalabb 1/4 liternyit), és oldja fel a lestilt
részeket az edény fenekérol.
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Figyelem! soha ne paroljon megfelelé mennyi-
ségti folyadék nélkiil, és iigyeljen arra, hogy
az a parolas soran se g6zo6logjon el teljesen.
Ennek figyelmen kiviil hagyasa esetén leég-
het az étel, valamint karosodhat az edény és
annak mianyag fogantyui.

4. Parolas a kuktafazékban

4.1. Altalanos

A kuktafazékban az ételeket tulnyomas alatt
fézi, vagyis 100 °C folott hdmérsékleten, ami
altal a fézési id6 akar 70 %-kal is rovidebbé
valhat, ami jelent6s energia-megtakaritas.

A g6zben torténd rovid f6zés messzemendkig
megdrzi az aromakat, vitaminokat és az étel izét.

4.2 Parolas betétekkel

A kuktafazékban, annak méretétdl fliggden,
betéttel (12) és tartdallvannyal (13) is parolhat.
A betétet és a tartoallvanyt a WMF szakiizletek-
ben, kiegészitd tartozékként veheti meg (lasd
a»Tartozék és potalkatrésze listat a boritékban).

4.3 Felmelegités

A megtoltott és lezart edényt helyezze a hé-
forrasra, amit kapcsoljon a legnagyobb teljesit-
ményre. A fozési automatikan (9), ami egyuttal
biztonsagi szelep is, a felflités kozben mindaddig
leveg6 tavozik, amig a szelep hallhatéan le nem
zar, €s ez utan éplilhet fel a nyomas.

A fozésjelz6 (1) kiemelkedik, lathatova valik
mindkét narancssarga fézésjelz6 gyiri (J).
Idejében és megfelel6 mértékben csékkentse

a héforras teljesitményét, hogy éppen lathato
maradjon a receptben javasolt narancssarga
fézésjelz6 gylrd.

4.4 Parolasi idok

A pérolasi id6 mérése akkor kezdddik, amikor

a javasolt f6zésjelz6 gylrl mar teljes egészében
lathato. Ugyeljen arra, hogy stabil maradjon

a gylrl helyzete. Ennek megfelel6en szaba-
lyozza az edény melegitését. Ha eltlinik a f6zés-
jelz6 (1) a kivant narancsszin( gy(rd ala sillyed,
nagyobbra kell allitsa a h6forras teljesitményét.
Ez 4ltal valamivel meghosszabbodik a parolasi id6.
Ha a f6zésjelz6 (1) a masodik narancssarga
gytri folé emelkedik, tul nagy a g6z nyomasa
az edényben, ami a fedél nyelében levé fészele-
pen (3) at, jol hallhatoan tavozik.

Vegye le az edényt a h6forrasrol, varja meg
amig a fézésjelz6 a masodik narancssarga
gytrlig visszahtzodik, majd ez utan kapcsolja
vissza a héforrast.

A kuktafazékban az teszi lehetévé a rovidebb
f6zési idéket, hogy a g6znyomas miatt az
edényben magasabb hémérséklet uralkodik:

Els6 gytiri kb. 110 °C az érzékeny élelmisze-
rekhez, példaul hal, kompat, stb.

(45 kPa lizemi nyomas, 130 kPa szabalyozasi
nyomas)

Masodik gytirt kb. 119 °C az 6sszes tobbi
¢lelmiszerhez.

(95 kPa lizemi nyomas, 130 kPa szabalyozasi
nyomas)

Az energiatakarékos felhasznalok mar a f6zési
id6 letelte el6tt kikapcsoljak a héforrast, mivel
az edényben tarolt h elegendé a f6zési folya-
mat befejezéséhez. Ugyanazon élelmiszerek
parolasi ideje is kiilénb6z6 lehet, ahogy valtozik
azok mennyisége, formaja és tulajdonsagai.

4.5 Az edény kinyitasa

A fozési id6 leteltével vegye le a kuktafazekat
a héforrasrol. Alapvet6en az edény fedelét csak
akkor szabad kinyitni és levenni az edényrél, ha
az mar teljesen nyomasmentes allapotba kerdilt,
vagyis a fézésjelzé (1) mar teljesen visszahuzo-
dott a fogantyuba (1).
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A maradéknyomas biztositék garantalja, hogy
az edény csak akkor nyithato ki, ha mar teljesen
nyomasmentes allapotba keriilt. Ennek kioldasa-
hoz tolja a f6zésszabalyzot (7) révid id6re a ZU/
LOCKED helyzetbe.

Ha mar nem lép ki tobb g6z, roviden razza
meg a kuktafazekat.

Ez altal az esetleg az ételben szorult gézbuboré-
kok kiszabadulnak, ilyenek els6sorban folyékony
és pépes éeteleknél képzddnek, és nem frocskol-
nek az edény fedelének levételekor. Ez utan

a mar leirt modon, a fed6 jobbra forgatasaval
nyissa ki az edényt.

4.6 Utmutato indukcios tiizhelyekhez

A TransTherm®-talp (11) minden tlzhelyen,
igy indukcios tiizhelyen is, hasznalhato.
Indukcios tlizhelyen, magas fokozaton

torténd fézés esetén bugod hang hallatszodhat.
Ez a hang a mGkoddési elvébdl ered, és nem

a tlizhely vagy az edény hibajanak jele.

Az edény és a f6z6lap atmérdje egyezzen meg,
kiilénben - elsésorban kis atmérdk esetén -
eléfordulhat, hogy a f6z6lap (magneses tér)
nem melegiti az edény talpat.

i

Induction

5. A nyomas leeresztésének
harom modszere

Fontos utmutatas:

Ha habzasra vagy megdagadasra hajlamos
ételt f6zott (pl. hiivelyeseket, huslevest, gabo-
nat), ne a 2. vagy 3. modszer szerint eressze ki
a nyomast.

A hajaban fott krumpli kipukkad, ha a 2. vagy
a 3. modszer szerint nyitja ki a kuktafazekat.

Ha gyorsan ereszti ki a gzt a fozésszabaly-
zbval, vagy folyd viz alatti hiitéssel, mindig
tartsa kezét, arcat, fejét és egész testét

a veszélyzonan kiviil. A kilépd g6z sulyosan
leforrazhatja.

1. modszer

Vegye le az edényt a hoforrasrol. Rovid id6 utan
a fézésjelz6 visszaslllyed (1). Ha teljesen eltlint
a nyélben (1), lassan tolja a fogantylban a f6-
zésszabalyzot az AUF/OPEN allasba (A). Ekdzben
a fedél nyele alatt eltavozik az edényben levé
maradék g6z. Ha mar nem g6z6log, roviden
razza meg az edényt, hogy az ételben maradt
gbzbuborékok eltdvozhassanak.

