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1. Sicherheitshinweise

. Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung
und alle Anweisungen vollstdndig durch,
bevor Sie mit dem WMF Schnelltopf
arbeiten. Eine unsachgemiBe 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 beschddigt. Der Schnelltopf
darf nur fiir den Zweck eingesetzt werden,
flir 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 fir Zwecke

ein, flir die er vorgesehen ist.

. Dieses Gerat kocht mit Hilfe von Druck.
Eine unzweckmiBige 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 vollstdndig abgebaut
ist, indem das Kochsignal vollstéandig im
Griff versunken ist. Bitte beachten Sie, dass
Sie das Kochsignal nicht beriihren diirfen.

. 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 Beschidigung der
Kochstelle durch Schmelzen des Aluminiums
im Boden kommen. Sollte dieser Fall ein-
treten, die Wiarmequelle ausschalten und
den Topf nicht bewegen, bis er vollstindig
abgekiihlt ist.

10. Befiillen Sie den Schnelltopf niemals mit
mehr als 2/3 seines Fassungsvermogens.
Wenn Sie Nahrungsmittel kochen, die sich
wdhrend des Garens ausdehnen, wie z.B.
Reis oder getrocknetes Gemiise, dann fiil-
len Sie den Schnelltopf hchstens bis zur
Hélfte seines Fassungsvermdgens 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,
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Kopf und Kérper aus dem Gefahrenbereich.
Sie kénnten 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 fihren.

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) regelmBig 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 beschidigt oder
deformiert sind, bzw. wenn deren Funktion
nicht der Beschreibung der Bedienungs-
anleitung entspricht. Wenden Sie sich in
diesem Fall an das nichste WMF Fachge-
schift 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) gegentiberstehen (B). De-
ckel abheben.

2.2. Topf reinigen

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie Aufkleber
entfernen und alle Teile lhres 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 (siehe 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 Beschddigungen.

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

Griff in den Deckel einhangen (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 gefullt
werden, um die Funktion nicht zu beein-
trachtigen (M). Bei schdumenden und stark
quellenden Speisen (z.B. Fleischbriihe, Hiilsen-
friichte, Innereien, Kompott) darf der Topf nur
zur Halfte gefiillt 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
l6sen 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 iiber 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 Einsdtzen

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, der gelbe Druck-
ring und die beiden orangefarbenen 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 gewliinschten orangefarbenen Kochring,
missen Sie die Heizquelle wieder hdher stellen.
Die Garzeit verldngert sich dadurch etwas.
Steigt das Kochsignal (1) Gber den zweiten
orangefarbenen Kochring hinaus, entsteht zu
hoher Dampfdruck, der tGiber 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 zuriickschalten.

Die kurzen Garzeiten sind beim Schnellkochen
deshalb mdglich, 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 Gibrigen 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 kénnen 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. Grundsétzlich 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 (1).

Die Restdrucksicherung gewahrleistet, dass
sich der Topf nur 6ffnen Iasst, wenn der Druck
vollkommen abgebaut ist, d.h. auch der gelbe
Druckring darf nicht mehr sichtbar sein.
Bleibt der gelbe Ring sichtbar (K), hat die
Restdrucksicherung angesprochen. Um diese
zu losen, schieben Sie den Kochschieber (7)
kurz in die Position ZU/LOCKED.

Tritt kein Dampf mehr aus, Topf kurz riit-
teln. Dadurch l6sen sich eventuell vor-
handene Dampfblasen aus dem Kochgut,

die sich besonders bei fliissigen und breiigen
Speisen bilden und bei abgenommenem Deckel
herausspritzen kénnen. 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 Ihrem
Herd oder Schnelltopf.

TopfgroBe und KochfeldgréBe 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 Hande, Kopf und Kérper
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 (liber 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 Einsdtze kdnnen in der Spiil-
maschine gereinigt werden. Ruickstdnde 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 konnen. Sie sollten deshalb
nach langerem Gebrauch alle Einzelteile
entsprechend der »Ersatzteilliste« Gberpriifen.
Bei offensichtlichen Veranderungen miissen
die betreffenden Teile ersetzt werden.
Verwenden Sie nur Originalersatzteile des
Herstellers.

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

7. Vielseitige Verwendung

Die Vorteile des Schnellkochens gelten nicht
nur fiir herkdmmliche Zubereitungsarten:

7.1. Tiefkiihlkost zubereiten

Tiefkiihlkost kann direkt aus dem Gefrierge-

rat in den Topf gegeben werden. Das Fleisch
zum Anbraten etwas Antauen. Gemise direkt
aus der Verpackung in den Einsatz geben. Die
Ankochzeiten verldngern sich, die Garzeiten
bleiben gleich.

7.2. Vollwertkost zubereiten

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

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

7.3. Einkochen

Glaser mit 11 Inhalt werden im 6,51 und 8,5 |
Schnelltopf, kleinere Glaser im 4,5 | Schnell-
topf eingekocht. Vorbereiten der Lebensmittel
wie Gblich. 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 liber den Kochschieber
oder unter flieBendem Wasser drucklos
machen, weil sich sonst der Saft aus den
Glasern driickt.

7.4. Entsaften

Im Schnelltopf kdnnen 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 kdnnen 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, kénnen
alle Einsdtze 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

Wihrend der Garantiezeit garantieren wir die
einwandfreie Funktion des Produkts und seiner
samtlichen Teile. Die Garantiezeit betragt 3
Jahre und beginnt mit dem Datum des Erwerbs
des Produktes vom WMF Fachhéndler, zu
dokumentieren durch einen vom Verkaufer
vollstindig 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 kénnen nur durch den
WMF Fachhdndler 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 vollstdndig
ausgefiillten Abschnitts.

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

Von der Garantiepflicht ausgeschlossen sind:

- Kochsignaldichtung
- Sicherheitsventil
- Dichtungsring

Diese Teile unterliegen einem natirlichen
VerschleiB. 10 Jahre Liefergarantie auf
Ersatzteile.
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9. Haftungsausschluss

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

Ungeeignete und unsachgemifBe 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 Fachhandler geltend zu machen.

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).

10

Ursache

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

Beseitigung

Durchmesser der Kochstelle ungeeignet.

Kochstelle wahlen, die zum
Topfdurchmesser passt.

Energiestufe ungeeignet.

Auf hochste 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) tGiber-
priifen, Sitz der Metallkugel im Deckel

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

Fliissigkeit 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) beschidigt 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
6ffnen. 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 | Flussigkeit 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 abhéngig von GroéBe und Form

Mit Wasser bedecken
Garzeit abhdngig von GroBe und Form

Garzeit abhdngig von GroBe und Form

max. 1/2 Fiillmenge

Abhangig von Dicke der Keulen
Truthahn ist identisch

Hammel hat ldngere Garzeiten
Garzeit abhdngig von GroBe und Form

Im eigenen Saft gedlinstet
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 benétigt.
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
vd

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 ldnger 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 wiahlen, 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 reqular 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
orange slide (4) across the lid rim until it au-
dibly engages (E). Insert the sealing ring (10)
into the rim of the lid such that it is located
underneath 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 coo-
king 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 li-
quid 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 signi-
ficant 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 yellow
pressure ring and 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 re-
commended 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
orange 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 cooking
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,
i.e. once even the yellow pressure ring is no
longer visible.

If the yellow ring is still visible (K), this means
that the residual pressure lock has reacted. To re-
lease 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 (magne-
tic zone) may not respond to the pot base.

Il

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 sli-
ding 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.

O
o

HU TR Cz Sl SK SE RU PT PL NO NL IT GR FR FI DK

HR



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:

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 soa-
ked 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 1,
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
orange 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 do-
cumented 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.

O
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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
Eberhardstrale 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 i
p p
Cooking temperature is at  Ragout of pork 2nd ring. Make sure there  Beef proth Correct for all meats
2nd ring. Make sure there  joint of pork Time depends on size and shape is at least 1/4 | to a ma- Vegetable sou
is at least 1/4 | of liquid. pork P P ximum of 1/2 capacity of g P g
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
i ~
Knuckle of veal Oxtail soup =
Veal tongue Cover with water Potato soup
Joint of veal Time depends on size and shape
Vegetables S
Cooking temperature is at Aubergines, cucumbers, Steamed vegetables keep their colour
Beef Meat loaf 1*t ring. Make sure there tomatoes better -
A X Mari 4 Faf is at least 1/4 | of liquid. Caulifl leek =
Cooku_ng temperature is at arinated joint For sauerkraut and bee- auliflower, peppers, lee
?sn:trllc:‘ags'tl\f;’:el (S)lf”l? "h.(ei’e Tongue troot, no insert required. Peas, celeriac, kohlrabi
I quida. a H
Perforated insert re(?uired Strips of beef :g:a‘t)zzei:“::rrt'ei: ::eul;:; Fennel, carrots, &
otigt.oti Goulash N ’ Savoy cabbage
for beef tongue.otigt.otigt. - From the beans onwards ; "t
BUER(SS the cooking temperature eans, 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 z
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 =
2nd ring. Make sure there Peas, beans lentils Cook large beans 10 min longer
G Rabbit is at least 1/4 | to a ma- Buckwheat. millet Cooking time f ked |
ame abbi ximum of 1/2 capacity uckwheat, mille ooking time for soaked cerea =
Cooking temperature is at Loin of rabbit of cooker. Using 2 parts Maize, spelt grain Cooking time for soaked cereal
2nd ring. Make sure there vienison water to 1 part cereal. Pudding rice Cooking temperature at 1%t ring
is at least 1/4 | of liquid. Veni ¢ Cereal not soaked in ad- L —
No special insert needed. (ST SR vanced needs 20 — 30 min. ong-grain rice >
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 th_ere 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 _
wv
Fish Fillet of fish Steamed in own juice Cooking tipps >3 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
; o
1st ring. Make sure there Ragout or stew AY . . .
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 R =
use solid insert. »5 Times given result in firmly cooked vegetables
»4 The cooking temperature at 1st ring is 109 °C and at 2 ring is 117 °C =
T
Recipes are to be found at www.wmf.com
24 25
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Cuatro métodos para liberar la presion
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. 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 segu-
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 utilizacién

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
dafar 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 presidn, 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 efectue 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 sequro 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 pie-
zas 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 dafos 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
o0 pdngase 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 »Limpiezax).

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 puls-
ador 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 erréneamente. 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 seguridad (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 esta 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 integraless.

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 afiadir la cantidad de liquido necesaria

(al menos, 1/41).

DE

4
a

HU TR Cz Sl SK SE RU PT PL NO NL IT GR FR FI

HR



jAtencion! 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 ebul-
licion hasta que la valvula se cierra haciendo un
sonido, y se puede formar presion.

El indicador (1) se eleva, el anillo amarillo y los
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 coccidn 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 en-
ergético 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
forma y 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, es decir, cuando el
anillo amarillo esté totalmente oculto.

Si el anillo amarillo sigue a la vista (K), el dispo-
sitivo de sequridad de la presion residual se ha
activado. 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 tamafio 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 pequefos) de que el campo

de coccion (campo magnético) no reaccione

en la base de la olla.

i

Induction
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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 daiarse
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 periddicamente la base de la olla.

6.2. Conservacion

Después de la limpieza coloque la tapa en
posicidn 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 afiada 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), deberd 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 cor-
redera 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.

Coldquelos 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 coccidn
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 afios y comienza el dia de la adquisicion del
producto WMF en la tienda especializada, y el
cupon 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
WMF 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 cupdn 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.

DE

4
a

HU TR Cz Sl SK SE RU PT PL NO NL IT GR FR FI

HR



9. Exencion de responsabilidad

No se ofrece ninguna garantia en caso de
darios 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 ga-
rantia

WMF ESPA-OLA, S. A.
Avda. Llano Castellano, 15
28034 Madrid (Espafia)

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
0 en uno de los servicios técnicos indicados en
este manual.

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 estd en CERRADO/LOCKED.

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

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

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

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 2y
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 2y
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 coccidn segiin tamaiio y forma

Tiempo de coccidn segiin tamaiio y forma

Max. 1/2 cantidad de llenado

Dependiendo del grosor del muslo

El carnero tiene tiempos
de coccion mas largos
Tiempo de coccidn segun
tamaro y forma

Legumbres secas reblandecidas
Valido 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 ningtin 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 goulasch
no se precisa ningin 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 reblan-
decidos 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

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.
Coccion con portacomidas calado.

>+ El tiempo de coccion empieza cuando en el indicador esté visible
el anillo recomendado.
>3 Los tiempos de coccion indicados son aproximativos

>3 Es preferible seleccionar tiempos de coccion cortos, pues la coccion
siempre puede continuarse cuando sea preciso.

>3 Los tiempos de coccion para las verduras estan definidos de manera
que éstas sigan algo crujientes después de la coccion.

>2 La temperatura de coccion en el primer anillo asciende a 109 °C

y en el sequndo a 117 °C.
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WHetpykuma 3a Ynotpeba

BG

10.

11.

CbaobpxaHue
WHerpykumu 3a 6e3onacHoct

0O6cnyxBaHe Ha TeHIKE non
HanAaraHe

Yka3aHua 3a obcnyxsaHe
FoTBeHe ¢ TeHMXepaTa nof, HanAraHe

qempm METOAa 3a MOHUXaBaHE
Ha HaNAraHeTo

MopabpxaHe Ha TeHaxepaTa

nop HanAraHe

ouncreaHe, cbxpaHeHue, obenyxBaHe
MHoroctpaHHa ynotpeba
lapaHUMOHHO NUCMO

MN3kniouBaHe Ha OTFOBOPHOCT

OTCTpa HABAHE Ha NMoBpeaun

Tabnuua 3a BpemeTo 3a rorBeHes

AllpuHagnexHocTn n pesepBHU Yyactu
BUX 0bnoxkara

39

—_

1. WHetpykuunm 3a
besonacHoct

. [Tpouerere gokpan NHCTpyKuUMATa 3a
obcnyxsaHe 1 BCUUKM yKasaHua, npeau fa
3anoyHeTe Aa paboTuTe ¢ TeHAXepata nop
Hanarane WMF. HenpaBunHoto nsnonssaxe
MOXe Aa AoBeae A0 NOBPeau.

2. He paBaite TeHaxeparta nof HanAraHe Ha

HUMKOrO, KOWMTO Mpeay ToBa He e 3ano3Har ¢
WHCTPYKUMATA 32 0benyxBaHe.

3. [lpbxTe Aeuara faney or TeHOXepara nog

HanAraHe, Korato 1A ce n3non3sa.

4. Hukora He usnonsgante TEHOXEpaTa noa

HanaraHe BbB (pypHa. [lpbxkute, KnanaHute n
npeanasHuTe ycTpolicTBa Morar fia ce nospeast
0T BMCOKWTE Temneparypu. TeHaxepaTta nop
HanaraHe TpaAbBa [a ce N3MNoNn3Ba camo 3a
LIeNTa, 33 KOATO € NpeHa3HayeHa — roTBeHe
Ha XPaHUTENHU NPOLYKTH.

5. Mectete TeHOXEpaTa noa HanAraHe MHOTo

BHMMATENHO, KOraTo T4 € Nof HanaraHe.
He ce nonupaiTte 0o ropewmn NoBbPXHOCTY.
Mi3non3pante pbKkoxBaTKuTe 1 KOMnyerata.
KoraTo e Heobxoaumo n3non3gaiite
pbKaBuLN.

6. Mi3non3gainte TEHOXEpaTa noa HanAaraHe camo

3a uenute, 3a KOUTo € nNpeasnaeHa.

7. To3u ypen roteu nof Hanaraxe. HenpasunHoto

N3NoN3BaHe MOXe Aa NPeaun3BIKa U3rapaHus.
YBeperte ce, ue Npeaun HarpABaHEeTo ypedbT e
npasuiHo 3atBopeH. MHhopmaumsa we Hamepute
B MHCTpyKLMATa 32 0b6CnyxBaHe.

8. Hukora He OTBapHﬁTC TEHXEpATa noA HanAraHe

cbe cuna. lMpeau otapaHe ce ysepere, ue
BLTPELIHOTO HaNATaHe € CragHano HambiHo,
[0KATO CMTHAMbT 33 FOTOBHOCT € M34e3Han
HambNHO Npu Apbxkata. Mona, obbpHeTte
BHUMaHue, ue He 61Ba f1a LOKOCBATE MO Bpeme
Ha CMrHana 3a roToBHOCT.

9. Hukora He HanHBaVITC TEHKEpATa nof HanAraHe

6e3 npenuv ToBa Aa CTe A HanbNIHUNY C BOAQ, TOBA
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MOXE [1a A MOBPEaM CEPUO3HO.
Munumym: 1/4 n Boga.

BaxHo yka3aHue:

YBepere ce, ue TEYUHOCTTA He ce € u3napuna
nokpaii. Moxe na ce nonyuu 3arapaHe Ha
nponyKTUTe U NoBpesfa Ha TeHmKepaTa ot
pasTanAwmTe ce NIacTMacoBy YacTu UNW Nospena
Ha nnouata nopaau pastanaHeTo Ha anyMUHUA
Ha AbHOTO. AKO TOBa ca Nonyuu, usknouere
M3TOUHMKA Ha TOM/IMHA U He MecTeTe TeHKepaTta,
[0KaTO HE U3CTUHE A0KpPail.