2. modszer

Rovid parolasi idejii ételek (példaul fozelékfe-
Iék) esetén, tolja a fogantytban levé fézéssza-
balyzot (7) lassan, fokozatosan az AUF/OPEN
iranyaba (A), mig a fogantyu alatt a g6z ki nem
aramlik.

Ha a fézésszabalyzot mar teljesen AUF/OPEN
allasba tolta, mar nem Iép ki tobb g6z és a f6-
zésjelzd is teljesen elstllyedt (1), razza meg az
edényt és nyissa ki.

3. modszer

Ha zavarja Ont a kilépd g6z, egyszertien allitsa
a kuktafazekat a mosogatdba, és engedjen

a fedelére (L) hideg vizet , amig a f6zésjelz6 (1)
vissza nem huzodik a fedél nyelébe (I). Roviden
razza meg az edényt és nyissa ki.
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6. A kuktafazék apolasa

6.1. Tisztitas

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a kuktat.
Vegye le a fedél nyelét és mindkét oldalat
mossa le folyo viz alatt (D)(N).

Vegye ki a tomitégydrdt (10) a fedélbél (0)
¢és kézzel oblitse le.

A fedelet, az edény alsé részét és a betéteket
a mosogatdgéppel is elmoshatja. A leragadt
maradvanyokat ne kaparja fel, hanem.
Vizkdlerakodast ecetes vizzel torténd kifézéssel
tlntethet el.

Az edény talpat kiviilrél is rendszeresen
tisztitsa meg.

6.2 Tarolas

Tisztitas utan forditva rakja a fedelét a kuktara.

Tisztitas utan a (10) tomit6gy(rit annak vé-
delme érdekében kiilon tarolja

6.3 Karbantartas

A kuktafazék miszaki szerkezet, aminek egyes
alkatrészei id6ével megkophatnak. Hosszabb
hasznalat utan, a »Pdtalkatrész lista« alapjan
ellendrizze az egyes alkatrészeket.

Nyilvanvalo elvaltozas esetén az érintett alkat-
részt ki kell cserélni.

Kizarolag eredeti potalkatrészeket hasznaljon,
amik a gyartotdl szarmaznak.

Utmutatas: Ha a fedél nyele (5) hibasodott
meg, azt a gyarban kell megjavittatni.

7. Sokoldalu hasznalat

A gyors fézés elényei nem csak a hagyomanyos
ételkészités soran érvényesiilnek:

7.1. Mélyhtott ételek elkészitése
A fagyasztott élelmiszereket kiolvasztas nélkil is

a kuktafazékba teheti. A megpiritani szant hust
el6szdr hagyja kicsit kiolvadni. A z6ldségféléket
kozvetleniil a zacskobdl toltheti a kuktafazékba.
A felmelegitési id6 valamennyivel meghosszabbo-
dik, a fézési id6 azonban valtozatlan marad.

7.2. A teljes értékii élelmiszerek elkészitése

A teljes értéki élelmiszerekhez gyakran sok
hiivelyes zoldséget és gabonat hasznalnak.

A kuktafazékban torténé megfézéshez nem kell
feltétlentil elére beadztatni a gabondkat és a
hiivelyeseket. A be nem aztatott gabonak és
hiivelyesek f6zésekor kb. a felével meghosszabbo-
dik a fozési id6.

A sziikséges minimalis 1/4 liter viz mellé, egy

rész gabonakhoz és hiivelyesekhez adjon legalabb
kétszeres mennyiségi vizet. A féz6lap maradék

héje kivaloan hasznalhato az utdlagos puhitashoz.

Felhabzé vagy er6sen megdagado ételekkel
(hiivelyesek, gabonafélék) csak félig szabad
megtolteni az edényt.

7.3. Befézés

1 |-es tivegekkel a 6,5 és 8 I-es kuktaban, a
kisebbekkel a 4,5 |-esben fézhet be. Az élelmi-
szerek el6készitése a szokasos modon toérténhet.
Toltson az edénybe 1/4 liter vizet.

Allitsa a bef6ttes tivegeket a lukasztott betétre.
A husokat és zoldségféléket a 2. narancssarga
gy(rii magassagaban kb. 20 percig g6zolje,

a csonthéjas gyiimiilesoket kb. 5 percig.

A magos gyiimdlesoket kb. 10 percig parolja,
az 1. gydranél.

Lassu leh(téssel csokkentse a g6z nyomasat

az edényben (1. modszer) - ne eressze ki a g6zt
a fézésszabalyzdn és ne hitse le vizzel a kuk-
tafazekat, mert kiilonben kinyomddhat a 1é az
livegekbol.

7.4. Szorpkészités

A kuktafazékban kisebb mennyiségti gylimolcsot
feldolgozhat szorppé is.
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Toltson 1/4 liter vizet az edénybe, a gylimolesot,
a lukasztott betétbe, helyezze a lukasztas nélkiili
betétre, izlés szerint cukrozza meg. A 2. narancs-
sarga gy(rinél parolja. A gyliméles fajtatol flig-
gben 10-20 perc kdzott van a fozési id6.

A kuktafazekat vizzel hlitse nyomasmentesre

(3. modszer). Kinyitas eldtt roviden razza meg.

7.5. Sterilizalas

Gyorsan sterilizalhatok a cumisiivegek, befdttes
livegek, stb.

Az livegeket, nyilasukkal lefelé helyezze a lukasz-
tott betétbe. Adjon 1/4 liter vizet a kuktafazékba,
majd a 2. narancssarga gy(riig melegitve 20
percen keresztiil sterilizalja. Hagyja lassan kihdlni
(1. modszer).

7.6. Parolas a betétekkel

A kuktafazékban, annak méretétdl fliggéen, betét-
tel és tarto- allvannyal is parolhat. A betétet és a
tartoallvanyt a szakiizletekben, kiegészité tartozék-
ként veheti meg.

A kuktafazékban egyszerre tobb ételt is elkészithet.
Az egyes alkotorészeket a betétek valasztjak el
egymastol. El6szor a leglassabban parolodo ételt
helyezze a legalulra, betét nélkiil.

Példak

stilt has (20 perc) - az edény fenekén
krumpli (8 perc) - a lukasztott betéten
z6ldség (8 perc) - a lukasztott betéten

El6szor parolja a hust 12 percig. Ez utan, az
eléirasnak megfelel6en, nyissa ki a kuktafazekat.
A krumplit, a lukasztott betéten, helyezze az
allvanyra, a zoldségféeléket a lukasztas nelkili
betéten helyezze be. Zarja le az edényt és parolja
tovabbi 8 percig.

Ha a parolddasi idék nem térnek el Iényegesen,
az Osszes betétet egyszerre a kuktafazékba
helyezheti.

A f6zés kozben torténd kinyitaskor a g6z egy
része eltavozik, ezért ilyen esetben a minimalisan
sziikségesnel valamivel tobb vizet adjon a
kuktafazékba.

8. Garancia

A garancia id6tartama alatt garantaljuk a termék
és minden alkatrésze kifogastalan mikodését. A
garancialis id6 3 év, ami a termék WMF szakiizlet-
ben végzett megvasarlasaval kezdédik, melyet az
elado altal hianytalanul kitéltott garanciaszelvény
igazol.

Ha a garancialis id6 alatt a terméken hibak kelet-
keznek, azokat ingyenesen elhdritjuk a hibas alkat-
rész kifogastalanra valo cseréjével.

A hibas alkatrészeket csak a WMF szakiizlet vagy a
WMF Group GmbH Geislingenben Iév vevészolga-
lati részlege tudja kicserélni. A garanciaigény kiza-
rolag ilyen esetben hosszabbodik meg. A garancia
alapjan tovabbi igények ki vannak zarva.

A garanciaigény érvényesitéséhez a garanciat be
kell mutatni.

Ezt a WMF kuktaval egy idében at kell adni a va-
sarlonak. A garancialis igény csak a teljesen kitol-
tott szelvény bemutatasa esetén érvényesitheto.
Jelen garancianyilatkozat magatél értetéd6en nem
korlatozza a torvény altal biztositott szavatossagi
jogait.

A garancia id6tartama alatt a térvényes keretek
kozott megilletik Ont a garancialis jogok, mint pl.
potlas, arleszallitas, elallas és kartériteés.

A garancidlis kotelezettség aldl kizart alkatrészek:
- fézésjelz6 tomités
- biztonsagi szelep

- tomitégydrd

Ezek ugyanis természetes modon kopnak. 10 év
szallitoi garancia a potalkatrészekre.
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9. Felel6sség kizaras

Nem vallalunk garanciat azokra a karokra,
amik az alabbi okokra vezetheték vissza:

- alkalmatlan és szakszer(itlen kezelés,

- hibas vagy gondatlan kezelés,

- szakszeritleniil elvégzett javitas,

- az eredetitdl eltérd kivitel(i potalkatrészek
beépitése,

- az edény feliiletét ért vegyi vagy fizikai
behatas,

- a jelen hasznalati utasitasban foglaltak
be nem tartésa.

A garanciavallalo neve és cime:

WMF Group GmbH
EberhardstraBBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

A garancialis igény kozvetleniil a gyartonal
vagy az arra feljogositott WMF szakkeresked6nél
érvényesitheto.

10. Hibaelharitasi otletek

A kuktafazék lizemzavarai

Tul hosszu a felmelegedési idd, a f6zésjelzo
(1) nem emelkedik ki.

Goz lép ki a fedél alol.

Folyamatosan gdz Iép ki a biztonsagi
szelepbdl [ fozési automatikabal (9),
(ez nem vonatkozik a felmelegitési fazisra).

Oka

Hiba fellépése esetén haladéktalanul
vegye le a kuktafazekat a héforrasrol.
Sohase nyissa ki erszakkal!

Elharitas

Nem megfelel6 a f6z6lap mérete.

Olyan f6zélapra helyezze, ami illeszkedik az
edény atméréjéhez.

Nem megfelelé a melegitési fokozat.

Allitsa legnagyobb melegitési fokozatra.

Rosszul helyezte fel a fedelet.

Teljesen eressze ki a nyomast és nyissa ki
a fedelet. EllenGrizze a tomité gydrd (10)
megfeleld helyzetét, majd csukja vissza az edényt.

A biztonsagi szelep / f6zési automatika (9)
golyoja nincs a helyén.

Tegye teljesen nyomasmentessé az edényt,
nyissa ki a fedelét, vegye le a fogantyujat,
ellenérizze a biztonsagi szelepet (9), és a fém
golyd helyzetét a fedélben (F) és (G) majd ismét
zarja le a kuktafazekat.

Hianyzik a folyadék (legalabb 1/4 liter).

Teljesen eressze ki a nyomast és nyissa ki
a fedelet. Toltson bele folyadékot, majd zarja
vissza az edényt.

Nem tiszta a tomité gy(ird (10) és [ vagy az
edény pereme.

Teljesen eressze ki a nyomast és nyissa ki
a fedelet. Tisztitsa meg a tomit6 gydr(it (10) és az
edény peremét, majd csukja vissza az edényt.

A fézésszabalyzo (7) nem all a ZU/LOCKED helyzetben.

A f6zésszabalyzot (7) allitsa ZU/LOCKED helyzetbe.

Megsériilt vagy megkeményedett
(az elhasznalodas miatt) a tomitd gydrd (10).

Dichtungsring (10) durch einen original
WMF Dichtungsring erneuern.

A szelep golyoja nincs a helyén.
A golyo a fols6 kamraba nyomodott.

Teljesen eressze ki a nyomast, nyissa ki a fedelet
¢és vegye le a fogantyut. Nyomja a golyot az also
kamraba (F), ellenérizze a fészelep (3) szabad
mozgasat (G), majd zarja vissza az edényt.
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11. Fozési id6 tablazat Perc

Disznd és borju

A 2. gyiiriinél fézze, iigyeljen

a legalabb 1/4 liter folyadékra.
Egyik ételhez sincs sziikség
specialis betétre.

Marha

A 2. gyiiriinél fézze, iigyeljen

a legalabb 1/4 liter folyadékra.
Marhanyelv fézéséhez hasznal-
jon lukasztott betétet.

Baromfi

A 2. gyiiriinél fézze, ligyeljen

a legalabb 1/4 liter folyadékra.
Tydkleves fézéséhez hasznaljon
lukasztott betétet.

Vad

A 2. gyiiriinél fozze, tigyeljen

a legalabb 1/4 liter folyadékra.
Egyik ételhez sincs sziikség
specialis betétre.

Barany
A 2. gyiiriinél fézze, iigyeljen
a legalabb 1/4 liter folyadékra.

Hal

A 1. gyiiriinél fozze, tigyeljen

a legalabb 1/4 liter folyadékra.
Raguhoz és porkdlthoz nines
sziikség betétre, egyébként

a lukasztas nélkiilit hasznalja.

sertés vagdalthus
sertés aprohus
sertéssiilt

borju vagdalthus
borju apréhus
borjucsiilok egyben
borjunyelv

borjusiilt

fasirt

vadas
marhanyelv
vagdalt
aprohus
rolad
marhasiilt

tyukleves
csirkeaprolék
pulykacomb
pulyka aprohus
pulykaszelet

nyulpecsenye
nyulgerinc
szarvassiilt
szarvas aprohus

barany aprohus
baranysilt

halfile
egész hal
ragu vagy porkélt
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a parolasi id6 fligg a nagysagatol és
az alakjatol

fedje be a viz
a parolasi id6 fligg a nagysagatol és
az alakjatol

a parolasi id6 fligg a nagysagatol és

az alakjatol

legfeljebb a feléig tdltse

a combok vastagsagatol fiigg

a birka f6zési ideje hosszabb
a parolasi id6 fligg a nagysagatol és
az alakjatol

sajat levében parolva
sajat levében parolva

Levesek

A 2. gyliriinél fézze, iigyeljen
a legalabb 1/4 liter folyadékra,
de legfeljebb az edény feléig
toltse meg. Egyik ételhez sincs
sziikség specialis betétre.