10. Hukora He mbnHeTe TeHIXepaTa noa HanAraHe
noseue o1 2/3 o1 HeliHata BmecTumoct. Korato
rOTBMTE XPAHUTENHMW MPOAYKTU, KOMTO HabbOBaT
M0 BPeMe Ha roTBEHE, KaTo Hanp. opu3 unu
CYLIEHW 3€MeHYyLM, HambiHeTe TeHoXepaTa nog
HanAraHe MakcUMyM [0 MOMIOBMHATA OT HeliHaTa
BMECTUMOCT W Cria3BaiTe JOMbAHUTENHUTE
yKa3aHus, KOWTO ca AafieHN eBeHTyanHo 3a ToBa
0T Npou3BoaUTENA.

11. Hukora He octaBaiTe TeHOXeEpaTa Nnoa HanAaraHe
6e3 Hap3op. Perynupaiite nonaBaHeTo Ha
€HEepruA Taka, Ye CUTHaBT 3a FOTBEHE Aa He
npeBuLLIaBa CbOTBETHUA OPAHXEB rOTBAPCKM
npbeTeH. AKO NMOAAaBaHETO Ha EHEPruA He ce
Hamanu, napara usnusa npes seHTuna. Bpemero
3a NPUTOTBAHE ce NpomeHa u 3arybata Ha
TEUHOCT MOXE A3 [oBefe A0 HeN3NpPaBHOCTH.

12. 3non3Balite camo Tak1Ba M3TOUHWLM Ha
TONANHA, KOUTO €A NMOCOYEHN B MHCTPYKLMATA 33
obcnyxBaHe.

13. Korato cre roteunu mMeco ¢ koxa (Hanpumep
TOBEXOM €31K), KOATO MOXe aa HabbOHe nop
HanaraHeto, He bogeTte B MeCOTO, 4OKATO KoXaTa
ce € Haayna, MoXe fia ce usropure.

14. Mpenn BcAKo oTBapAHe pa3TpbekBanTe
OCHOBHO TEHKepaTa nof, Hanarae, 3a 4a
He n3ckouar mexypuera napa v aa Bu
n3ropat. OcobeHo BaxHo e ToBa npu 6bp30TO
13MnapABaHe UM Ha Teyalla Boaa.

15. Mpu 6Bbp30TO U3NapABaHe UK Ha Teyalla Boaa
BWHAru IpbXTe pbLeTe, rMagara u TANoTo

CU 3BBH 30HaTa Ha onacHocT. Moxe aa ce
HapaHUTE OT n3nu3sallata napa.

16. Mpeau BcAko U3Non3saHe NposepaBalite
(hyHKLIMOHANHaTa rofHOCT Ha NpeanasHuTe
npucnocobneHna, BEHTUNUTE U YNTbTHEHWATA.
Camo Taka MOXe [ia Ce rapaHTMpa HaoeXaHoTo
thyHKUnOHUpaHe. ViHdopmauma we Hamepute B
VIHCTPYKLMATa 3a 0bCnyxBaHe.

17. He n3non3gaiite TeHoxepata nofg HanaraHe
3a MbPXEHE Ha XPaHWUTENHW NPOAYKTU Noa
HanaraHe ¢ onvo. HenpaBnnHoTo n3non3saHe
Ha TeH[XepaTa nopa HanAraHe MoxXe aa AoBene
[0 HapaHABaHuA.

18. He npeanpvemaite Hukakeu pabotn no
npennasHuTe CUCTEMU C U3KMIOYEHUE HA
paboTute No 0b6CNyXBaHETO, KOUTO Ca NOCOUEHN
B MHCTPYKLMATA 32 0bcnyxBaHe.

19. PenoBHO cmeHaANTe 6bP30M3HOCBALLUTE
ce uacTn (BUX rapaHLUMOHHOTO MUCMO).
Yactute, KOUTO NMAT BUANMU MPOMEHN B
LIBETa, MYKHATUHW UK APYTW NOBPEAU UK
HE NpunenBsat TOYHO, TpADBa Aa Ce CMEHAT ¢
opuruHanHu pesepsHu yactm Ha WMF.

20. i3non3Bante caMo OpUTMHANHN pe3epBHY
yactn Ha WMF. W3non3seatite camo TeHaxepu
1 Kamawuu oT CblyMA Mogen.

21. He u3non3garite TeHmxepata nog HanaraHe,
KOraTo CbLLATa MW HEeHW YacTh ca NOBPeLeHM
unu aeopmmnpaHm, CboTB. KOraTo TAXHaTa
(hyHKUMA HE OTTOBApPA Ha ONUCAHUETO B
pbkoBoacTBOTO 33 paborta. Mpu nogobeH
cnyyas, MonA, CBbpXeTe ce ¢ Han-6nnskua
crneunanusupan marasuH Ha WMF unu ¢ otaena
3a obenyxsaHe Ha knueHtn Ha WMF Group
GmbH.

CbxpaHaABanTe BHUMATENHO Ta3n MHCTPYKLMA 3a
obenyxsaHe.

2. ObenyxBaHe Ha TeHaxepaTa noa
Hanaraxe

Mpeau nbpeara ynotpeba

2.1. OtBapsAHe Ha Tenpxeparta

M36byraitte nnb3raua (7) or agete cTpaHn KbM Kpas
Ha pbkoxsatkata. 0bo3HaueHuATa Ha nib3rava (7)
TpabBa na nokazsar OTBOPEHO/OPEN (A).
HaknoHere pbkoxsatkata Ha kanaka (5) HagAacHo,
nokato 0603HaueHNATa Ha Kanaka v pbkoxsarkara
Ha ApbXKaTa Ha TeHaxeparta (6) ce pasnonoxar
enHo cpeuty apyro (B). BaurHete kanaka.

2.2. louncrBaHe Ha TeHAXepaTa

Mpeau nbpeata ynotpeba tpabBa na ceanute
eTKeTa U 1a N3MUETE BCUUKU YaCTU Ha

Bawara tenpxepa non Hanarave (Bux pasgen
»[louncreaHed).

3aBbpreTe Kanaka 1 ceaneTe pbkoxsartkara Ha
kanaka (5) ot kanaka. Vi3agbpnaiite opaHxesus
nnb3rad (4) ot nonHara cTpaHa Ha pbKoOXBaTkara
Ha kanaka (5) no nocoka Ha cTpesnkara KbM kpas
Ha pbkoxsatkara (C), nosaurHere kanaka

u ro okauerte (D). CBanete ynabTHUTENHUA NPLCTEH
(10) ot kanaka (0).

2.3. 3artBapAHe Ha TeH[xepaTa

Okauete pbkoxBaTkaTa Ha Kanaka u dukcuparire
opaHxesua nib3ray (4) Hag kpas Ha kanaka
nokaro wpakHe (E). Mocrasete ynnbTHUTENHMA
npbereH (10) B kpas Ha Kanaka Taka, ue fa e
pa3nonoXeH Mof 3aBUTUA HAaBLTPE Kpal Ha Kanaka
(G). Mocraserte kanaka (Bux 0603HaueHuATa
BbPXY Kanaka 1 pbkoxBaTkaTa Ha TeH[kepara)

1 3aBbpTETE PbKOXBATKaTa Ha Kanaka HanaBo
no otkas (B). N36byraitte nnb3raua (7) TouHo Ha
nosuuuara 3SATBOPEHO/LOCKED.

TeHpxepata nop HanAraHe He Tpabsa na ce
crnobasa HenpasunHo. CrnobasaHeto TpabBa na
Ce N3BbPLIBA CAMO MO NPEANUCAHNA HAUMH.

3. Yka3aHua 3a obcnyxsaHe

3.1. MMposepka Ha npegna3Hute npucnocobneHua
npenu BeAka ynotpeba

YBeperte ce, ue ynimbTHUTeNHUAT npbereH (10)

1 KpaAT Ha Kanaka ca yuctu. [posepete nanu
TOMUETO Ce BUXMA Ha [10/1HaTa CTpaHa Ha Kanaka

B npeana3stus sentun (9) (G).

AKO TONUYETo Ce HamMmMpa B ropHara Kamepa Ha
npeanasHuA BeHTMs/aBTomMatkara 3a 3asupane (9),
cBasnete pbkoxsaTkata (5) 1 HaTMCHeTe TonueTo

¢ npbeT B AonHata kamepa (F).

CBarnere pbkoxBaTkaTta 1 MpoBepeTe raBHUAT
BeHTMN (3) ¢ HatnckaHe ¢ npwer nanu ce aguxu (H).
MpoBepeTe KaK € pasnonoxeH YTbTHATENAT Ha

curHana 3a roteexe (2) n ro nposepere 3a nospean.

0O6bpHete BHUMaHue: He npobusante
YRIBLTHUTENA HA CUTHanNa 3a roTBEHe, 3alloTo No
TO3M HAUMH MOXE [1a Ce NoBpeaMn npeanasutens
Cpelly 0CTaTbUHO HanAraHe U ToraBa Beue He
MOXe fa

ce rapaHTupa yHKUMOHMpaHeTo Ha Bawara
TeHmxepa nog Hansaraxe (P).

Okauete pbkoxBatkara Ha kanaka (E). MNocraserte
Kamaka BbpXy TeHmkeparta u s 3ateopete (B).

3.2. KonuuectBo TeuHoCT

3a nonyyaBaHeTo Ha Napa e HeobxoanMa MUHUMYM
1/4 n TeuHOCT, HE3aBMCUMO AN LWE rOTBUTE C UMK
6e3 npucraskn (12).

Tenpoxepata Noa HanAraHe MOXe [ia C€ HaMbAHU
Makeumym Ao 2/3, 3a Aa He ce NoBpean HemHoTo
¢yHkunonupane (M). Mpu kunawm u cunHo
HabwbOBawwm Actua (Hanp. mecen bynbOH, BapuBa,
BLTPELIHOCTW, KOMMOT) TeHAXEpaTa MOXe Aa ce
HaMbHKM caMo A0 NonoBuMHaTa. 3a Apyru ykasaHua
Bux pasaen »lpurotBAHe Ha NbAHOLEHHA XpaHak.
Ako npeaw roTBEHETO 1ckaTe Aa 3anbpxuTe
npoaykTute (Hanp. nyk, napuera Meco 1 ap.), Moxe
[a n3nonsgare TeHaxepata noa HanAaraHe WMF
kaTo 06MKHOBEHA TeHOXepa.

3a na crotBuUTe OKOHYATENHO, NPean aa 3atsopuTte
TEH[XepaTa NoA HanAraHe u3BadeTe npucraBkara
3a neyeHe n npnbasete HEOOXOAMMOTO KONUYECTBO
TeuHocT (MuHumym 1/4 n).
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BHumaHue! He roteete 6e3 goctatbuHO TeUHOCT

1 ce yBEpeTe, Ue TEUHOCTTa Ha NPOAYKTUTE HE ce

€ u3napuna nokpan. AKo He cna3BaTe TOBa, MOXe
[ia ce NoNyuu 3arapAaHe Ha NPoAyKTUTe, NoBpena

Ha TeHmKepaTa U NIacTMAcoBUTE APLXKU.

4. [oTBEHE C TeHaxXepaTa noa
HanAraHe

4.1. 06wa nHdpopmaumna

B Tenpxeparta nop HanAraHe ACTMATA CE MPUTOTBAT
nop HanAaraxe, 1.e. npu temneparypa Hag 100 °C.
Mo 1031 HauuH BpeMeTo 3a NPUTOTBAHE Ce
Hamanaea Ao 70 %, 3HAaUMTENHO Ce MECTU EHePrua.
[Mpn kpaTKOTO roTBEHE HA Mapa ce 3ana3Bat
apomarbT, BKYCbT U BUTAMUHUTE.

4.2. [oTBEHE € NpucTaBKn

B 3aBMCMMOCT OT rofieMnHaTa Ha TeHaxepara

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

Mpwcraskata 1 Nperpanata e nosy4unTe Karo
NPUHAANEXHOCTY B CrieUMann3npaHuTe MarasuHm
(Bux »TpUHAONEXHOCTN 1 Pe3ePBHU YaCTU« Ha
obnoxkara).

4.3. HarpsaBsaHne

MocraseTe 3aTBOpEHATa MbIHA TEHAXEPA BLPXY
neykata u HacTpoiiTe MakCMManHOTO NofaBaHe
Ha eHeprus. Mpe3 aBTomaTnkata 3a 3asupate (9),
KOATO €[HOBPEMEHHO € W MpeanaseH BeHTU,
n3113a Bb3AYXbT BbB (ha3ata Ha 3aBupaHe
[0TOraBa, [LOKATO CE Uye, Ue BEHTUITLT CE 3aTBapA 1
HanAraHeTo MoXe Aa Ce MOHUXW.

CurHamst 3a roteene (1) ce yBenmuasa, Xbatuar
MPUTUCKaTENIeH NPBLCTEH 1 BaTa OPaHXeBM
roTBapcku npbereHn ce suxaat (J).

Hamanere cBoeBpeMeHHO M 0CTaTbYHO NoAa
BAaHETO Ha eHeprus Taka, ue NpenopbuaHmuAT B
peLienTata opaHXeB roTBapcKu NPbLCTEH BCE OLLe
4a ce BUKaa.

4.4. Bpeme 3a npurotsaHe

Bpemeto 3a npuroTeaAHe 3anousa fia Teye Torasa,
KOraTo W3UAJO Ce BUXAA NPenopbuYaHuaT B
peuenTara rotBapcku npbCTeH. Yeepere ce, ue
no3umumATa Ha npbeTeHa e crabunHa. Perynupaire
CbOTBETHO MOAABAHETO Ha eHeprua. AKO CUTHaLT 3a
roteeHe (1) nagHe Nof XenaHua OpaHXeB roTBapcku
npbeTeH, TpAbBa OTHOBO A3 yBeNMUUTE neukara.
Bpewmeto 3a npuroteaHe Masnko ce yBenuuaea.

Ako curHanst 3a roteere (1) usnese Hag BTopuA
OpaHXeB rotBapcky MpbCTeH, Noyyasa ce MHOMo
TONIAMO HanAraHe Ha napara, KoeTo ce JuyBa fa
u3nu3a npes rmasHuA BeHTUN (3) Ha pbKoxsarkara Ha
Kanaka.

Caarnerte TeHaxepara oT neukara, U3yakaiite [OKaTo
CUTHasBLT 33 TOTBEHE Ha BTOPUA OPaHXeB roTBapCKu
MPLCTEH Ce MOHUXN W U3K/IoueTe NofaBaHeTo Ha
eHeprus.

Mpu 6bP30TO roTBEHE € BL3MOXHO KPATKO BpeMe

32 NPUroTBAHE, 3alllOTO Ype3 HaNAraHeTo Ha napara
B TEH/XepaTa ce Cb3[1aBaT BUCOKM TemMmepaTypu:

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

kato puba unu Komnor.

(45 kPa pabotHo HanaraHe, 130 kPa perynupyemo
Hanarae)

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

3a pa nectute eHepruA, U3KOYBANTe Neykara oule
npeam Kpana Ha BPEMETO 33 NPUToTBAHE, 3aLL0TO
CbXpaHeHaTa B TeHepaTa TONnHa e NoCTaTbuHa
3a [LOBBPLLBAHETO Ha roTBeHeTo. Bpemero 3a
NpUroTBAHE MOXE Aa € Pa3MUYHO Mpu eauH 1

CblL NPOMYKT, 3aLIOTO CE NPOMEHAT KONUYECTBOTO,
(hopmarta u KauecTBOTO Ha XPaHUTENHUTE NPOAYKTU.

4.5. OTBapsAHe Ha TeHaxepaTa

Cneq n3TMuaHeTo Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE
cBaneTe TEHXepara Mo HanaraHe oT neykara.
MPUHUMMHO KanakbT MOXe [1a Ce OTBOPY W CBaNu
OT TEHXepaTa camo, KOraTo TEH[XepaTa He e nof
Hanarawe, 1.e. CUTHasbT 3a roteexe (1) Tpabsa
U3UANO [1a € u3uesHan B pbkoxearkara (1).

[Mpeanasutenar cpelly ocTaTb4HO HanAraHe
rapaHTvpa, Ye TeHLKepara MOXe fa ce 0TBOpU caMo
TOraBa, Korato HafIAraHeTo € U3LANO MOHUXEHO, T.€.

He TpAbBa [a ce BIXAA U XLATUAT MpUTUCKaTeNneH
NpPbCTEH.

Ako xwbnTuat npbereH ce suxaa (K), 3apeiictean ce
€ NpeanasuTenaT cpelly oCTaTbuHO HanAraHe.

3a pa ro ocsoboaurte, neko usbyraire nib3raua (7)
8 nosuuusa 3SATBOPEHO/LOCKED.