Zoldség

A 1. gyiiriinél fozze, ligyeljen

a legalabb 1/4 liter folya-
dékra. Savanyu kaposztahoz és
céklahoz nincs sziikség betétre.
A tobbi ételhez hasznalja

a lukasztott betétet. A babtol
kezdve emelje a fozési homér-
sékletet (2. gytirdi).

Hiivelyesek
Gabonak

A 2. gyiiriinél fozze, tigyeljen

a legalabb 1/4 liter folyadékra,
de legfeljebb az edény feléig
toltse meg. 1 rész gabonahoz

2 rész vizet adjon. Az elozete-
sen nem beaztatott gabonat
20 - 30 perccel tovabb fozze. A
tejberizst az 1. gydriinél fozze.

Gyiimoles
A 1. gyliriinél fézze, ligyeljen
a legalabb 1/4 liter folyadékra.

F6zési tanacsok és
triikkok

Perc

borso- vagy lencseleves beaztatott hiivelyesek esetén

husleves az Osszes husfélére érvényes
zoldségleves
gulyasleves
tyukleves
okoruszaly leves

krumplileves

a fozési id6 fligg a mérettol

padlizsan, uborka, paradicsom
karfiol, paprika, péréhagyma
borsd, zeller, karalabé

a gbzben parolt z6ldség nem lugozodik
ki olyan gyorsan

edeskomeény, karotta, kelkaposzta
bab, kaposzta, voroskaposzta
savanyu kaposzta

cekla

sos krumpli

hajaban fott krumpli

a hajaban fott krumpli felhasad, ha tul gyorsan
engedi le a gzt

borso, bab, lencse
tonkolybuza, koles
kukorica, rizs, aszalt tonkoly
tejberizs

a nagy szem(i babot 10 perccel tovabb fozze
a fozési id6 bedztatott gabonara érvényes

a fozési id6 beadztatott gabonara érvényes
az 1. gydrinél

hosszuszemd rizs
barnarizs

buza, rozs a f6zési id6 bedztatott gabonara érvényes

cseresznye, szilva
alma, korte

javasoljuk a lukasztott betétet
javasoljuk a lukasztott betétet

»3 A f6zési id6 akkor kezdddik, amikor lathatéva valik az eldirt gy(irdi

¥ A megadott f6zési idék iranyértékek

Ay

w4 Inkabb rovidebb ideig fézze, folytatni barmikor tudja

»3 A zdldségekhez megadott parolasi id6k roppands ételt eredményeznek

»3 Az 1. gyiiriinél a fézési hémérséklet 110 °C, a 2. gyiiriinél 119 °C

Recepteket a www.wmf.com weboldalon talal.
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Upute za uporabu 1. Slgurnosne upute 8
HR
1. U potpunosti procitajte upute za uporabu, &
kao i sve ostale upute prije nego pocnete
raditi s WMF loncem za kuhanje pod pritiskom. ©
Sadrzaj Nesvrsishodna uporaba moze dovesti do e
njegovog ostecenja.
Sigurnosne upute X
2. Lonac za kuhanje pod pritiskom ne dajte na
Posluzivanje lonca za kuhanje uporabu osobama koje nisu prethodno upoznate
pod pritiskom s uputama za uporabu. =
Upute o posluzivanju 3. Kada koristite lonac, udaljite djecu. e
Kuhanje loncem 4. Ekspres lonac nikad ne koristite u pecnici. Visoke
. temperature oStecuju rucke, ventile i sigurnosne &
Cetiri metode za smanjenje pritiska uredaje. Ekspres lonac smije je koristiti iskljuc¢ivo
u svrhu za koju je namijenjen, a to je kuhanje
Njega lonca za kuhanje pod pritiskom hrane. =
Cis¢enje, odlaganje, odrzavanje
5. Lonac pomjerajte vrlo pazljivo kada stoji pod .
Mnogostruka uporaba pritiskom. Ne dodirujte vruce povrsine. Koristite =
rucke i dugmad. Ako je potrebno, koristite
Jamstvo rukavice. =}
=
Iskljudivanje odgovornosti 6. Lonac koristite samo za svrhe za koje je
i predviden. =
. Uklanjanje smetnji
7. Ovaj uredaj kuha uz pomo¢ pritiska. _
. Tablica s naznacenim vremenom Nesvrsishodna uporaba moze dovesti do o
trajanja kuhanja opeklina. Obratite pozornost da uredaj prije
zagrijavanja ispravno zatvorite. Informacije >
vezane za ovo mozete naci u uputama za &
Pribor i zamjenski dijelovi uporabu.
vidjeti omot u
8. Ekspres lonac nikada ne otvarajte na silu.
Uvjerite se da je prije otvaranja unutarnji tlak u
potpunosti ispusten, tako da je indikator kuhanja b
do kraja uronjen u rucku. Pazite da ne dodirujete
indikator kuhanja. _
wv
9. Lonac ne zagrijavajte nikada da prethodno niste
sipali vodu; ovo ga moze ozbiljno oStetiti. N
Minimalno: 1/4 | vode.
=
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Vazna uputa:

Obratite pozornost na to da tekucina nikada ne
ispari u potpunosti. Moze do¢i do zagorijevanja
hrane i ostecenja lonca zbog plasti¢nih dijelova
koji se tope ili do oSte¢enja kuhala zbog topljenja
aluminija na dnu lonca. Ako dode do ovoga,
iskljucite izvor topline i ne pomjerajte lonac dok
se u potpunosti ne ohladi.

10. Lonac nikad ne punite vise od 2/3 njegovog
volumena. Ako kuhate namirnice koje se
tijekom kuhanja povecavaju, kao npr. rizu
ili suho povrce, lonac napunite najvise do
polovine njegovog volumena i pridrzavajte se
pri tome dodatnih uputa proizvodaca lonca.

11. Ne ostavljajte lonac nikada bez nadzora.
PodeSavajte dotok energije tako da signal
kuhanja nikad ne prelazi narancasti prsten.

Ako se dotok energije ne smanji, para izlazi kroz
ventil. Vrijeme kuhanja se mijenja, a gubitak
teku¢ine moZe dovesti do smetnji pri radu.