Axo Beue He u3nu3a napa, neko pasTpbckaiite
TeHmKepara. Taka n3nu3art eBeHTyanHute
Mexypuera napa oT MpoayKTuTe, Kouto ce obpasysat
Hall-Beue Npu TeUHUTE W KalecTuTe ACTUA U Morat
[a n3ckouat npu ceaneH kanak. Cera 3apbprere
pbKOXBaTKaTa Ha Kanaka, KakTo e OnucaHo, HaasacHO
1 OTBOpETE TeHOXepaTa.

4.6. YkasaHue 3a WHAYKUWOHHUTE NEYKun

YHuepcanHoto abHO TransTherm® (11) e noaxonauio
33 BCMUYKM BMAOBE MEUKM KAKTO M 32 MHAYKLMATA.
pn NHAYKUMOHHMTE NEYKM NPK NO-BUCOKUTE
CTEMEeHM 3a rOTBEHE MOXE [a Ce MOMyum LyM.
To3w wym e TexHuueckn 0bycroBeH 1 He Nokasea
nedekr Ha Bawara neuka nnu TeHmxepa nog
HanAraHe.

loneMuHata Ha TeHXepaTta u ronemuHaTa Ha
rotBapckara nnoua TpabBa fa chBnagart, 3aloTo

B NPOTUBEH CNyyYaii ocobeHo npu no-mankute
LMaMeTpy ChLUECTBYBA Bb3MOXHOCT roTBapckara
nnoua (MarHUTHO nose) fa He pearnpa Ha LbHOTO
Ha

TeHOxepata.

i

Induction

5. Tpu metona 3a NnoHMxXaBaHe
Ha HanAraHeTo

BaxHu ykasaHua:

AKo cTe NpMroTBMAM KMNAWM unu Habbbsawm
Actua (Hanp. BapuBa, meceH 6ynbOH, 3bpHEHU
XpaHu), He TpabBa na oceoboxpasare
HanAraHeTo OT TeHAXXepaTa no meron 2 unu 3.
Bapenute Hebenenn kapTodm ce nykart, Korato
ce OCTaBAT fja C€ M3NapAT Mo Metofd 2 unu 3.

Mpu 6bp30T0 M3NapsABaHe upe3 nib3raua
UK Ha Teyawa Bofa BUHArM ApbXTe
pbuUeTe, rnagara u TANOTO CU U3BLH 30HATA
Ha onacHoct. Moxe aa ce HapaHuTe ot
u3nu3sawara napa.

Meton 1

Csanere Tenxepata ot neykara. Cnefn Manko
Hamanasa curHanst 3a rorseHe (1). Korato
n3uano usdesHe B pbkoxaatkara (1), 6aBHo
n3byraire nab3raya Ha nosuuua OTBOPEHO/
OPEN (A).

Torasa OT pbkOXBaTKaTa Ha Kanaka usnusa
ocTaHanara napa. AKo Beue He u3nu3a napa,
pasTpbekaiite neko TeHmKepara, 3a a Morat Aa
ce oTaenar obpasysaHuTe B ACTUETO MeXypyeTa
napa.

MeTtop 2

Mpu AcTMATa € KPATKO BpEME 3a MPUrOTBAHE
(Hanp. 3eneHuyun) nocteneHHo n 6aBHO
n3byraiite nnwv3raua (7) no OTBOPEHO/OPEN
(A),

[l0KaTO Mapata u3nese noa pbKkoxaaTkara Ha
Kanaka.

Korato cte nocraBunu nnb3raua TOUHO Ha
OTBOPEHO/OPEN, Beue He n3nu3a napa u
CUTHanBT 3a roTBeHe ce e noHmwkun nsuano (1),
pasTpbeKaiite TEHKEpaTa n A oTBOpETE.

MeTtop 3

Axo Bu nputecHaBa usnusalarta napa, npocto
nocTaBeTe TEHAXEPaTa B YMWUBANHUKA U NycHeTe
na Teye cTyfleHa Bofia BbpXy kanaka (L), nokaro
curHanst 3a roteeHe (1) B pbkoxBaTkara Ha
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Kanaka uzuesHe HanbnHo (1). Pasrpbekaiite
TeHQKepaTa u A oTBOpeTe.

6. MoaabpxaHe Ha TeHmxepata nof
HanAraHe

6.1. MNMouucreaHe

[ToumncTBanTe TeHOXEpaTa NOA HanAraHe cnepn
BCAKO WU3MON3BaHe.

OcBobopnerte pbkoxBaTkaTa Ha Kanaka u
M3MUiATe OT fiBeTe CTpaHu Ha Teyaula Boaa (D)
(N).

Ocsobopere ynnbTHUTeNHUA npbeteH (10) ot
kanaka (0) n ro usmuiite Ha pbka.
Tenpxeparta, KanakbT U NpUCTaBKMTE MOrat
[a ce NnouymncTBaT B CbAOMUANIHATA MalLMHA.
He nscrbpraaiite octarbunTe, a rM HakKUCHETE.
IMpu BapoBMKOBU OTNaraHWA BapeTe ¢ OLET C Bofa.
PenoBHO noumcTBaitTe HHOTO Ha TEHOXepaTa.

6.2. CbxpaHeHue

Cnen nouncTBaHeTo nocTasete kanaka o6bpHar
BbPXY TeHaxepata. Cnen nouncrBaHero
cbxpaHsBalite ynnbtHeHneto (10) otaenHo, 3a fa
ro npeanasure.

6.3. ObcnyxBaHe

TeHpxepata Nnofd HanAraHe e TEXHUUECKN ypen,
UMNTO €NEMEHTM Ce U3HOCBAT. 3aToBa cnef
no-npoabIXuTeNnHa ynotpeba BCMUKM €nemMeHTU
TpAbBa na ce npoBepABaT cbrnacHo »Cnncbk

C pe3epBHU YaCTH«.

Mpu BUAMMN NPOMEHM 3acerHaTuTe yactu
TpAbBa Oa ce CMeHAT.

N3non3gaitte caMo OpuUTMHANHU pe3epBHN
uacTu Ha npou3BopuTenA.

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

7. MHorocTtpaHHa ynotpeba

anJZLVIMCTBaTa Ha 6'bp3OTO FOTBEHE HE CE€ OTHaAcCAT
CaMo 3a TPaaNUNOHHNTE HAUMHN Ha TOTBEHE!:

7.1. TMopnroTBAHe Ha AbN6OKO 3aMpa3eHN XpaHu

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

3a nMbpxeHe TpAbBa neko fa ce pasmpasiu.
/3non3gaiTe 3eneHuyLmMTe AUPEKTHO OT
onakoBkarta. Bpemeto 3a 3aBupaHe ce yabnxasa,
BPEMETO 32 NPUTOTBAHE HE CE NMPOMEHH.

7.2. TpuroTBsaHe Ha MbIHOLEHHA XpaHa

3a mbnHoLEeHHa xpaHa yecto ce obpabotsar
3bPHEHU XpaHU W BapuBa. 3a roTBEHETO B
TeHKepaTa nof HanAraHe 3bpPHEHNUTe XpaHu 1
BapuBata He TpAbBa Beue 3afb/KMTENHO Aa ce
HakucBar. BpemeTo 3a npuroteaHe ce yaobxasa ¢
npubnn3uTenHoO NOMOBKUHATA OT BPEMETO.
[lobasete 1/4 N1 MUHUMANHO KOMMYECTBO TEUHOCT
B TEHXEpaTa U JOMBIAHWUTENHO HA 1 yacT 3bpHEHU
XpaHu/Bapnea MuH. 2 yactn Teyroct. OctaTbuHara
TOMMKHA Ha Meykata MOXe [1a Ce U3Mon3Ba

nobpe 3a gonbnHutenHo HabbvbsaHe. O6bpHeTe
BHUMaHWE, ue npu Kunawmte unu HabwvoBawm
ACTUA (3bPHEHM XPaHK, BapuBa) TEHIXepaTa MOXe
[la C€ HaMbHM CaMo [0 NOJIOBMHATA.

7.3. KoHcepBupaHe

BypkaHuTe ¢ BMecTMMOCT 11 ce KoHcepBupar B
TeHAXepa nof HanArane 6,5 n u 8,5 n, no-mankute
bypkaHu ce KOHCepBUPaT B TRHIXEpa noa
HanaraHe ot 4,5 n. [loaroTete NpoayKTUTe KakTo
obukHoBeHo. HambniHete B TeHaxeparta 1/4 n sona.
[MoctaBete bypkaHuTe B AynuectaTta npucraska.

Mpurotesalite 3eneHuyuuTe/MecoTo Ha BTOpusA
OpPaHXEeB roTBapCku NpbCTeH oK. 20 MUH
puroTeaiite nnonoBeTe ¢ KOCTUNIKW Ha MbpBUA
OPaHXEB roTBApCKMU NPBLCTEH OK. 5 MUH
MpuroTBaiite NnnofoBeTe CbC CEMKN Ha MbPBUA
OpPaHXEeB roTBapcku npueTeH ok. 10 MuH

3a nu3napsBaHeTo ocTaBeTe TeHmKepaTa 6aBHO
na ce oxnaam (meton 1) - He ocBoboxnaBsante

HanAraHeTo upe3 nib3raya UMW Ha Teyalla Boaa,
3alLOTO B NMPOTUBEH Cyyali COKbLT N3TUUA OT
bypkaHuTe.

7.4. UsuexpaHe Ha coKoBe

B tenmxepata nog HanaraHe moxerte aa
obpabotBate Manku KonuyecTsa NNoOAoOBe Ha COK.
Cnoxerte 1/4 n Bona B TeHaXepata, nocrasere
NNOA0BETE B lynyecrata NpucTaBka Bbpxy
Heaynyectata NpucTaBka v €BEHTyanHo nopcnagere
cbC 3axap. [0TBETE Ha BTOPWA OpaHXEB roTBapCcKm
npbeTeH. B 3aBucumoct ot nnogosete Bpemero e
10-20 MuHyTW.

OcBobopete HanAraHeTo Ha TeHmXepaTa Ha
Teuawa soaa (metog 3). Mpean oTBapaHeTo neko
pasTpbekaiTe.

7.5. Crepunusupane

BubepoHure, cTbkneHute bypkaHu u T.H. morat
Obp30 Aa ce cTepunusnpar.

[TocTaBete uactute ¢ 0TBOpa Hapony B

nynyecrata npucraska, nobasere 1/4 n Boga u
crepunusunpaiite 20 MUH. Ha BTOPUA OpPaHXeB
rotBapckn npbereH. Octasete 6aBHO Aa ce oxnaam
(meton 1).

7.6. loTBeHe ¢ npucTaBku

B 3aBucuMocCT OT roneMuHata Ha TeHmxepara
MoA HanAraHe MOXeTe [a roTBeTe ¢ NpPUCTaBKu

u nperpapa. lNpucraskata v nperpanara

Le nomy4nTe Kato NPUHaaNeXHOCTN B
cneunanm3upaHuTe Mara3uHu.

B tenpxepata non HanAraHe Moxere
€HOBPEMEHHO [1a NPUTOTBATE HAKOMKO ACTUA.
OtaenHuTe rapHUTYpU Morat Aa ce pasgenst
ypes npucTaBku. ACTMeTOo ¢ Hali-abNTO BpeMe 3a
MpUroTBAHE ce NoCTaBA MbPBO B TeHAxXepaTa 6e3
npucraBka.

Mpumepu

Meco 3a neuene (20 MuH.) -
[bHO Ha TeHfxXepara
Kaptodwm (8 muH.) -
Aynyecta npuctaska
3enenuyum (8 MuH.) -
HeynuecTa NpucTaska

[MTbpBo croteere mMecoto 3a neyeHe 12 muH. Cneg
TOBa OTBOpETE TEHAXEPaTa CMOPeaA UHCTPyKLUMATa.
Cnoxete kapToduTe B oynuecrata npucraBka
BbpXY Nperpanata, nocTaBeTe 3eneHuyLuTe B
Heaynuectata nMpucTaBka, 3aTBOpeTe TeHxepara u
roTeeTe olle 8 MUH.

AKO BpEMETO 3a MPUroTBAHE HE Ce Pas3nnuaBa
MHOr0, BCUUYKM NPUCTABKM MOraT fia ce cnoxar
€[lHOBPEMEHHO B TEHIKEpaTa.

lMpn otBapAHeTO M3nu3a napa, 3atosa gobasere
MasnKko noeye oT Heobxoammata TeYHOCT B
TeHKepaTa.

8. [apaHUMOHHO NMCMO

Mo BpeMeTo Ha rapaHUMOHHUA CPOK Hue
rapaHTupame 6e3ynpeyHoTo (yHKUMOHMpPaHe

Ha NPOAYKTa U HETOBUTE CbCTABHW YaCTy.
[apaHUMOHHNAT CPOK Bb3NM3a HA 3 rOfMHM

1 3anouBa Aa Teye OT AataTa Ha 3akyrnyBaHe

Ha NpoaykKTa OT Creunanu3upaH Mara3uH Ha

WMF, koeto ce gokymeHTpa upe3 nogpobHoTo
MoMb/BaHe Ha rapaHUMOHHaTa KapTa OT Npoaasaya.

AKO N0 BpeMe Ha rapaHLUMNOHHUA CPOK NPOAYKTHT ce
MoBpeaw, HKe We ro peMoHTMpame besnnatHo upes
noaMAHa Ha NOBPEAEHMTE YacTh C HOBW.
MoBpeneHuUTe yacTn MoraT 4a ce CMEHAT CaMo OT
Tbprosckua npefcrasuten Ha WMF unu ot otpena
3a obcnyxsaHe Ha knueHtn Ha WMF Group GmbH
B [acnuHren. FapaHUMOHHUAT NCK ce oTHacA
€[IMHCTBEHO 33 Ta3n npeteHumna. [pyru npeteHuum
Ce M3K/I0YBaT OT rapaHumATa.

3a na bbae ynoenersopeHa npereHUMATa
CbrMacHo rapaHumATa, TpAbBa fa ce npeacraBu
rapaHLMOHHaTa KapTa.

Ta ce npenasa Ha KynyBaua 3aefHO C TeHLXepaTa
noa Hanarane Ha WMF. Peknamauuata e BannaHa
€aMo Npw NpeacraBAHe Ha NofpobHO NonbiAHeHa
rapaHLMOHHa KapTa.

Pa3zbupa ce, Ta3n rapaHuMA He orpaHMuaBa BaluTe
rapaHTMpaHu OT 3aKOHa Npasa.

Mo BpeMe Ha rapaHLMOHHNA CPOK BUE MOXETE

[a 13non3Bate BallMTe 3aKOHHW NpaBa 3a
OTCTpaHABaHE Ha MOBPeaM, HaManABaHe Ha
MOKYMHaTa LeHa, BPbLLAHEe 1 Bb3MEe3aABaHE Ha
Bpean B pamkuTe Ha obxsata Ha 3aKoHa.
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07 3agbnxeHnATa No rapaHumAata ce N3KniyBsar:

— WHOMKATOPBT 3a rOTBEHE
— NPEAnasHNAT KnanaH
= YNNBTHUTENHUAT NPBCTEH

Te3n yactv nognexar Ha eCTeCTBEHO U3HOCBAHeE.

[apaHTMpa ce focTaBka Ha Pe3epBHYU YacTh B CPOK
o1 10 roguHun.

9. MskniouBaHe Ha OTFOBOPHOCT

He ce noema rapaHuma 3a noBpean, KOUTo ca
Bb3HWKHANW NOPaan CNefHUTE NPUYNHN:

Henoaxoaslla unn HenpasunHa ynotpeba

- norpewHa unn HebpexHa ynotpeba

— HEMPaBU/HO M3BbPLUEHU PEMOHTM

— MOHTWMPAHETO Ha HECLOTBETCTBALLM HA
OPWTUHANHWA MOLEN Pe3epBHN YacTu

- XUMNYECKN Unu pU3NYeckn BNUAHUA
BbPXY MOBLPXHOCTTA HA TeHOXepaTa

- Hecna3BaHe Ha MHCTpyKUMATa 3a

obcnyxsaHe

Vime un afjpec Ha NpeaocTaBALmMA rapaHuma

WMF Group GmbH
»Ebepxapawpace 35«
73312 lancnunren/LLavire
Germany

service@wmf.de
wmf.com

lapaHuUMOHHaTa NpeteHUnA TpAbBa fa ce npeassu
UMY AMPEKTHO MPU NPEAOCTABALLMA rapaHLUA Uu
NPy YMbIHOMOLLEH Crieunanu3npaH MarasuH Ha
WMF.

10. OtcTpaHABaHe Ha NoBpeaun

MoBpenn no Tenmxepara noa HanaraHe

MHOro ObAro BpeMe 3a 3aBUpaHe WU CUTHANTBT
3a roteeHe (1) He ce yBenuuasa.

[Napata n3nu3a ot kanaka.

Ot npeanasHusa BeHTUN/aBTOMaTUKaTa 3a
3aBupane (9) nocroaHHO U3Nu3a napa
(He ce oTHaca 3a (hasata Ha 3aBupaHe).

Mpuuunna

lMpyn noBpean NpuHUMMNHO cBaneTe TeHMXepaTa
Nof HanAaraHe oT neykara.
Hukora He A oTBapaiiTe Hacuna.

OTCTpaHﬂBaHC Ha nospenara

HenonoxopAauw OUaMETbp Ha KOT/IOHa.

V13beperte KOTNOH, KOWTO OTrOBapA Ha AMameTbpa
Ha TeHxepaTa.

Henopxopsaua eHCpFVII;IHa CTeneH.

Hactpoitte MakcumanHara eHepruitHa creneH.

KanakbT He e noctaBeH npaBuHoO.

OcBobopere 13LANO HAaNATaHETo Ha TeHAXepaTa,
otBopere . [poBepeTe NpaBUIHOTO NONOXEHME
Ha ynabTHUTeNHUA npbeteH (10) 1 0THOBO
3aTBOpETE TeHMXEpara.

Tonueto B npeanasHMA BEHTUN/aBTOMATIKaTa 32
3aBupaHe (9) He e pPa3nonoxXeHo NpaBuIHo.

OcBobopere U3LANO HanAraHeTo Ha
TEeHKepara, OTBOPETe A, CBajieTe PbKOXBaTKata,
nposepere npegnasHua seHtun (9), nposepere
Pa3noNoXEHNETO HAa METAIHOTO TOMYE B Kanaka
(F) n (G) u otHOBO 3aTBOpETE TEHMXEPaTA.

Hama teunoct (MuH.1/4 n).

OcBobopete U3LANO HaNAraHeTo Ha TeHmxepara,
oTBOpeTe kanaka. HambiHeTe ¢ TeUHOCT U OTHOBO
3aTBOpETE TEHAXEpaTa.

YnnsTHuTenHuAT npbeted (10) u/unn pubbT Ha
TEHAXEepaTa He ca YnMCTu.

OcBobopete 13LANO HANATAHETO HA TEHAXepaTa,
oTBOpeTe kanaka. [ouuncrere ynabTHUTENHUA
npsered (10) v kpas Ha TeHoXepaTa U 0THOBO
3aTBOpETE TEHXEpaTa.

Mnu3rauwt (7) He e Ha 3SATBOPEHO/LOCKED.

Mocrasete nab3raya (7) Ha SATBOPEHO/LOCKED.

YnnstHutenen npbered (10) nospeaeH unu T8bpL
(ot u3HOCBaHeE).

CmeHeTe ynnbTHUTeNHWA npbereH (10)
C opurnHaneH ynnstHuteneH npbereH WMF.

Tonueto He e a3nonoxeHo NpaBuIHO BbB

BeHTMna. Tonueto e NPUTUCHATO B rOpHaTa Kamepa.

OcBobopaere U3UANO HaNAraHeTo Ha TeHOXepara,
OTBOpETE Karaka v cBasieTe pbKoXBaTkara.
Hatncherte Tonuerto B gonHara kamepa (F)
npoBepeTe Aanu rasHWAT BeHTUn (3) ce oBMXm
(G) v oTHOBO 3aTBOpETE TEHAXEpATA.
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11. Tabnuua 3a BpemeTo 3a rotBeHe

CBUHCKO U Tenewko

FoTBETE Ha BTOPUA NpLCTEH

" cnassanTe MUHUMANHOTO
KONMYECTBO 3a NbiHeHe oT 1/4
N TEUHOCT.

IMpu Hukoe AcTne He

e Heobxoamma cneunanta
npucraBka.

loBexno

loTBete Ha BTOpUA NPLCTEH

1 cna3saite MUHUMANHO
KOMWYECTBO 32 MbIHEHE 0T
1/4 n teunocr. MNpu rosexaus
€esukK e HEOﬁXOﬂMMa aynuecra
npucraska.

Muneuwko

loTBeTE Ha BTOPUA NPLCTEH

W cnassaiite MUHUManHo
KONMYECTBO 33 NMbAHeHe oT 1/4 n
Teunocrt. lpu nunero 3a cyna

e Heobxomuma nynuecta
npucraeka.

[uneey

loTBete Ha BTOpUA NPLCTEH

1 cna3saite MUHUMANHO
KONMMYECTBO 32 MbHeHe oT 1/4
n TeuHoct. He e Heobxonuma
cneunanHa npucraska.

ArHewko

FoTBeTe Ha BTOpUA NPbCTEH
1 cnassaite MUHUMaNHOTO
KONWYECTBO 32 Mb/HEHE 0T
1/4 n TeuHocr.

Puba

loTBETE HAa MbPBUA MPbLCTEH

W cnassaiite MUHUManHOTO
KO/TMYECTBO 33 Mb/IHEHE 0T

1/4 n teunocr. Mpu paryto

" rynawa He e Heobxoanuma
npucraska, nHaue n3nonssaiire
Heaynyecrata npucraeka.

HakbnuaHo cBuHcko meco
CBUHCKM rynau

CBuHCKO neyeHo Bpewmero 3a roteeHe cropen (hopmara 1 ronemuHara
HakbnuaHo Tenewko meco
Tenewku rynaw

Tenewxku nxonaH, napue
Tenewku e3nk lMoxkpwiite ¢ Bona

Tenewko neyeHo Bpewmero 3a roteeHe criopen hopmara 1 ronemmHara

Pyno ot kbnuaHo meco

lMeuero rosexno meco

[oBexawn e3nk

CuTHO HakKbNLAHO Meco
Tynaw

Pynaou

loBexno neueHo Bpemerto 3a rotBeHe crnopen dhopmara u ronemuHata

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

Cnopen nebennnara Ha bytuerata
MyaksT e nonobe

3aewko neyeHo
3aewkn rpsd
Enencko neueHo
Enencku rynaw

ArHelwko pary
ATHELKO NeyeHo

OBHELIKOTO MECO € € No-Abro BpemMe 3a roteeHe
BpCMCTO 3a roTBeHe cnopen q)opmaTa nronemmHara

PubHu ¢unera
Llenn pnbn
Pary unu rynaw

3anyweHo B cobeTBeH coc
3anyweHo B coberBeH coc

48

Cynun

loTBeTe Ha BTOPUA NPbCTEH
1 cnasBalite KONNYECTBO 3a

AbAHEHe 0T MMH. 1/4 n 1o Makc.

1/2 ot obema Ha TeHmKepaTa.
He e Heobxonuma cneunanna
npucraeka.

3enenuyum

lotBeTe Ha MbpBUA NPBLCTEH
1 cnasBante MUHUMaNHO

KO/IMYECTBO 33 Mb/IHEHE OT MUH.

1/4 n teunocr. Mpu kucenoro
3€/1€ N YEPBEHOTO LIBEKNO HE
€ HeobxoaMMa npucTaBKa.
Mpu Benukm apyru actua

e HeobxoaMma aynuectata
npuctaska. Ot 606a
TemnepatypaTa Ha BpemeTo
32 NpUroTBAHE CE yBENNUaBa
(BTOpU NpbeTeH).

Bapusa
3bpHEHN XpaHK

FoTBETE Ha BTOPUA NpbCTEH

¥ cNa3BaiiTe MUHUMANHOTO
KONMYECTBO 32 Mb/IHEHE OT

1/4 n po make. 1/2 ot obema Ha
Tenpxepata. Ha 1 uact 3bpHeHu
XpaHu ce cnarart 2 yactv Boaa.
HenakuncHatute 3bpHeHN XpaHu
TpabBa na ce npuroteat 20 - 30
MUH. no-abnro. MNpuroteaiite
MNAKOTO C OPU3 HA MbPBUA
npbCTeH.

Mnonose

ToTBeTe Ha MbPBUA NPLCTEH
1 cnasBalite MUHUMaNnHoTo
KO/INYECTBO 3a MbIIHEHE OT
1/4 n TeuHoct.

CuBeTn u TpUKoBe
3a TOTBEHETO

Cyna or rpax, newa
MeceH bynboH
3eneHuykoBa cyna

Cyna rynaw

Munewka cyna

Cyna ot roBexau onatiku
KaproteHa cyna

MatnagxaHu, KpactaBuLmM,AOMATI
Kaptwon, uywku, npa3s

I'pax, uenuHa, anabaw

Konbp, MOpKoBU, kKbapaso 3ene
Bo6, nuctHo sene, uepseHo 3ene
Kuceno sene

YepseHo LBekno

Benenu kaprotm

Hebenenn kaptodu

pax, 606, newa

Enpa, npoco

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

Yepelwun, cuHu cnvem
AbbAKN, KpyLW

AY

Hakuchatn Bapusa
OTHacA ce 3a BCUUKN BULOBE MECO

BpCMETO 3a roTBEHE 3aBMCK OT roNieMmHaTta

anI’OTBCHMTC Ha napa 3eneHvyumn He ce
n3cyllaBar T0N1K0Ba 6'bp30

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

[lebenuat 606 Tpabsa na ce npurota 10 MUH.
no-AwLNro

Bpewme 3a rotBeHe 3a HakMCHaTU 3bPHEHU XPaHW
Bpewme 3a rotBeHe 3a HakMCHATU 3bPHEHN XPaHK
Ha nbpBua npbereH.

BpeME 3a rOTBEHE 32 HAKNCHATN 3bPHEHU XpaHU

Mpenopbusa ce gynuecra npucraska
Mpenopbusa ce gynyecra npucraska

w4 BpCMCTO 3a NpUroTBAHE 3ano4sa, KOrato NPENOPbYAHUAT NPBLCTEH Ha CUrHana 3a

roTBE€HE ce BMxaa
AY

w4 [locoueHoto BpeEMe 3a NPUTOTBAHE € OPUEHTUPOBBLYHO

AY

w4 I'Io-,qoﬁpe M36MpaﬁTC Nno-KpaTko BpeMe 32 NpPUroTBAHE, BUHArn MoXe na ce crotsun

AONBIHUTENHO
AY

w4 [pun nocoueHoTo Bpeme 3a NPUroOTBAHE Ha 3eMEHUYLMTE NONyYaBaTe roToBM ACTUA

AY

w4 Temnepatypata 3a rotBeHe Ha mbpBuAnpbereH e 110 °C, a Ha BTopua npbeted 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

. Afhjaelpning 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 forstaet

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. Bevaeg trykkogeren meget forsigtigt, nar 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 medfere 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 pé, at kogesignalet ikke ma bergres.

9. Opvarm aldrig trykkogeren uden fgrst at fylde

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

Pas pd, 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 bevaeges, fgr 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, md 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, sa kogesignalet ikke overskrider
den orange markering. Hvis der ikke skrues ned
for blusset, strommer dampen ud gennem ven-
tilen. Kogetiden @ndrer sig, og tabet af vand
kan medfare funktionsfejl.

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

13. Nér du har kogt ked med skind, f.eks. okse-
tunge, som kan svulme op under trykpdvir-
kning, ma du ikke stikke i kedet, sd leenge
skindet er opsvulmet. Det kan medfare for-
breaendinger.

14. Ryst altid trykkogeren, for du abner den, si
du undgar, at eventuelle dampbobler sprojter
ud med skoldning til falge. Dette er iser 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 teetningerne 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 tiltaenkte
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 tilfeaelde til den
naermeste WFM-specialforretning eller til servi-
ceafdelingen hos WFM WMF Group GmbH.

Opbevar denne brugsanvisning omhyggeligt.

2. Betjening af trykkogeren

Inden den forste brug

2.1. Abn trykkogeren

Skyd skyderen (7) til handtagets ende pa begge
sider. Markeringer pa skyderen (7) skal sti 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 farste ibrugtagning skal du fjerne kli-
stermaerkerne og vaske alle trykkogerens dele
(se afsnittet »Rengoringe).

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

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

Fjern taetningsringen (10) fra laget (O).

2.3. Luk trykkogeren

Set hidndtaget pa laget og lad den orangefar-
vede skyder (4) ga i hak over lagkanten, sa det
kan heres (E). Leeg teetningsringen (10) i lagets
kant, sa den ligger under ldgets indadvendte
bajede kant (G). Seet laget pé (se markeringer pa
I4g og grydehandtag) og drej ldgets handtag til
venstre til anslag (B). Skyd skyderen (7) ngjag-
tigt til position ZU/LOCKED.

Trykkogeren skal samles korrekt. Den ma kun
samles pa den tilteenkte made.

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) averste 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.

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

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

3.2. Vaeskemangder

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

Trykkogeren ma maks. fyldes til 2/3 for ikke at
pavirke funktionen. Ved retter, der skummer, og
retter, der udvider sig kraftigt (f.eks. kadsupper,
beelgfrugter, indmad, kompot) mé 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. lag, kedstykker og lignende) kan du bruge
WMF trykkogeren som en almindelig gryde.

Til feerdigkogning skal du lgsne det brunede

og tilseette den ngdvendige maengde vand
(mindst 1/4 1), inden du lukker trykkogeren.
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Advarsel! Brug aldrig trykkogeren, uden at der
er fyldt tilstraekkeligt vand i den, og pas p3, at
den ikke koger tar. Hvis du ikke passer pa, 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

Afhangig 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 pa hgjeste energiforsyning. Via op-
kogningsautomatikken (9), som samtidig er
sikkerhedsventil, slipper der i opkogningsfasen
luft ud sa leenge, indtil ventilen lukker harligt
og trykket kan bygge sig op.

Kogesignalet (1) stiger, den gule trykring og de
to orangefarvede kogeringe bliver synlige (J).
Nedszet 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, opstar der for hgjt
damptryk, der herligt slipper ud via hovedven-
tilen (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 muligggres af, at det som
folge af damptrykket er muligt at opné hgjere
temperaturer i trykkogeren:

Farste ring, ca. 110 °C for falsomme 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,
allerede for kogetiden er udlgbet, da den
varme, der er akkumuleret i trykkogeren, er
nok til at fuldfare kogningen. Kogetider kan
vaere forskellige for ssmme madvarer, da deres
mangde, form og beskaffenhed varierer.

4.5 Abn trykkogeren

Tag trykkogeren af varmekilden, nar kogetiden
er forbi. Laget ma kun dbnes og tages af
trykkogeren, ndr trykket i trykkogeren er
nedbragt, dvs. kogesignal (1) skal vaere fors-
vundet helt i handtaget (1).

Resttryksikringen garanterer, at gryden kun
lader sig dbne, ndr trykket er bragt helt ned,
dvs. den gule trykring ma heller ikke leengere
veere synlig.

Hvis den gule ring fortsat er synlig (K), har
resttryksikringen reageret. Los det problem
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 iseer opstar ved tyndt- og
tyktflydende retter, og som kan sprgjte ud,
nér 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 di-
ametre 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. beelgfrugter, 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 p4 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 hadndtaget
i laget. Ryst gryden kort, nar der ikke laen-
gere kommer damp ud, sd dampbobler, der
har dannet sig i madvarerne, kan oplgse sig.

Metode 2

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

Nar skyderen star p4 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,
seetter du blot gryden i vasken og lader koldt
vand lgbe hen over liget (L) til kogesignalet
(1) er helt forsvundet i lagets greb (1).

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

6.1. Renggring

Rengor 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.
Renggr ligeledes bunden af trykkogeren
med regelmaessige mellemrum.

6.2 Opbevaring

Leeg ldget omvendt pad trykkogeren efter ren-
gering. Opbevar teetningsringen (10) separat
efter renggring, 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 pdgeeldende
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 grgnsagerne i indsatsen
direkte fra posen.

Opkogningstiden bliver laengere, selve kogetiden
vil veere den samme.

7.2. Tilberedning af sund og narende mad

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

Heeld mindst 1/4 | vand i trykkogeren, og

tilseet dertil mindst to dele veeske 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, beelgfrugter).

7.3. Henkogning

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

i den hullede indsats.

Kog grensager og ked 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.

Haeld 1/4 | vand i trykkogeren. Seet frugterne i
indsatsen med huller pa 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

Afhangigt af trykkogerens starrelse kan du koge
med indsatser og trefod. Indsatser og trefod er
tilbehor, som kan kabes i specialforretninger.

Du kan ogsé tilberede flere retter samtidig

i trykkogeren. De enkelte retter adskilles af
indsatser. Den ret, som skal koge lzengst, 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 forst stegen fa 12 min i trykkogeren. Abn

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

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

8. Garantierklaering

| garantiperioden garanterer vi en fejlfri funktion
af produktet og alle dele. Garantiperioden er 3 ar
og begynder at Igbe fra kabsdatoen. 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 daekker
udelukkende sadanne krav. Yderligere krav i
henhold til garantien udelukkes.

Garantibeviset skal fremvises for at gore
garantikravet geeldende.

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

Denne garantierkleering begreenser naturligvis
ikke de garantirettigheder, du métte have i
henhold til geeldende love.

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

Garantien omfatter ikke:
- kogesignaltaetningen
- sikkerhedsventilen

- teetningsringen

Disse dele er udsat for et naturligt slid. 10 ars
leverandgrgaranti pa reservedele.
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9. Ansvarsfraskrivelse

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

- uegnet eller ikke-bestemmelsesmaessig
anvendelse

- forkert eller skodeslgs 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
EberhardstraBle 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Garantikrav skal ggres geeldende enten direkte over

for garantigiveren eller ved en autoriseret WMF-
specialforretning.

10. Afhjeelpning 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.

Afhjalpning

Blussets storrelse er uegnet.

Blussets indstilling er uegnet.