12. Koristite samo izvore topline koji su navedeni u
uputama za uporabu.

13. Ako ste kuhali meso s kozom (na primjer
volovski jezik) koje pod utjecajem pritiska
moze nabubriti, ne ubadajte meso dok je koza
nabubrena jer se mozete opeci.

14. Prije svakog otvaranja protresite lonac kako ne
bi doslo do prskanja pare i kako se ne bi opekli.
Ovo je posebno vazno pri brzom isparavaniju ili
pod teku¢om vodom.

15. Pri brzom isparavanju ili pod teku¢om vodom
udaljite uvijek ruke, glavu i tijelo od opasnog
mjesta. Mozete se ozlijediti izlaze¢om parom.

16. Prije svake uporabe provjerite sposobnost za
rad sigurnosnih elemenata, ventila i zaptivaca.
Samo tako mozete osigurati siguran rad.
Informacije vezane za ovo mozete naci
u uputama za uporabu.

17. Ekspres lonac ne koristite za prZzenje namirnica
na ulju pod tlakom. Zloporaba ekspres lonca
moze uzrokovati ozljede.

18. Na sigurnosnim sustavima ne poduzimajte
nikakve zahvate osim onih namijenjenih
odrzavanju, a koji su navedeni u uputama za
uporabu.

19. Redovno mijenjajte potrosne dijelove (vidjeti
izjavu o jamstvu). Dijelovi koji promijene
boju ili imaju napukline ili druga oStecenja ili
nemaju ispravan polozaj se moraju zamijeniti
WMF originalnim dijelovima.

20. Koristite samo originalne WMF zamjenske
dijelove. Posebice koristite samo lonce i
poklopce istog modela.

21. Ekspres lonac ne koristite ako su lonac ili bilo
koji dio lonca osteceni ili deformirani, odnosno
ako njihova funkcija ne odgovara opisu u
uputama za uporabu. U tom se slucaju obratite
najblizoj trgovini WMF-a ili sluzbi za kupce
WMF Group GmbH.

Brizljivo saCuvajte ove upute za uporabu.
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2. Posluzivanje ekspres lonca

Prije prve uporabe

2.1. Otvaranje lonca

Klizni ventil (7) s obje strane povucite prema kraju
rucke. Oznake na kliznom ventilu (7) se moraju
nalaziti na AUF/OPEN (A).

Pomjerite ruc¢ku poklopca (5) udesno, tako da se
oznake na poklopcu i ru¢ki lonca (6) nalaze jedna
nasuprot druge (B). Podignite poklopac.

2.2 Ciic¢enje lonca

Prije prve uporabe potrebno je ukloniti naljepnice
i oprati sve dijelove lonca (vidjeti poglavlje
»Ciscenjeq).

Okrenite poklopac i uklonite s njega rucku (5).
Pri tome povucite narancasti klizni ventil (4) na
donjoj strani rucke poklopca (5) u smjeru strelice

do kraja rucke (C), rasklopite rucku i objesite ju (D).

Uklonite brtveni prsten (10) iz poklopca (0).

2.3. Zatvaranje lonca

Zakacite rucku za poklopac i povucite narancasti
klizni ventil (4) preko ruba poklopca tako da ¢ujno
dosjedne (E). PoloZite brtveni prsten (10) u rub
poklopca tako da on leZi ispod ruba poklopca
savijenog prema unutra (G). Postaviti poklopac
(vidi oznake na poklopcu i rucki lonca) i rucku
poklopca okrenuti na lijevo prema grani¢niku (B).
Klizni ventil (7) gurnuti precizno na poziciju ZU/
LOCKED.

Lonac se ne smije pogresno sastaviti. Sastavljanje
se mora obaviti samo na propisani nacin.

3. Upute o posluzivanju

3.1. Provjera sigurnosnih elemenata prije
svake uporabe

Uvjerite se da su brtveni prsten (10) i rub
poklopca ¢isti. Kontrolirajte je li se vidi kuglica u
sigurnosnom ventilu na donjoj strani poklopca (9)
(G).

Ako se kuglica nalazi u gornjoj komori sigurnosnog
ventila/automatu za predkuhanje (9), uklonite
rucku (5) i pritisnite kuglicu prstom u donju
komoru (F).

Skinite rucku i provjerite pokretljivost glavnog
ventila (3) pritiskom prsta (H).

Provjerite nalijeganje i oStecenja brtve signala
kuhanja (2).

Molimo obratite pozornost: Ne utiskujte brtvu
signala kuhanja jer se time mozZe ostetiti
osigurac preostalog pritiska Sto moze dovesti do
prestanka rada Vaseg lonca za brzo kuhanje (P).

Zakaciti rucku u poklopac (E). Poklopac postaviti
na lonac i zatvoriti (B).

3.2 Kolicine tekucine

Za proizvodnju pare potrebno je najmanje 1/4 |
tekucine, neovisno od toga je li kuhate sa ili bez
umetaka (12).

Lonac se smije puniti maksimalno s 2/3 vlastite
zapremine kako se njegov rad ne bi sputavao (M).
Kod jela koja se jako pjene ili rastu (npr. juha od
mesa, voce s korom, iznutrice, kompot) lonac se
smije puniti samo do pola. Radi daljih uputa vidjeti
poglavlje »Priprema punovrijedne hrane«.

Ukoliko prije kuhanja Vase Zivezne namirnice Zelite
zakuhati (npr. luk, komade mesa ili sl.) lonac za brzo
kuhanje WMF mozete koristiti kao obican lonac.

Pri zavrsetku kuhanja, prije nego $to zatvorite
lonac, izvadite ulje od przenja i dodajte potrebnu
koli¢inu tekucine (najmanje 1/4 1).
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Pozor! Nikada ne kuhajte bez dovoljno tekuéine
i obratite pozornost da tekuc¢ina nikada u
potpunosti ne ispari. Kod nepridrzavanja moze
do¢i do zagorijevanja kuhane namirnice, do
ostecenja lonca i plasti¢nih drski.

4. Kuhanje s loncem za brzo kuhanje

4.1. Opcenito

U ovom loncu se hrana kuha pod pritiskom, tj. pri
temperaturama od preko 100 °C. Tako se vrijeme
kuhanja smanjuje do 70 %, Sto je znatna usteda
energije. Kratkim kuhanjem u pari u velikoj mjeri
Cuvaju se miris, ukus i vitamini.

4.2 Kuhanje s umetkom

Vec¢ prema veli¢ini lonca mozete kuhati s umetkom
(12) i podmetkom (13).

Umetak i podmetak mozete kupiti kao pribor

u specijaliziranoj trgovini (vidjeti »Pribor

i zamjenski dijelovi« na omotu).

4.3 Zagrijavanje

Zatvoreni, napunjeni lonac postaviti na izvor
topline i podesiti na najviSu razinu energije.