©
[~}

Veelg et blus, der passer til trykkogerens diameter. .
~
=)

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 p& ZU/LOCKED.

Stil skyderen (7) p& ZU/LOCKED.

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

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

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

Svin og kalv

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

Der er ikke behov for en speci-
alindsats ved nogen ret.

Okse

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

| veeske.

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 p 1/4

| veeske. Der er ikke behov for
nogen specialindsats.

Lam

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

Fisk

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

Minutter

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

Suppehgne
Parteret hgne
Kalkunkelle
Kalkunragout
Kalkunschnitzel

Haresteg
Hareryg
Hjortesteg
Hjortegulasch

Lammeragout
Lammebraten

Fiskefiléter
Hele fisk
Ragout eller gulasch

60

Kogetid afhaengig af starrelse og form

Daekkes med vand
Kogetid afhaengig af starrelse og form

Kogetid afhaengig af sterrelse og form

Maks. 1/2 fyldmaengde

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
fyldmeengden 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 1
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 koget-
idertemperatur (2. ring).

Balgfrugter
Kornprodukter

Kog ved 2. ring og overhold den
minimale fyldmangde pa min.
1/4 | til maks. 1/2

af grydens indhold. Til 1 del
kornprodukt kommer der

2 dele vand. Ikke udblgdte
kornprodukter skal koge 20-30
min. leengere. Tilbered risengrad
ved 1. ring.

Frugt

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

Tips og tricks til ko-
gningen

Minutter

Arte-, linsesuppe
Kodfond
Grgntsagssuppe
Gulaschsuppe
Honsekedsuppe
Oksehalesuppe
Kartoffelsuppe

Udbledte baelgfrugter
Geelder for alle kadtyper

Kogetid afhaengig af storrelsen

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
Risengragd
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 1. Turvaohjeet 3
FI
1. Lue kdyttoohjeet ja kaikki ohjeet taydelli- et
sesti ennen kuin kaytat WFM-painekattilaa.
Virheellinen kdytto voi johtaa vaurioihin. )
Ssisilto i} “
2. Ald luovuta painekattilaa kenellekdén, joka
Turvaohjeet ei tunne kayttdohjeita. =

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

3. Al4 paasts lapsia painekattilan Iahelle, kun
kaytit sita.

4. Al3 kayta painekattilaa koskaan uunissa.
Korkeat lampdtilat vahingoittavat
kahvoja, venttiileja ja suojalaitteita. Kayta
painekattilaa vain sen kayttdtarkoituksen
mukaisesti, siis elintarvikkeiden
kypsentamiseen.

5. Siirrd painekattilaa erittdin varovasti, kun
siina painetta. Al4 koske kuumiin pintoihin.
Kayta kahvoja ja nuppeja. Kdyta tarvittaessa
uunilapasia.

6. Kaytd painekattilaa vain tarkoituksiin, joihin
se on suunniteltu.

7. Laite kdyttaa painetta keittamiseen.
Virheellinen kdytto voi aiheuttaa
palovammoja. Tarkista ennen
kuumentamista, etti olet sulkenut laitteen
oikein. Katso lisatietoja kdyttdohjeista.

8. Al koskaan avaa pikakeitinta vikisin.
Varmista ennen avaamista, etti sisdinen
paine on purkautunut taysin tarkistamalla,
ettd keittosignaalitiiviste on kahvassa téysin
uponneena. Keittosignaalitiivistettd ei saa
koskettaa.

9. Al kuumenna painekattilaa tayttamatts sita
ensin vedelld, koska muuten se vaurioituu
pahasti.

Vahintdan: 1/4 | vetta.

Tarked ohje:

Huolehdi siitd, ettéd kaikki neste ei hoyrysty.
Muuten valmistettava ruoka voi palaa, sulavat
muoviosat voivat vaurioittaa laitetta ja pohjan
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alumiinin sulaminen vahingoittaa liettd. Mi-
kdli ndin kdy, katkaise limmdonlahde ja siirrd
kattilaa vasta, kun se on téysin jidhtynyt.

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

1

_

. Al3 jata painekattilaa vaille silmillzpitoa.
Saada lieden teho niin, ettd keittosignaali
ei nouse oranssinvarisen keittorenkaan vyli.
Jos et pienenna lieden tehoa, venttiilista
purkautuu hoyrya. Keittoajat pitenevat ja
nestehukka voi hairita toimintaa.

12. Kdyta vain kdyttoohjeissa lueteltuja
lammonlahteita.

13. Jos keitit lihaa nahkoineen (esimerkiksi
naudan kielt), joka voi turvota paineen
vaikutuksesta, 414 koske liian niin kauan
kuin nahka on koholla - palovamma vaara.

14. Ravistele painekattilaa aina ennen
avaamista, jotta roiskuvat hoyrykuplat
eivat polttaisi. Tama on erityisen tarkeaa
padstettidessa hoyrya pois keittoluistilla tai
juoksevan veden alla.

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

16. Tarkasta turvalaitteiden, venttiilien ja
tiivisteiden toimintakuntoisuus aina ennen
kayttoa. Vain siten voi varmistaa turvallisen
toiminnan. Katso lisatietoja kdyttoohjeista.

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

18. Huolla turvalaitteet kdyttdohjeiden mukaan,
mutta ala puutu muuten niiden toimintaan.

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

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

21. Al4 kayta painekattilaa, jos se tai sen osia
on vaurioitunut tai vaantynyt ja/tai ellei
niiden toiminta vastaa tdméan kayttdoppaan
kuvausta. Ota siind tapauksessa yhteytta
lahimpaan WMF-ammattiliikkeeseen tai

WMF Group GmbH:n asiakaspalveluosastoon.

Sdilytd tima kayttoohje huolella.

2. Painekattilankaytto

Ennen ensimmaista kayttokertaa

2.1. Avaa kattila

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

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

2.2. Kattilan puhdistaminen

Poista kaikki tarrat ja pese painekattilan kaikki
osat ennen ensimmaiisti kiyttod (katso
»Puhdistaminen).

Kaanna kansi ja irrota kahva (5) kannesta.
Vedi kannen kahvan (5) oranssia salpaa (4) nu-
olen suuntaan kahvan paihan asti (C), kdanna
kahva irti ja poista (D). Poista tiivisterengas
(10) kannesta (0O).

2.3. Kattilan sulkeminen

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

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

3. Kéyttovihjeita

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 kadensija (5)
ja tyonni kuula sormella alakammioon (F).
Irrota kahva ja testaa paaventtiilin (3) liikku-
vuus sormella painamalla (H).

Tarkasta keittosignaalin tiivisteen (2) kiinnitys
ja kunto silmamaaraisesti.

Huomaa: Al3 paina keittosignaalin tiivistetti
ldpi, koska muuten jidmapainevarmistus voi
vaurioitua, eika painekattila toimi enda
oikein (P).

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

3.2. Nestemaarit

Hoyryn tuottamista varten tarvitaan vahintaan
1/4 | nestetti siitd riippumatta, kiytetainkd
keitettdessd mahdollisesti sisdosia (12).
Painekattilan saa tayttad enintdan 2/3 tilavu-
udestaan, jotta sen toiminta ei hairiintyisi (M).
Kun ruoka-aine on vaahtoavaa ja erittdin laa-
jentuvaa (esim. lihaliemi, kivettémit hedelmit,
sisdelimet, kompotti), kattilan saa tayttia vain
puolilleen. Katso osa »Taysravinnon valmista-
minen.

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

Ennen kuin suljet painekattilan kypsentdmista
varten, poista ruskistussarja ja lisaa tarvittava
maara nestettd (vahintaan 1/4 1).
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Huomio! Al keiti, jos nestetti ei ole riit-
tavasti, ja varmista, ettd neste ei hoyrysty
tdysin. 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 hoyrylla sdilyttaa
aromit, maun ja vitamiinit.

4.2. Keittdminen kdyttéden sisdosia

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

Sisdosia ja tukia saa lisdvarusteena erikoisli-
ikkeistd (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,
keltainen painerengas ja kumpikin oranssi keit-
torengas tulee nakyviin (J).

Pienenna lieden tehoa ajoissa ja niin paljon,
ettd reseptissd suositeltava oranssi keittorengas
on juuri nakyvissa.

4.4. Kypsentidmisajat

Kypsentdmisajat alkavat vasta, kun reseptissa
suositeltava keittorengas nakyy kokonaan. Pida
huoli siit3, ettd rengas pysyy paikallaan. S3ada
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, hoyryn paine kasvaa liian suu-
reksi, ja se poistuu kuuluvasti (3) kannen kahvan
paaventtiilista.

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

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

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

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

Kun lammon kytkee pois jo ennen kypsentymi-
sajan paattymistd, kattilaan varastoitunut 1ampo
riittad kypsentdmain ruoan valmiiksi. Kypsen-
nysajat voi vaihdella samaa ruokaa valmistet-
taessa, koska maard, muoto ja ominaisuudet
vaihtelevat.

4.5. Kattilan avaaminen

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

Jadmédpainevarmistus takaa sen, ettd kattilan
voi avata vain, kun paine on taysin purkau-
tunut, eli keltainen painerengas ei saa olla
enaa nakyvissa.

Jos keltainen rengas nakyy (K), jadmépaine-
varmistus on toiminut. Vapauta se tyontamalla
keittoluisti (7) hetkeksi asentoon ZU/LOCKED.
Kun hoyry3 ei endi poistu, ravista kattilaa
hetken verran.

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

4.6. Induktioliedet

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

Azni johtuu tekniikasta, eiki se ole merkki
lieden tai painekattilan viasta.

Kattilan ja kuumenevan alan on oltava
samankokoiset, koska varsinkin pienia astioita
kaytettdessd on mahdollista, ettd lieden ma-
gneettikenttd ei vaikuta kattilan pohjaan.

i

Induction

5. Kolme tapaa purkaa paine

Térkeité ohjeita:

Jos ruoat olet kypsentidnyt vaahtoavia tai
turpoavia ruokia (esim. hernekasveja,
lihalientd, viljaa), 413 kdytd menetelmia

2 tai 3 paineen poistamiseen.

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

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

Ulos virtaava hoyry voi vahingoittaa.

Menetelm3a 1

Poista kattila liedeltd. Keittosignaali laskeutuu
lyhyen ajan kuluttua (1). Kun se on havinnyt
kokonaan kahvaan (1), tyonni keittoluisti
hitaasti asentoon AUF/OPEN (A). Hoyry paisee
poistumaan kannen kahvan alta. Kun hoyrya ei
enda poistu, ravista kattilaa hetken verran,
jotta hoyrykuplat irtoaisivat ruoasta.

Menetelma 2

Kun kypsennysaika on lyhyt (esim. vihannek-
set), tyénni 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 téysin
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 kdyttdkerran
jalkeen.

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

Irrota tiivisterengas (10) kannesta (0) ja

pese kasin.

Kattilan, kannen ja sisdosat voi pestd koneessa.
Al3 raaputa jaamia, vaan pehmiti ne.

Jos kattilaan on kertynyt kalkkia, keitd etikka-
vedella. Puhdista myos kattilan pohja sdann-
ollisesti.

6.2. Sdilyttdminen

Laita kansi puhdistuksen jalkeen yldsalaisin
kattilan paille. Sailyta tiivisterengas (10) puh-
distuksen jdlkeen 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.
Kayta vain valmistajan alkuperéisia varaosia.

Huomautus: Vahingoittunut kannen

kidensija (5) toimitettava valmistajalle
korjattavaksi.

7. Monia kayttémahdollisuuksia
Painekattilasta on hydtyd 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

jat ovat samat.

7.2. Terveysruokien valmistaminen

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

Lisdd vahimmaisnestemairan 1/4 | lisiksi
vihintisn 2 osaa nestetti per 1 osa viljaa/
hernekasveja. Lieden jalkilampda voi kayttaa
jalkiturvottamiseen. Kun ruoka-aine on
vaahtoavaa tai paisuvaa (vilja, hernekasvit),
kattilan saa tiyttda vain puolilleen.

7.3. Séilonta

Lasitolkit 11 tdytteineen kypsennetddn 6,51 ja
8,5 | painekattilassa, pienemmat lasitdlkit 4,5 |
painekattilassa. Valmista elintarvikkeet taval-
liseen tapaan. Taytd kattilaan 1/4 | vetts. Aseta
lasitolkit rei'itettyyn sisdosaan.

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

Kypsenna siemenkodallisia hedelmid noin

10 min (1. keittorengas).

Anna kattilan jadhty3 hitaasti (menetelm3
1) - 414 kdyta keittoluistia tai juoksevaa vett3,
koska muuten mehu vuotaa tolkeista.

7.4. Mehustaminen

Painekattilassa voi mehustaa pieniad maaria
hedelmia.

Tayta kattilaan 1/4 | vetts, aseta hedelmit
rei'itetyssa sisdosassa reidttéman sisdosan paalle
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, tayta 1/4 | vettd ja steriloi 20 min

(2. oranssi keittorengas). Anna jaghtyi hitaasti
(menetelm3 1).

7.6. Keittdminen kayttien sisdosia

Painekattilassa voin koon salliessa sisdosia

ja tukia. Sisdosia ja tukia saa lisdvarusteina
erikoisliikkeista.

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

Esimerkkeja

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

Keitad paistia ensin 12 minuuttia. Avaa kattila
ohjeiden mukaisesti. Pane perunat reidllisessa
sisdosassa tuen paalle, vihannekset reiat-
tOmissa sisdosassa, sulje kattila ja keitd vield
8 minuuttia.

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

Kun kattilan avaa vélill3, siitd poistuu hoyrya,
joten taytd nestettd hieman enemmain kuin
vaadittava maara.

8. Takuuehdot

Takaamme takuuaikana tuotteen ja kaikkien
sen osien moitteettoman toiminnan. Takuuaika
on 3 vuotta ja se alkaa padivimaaristd, 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 (Geis-
lingen) asiakaspalveluosasto. Takuu ulottuu
ainoastaan tahan vaatimukseen. Takuu ei kata
muita

vaatimuksia.

Takuuvaatimuksen voimaansaattamiseksi tay-
tyy esittda takuuosio.

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

Tama takuuilmoitus ei luonnollisestikaan ra-
joita lakisdateisia 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. Varao-
sille on 10 vuoden toimitustakuu.
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9. Vastuun rajoitus

Takuu ei korvaa vaurioita, joiden syyné on:

- sopimaton tai asiaton kaytto

- virheellinen tai huolimaton kaytto

- virheelliset korjaukset

- alkuperdista vastaamattomien varaosien
kaytto

- kattilan pintoihin kohdistuvat kemialliset
tai fysikaaliset vaikutukset

- kédyttéohjeiden noudattamatta jattaminen

Takuun antajan nimi ja osoite

WMF Group GmbH
EberhardstraBle 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Takuuvaatimukset on esitettdva valtuutetulle
jalleenmyyjalle, 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 héirion, 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 taysin, 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.

Tyonna keittoluisti (7) asentoon ZU/LOCKED.

Tiivisterengas (10) vaurioitunut tai kova
(kulunut).

Korvaa tiivisterengas (10) alkuperaiselld
WMF-tiivisterenkaalla.

Kuula ei ole oikein venttiilissa. Kuula on painettu
ylakammioon.

Poista paine kokonaan, avaa kansi ja irrota
kidensija. 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

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

Kana

Kypsenni 2. rengas
nakyvissd, ja taytad
viahintddn 1/4 | nestetta.
Kanaa varten tarvitaan
rei'itetty sisdosa.

Riista

Kypsenni 2. rengas
nakyvissd, ja taytad
viahintddn 1/4 | nestetta.
Erityistd sisdosaa ei
tarvita.

Karitsa

Kypsenna 2. rengas
nakyvissd, ja taytad
vihintdin 1/4 | nestetti.

Kala

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

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

Janispaisti
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
Hoyrytetdan omassa mehussaan

Keitot

Kypsenni 2. rengas
nikyvissd ja tdytd vah.
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 tar-
vitaan rei'itetty sisdosa.
Pavuista alkaen suurempi
kypsentamislampotila

(2. rengas).

Palkokasvit

Vilja

Kypsenni 2. rengas nik-
vissd ja taytd vih. 1/4 |
- enint. 1/2 kattilan sisil-
16std. Yhtd osaa viljaa
kohti kaksi osaa vetta.
Liottamatonta viljaa on
kypsennettiva 20 - 30
min kauemmin. Valmista
puuroriisi 1. rengas na-
kyvissa.

Hedelmit

Kypsennid 1. rengas
nikyvissa, ja tayta
vihintdin 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
Pitkajyvainen 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 hyodylliset aineet sdilyvét
hoyrytettdessd pidempdan

Kuoriperunat halkeavat, jos hoyryn
poistaa nopeasti

Kypsennd paksuja papuja

10 min pidempéén

Liotetun viljan kypsennysaika
Liotetun viljan kypsennysaika
1. rengas nakyvissa

Liotetun viljan kypsennysaika

Rei'itettyd sisdosaa suositellaan
Rei'itettyd sisdosaa suositellaan

»4 Kypsennysaika alkaa, kun ohjeessa ilmoitettu rengas nikyy

»4 Valitse mieluummin lyhyt aika, ja kypsenna tarvittaessa lisda
=2 Vihanneksista tulee nditd aikoja noudattaen “al dente”

»4 Lampédtila 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 pieces
de rechange
Voir au verso

. 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 sécurité 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 I'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 I'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 I'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 dutilisation 1. Consignes de =
14 - 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 l'autocuiseur.
Consignes de sécurité =
2. Ne confiez jamais l'autocuiseur a 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 déplacer
I'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 I'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 particulierement 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 piéces 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 I'autocuiseur

Avant la premiére utilisation

2.1. Ouvrir l'autocuiseur

Pousser le curseur (7) des deux cOtés jusqu'a
I'extrémité de la poignée. Les repéres du curseur
(7) doivent é&tre sur OUVERT/OPEN (A).

Basculer la poignée du couvercle (5) vers la droite
jusqu'a ce que les reperes du couvercle

et ceux de la poignée avec manche de I'autocuiseur
(6) soient en face (B). Retirer le couvercle.

2.2. Nettoyer I'autocuiseur

Retirer les étiquettes avant la premiere utilisation
et laver tous les éléments de votre autocuiseur
(voir paragraphe «nettoyagen). 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 fléche 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 en-
clencher 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 couvercle de sorte qu'elle soit sous le rebord
courbé vers l'intérieur (G). Mettre le couvercle
(voir les repéres sur le couvercle et la poignée de
I'autocuiseur) 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 €tre assemblé de maniere
erronée. L'assemblage doit impérativement re-
specter la méthode prévue.

3. Consignes d'utilisation

3.1. Vérification des dispositifs de sécurité
avant chaque utilisation

Assurez-vous que la bague d'é¢tanchéité (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'étanchéité de l'indicateur de cuisson car sinon
le dispositif de sécurité pression résiduelle pour-
rait étre abimée et la fonction de votre autocui-
seur 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
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faire revenir et ajouter la quantité d'eau nécessaire
(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'ardme, de la saveur et des vita-
mines.

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 rechange» 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, la bague
de pression jaune et les deux anneaux 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 po-
sition de la bague soit toujours la méme. Réglez
le feu en conséquence. Si l'indicateur de cuisson
descend (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 ét-
eignent le feu avant la fin du temps de cuisson car
la chaleur emmagasinée dans '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'autocuiseur du feu. D'une maniére générale, il

ne faut ouvrir et retirer le couvercle uniquement
lorsque I'autocuiseur n'est plus sous pression, c'est-
a-dire lorsque I'indicateur de cuisson (1) est comp-
létement disparu dans la poignée (1).

Le dispositif de sécurité pression résiduelle garantit
que l'autocuiseur ne peut étre ouvert que si la pres-
sion est complétement retombée, c'est-a-dire que
la bague de pression jaune ne doit plus étre visible.
Si la bague jaune est encore visible (K), cela signifie
que le dispositif de sécurité pression résiduelle s'est
déclenchée. Pour la débloquer, 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 I'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 vi-
ande, 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. Apreés 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
curseur (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 completement

sur OUVERT/OPEN, qu'il n'y a plus de vapeur qui
s'échappe et que l'indicateur de cuisson s'est com-
pletement 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.
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6. Entretien de I'autocuiseur

6.1. Nettoyage

Nettoyez |'autocuiseur aprés chaque utilisation.
Décrocher la poignée du couvercle et passer les
deux coOtés 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 cu-
isson 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'autocuiseur.

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 piéces sont soumises

a l'usure. Vous devez donc, apres une utilisation
relativement longue, vérifier toutes les pieces con-
formément 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 des qu'ils sortent du congélateur.
Faire Iégerement décongeler la viande si vous
souhaitez la faire revenir. Mettre les Iégumes 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 I'autocuiseur. Mettez
les bocaux dans |'accessoire percé.

Faire cuire les Iégumes/la viande avec la 2t
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 I'aide du curseur ni en passant
I'autocuiseur sous I'eau courante car sinon le
jus des bocaux fait pression.

7.4, Extraire le jus

Vous pouvez travailler des petites quantités de
fruits dans I'autocuiseur pour en extraire le jus.
Verser 1/4 de litre d'eau dans |'autocuiseur, mettre
les fruits dans I'accessoire perforé sur |'accessoire
non perforé et sucrer si nécessaire. Cuire avec la
2¢&me 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 I'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 '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 l'autocuiseur
conformément aux indications. Mettre les pommes
de terre dans I'accessoire perforé sur le support,
les [égumes dans |'accessoire non perforé, fermer
I'autocuiseur et faire cuire encore 8 minutes.

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

Lors de I'ouverture intermédiaire, la vapeur
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 aupres du revendeur
WMF telle que mentionnée sur le bon de garantie
diiment 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
aprés-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 diment 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
I'exécution en nature, la réduction, la résiliation et
les dommages-intéréts.

Ne sont pas couverts par la garantie :
- Joint de l'indicateur de cuisson
- Soupape de sécurité

- Bague d'étanchéité

Ces composants sont soumis a une usure naturelle.
10 ans de garantie de livraison de piéces 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 piéces qui ne sont pas de la mar-

que WMF

- d'actions chimiques ou physiques exercées
sur les surfaces de l'autocuiseur

- du non respect de cette notice d'utilisation

Nom et adresse du garant

WMF Group GmbH
EberhardstraBle 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 spécialis¢ 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 plague 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 I'autocuiseur et
ouvrir. Vérifier que la bague d'étanchéité (10)
est bien positionnée puis verrouiller de nouveau
I"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 l'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 I'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 I'usure).

Remplacer la bague d'étanchéité (10) par une
bague d'étanchéité 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 l'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 l'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 ragoiit 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

R6ti mariné
Langue de beeuf
Emincé
Goulasch
Paupiettes

Roti

Bouillon de poule
Poule en morceaux
Cuisse de dinde
Ragoit de dinde
Escalopes de dinde

Roti de lievre

Rable de lievre

Réti de chevreuil
Goulasch de chevreuil

Ragodt d'agneau
Roti d'agneu

Filles
Poissons entiers
Ragodt ou goulasch

84
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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
4 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 boeuf
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

Mats, blé vert

Riz au lait

Riz long

Riz complet

Froment, seigle

Cerises, prunes
Pommes, poires

AY

Minutes

Lég. secs mis & 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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r
O6nyiec xpnone 1. YTIOSEIESIQ )
GR ,
ac@aleiag .
1. AloBdote TapakaA® TIG 0dnyieg xpriong kar 6Aeg TG ®
Mepiexopeva uTtodeigelg TANPWG, T(POTOU VA XPNGOIULOTIOIOETE T «@
XUtpa taxvtntag WMF. H un evdedeiypévn xprion
Ynodei&eig acpaleiag umopei va pokaréaer Iniég. X
Xeipiopdg tng xutpag taxvtntag 2. Mnv mapadidete mpog xprion ) XUTpa taxutnTag oe
KaTolov, TIou dev €xel e§oikelnBei TPONYOUUEVWG pe z
Ynodei&eig yia to xeipiopo TGQ 0dnyieg xprong.
o
[T

w

Mayeipepa pe tn x0tpa taxvIntag . ATtopakpOvete ta Taidia, 6tav n x0tpa taxutntag

XpnolgoTolgital.

Téooepic péBodol yia T peimon Tng mieong

4. Tloté pnv xpnolpotoleite Tn X0Tpa taxiTntag

lMepimoinon tng x0tpag taxdtntag otov @olpvo. H AaBn, o1 BaABideg kar o1 diatdEeig
KaBapiopdg, @uAagn, ouvtripnon ao@aAeiag pTmopei va KataoTpa@oly amo TIg uPnAég =
Beppokpacieg. H xUtpa tax0tntag emtpémetal va
MoAAamAég duvatdtnteg Xpriong XPNoipomoinBei uovo yia 1o KOO, yia ToV 0Toio .
Tpoopidetal, To payeipepa TPO@itmy. z
Afdwon eyydnong
5. Na kiveite tn x0tpa taxitntag pe ToAD Ttpoooxh, o
E€aipeon evbivng otav aut Bpioketal umo Tieon. Na pnv akouumate =
TG KAUTEG ETUPAVEIEC.
. Avupetomon pAafav Na xpnotpomoieite ug AaBég kai ta kouptid Eav =
XPEIOOTEI XPNOILOTIOINOTE YAVTIa.
. Mivakag xpovwv Bpacpod
6. Na xpnoipotoleite tn X0Tpa taxutntag uovo yia &
OKOTIOUG Y10 TOUG OTIOIoUG T(POPAETIETaI.
AvtaMakTika kar agecoudp -
BAéme eEw@uAro 7. Autr) n ouokeur) payelpeler pe t BonBeia Ttieong. &
H un evoedelyuévn xprion pmopei va mpokaréoel
eykaOpata. Na Tipooéxete | OUOKEUN va €xel 7]
KAeIoTel 0wOoTa TPIV aTd To {éotapa. MAnpogopieg
yia autd Ba Ppeite otug 0dnyieg xpRons. o
n
8. Mnv avoiyete ToTé ) XUTpa TaxXUTNTAG ATIOTOHA.
Mpiv v avoiete, va BePaidvecte 6T Exel _
ektovobei TARPWG N eowTEPIKA TiEDN, TiepIpévovTag @
péxp! va Bubiotei ARG 0 deikTng payelpépatog
péoa otn Aapn. NMpoooxn: dev Tipémel va ayyilete N
TOTé 10 deikTn pHayelpéuatog.
9. Mn Bepuaivete n x0tpa 1ax0TNTag TOTE, XWPIG va =
TV €XeTe yepioel TpwTOTEPQ UE VEPO, dlaPOopeTIKA
Ba TpokaAovoate coBapn {npia otn xUTpa. >
T

EAaxiotn moootnta: 1/4 Aitpo vepou.

HR




Inuavukn umoedeign:

Mpooé€te o Lypo va pnv atpomolgital TOTE
teleing. Mmopei va kaete 1o @aynté otn X0tpa
Kal va mpokAnBei {npid otn x0tpa amd mactikd
eEaptipata, mou Mi@vouv i aképn TpokAnon {npidg
0NV €0Tia NG Kouvdivag amd AidGIPo Tou aAovpIviou
oTOoV ato NG X0Tpag. Epocov mpoklPel avtn n
TIEPITITWON amevepyoToInote TV Tyr BeppdtnTag
Kal uNV Kouvdte TN XUTpa PEXPI Va KPUAOGE! TEAEIWG.

10. Mn yepicete ) xUtpa taxdtntag moté
TEPIOOOTEPO AT Ta 2/3 NG XWPNTIKOTNTAG TNG.
Edv Bpalete payntd, Tou diactéMovtal katd 1o
Bpacipo, OTwE TLY. PUYI 1 aTognpapéva Aaxavikd,
101 yepiote Tn X0Tpa TaXUTNTAG TO TOAD HEXP!
T0 W06 NG XwPNTUKATNTAG TG Kal akoAouBrote
TG CUUTIANPWUATIKEG 0ONYieg, TIOU EVOEXOUEVHG
UTLAPXOUV YIa KATI TETOIO AT TOV KATAOKEVAOTH
¢ X0Tpag taxiIntag oag.

11. Mnv a@rvete tn X0tpa taxltntag moté Xwpig
emifAegn. Pubpiote thv Tapoxn Beppotntac 16oo,
000 0 deiktng Bpacipatog va pnv Eemepvdel Toté
10 20 TopToKaAi daktuhio Bpacipatog. Eav de
peIoete v mapoxt Bepuokpaociag, diagevyel
amd tn BaABida atudg. Or xpovor Bpacuod
SlapopoTololvtal Kal n aTtwAeia uypou UTopEi va
eTUQPEPEI HUOAEITOUPYIEC.

12. Na xpnoipoToleite povo TEToleg TNYES
Bepudtntag, Tov avapépovial oTig odnyieg
Xxpriong.

13.0tav Bpalete kpéag pe to dépua tou (yia
Tapddelypa yAwooa Bodion), Tou propei va
(POUOK®OE! KATW aTO TNV eMidpacn g Tieong,
TOTE PNV TPUTIATE PE AIXUNPA aVTIKEinEVa
10 Kpé€ag, 600 TO H€PUa €ival POVTKWUEVO,
Slapopetika Ba pmopoloate va TIPOKAAECETE OTOV
£0UTO 060G eyKavpaTa.

14. Avakivijote Tt X0tpa taxvtntag facika mpiv
amo 1o Kabe dvolypa, yia va pnv TETaxTouv
(POUOKAAEC aTOU Kal yIa va pnv kagite. Auto eival
161aitepa onpavtiko katd w diadikacia ypriyopng
S10UYAG atpoL i kKatw aTd tpexolpevo vepo.

15. Katé t diadikacia ypriyopng dia@uyng atuou
1 KATw aTo Tpexolpuevo vepd va Kpatate Tavia
10 X€pIa, TO KEPAAI Kal TO OOMA HakpIG aTtd tnv
eTukivouvn meploxn. Alag@opetikd Ba pmopovoate

VO TPOVUATIOTEITE aTIO TOV £§epXOUEVO ATUO.

16. EAéyEte mpiv aTtd kaBe xprion tn duvatdtnta
AeIToupyiag Twv eyKaTaoTaoemv ao@aAeiag,
BaABidwv kal oteyavomoifoewv. Movo étol
utopei va dlao@aliotei pia ac@aAr Aeitoupyia.
MMAnpo@opieg yia auto Ba Ppeite oug 0dnyieg
xprong.

17. Mnv xpnoipoToleite t X0tpa tax0tntag yia
T0 NYAVIoHa TPOPipwV oe AadI UTIO Ttieon.
Omoradnmote xprion g X0Tpag Tax0INTag eKTog
aTo Tg evdedelyéveg umopei va odnyroel oe
TPAUUATIOHO.

18. Na unv mpopaivete oe kavevog eidoug emeppaoeig
ota ouotpata ac@aAeiag, pe e€aipeon ta pétpa
ouVTAPNONG, TIOU ava@épovTal oTig odnyieg
xpriong.

19. Ta e&aptpata, Tov vTdkelvial oe @Bopd
(BAéTe dAwaon eyyonong)va avukabictavral
takukd. EEaptripata, ta omoia mapouasialouv
0pATEC ATIOXPWUATWOEIG, POYHUEG f KAl AAAEG
Inpigg 1) dev epappdlovy owotd, Ba TipéTtel va
avukataotaBoulv pe yvrola e&aptipata tng WMF.

20. Na xpnoipoToigite Hovo yvriola avtaAakTikd g
WMEF. Na xpnoipotoieite 181kd povo x0tpeg kal

KaTdkia tou idiou poviéAou.

2

-

. Mnv xpnoipoTtoieite t x0tpa tax0tntag av éxel
Ta0el {npid ) éxel Tapapop@wei n idia n xotpa
1 €EapTAMATA NG, TLX. AV deV €xel XpnolpoToinOei
OTlWG TtepIypa@eTal oTIg 0dnyieg xpriong. 2& auth
TNV TIEPITITMON, ETUKOIVWVAOTE UE TO TIANCIEOTEPO
katdotnpa twAnong WMF 1y pe to tuipa
eEumtnpétnong meAatwv tng WMF Group GmbH.

MapakaAe @uAdEte T 0dnyieg xpriong cxoAaotikd.

2. XeIpIoHOg NG XUTPaC TaxuIntac

Mpiv amé v Tp@TN Xpron

2.1. Avolypa xotpag

Inpm&te 10 oVptn Bpacipatog (7) kar amo ug dvo
TIAeUPEG TIPOC To Téppa NG AaPric. Ta papkapiopata
010 00pth Ppacipatog (7) mpémel va Bpiokovtal 0To
AUF/OPEN.

YtpéPte ) Aapn tou kamakiol (5) Tpog ta de€iq,
UEXP! TO MaPKOPIoHATA TOU KATtakIol Kal oTh Aafh
xUtpag (6) va Bpiokovtar avuikpiotd (B). Avacnkoote
T0 KATLAKI.

2.2. KaBapiopog xotpag

Mpiv amd v mpwn Xprion Ba Tpétel va
OTIOHOKPUVETE T AUTOKOAANTA Kal va TIAOVETE OAa
Ta pépn NG XUTpag taxutntag oag (BAéme kepaiaio
»KaBapiopdc).

lupiote 10 kaTAKI avATOda Kal avaonkmote tn Aafn
kartakiov (5) amd 1o kamdki. ZTphEte TPog 10010
Tov TopToKahi a0ptn (4) otV KATW TAEUPE TG
Aaprig katakiot (5) mpog v katevBuvaon tou BéAoug
(C), avadimiwote ™ Aapn kai Eekpepdote v (D).
Agaipéote ™ @Aavila oteyavoroinang (10) amo to
KOTLAKI.