Kroz automatsko kuhalo (9), koje je istovremeno
i sigurnosni ventil, tijekom zagrijavanja izlazi zrak,
sve dok se ventil ¢ujno ne zatvori i ne dode do
podizanja pritiska.

Signal kuhanja (1) raste, oba narancasta prstena
kuhanja postaju vidljivi (J).

Pravovremeno i dovoljno smanjite priliv energije,
tako da narancasti prsten kuhanja jos ostane
vidljiv.

4.4 Vrijeme kuhanja

Vrijeme kuhanja pocinje tek kada je prsten kuhanja
sasvim vidljiv. Pazite, da poloZaj prstena ostane
stabilan. Sukladno tome regulirajte dotok energije.
Ako signal kuhanja (1) padne ispod Zeljenog
narancastog prstena kuhanja, izvor topline morate
ponovno pojacati.

Vrijeme kuhanja se tako nesto povecava.

Ako signal kuhanja (1) poraste preko drugog
narancastog prstena kuhanja, nastaje previsoki
pritisak pare koji preko glavnog ventila (3) na rucki
poklopca ¢ujno izlazi van.

Lonac skinuti ploce Stednjaka i sacekati dok

se signal kuhanja ne spusti na drugi narancasti
prsten kuhanja, te smanijiti dovod energije.

Kratka vremena su pri brzom kuhanju moguca
zbog toga Sto zbog pritiska pare u loncu vladaju
vece temperature:

Prvi prsten, oko 110 °C za osjetljiva jela,
kao riba ili kompot.
(45 kPa radni pritisak, 130 kPa podesivi tlak)

Drugi prsten, oko 119 °C za sva ostala jela.
(95 kPa radni pritisak, 130 kPa podesivi pritisak)

Osobe koje Stede energiju iskljucuju izvor topline
vec prije zavretka vremena kuhanja, jer je u loncu
saCuvana toplina dostatna za zavrSetak procesa
kuhanja. Vrijeme kuhanja moze biti razli¢ito kod
istog jela jer koli¢ina, oblik i sastav namirnice
mogu se razlikovati.

4.5 Otvaranje lonca

Po isteku vremena kuhanja, lonac za brzo kuhanje
skinuti sa izvora topline. Po pravilu se poklopac
smije otvoriti i skinuti sa lonca tek kada je lonac
bez pritiska, tj signal kuhanja (1) u ruc¢ki mora
potpuno nestati (1).
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Osigura¢ preostalog pritiska osigurava da se
loanc moZe otvoriti tek kada je pritisak sasvim
izjednacen. Da biste otpustili osigura¢ preostalog
pritiska, gurnite klizni ventil (7) kratko u polozaj
ZU/LOCKED.

Ako para vise ne izlazi, lonac kratko protresti.
Tako iz hrane izlaze postoje¢i mjehurici pare koji
Cesto nastaju kod tekucih i kasastih jela i koji mogu
prsnuti kada otvorite poklopac. Sada rucku
poklopca, kao Sto je opisano, okrenuti nadesno

i otvoriti lonac.

4.6 Uputa za indukcijske Stednjake

TransTherm®-dno za sve $tednjake (11) pogodno
je za sve Stednjake, pa tako i za indukcione.

Kod indukcionih Stednjaka pri visokim stupnjevima
kuhanja moze se Cuti zujanje.

Ovaj zvuk je iz tehnickih razloga i nije znak
neispravnosti Stednjaka ili lonca. Veli¢ina lonca

i ploce Stednjaka moraju se poklapati, jer inace,
posebice kod malih promjera, postoji moguénost
da ploca stednjaka (magnetno polje) ne aktivira
dno lonca.

i

Induction

5. Tri metode za smanjenje pritiska

Vazne upute:

Ako ste kuhali jela koja se pjene ili vriju
(npr. voce s korom, juhu s mesom, Zitarice),
pritisk ne spustajte po metodama 2 ili 3.
Neljusteni krumpiri pucaju kada se ispusta
para prema metodi 2 ili 3.

Pri brzom ispustanju pare preko kliznog
ventila ili pod tekuéom vodom uvijek glavu,
ruke i tijelo drZite izvan podrucja opasnosti.
Mozete se ozlijediti izlaze¢éom parom.

Metoda 1

Uklonite lonac s izvora topline. Nakon kratkog
vremena signal kuhanja se smanjuje (1). Kada

je sasvim nestao u rucki (1), gurnite klizni ventil
polako na AUF/OPEN. Pri tome izlazi preostala para
koja se nalazi ispod rucke poklopca. Ako para

viSe ne izlazi, lonac kratko protresti, tako da se
mjehuri pare nastali u jelu mogu osloboditi.

Metoda 2

Kod jela s kratkim vremenom kuhanja (npr. povrce)
gurnite klizni ventil (7) polako i postepeno

u praveu AUF/OPEN (A), sve dok ispod rucke
poklopca izlazi para.

Kada ste klizni ventil sasvim podesili na AUF/OPEN,
viSe ne izlazi para i signal kuhanja se sasvim
spustio (I), protresite i otvorite lonac.

Metoda 3

Ako Vas smeta izlazeca para, lonac jednostavno
stavite u sudoper i pustite hladnu vodu preko
poklopca (L), dok ne nestane signal kuhanja (1)
u ruc¢ki poklopca (1). Protresite i otvorite lonac.
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6. Njega ekspres lonca

6.1. Cidcenje

Ekspres lonac ocistite nakon svake uporabe.
Rucku poklopca otkaciti i s obje strane isprati
pod teku¢om vodom (D) (N).

Brtveni prsten (10) izvadite iz poklopca (0)

i operite rukom.

Lonac, poklopac i umetke mozete prati u perilici za

posude. Ne struZite ostatke nego ih namocite u vodi.

Ako dode do talozenja kamenca, prokuhajte
lonac u mjeSavini octa i vode.
Dno lonca takoder redovno Cistite.

6.2 Cuvanje

Poklopac nakon ¢is¢enja stavite obrnut na
lonac. Brtveni prsten (10) nakon ¢id¢enja Cuvajte
odvojeno kako bi se manje ostecivao.

6.3 Odrzavanje

Lonac za kuhanje pod pritiskom je tehnicka
naprava ¢iji se pojedinacni dijelovi mogu istrositi.
Stoga bi poslije dulje uporabe trebali provjeriti sve
pojedinacne dijelove s »liste rezervnih dijelovac.
Pri ocitim promjenama se pogodeni dijelovi
moraju zamijeniti.

Koristite samo originalne zamjenske dijelove
proizvodaca.

Napomena: Ako se oSteti ru¢ka poklopca (5)
potrebna je tvornicka popravka.