2.3. KAeioipo x0tpag

Kpepdaote tn Aafr) 0to Kamdki Kal a@Aote Tov
TopToKaAi 6Uptn (4) Tavw amd 1o Xeilog Tou
KOTLaKIOU VO KOUMUTIOOE! e Xapaktnpiotikd Bopufo
(E). TomoBetriote tn @Aavtla oteyavoroinong (10)
€101 0T0 GKPO TOU KATLaKIOU, (OTE va BpiokeTal KAT®
aTtd 10 TPOG TA KATW OTPIUUEVO GKPO TOU KATIAKIOU.
TomoBetrote To KaTdki (BAéme papkapiopata oto
KaTaki kar ot Aapr xutpag) kai yupiote ) Aaph
KaTakio TPOG Ta apioTepd peéxp! to téppa (B).
Inp®Ete 10 o0ptn Bpacipatog (7) emakpifwg otn
8éan ZU/LOCKED.

H x0tpa dev mpémel va cuvapuporoyeital eo@aipéva. H
OUVOPHOAOYNON TIPETLel va yiveTal pe Tov evoedelypévo
TPOTIO.

3. YTobei&eig yia o XeIpIopo

3.1. 'EAeyxog TwV £yKaTa0TACEWV ACQUAgiag
npiv ané kabe xprion

Yiyoupeuteite mwg n @Aavila oteyavoroinong (10)
Kal T0 GKpo Tou Kamakiol eival kaBapd. EAéyEte eav 1o
o@alpidlo Bpioketal opatd otnv KATw TAeupd Tou
katakioy otn BaABida acadeiag (9) (G).

Edv 1o o@aipidio Bpioketal otov dvw BAAapo tng
BaABidag aopaleiag/tou avtopatiopol Bpacpou (9),
agaipéote ™ Aafn (5) kar TuéoTe TO 0PAIPidIO pE TO
SGKTUAG oag otov katw BdAapo (F).

Agaipéate t Aafr) kar ehéyEte tv kuping BaApida (3)
pe mieon tov SaktvAou yia kivukotnta (H).

EAéyEte v to1po0xa tou deiktn Bpacipatog (2)
OTLTIKG yIa 0woTr B€on kal yia {npigc.

MapakaA® va mpocégete: Mnv matriote v toigolxa
Tou deiktn Ppacipatog tedeing Pog Ta KATw, 10T
pe avtiv v kivnon Ba pmopovoe va mpokAnOei
{NpIG 0TtV ao@Alion uToAEIMOpEVNG Tieong Kal €101
6¢ Ba pmopovoe va diac@aliotei n Aertoupyia Tng
XUtpag taxutog oag peténeita (P).

Kpepdote tn Aapr oto kamdki (E). TomoBetriote 10
Kataki ot x0tpa Kai kAeiote o (B).

3.2. Nocodtnteg vypwv

Ma T dnpioupyia atpol ataiteital TOUAdyIoTov 1/4 A
UYypOU, avegapTnTa aTo 1o €dv, HAYEIPEVETE UE 1] XWPIG
évBeta (12).

H x0tpa Tax0tnTag eTUTPETETal Va Yei{eTal T0 TIOAD
uéxpl Ta 2/3 Tou, yia va unv emnpeactei n Aeitoupyia
Tou (M). Ze @ayntd, Tou aPpiZouv Kal POUCKHOVOUV
oAU (TLy. Lwpoi kpeatwy, doTpia, evioabia,
KOUTIOOTEG) ETUTPETIETAI VO YERIZETal N XOTPA HOVO
uéxp!l To Auiov g. Mepioodtepeg uttodeiteig PAéTe
otnv evotnta »Mpoetoipacio yeupdtwv Xwpic amoAeia
v

BPETITIKWY TOUG OUOIMV.

Eav BéNete Tpiv amd To payeipepa va tolyapioete

10 TPO@Ipa (TLY. Kpeppodia, Tepdyia kpéatog K.a.),
UTIOPEITE VO XPNOIMOTIOIRCETE T XUTPpa Tax0TnTag
WMF kar og pia kavoviki xutpa.

la va ohokAnpwBei 1o payeipepa Ba TpéTel TpoToU
va KAeioete n X0Tpa TaXUTNTAC va ADOETE TO O€T
Pnoipatog kar va TpooBéoete TNV amapaitntn
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TocdTNTa Lypou (touAdyiotov 1/4 N).

Mpoooxn! Mn payeipedete xmpig enapkn moodtnTa
uypoU Kal mMpooéxeTe va pnv e€atpietal to

uypo Tou @Payntol Katd To Ppdoipo Mpwe. Edv
Oev mpooégete Ta mapanave pmopei va Kaei 1o
nepiexépevo tng X0tpag, va mipokAnBei {nuia oe
auThV Kal oTI¢ MAAoTIKEG TNG Aapéc.

4. Mayeipepa pe ) x0Tpa 1ax0TNTag

4.1. Tevika

I x0tpa tayutntag Bpddete ta @ayntd umod mieon,
autd onpaivel pe Beppokpacieg Tavw améd 100 °C.
‘Eto1 peidvovtar o1 xpévol Bpacipatog émg kar 70 %,
TPOOPEPOVTAG oNUavTIKh e§oIkovOuNnon evépyelag.
Me 10 oOvtopo Bpdoipo otov atuo diatnpeital oto
peyaAUTepo Babud to dpwpa A yebon kai ol Brtapiveg.

4.2. Bpaoipo pe évBeta

Avaloya pe 1o péyeBog tng X0Tpag pmopeite va
Bpalete pe évbeta (12) kar poabrkeg (13).

Ta évBeta kar o1 ipoobrkeg diatiBevial wg
a&eooudp oo e181ko epmopio (BAéme »AEecoudp kal
avtoMakTiKG« 0To QAKeAo).

4.3. Zéotapa

ToTtoBetriote TNV KAEIOTH Kal yepdtn X0tpa otnv eotia
Beppotntag kai pubpioete tv mapoxn g Bepudtntag
otnv avotatn fabuida. Méow tou avtopatiopol
Bpacpov (9), o omoiog eival tautdxpova kar BaABida
ac@aleiag, dlagpevyel oTn @don emitevéng Bpacipatog
1000 TIOAU aépag, péxpl n PaAPida va kAeioer pe
XapakInpIoTiké B0pufo kai va pmopei va dnuiouvpynOei
Ttiean. To ofpa Bpacpoo (1) avePaivel, o Kitpivog
SaktOAIog Ttieang kar o1 600 TOPTOKAAT HakTOAIO!
Bpacpov yivovtar opatoi (J).

Meiwote thv Tpo@odoocia Bépuavong éykaipa Kal

Y10 T0 XpOVo Tou Xpelaletal, MOTE Vo TIOPAUEVEl

HOAIC 0paTOC O TTOPTOKAAT HakTtOAI0G Bpacpouy, Ttou
OUOTAVETal OTN CUVTAYN.

4.4. Xpovoi Bpacpol

01 xpdvol PBpacipatog apxiCovv dtav o SaktiAiog
Bpaocipatog, Tou cuotAvetal oTn cuvtayn eivai
teAeing opatdg. Mpooé€te n Béon daktuiiov

va Tapapével otabephy. PuBuiote tnv mapoyn
Bepuokpaciag avtiotoixa. Otav o deiktng Bpacuod

(1) méoer kdtw amd 10 ZNTOlpEVO TIOPTOKAN SakTUAIO
Bpaciuatog, mpémel va av€noete v TNy Beppotntag
otV eoTia.

0 xp6vog Bpacpol eTupunkovetal amo auvtd Alyaki.
MoAig avéBer to orjpa Bpacpou (1) mépa amo 1o
deltepo moptokaAi daktuAio Bpacpou, dnuiovpyeital
TIOAD UPNAA Ttiean aTuov, o oToiog dlagelyel pe
Xapaktnpiotkd 66puo amd v kuping BarBida (3)
o1tn Aafr katakiov.

Mapte n x0Tpa 1O TNV €0Tia payeIpéuatog,
TiepIpévete pEXPI 0 deiktng Ppacipatog xapnAooel oto
5e0Tepo SakTUAIO TIOPTOKAAI XpWHATOG Kal yupioTe TV
Ttapoxr evépyelag pia fabuida mpog ta mMicw.

O1 ohvtopol Xpévol Bpaocipatog ival eQIKTOi KATd T0
ypriyopo Bpdcipo, 8161 Adyw g Ttieong tou atpol
eTUKPATOOV PNAGTEPES BEPLOKPUTIES GTO ECWTEPIKO
e x0tpag:

Mpatog daktdAiog otoug Tep. 110 °C yia
£uaionTeg TPoPES, OTWG PYAp! Kal KOPmooTa.
(45 kPa migon Aertoupyiag, 130 kPa migon puBuionc)

Aebtepog daktOAiog otoug mep. 119 °C
yia 6Aa ta uméloima @ayntd.
(95 kPa migon Aertoupyiag, 130 kPa migon puBuionc)

‘Ooo1 eTudiokouv e€oikovouncn evépyelag kAgivouv tnv
eotia Béppavong RdN TpIv amd v oAoKApwaon Tou
Xpovou Bpacpoy, 10T n cuoowpeupévn BepudtnTa
071N XUTPA ETIAPKE, YIa TOV TepPaTIopd g diadikaciag
Bpaocipatog. O1 xpdvol Ppacpol utmopei va diagépouv
070 i810 Payntd pia Kal umopei va uttapxel diapopd
0TNV TI00ATNTA, 0TO OXNHA Kal 0T 600TACN TOU
TPOipovu.

4.5. Avolypa tng xbtpag

Metd amé Tapéeuon tou xpdvou Bpacuol agaipéote
™ X0tpa tax0TNtag amd v eotia Béppavong.

Baoika emitpémetal va avoiete To KaTakI Kal va

10 a@aipéoete amd ) XUTpa, dtav n XOtpa dev €xel
TIAéoV TUiEDN, aUTO onpaivel Twg N deiktng Bpacpol
(1) mpémer va éxer e€apaviotei teleing otn Aaph (1).
H ao@dahion uTtoAeimopevng Ttieong diac@ahicel,

n X0Tpa va pTopei va avoiyetal povo 6tav n Tieon
éxel dlagpiyel TARPWC, autd onuaivel 6T dev
eTUTPETETAI VO €ival 0paTog oUTe o KiTtpIvog SakTOAIOC.
‘Otav o kitpivog daktohiog (K) Ttapapeiver opatog éxel
evepyoToinBei n ao@aAeia uTOAEITOpEVNG TtiEONC.

lNa va amelevBepwbei auth, oTpwEte o oLPTN
Bpacuou (7) cdvtopa otn Béan ZU/LOCKED.

‘Otav de diagelyel GAo atpdg, avakivijote ™ X0tpa
ouvtopa.

‘Eto1 Ba @Uyouv kal o1 @ouvokdAeg atpol amd 1o
@aynTo, Tou evdexopévmg Exouv dnpioupynBei
1010iTepa og uypd Kal kpepmon @ayntd kai Ba
utmopovoav va dia@uyouv pe ByaApévo katak. [upiote
Twpa ™ AaPh X0Tpag 6Twg Teplypd@etal Ttpog ta
5e€i6 kar avoi€te tn x0tpa.

4.6. Ynodei&n yia enaywyikég eotieg

0 matog yia 6Aeg ¢ eotieg TransTherm® (11) eivai
KOTAAANAOG, OTlwG ava@EépBnke yia OAeg TIG £0TiES,
aKOUN Kal yia eTAYWYIKES.

Ye eMAYWYIKES e0Tieq pmopei oG uPnAEC Babpideg
Bpaocipatog va mpokAnBei évag B6pufog, Tou poiddel
ue poppo.

AuTé o BopuBog TtpokaAeital Texvika kal de onuaivel
Katolo deiypa BAAPNg otnv eotia i otn X0tpa
Tax0TnTac.

To péyeBog g X0Tpag kai Tou Beppaivopevou Tediou
TIPETLEl VA GUMTHTITOWY, S10T 181aiTepa o€ UIKpd
Slapetpripata uTapyel n duvatdtnta to medio fpacpol
(Mayvnuko medio) otov TATO TS XUTPAG Va PNV
aTtokp1Bei.

i

Induction

5. Tpeig péBodol yia ) peiwon Tieonc

Inuavukég vmodeieig:

Eqpodoov éxete Ppdoel tpo@ég, mou agpilouv 1
@ouak®vouv (. x. 6ompia, {wpdg Kpéatog, oItnpd),
6¢ Ba mpénel va peIOVETE TNV Teon oth XUTpa
oOp@mva pe t pédodo 2 1 3.

01 Bpaotég matdteg Ba okdoouy, edv PydAete tnv
mieon cOp@®va pe tov Tpomo 2 f 3.

Na anopakpivete amd tnv emkivouvn meploxn, mavw
and 1o oOptn Bpacipatog 1 KATK MO TO TPEXOUHUEVO
vepo MAvTa ta Xépia, To KEQAAI Kal T0 GOUA 6ag.
Ala@opetika Ba propolicate va Tpavyatioteite amod
Tov e&epxOpEVO aTyo.

Tponog (péBodog) 1

Ndpte tn x0tpa amod v eotia Béppavong. Metd amd
oUvtopo Xpovo Ba katéBel o deiktng Bpacpou (évdeiEn
Bpacpov) (1). MoAig éxer e€apaviotei teleing péoa
ot Aapn (1), ompdEte t0 00PN Bpacpov apyd oto
AUF/OPEN (A). Katd t Sidpkeia authg tng Siadikaciag
Sla@elyel 0 UTIOAEITIOHEVOG ATHOG KATW aTtd TN

Aafn e xutpac. Eav de diagevyel aMo atpog,
KIVjOTE gUvTopa T XUTpa, yia va UTtopécouy va
amokoAnBolv o1 PuUoaAideg, TTou €xouv dnpioupynBei
0710 PaynTo.

Tponog (péBodog) 2

Ye @aynta pe 6OVIOMoUg Xpovoug Bpacpon (Tt X.
Aaxavikd) omp@Ete 1o ouptn Ppacpou (7) apya kai
Siapabuiopéva mpog v katevBuvon AUF/OPEN (A),
HéXP!I va dla@lyel kdTw aTo T AaPr Tou KaTtakio
ATHOG.

‘Otav éxete puBuioel 1o o0ptN Ppacpol TeAeing 0To
AUF/OPEN, kai 8¢ diagetyel GANo atpog kai o Seiktng
Bpaopou éxel xapnhwoel tedeing (1), avakivijote
XUTpa Kai avoi§te tnyv.

Tponog (péBodog) 3

E@ooov o eEepxdpevoc atudg oag evoxAei
TomoBeToTE ATAG TN XUTPa 0TN yoUpva TAUGIHaTOG
Kal agnote va Tpé€el kpuo vepd v aTd To KATIAKI
(L), péxpr 1o ofpa Bpaopou (1) va eapaviotei teleing
otn Aapn kamakiov (1). Avakivijote T X0tpa chviopa
Kal avoite mv.
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6. lNepimoinon tng xutpag taxvTNTag

6.1. KaBapiopog

KaBapilete tn x0tpa tax0TNTag petd amo kdbe xpron.
Agaipéote tn Aafr| kattakiol Kal EeTAOVETE Kal aTo
TG 500 TAeUPEG KATW aTto Tpexoupevo vepo (D)(N).
NAbote ™ @Advila oteyavoroinang (10) amo to
kamdki (0) kar EeMAOVeTe pe 1O XépI.

H x01tpa, 10 KaTaki kai ta évBeta pmopouv va TAuBolv
070 TALVTApIo TUATWY. MV EUvete ta KatdAoiTa aANG
A@AVETE T0 VA PHOUAIGOOUV.

Edv umtdpyouv onuadia dAatog Ppdote pe &idi.

Na kaBapilete emiong tov TATO TNG XOTPAG TAKTIKG.

6.2. ®OAagn

Metd tov kaBapiopd, aKOUUTIATE TO KATIAKI avdTioda
otn x0tpa. PuAdte XwpIoTd TNV ToIHO0Xa 0PPAyIoNG
(10) tou kaTakiol petd Tov kaBapIopo, yia va T
TpooTaTéPeTe.

6.3. Zuvtpnon

H x0tpa taxutntag eival éva texvikd okevog xpriong,
TOU OTIOIOU TO PEHOVWUEVE TUAMATA UTIOKEIVIAL OE
@Bopd. Na avto Ba mpémel Petd amd peyaAdtepo
S160TNHa XPAONG Va eEAEYXETE TA PEHOVWHEVT
efapTpata cOp@®va pe TN »A0Ta AVIOAAKTIKGVA.
Le eppaveic pBopég Tipétel va aviikatactafolv ta
eUTAEKOEVE EEAPTAMATA.

Na xpnoipoTtoigite povo yviola avtaAAaktkd Tou
KATAOKEVAOTH.

Ynodeign: Edv n AaBri touv kamakiol (5) éxel vmootei
{NpIG amaiteital pia epyooTaciakr) EMOKEVN.

7. NMoA\aTAég duvatotnteg xprong

Ta TAeovekTApPATA TOU YpAyopou Bpacuol dev ioxiouv
HOVO YIa TNV Tlapadooiakh Tapackeur @ayntou:

7.1. Napaokeun katePuypévav mpoidviwv

Ta katepuypéva pmopolv va TomoBetolvial amo thv
katdpu&n amevBeiag otn X0Tpa. ZeMAY®OTE TO KPEAG
eAa@pwg, yia va To Yroete. NpocbBéate ta dnuntpiakd
arevBeiag aTo tn ouokevacia oto évBeto.