7. Mnogostruka uporaba

Prednosti brzog kuhanja ne vrijede samo za
uobicajene nacine kuhanja:

7.1. Priprava duboko zaledene hrane

Duboko zaledena hrana moze se izravno iz
zamrzivaca staviti u lonac. Meso koje Zelite prziti
malo odledite. Povrée stavljajte neposredno iz
pakiranja u umetke.

Vrijeme predkuhanja se produzuje, a vrijeme
kuhanja ostaje isto.

7.2. Priprava punovrijedne hrane

Za punovrijednu hranu ¢esto se obraduju Zitarice,
grah, grasak i sl. Pri pripravi u ovom loncu Zitarice
i grah ne moraju se obvezno prethodno natopiti
u vodi. Vrijeme kuhanja se onda produZuje za
otprilike pola vremena.

Sipajte u lonac 1/4 | tekuc¢ine i dodatno na 1 dio
Zitarice/voce s korom najmanje 2 dijela tekucine.
Ostatak topline kuhala mozZe se koristiti za
naknadno dokuhavanje. Obratite pozornost da

se kod jela koja proizvode pjenu ili vriju (Zitarice,
grah) lonac smije puniti samo do pola.

7.3. Ukuhavanje

Staklenke sa sadrzajem od 1 | ukuhavaju se u loncu
od 6,511 8,51, a manje staklenke u loncu od 4,5 I.
Uobicajena priprava namirnica. Sipajte 1/4 | vode
u lonac. Staklenke za jednokratnu uporabu
postavite u rupicasti umetak.

Povrée/meso kuhati na 2. naran¢astom prstenu
otprilike 20 minuta

KoStunjavo voce kuhajte na 1. narancastom
prstenu otprilike 5 minuta

Sjemenasto voce kuhati na 1. narancastom
prstenu otprilike 10 minuta

Radi ispustanja pare lonac pustiti da se polako
ohladi (metoda 1) - ne spustati pritisak preko
kliznog ventila ili pod teku¢om vodom, jer inace
sok iz staklenki moze iscurjeti.

7.4. Priprava soka
U loncu za kuhanje pod pritiskom male koli¢ine

voca mozete preraditi u sok.
Sipajte 1/4 | vode u lonac, voée u rupi¢astom
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umetku stavite na podlogu bez rupa i zasladite
po potrebi. Kuhati na 2. naran¢astom prstenu.
Vec¢ prema vrsti voca, vrijeme kuhanja iznosi
izmedu 10-20 minuta.

Lonac pod teku¢om vodom oslobodite pritiska
(metoda 3). Prije otvaranja kratko protresite.

7.5. Steriliziranje

Bocice za bebe, staklenke za jednokratnu uporabu
itd. se mogu brzo sterilizirati.

Posude stavite u rupicasti umetak s otvorom prema
dolje, dodajte 1/4 | vode i sterilizirajte 20 minuta
na 2. narancastom prstenu. Ostavite da se polako
ohladi (metoda 1).

7.6. Kuhanje s umetcima

Ve¢ prema veli¢ini lonca mozete kuhati s umetcima
i podmetkom. Umetak i podmetak mozete kao
pribor kupiti u specijaliziranoj trgovini.

U ovom loncu istovremeno mozete kuhati vise
jela. Pojedinacna jela razdvajaju se umetcima. Jelo
najduzim vremenom kuhanja prvo se stavlja u
lonac bez umetka.

Primjeri

Pecenje (20 min) - dno lonca
Krumpir (8 min) - rupicasti umetak
Povrce (8 min) - umetak bez rupa

Pecenje prvo kuhajte 12 minuta. Onda otvorite
lonac prema uputama. Krumpir stavite u rupicasti
umetak, a povrée u umetak bez rupa, zatvorite
lonac i kuhajte jos 8 minuta.

Ako se vremena kuhanja znatno ne razlikuju, svi
umetci se mogu staviti istovremeno u lonac.
Otvaranjem u meduvremenu izlazi para, te zbog
toga dodajte nesto vise od potrebne tekucine u
lonac.

8. Jamstvo

Unutar jamstvenog razdoblja jam¢imo
besprijekoran rad naseg proizvoda i svih njegovih
dijelova. Jamstveno razdoblje iznosi 3 godine

i poCinje s datumom kupnje proizvoda u WMF
trgovini, koju prodavac treba evidentirati potpuno
ispunjenim jamstvenim listom.

Ako proizvod postane neispravan unutar
jamstvenog razdoblja, besplatno ¢emo zamijeniti
neispravne dijelove ispravnim.

Neispravne dijelove moze zamijeniti ssmo WMF
trgovina ili sluzba za korisnike WMF Group GmbH u
Geislingenu. Jamstveni zahtjevi pokrivaju isklju¢ivo
ovaj zahtjev. Iskljuéeni su dodatni zahtjevi koji
proizlaze iz ovog jamstva.

Za potrazivanje zahtjeva koji proizlazi iz jamstva
potrebno je predoditi odrezak s jamstvom.

Kupcu se treba uruciti istovremeno s WMF ekspres
loncem. Zahtjevi koji proizlaze iz jamstva mogu
se ostvariti samo uz odrezak koji je ispunjen u
potpunosti.

Naravno da Vam se ovom jamstvenom izjavom ne
ogranicava vase zakonsko pravo na jamstvo.
Unutar jamstvenog roka u opsegu utvrdenog
zakonom pripadaju vam zakonska prava na
naknadno ispunjenje, smanjenje, ponistenje i
naknada Stete.

Od obveze jamstva iskljuceni su:
- Brtva signala kuhanja
- Sigurnosni ventil

- Brtveni prsten

Ovi dijelovi podlijezu prirodnom trosenju.
10-godisnje jamstvo isporuke rezervnih dijelova.
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9. Iskljucivanje odgovornosti 10. Uklanjanje smetnji

Jamstvo se ne preuzima za oStecenja koja su

nastala zbog sljedecih razloga: Smetnje na loncu za kuhanje pod pritiskom

- nepogodna i nesvrsishodna uporaba

- neispravno i neodgovorno rukovanje

- nestruc¢no provodene popravke

- ugradnja zamjenskih dijelova koji ne odgovaraju
originalnoj izvedbi

- kemijski ili fizikalni utjecaji na povrSini lonca

- nepostivanje ovih uputa za uporabu

Predugo vrijeme predkuhanja ili signal
kuhanja (1) ne raste.

Ime i adresa davatelja jamstva

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Para izlazi iz poklopca.

Iz sigurnosnog ventila/automatike predku-
hanja (9) stalno izlazi para (ne vazi za fazu
predkuhanja).
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Uzrok

Pri smetnjama lonac uvijek uklonite s kuhala.
Nikada ga ne otvarajte uz uporabu sile.

Uklanjanje

Nepogodna veli¢ina kuhala.

Birajte kuhalo koje odgovara veli¢ini lonca.

Nepogodan stupanj energije.

Povecajte dotok energije.

Poklopac nije ispravno smjesten.

Lonac u potpunosti oslobodite od pritiska

i otvorite poklopac. Provjerite ispravan polozaj
prstena za zaptivanje (10) i ponovno zatvorite
lonac.

Kuglica u sigurnosnom ventilu/automatu za
predkuhanje (9) ne lezi ispravno.

Nedostaje tekucine (najmanje 1/4 1).

Lonac u potpunosti oslobodite pritiska, otvorite
ga, uklonite rucku, provjerite sigurnosni ventil
(9), provjerite polozaj metalne kuglice u poklopcu
(F) i (G) i ponovno zatvorite lonac.

Lonac u potpunosti oslobodite od pritiska
i otvorite poklopac. Sipajte tekuc¢inu i ponovo
zatvorite lonac.

Prsten za zaptivanje (10) ifili rub lonca nisu Cisti.

Lonac u potpunosti oslobodite od pritiska
i otvorite poklopac. O¢istite prsten za zaptivanje
(10) i rub lonca i ponovno zatvorite lonac.

Klizni ventil (7) ne stoji na ZU/LOCKED.

Klizni ventil (7) postaviti na ZU/LOCKED.

Prsten za zaptivanje (10) je ostecen ili tvrd
(zbog trosenja).

Prsten za zaptivanje (10) zamijenite originalnim
WMEF prstenom za zaptivanije.

Kuglica ne lezi ispravno u ventilu. Kuglica
je pritisnuta u gornju komoru.

Lonac u potpunosti oslobodite od pritiska,
otvorite poklopac i uklonite rucku. Pritisnite
lopticu u doljnju komoru (F), provjerite
pokretljivost glavnog ventila (3) (G) i ponovno
zatvorite lonac.

251

SI SK SE RU PT PL NO NL IT GR FR FI DK BG ES GB DE

Cz

o
[




11. Tabela vremena kuhanja Minute

Svinjetina i teletina
Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da ima najmanje 1/4

| tekucine. Ni kod jednog jela

nije potreban poseban umetak.

Govedina

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da ima najmanje 1/4 |
tekucine. Kod govedeg jezika
potreban je rupicasti umetak.

Piletina

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da ima najmanje 1/4 |
tekucine. Kod govedeg jezika
potreban je rupicasti umetak.

Divlja¢

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da ima najmanje 1/4 |
tekucine. Nije potreban
poseban umetak.

Janjetina

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da ima najmanje 1/4 |
tekucine.

Riba

Kuhati na drugoj kuhacoj ploci
i paziti da ima najmanje 1/4 |
tekucine.

Kod ragua i gulasa umetak
nije potreban, inace koristiti
umetak bez rupica.

Svinjetina narezana na tanke
komadice

Svinjetina u gulasu
Schweinebraten

Teletina narezana na tanke
komadice

Teletina u gulasu

Telec¢a koljenica u komadu
Teledi jezik

Telece pecenje

Pecenje od mljevenog mesa
Pirjana govedina na kiselo
Govedi jezik

Narezano na komadice
Gulas

Rolade

Govede pecenje

Kokos za juhu
Komadi piletin
Puredi batak
Pureci ragu
Pure¢i odresci

Pecena zecetina
Zedji hrbat
Jelenje pecenje
Jelenji gulas

Janjedi ragu
Janjece pecenje

Riblji fileti
Cijela riba
Ragu ili gulas
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Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

Prekriti vodom
Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

Maks. 1/2 koli¢ine punjenja

Ovisno o debljini batka
Identi¢no i za purana

Ov¢etina ima duZe vrijeme kuhanja
Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

Pirjano u vlastitom soku
Pirjano u vlastitom soku

Juhe

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da koli¢ina punjenja
iznosi min. 1/4 | do maks. 1/2
od sadrzaja lonca. Nije potre-
ban poseban umetak.

Povrée

Kuhati na prvoj kuhacoj ploci

i paziti da koli¢ina punjenja
iznosi najmanje 1/4 | tekucine.
Kod kiselog zelja i cikle umetak
nije potreban. Kod svih ostalih
jela potreban je rupicasti
umetak. Kod mahunarki se
povecava vrijeme kuhanja-
temperatura (druga kuhaca
ploca).

Plodovi mahunarki
Zitarice

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da koli¢ina punjenja
iznosi min. 1/4 | do maks.

1/2 od sadrzaja lonca. Na 1
dio zitarice idu 2 dijela vode.
Zitarice koje nisu namakane

u vodi kuhati 20-30 minuta
duze. Rizu na mlijeku pripremiti
na prvoj kuhacoj plo¢i.

Voce

Kuhati na prvoj kuhacoj ploci
i paziti da ima najmanje 1/4 |
tekucine.

Savjeti i trikovi za
kuhanje

Minute

Juha od graska, juha od lece
Fleischbriihe

Juha od povréa

Gulas juha

Kokosja juha

Juha od govedeg repa

Juha od krumpira

Patlidzani, krastavci, rajcice
Cvjetaca, paprika, poriluk
Grasak, celer, korabica
Koromac, mrkve, kelj
Mahunarke, zeleni kupus,
crveni kupus

Kiseli kupus

Cikla

Slani krumpir

Krumpir u ljusci

GraSak, mahunarke, le¢a
Heljda, proso

Kukuruz, riza, zeleni krupnik
Riza na mlijeku

RiZa dugog zrna

Riza punog zrna

PSenica, raz

Visnje, Sljive
Jabuke, kruske

AY

Namoceni plodovi mahunarki
Vrijedi za sve vrste mesa

Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini

Povrée kuhano na pari se nece
brzo raskuhati

Krumpiri kuhani u ljusci pucaju ako
se dopusti da voda brzo ispari.

Debele mahunarke kuhati 10 min duze
Vrijeme kuhanja za namakane Zitarice
Vrijeme kuhanja za namakane Zitarice
Na prvoj kuhacoj ploci

Vrijeme kuhanja za namakane Zitarice

Preporucuje se rupicasti umetak
Preporucuje se rupicasti umetak

w4 Vrijeme kuhanja pocinje ¢im je vidljivi propisani prsten na signalu za kuhanje

AY

w4 Navedena vremena kuhanja su orijentacijske vrijednosti

AY

w4 Radije odaberite krace vrijeme kuhanja, jelo uvijek mozete naknadno kuhati

Ay

w4 Prema navedenim vremenima kuhanja za povrée, dobit ¢ete jela koja se ¢vrsto

grizu (nisu premekana)
S

w4 Temperatura kuhanja kod 1.kuhajuce ploce iznosi. 110 °C i kod 2. kuhajuce ploce 119 °C

Recepte mozete pronaci na internetskoj stranici www.wmf.com
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