01 xpdvol TpwTNng Bpdong emipnkivoval, ol Xpovol
Bpacipatog tapapévouy idiol.

7.2. Napaockeun TPoP®V, MOV diatnpolv 0Aa
TOUG TA OUOTATIKG

MNa tpo@ég, Tou eTBupia eival va diatnpnBouv 6Aa ta
BpeTTKA cuOTATIKG Ttapackevdovtal ouxva oitnpd

1 6ompla. Katd tv mapaokeun otn X0tpa taxltntag
de Ba TpéTel va pouAIGoOUY aTapaiTNTa OITAP! Kal
6oTpia amo mpiv. O xpdvog Bpacpol emipnkuvetal
T0Te TLep. KATd TO AKIGU TOU XpAvou.

BaAte 1/4 A ehdyiotn moodtnTa uypou otn XUTpa Kai
TpdoBeTa TOLNAYXIOTOV 1 PEPOC GITNPOV/OOTIPIWY
TOUAdY. 2 pépn vypoU. H uTtoAeimopevn Beppdtnta
NG eotiag Ppacpol Pmopei va xpnoipotoindei yia
peténelta emitevén Ppdong. Mpooé€te ou oe aynta,
Tou a@piCouv i Pouakmvouv (o1tnpd, 6oTpia) n xHTpa
ETUTPETIETAI VO Yei{eTal POVO KATa TO HIOU.

7.3. Bpdoipo yAukov

Tuaheg pe 1 A mepiexdueva Bpdlovtal otn xtpa
Tax0Intag 6,5 A kai 8,5 A, HIKPOTEPES YUAAEG OTN
xUtpa Taxvntag 4,5 A. Mpoetoipdote ta TPOPIHA WG
ouviBwg. Mepiote 1/4 A vepol otn xOtpa. BaAte g
YUGAeC YAUKGOV 0T0 S1atpnTo évBeto.

NAaxavikd/kpéag va BpdZovtal 6To 2. TTOPTOKANI
daktOAio Bpacpol Tep. 20 Aemtd

@polTa pe koukoUTola va Bpalovtal otov 1.
TIopTOKaAi dakTOAIO Bpacpou Tep. 5 Aetttd
Mupnvokapra va Bpalovtal otov 1. TOPTOKANI
daktOAio Bpacpol Tep. 10 Aemtd

MNa diaguyr| atpou agrote ) XUtpa apyd va
kpuoael (Tpomog 1) - un Byddete tnv Tigon pe
10 oUpTN PPaCHOL A KATW ATIO TO TPEXOUUEVO
vepo, dlagopetikd Ba dlappevoel o XUUOG aTd
TG yudAec.

7.4. AnmoxlOpwon

21N X0tpa Tax0TNTag UTOPEITE VO ATIOXUUDOETE
UIKPEG TLOOOTNTES PPOUTWV GE XUHO.

BdAte 1/4 A vepol ot XUTpa Kal TOTOBETAOTE Ta
@poUlta oto d1aTpNTo €vBeTo MAvw 010 évBeTo Xwpig
TPOTEC KaI eav eTubupeite {axapwote. Bpdote oto 20
TiopToKaAi daktuAio Bpacipatog. Avaloya pe to €idog
TOV PPOUTWV 0 XPOVOC TtoiKiAel puetaglh 10-20 AeTtt@v.
Agriote tnv Ttieon va diag@lyel amd ) X0Tpa KATw
amo tpexolpevo vepd (Tpomog 3).

Avakivijete oOvtopa TpIv amo To avolypa.

7.5. Anooteipoon

MTupmepo, yuaAiva okeln yAUKIGHAT®OV KATL. pTtopolv
va amootelpwBolv ypryopa.

TomoBetrote Ta PéPN He TO AVOIYHA TIPOC T KATK
070 TPUTINTO évBeTo, Tpoabéate 1/4 A vepo kai
amootelpwote 20 AeTTd 010 2. TOPTOKAAi SAKTUAIO
Bpaaipatog. Agriote apyd va kpuwoer (Tpdog 1).

7.6. Bpdoipo pe évBeta

Avahoya pe to péyebog tng x0Tpag pmopeite va
Bpadete pe évBeta kal Tpoobrikeg. To évBeto kal

TNV TIPOEKTACN UTIOPEITE va Ta TipounBevteite wg
a&ecoudp 0Ta KATAOTAMATA.

Mropeite va Tapackevdoete otn XUTpa taxdTntag
Kal TLepIooOTEPES TOU EVOC YELUATA TAUTOXPOVA.

Ta yevpata diaxwpidovtal pe ta évleta. To yebpa pe
10 peyaAlTepo Xpovo Ppacipatog tomobeteital Tpwta
Xwpic To évbeto otn X01pa.

Napadeiypata

Wroipo (20 Aemtd) - Matog x0tpag
Matdteg (8 Aemtd) - Aidtpnto évbeto
Aaxavikd (8 Aemta) - EvBeto pn didtpnto

To kpéag va Bpdaoel TouAdxiotov 12 Aetttd. Metd
avoi€te ) X0tpa oUHPWva pe TG Ttpodiaypa@éc. BaAte
TG MaTdTeg 010 d1ATPNTO €VOETO 0NV TIPOEKTaON),
Tomobetrote Ta dnuntpiakd oo pn didtpnto évBeto.
KhAeiote t x0tpa Kail Bpaote yia akopn 8 AeTtd.

Eav o1 xpdvor Bpaocipatog b Sia@épouv onpavtikd
utopouv 6Aa ta évBeta va tomoBetnBolv Tautdxpova
o1tn x0tpa.

Me to evdidpeoo avolypa diageldyel 0 atuog, yia
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autd TpooBéote Aiyo Tapamdve uypd amd avtd, Tou
aTaITeTal Kavovika.

8. AnAwon eyyunong

Kata ) didpkela 10x00¢ TG eyylnong, eyyvopaote
TNV ampoPANpATIOTN AeIToupyia TOU TPOIGVTOC Kal
OV Twv eEaptnuatwv tou. H eyyinon 1oxoel yia 3
£1n Kkal tibetal og 10X0 aTO TNV npepounvia ayopdg,
n omoia Ba @aivetal 0To aTOKOUpa eyydnong Tou Ba
OUUTIANPWOE! TIAPWG TO KaTaoThpua TtwAnong WMF.

Le TePIMINON EAOTIWUATWV OTO TPOIOV

Katd ) didpkela 10x00¢ NG eyyunong, 6a

T0 ATIOKATAGTACOUHE XWPiG XPEWar, HECW
avuKaTdotaong Twv EAATIOUATIKOV EEAPTNUATWY pE
apoya egaptipata.

Ta eAattwpatika e§optripata pmopolv va
avukataotafolv povo HEow TOU KATaoTHUATOC
nwAnong WMF A tou tufipatog eEuttnpétnong
miehatdv g WMF Group GmbH oto Geislingen. Aut
eival n povadikn Tapoyr Tou Tapéxetal facel g
eyyonong. AtokAeietal omoladrmote AAAn a&iwon
Baoer tng eyyunong.

Ma v umofoAf a&iwong Bdoer tng eyyinong, Tpémel
va uTtoAnBei To amékoppa TG eyyunong.

Auto Tapadidetal otov TEAGTN TAUTOXPOVA pPE

v apddoon g xvtpag taxvtntag WMF. H
eyyunon 1ox0el pévo pe v emidei§n tov TARpwg
GUUTIANPWHEVOU ATIOKOUUATOG.

Ao@aAwg, ta dikaiopata ocag APng eyyonong pdoel
Tou vOpou dev Tepiopifovtal aTo auty ) SnAwon
eyyonong.

Katd tnv mepiodo 1ox00¢ ¢ eyyunong, diatnpeite ta
SIkal®paTd oag Baoer vopou amokatdotaong PAGPNG,
MEIWONG TIMANATOC, UTIAVaX®PNONG Kal aTolnpinong,
070 BaBuo Tou opicel o vopog.

ATIO TNV UTIOXPEWON TLAPOXNG eyyuRoews e&aipouvtal
ta e€Ng:

- Toipouxa deiktn payeipéuatog
- BaABida aopaAeiag
- Toipouxa o@pdyiong katakiov

Autd ta e€apTripata UTIOKEIVTAl OE PUGIOAOYIKN
®Bopd. 10e1r¢ eyyunon d160eong aviaMakTIK®V.

DE

GB

ES

BG

DK

FI

-
=2

HU TR Cz Sl SK SE RU PT PL NO

HR



9. E€aipeon evBuvne

E€aipeon eyyinong. Aev avadappavoupe eyyonon yia
{npi€g, o TPOKARBNKav aTtd TG TAPAKAT® aITiEC:

- AkatdA\nAn xprion Kai xpARon un oUUQe®vn
UE TOV T(POOPICUO

- Eopadpévn 1 aperrc xprion

- Ox1 evdebdelypéveg eTOKEVES

- Tnv tomoBétnon aviaAAaKTK®V, Tou dev
avuoToIXoUV 0Ta TPWTOTUTIA

- XNUIKES A QUOIKES eTUIOPATEIC OTIC ETUIPAVEIES
™G X0Tpag

- Mn tpnon twv odnyiv xprong

‘Ovopa kai diebBuvon Tou UTLOXPEOU eyyunong:

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

H amaitnon eyyonong Ba mpémer va umoPAnBei
amevBeiag otov UTIOXPED eyyuNoNg 1 o€ éva
eEoualodotnpévo katdotnua tng WMF.

10. Avupetotuon pAapav

BAdBeg otn x0tpa taxdtntag

MoAb peydhog xpovog Bpacpol N o deiktng

Bpacpoo (évoei&n Bpacpod) (1) dev avePaivel.

Atpog Byaivel amé to Kamdki.

An6 tn BaApida ac@aleiag/avtopatiopog
Bpacpoo (9) diagedyer cuvéxeia atpdg (dev
10x0&1 yia T @don Tipogtolpaciag Bpacpou).
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Aitia

Xe mepimtwon BAafav va maipvete Pacikd T x0Tpa
amé tnv eotia Béppavong. Mnv avoiyete moté pe
xprion Biag.

Avuipetomon

AkaTtdMnAn d1dpetpog Tng eotiag koudivag.

EtuAé€te pia eotia otnv eotia g koudivag, Tou va
eival KatdAANAn yia ™ d1apetpo tng X0Tpag.

AkatdMnAn Babuida Béppavong.

EruAé€te v avotatn Babpida Béppavong.

To kataki bev éxel tomoBetnBei owota.

A@oU dia@lyel Tedeiwg n Ttieon amo tn x0tpa,
avoite tv. EAéyEte ) @Advida (10) yia owoth
e@appoyn Kai kAeiote T XUTPA €K VEOU.

To o@aipidio otn BaABida aopaleiag/auTtopaTIoNog
Bpacipatog (9) dev éxer epappooel 60OTA.

A@rjote v Ttieon va dia@lyel amo ™ xUtpa
Teleing, avoi€te, agaipéote T Aafr], eAéyEte
™ BaABida acpaleiag (9), eNéyEte n Béon Tou
uetaMikol o@aipidiov oto kardki (F) kai (G)
KAEioTE TN XUTPA €K VEOU.

AeiTter vypo (touAdy. 1/4 A).

A@oU dia@Uyel Tedeiwg N Ttieon amo tn x0tpa,
avoite tnv. lepiote vypod Kal kKAgioTe T XOTpa €K
VEOU.

®AaviZa oteyavotoinong (10) A/kar to Gkpo g
xUtpag eival akdBapta.

A@oU dia@lyel Tedeiwg n Ttieon amo tn x0tpa,
avoi&te tv. KaBapiote tn @pAdvtla oteyavoToinong
(10) ka1 to dkpo TS XUTPaAC Kal KAeioTe TN XUTPa ek
VEou.

0 c0Optng Bpacpou (7) de Bpioketal oto ZU/LOCKED.

PuBpiote 1o alpth Bpacpou (7) oto ZU/LOCKED.

H @Advtla oteyavomoinang (10) éxer aber {nwid
1| eivar okAnpr (a6 @Bopd).

Avtikataothote T @Advida oteyavotoinong (10)
Ue pia yvriola @Aaviéa oteyavomoinong thg WMF.

To o@aipidio dev epappdlel owotd otn BaAPida.
To o@aipidio Tuéotnke otov Tavw BdAapo.

A@riote v Ttieon va dia@lyel teleing amo
X0Tpa, avoi&te 1o KATLaKI Kal apaipéote T Aaph.
Miéote 1o o@aipidio otov katw BaAapo (F) eNéyEte
v kuping BaApida (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. daktoAio kai va
TIPooEgete TNV eAdXIOTN
nogotTa mijpwong tov 1/4 |
vypou.

2e kavéva anod autd Ta gaynta
dev amarteital to e161k6 évBeto.

Bodivo

Bpdoipo oto 2. aktohio Kai va
TipocégeTe TV eAdxIoTn
nocotTa Mijpwong touv 1/4 |
uypou.

Na w Bodivii y\wooa anarteital
éva Siatpnto évoeto.

Kotomoulo

Bpdoipo oo 2. daktoAio kai va
TIpocégeTe TV ehdyiotn
nogotTa Mijpwong tov 1/4 |
uypou.

Na ™ codna kotdmouAo
anarteital éva didatpnto évleto.

Kovryi

Bpdoipo oo 2. daktohio kar
va Tpoo€eTe TV eAdxIoTn
nogotTa Mijpwong tov 1/4 |
vypou. Aev anarteital e151ko
évBeto.

Apvi

Bpdoipo oto 2. SaktoAio Kai
va Tpoo€ete TV eAdxIoTn
nocotTa mMijpwong touv 1/4 |
uypou.

WYapi

Bpdoipo oto 1. daktoAio kail va
TIpooégeTe v eAdIOTN TOCOTN T
nAjpwong tou 1/4 | uypoo.

Ze payol Kal KOKKIVIOTO Sev
anarteital évBeto, Sla@opeTikd va
XpnoiporonBei to pn diatpnto.

Xoipivo oe Awpideg

XoIpIvVO KOKKIVIOTO

Xoipivé Ppntod

Xoipivo oe Awpideg

Mooxap! KoKKIVIoTO
Mooxapicio pmout pe KokaAo
Mooyxapioia yA@ooca

Mooxapi Pnto

Kipdg pnrog
21V Pnto
Bodivi) ydwooa
Tepayiopéva
Kokkivioto
NtoApadeg
Bodivo pnto

Kotomouho covma
Tepayiopévo kotdTOUAO
Mmool yahomooAa
Payo0 yahomovAa

YvitoeA yahoTovAa

Kouvéh pnto
Kouvéh mAdtn
EAdg1 pnto

EAa@1 KokkIVIOTO

Payou apvi

Apvi Pnto

iAéta Papiol
0AOKAnpa Papia

Payou i kokkiviotd
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Xpoévog Bpacpou avaloya pe to péyeBog kal To oxua

EmukaAoyte pe vepod

Xpovog Bpacpou avaloya pe To péyeBog kal To oxipa

Xpovog Bpacpou avaloya pe to péyeBog kal 1o oxnpa

pey. 1/2 moodtnta Mipwong

e€aptatal amo 1o péyedog Tou pumouTIon

0 ydAog eival Tavopol6tuTog

To kpiGp1 éxer peyaAitepoug xpévoug Bpacpou

Xpovog Bpacpou avaloya pe To péyeBog kal To oxipa

OTéyVwoe 070 i610 {oupi

OTéyVwoe 010 i610 Loupi

2oumeg

Bpdoipo oto 2. daktiAio Kal
va Tpocoy1 oV moeoTnTa
TMANP®ONG TOU TOUAAXIGTOV
1/4 | péxp1 10 pey. 1/2 tou
TiEPIEXOPEVOL THG X0 TPaG.
Aev anarteital £181k6 €vbeto.

Anuntpiaka

Bpdoipo oto 1. Saktohio Kai

va mpocégete TNV eAdxIoTn
noodtnta mifjpwong tou 1/4 |
Z10 &ivo Adxavo (cadepkpaout
Kal KOKKIva Xopta Sev anarteital
évBeto. MNa 6ha ta aAa @ayntd
Ba anartnei to Siatpnto
£vBeto. Ao ta @acoAia avgavel
n Beppokpacia Bpacpod
(2.8aktoAi0g).

‘Oonpia, Zitnpa

Bpdoipo oto 2. Saktoio Kai
va TPocoyH otV moeoTNTa
TAP®WGNG TOU TOUAGXIGTOV
1/4 | péxp1 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. daktiAio Kal
va mpocégete TNV eAdxIoTn
mocoTTa Mijpwong tou 1/4 |
uypou.

YupBoulég kar kOATa
yia to Bpdoipo

2oUTa apakd, couTa Makr
Zwpog kpéatog

ZouTa dnpnTpIaKdV
ZoUTa KOKKIVIOTO
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Apakac, acoNia, akég
Maopo aitapl, kexpi
KaAapmoki, podi, mpacivada
PuZéyaho

POZI pakpl omeipwpa

P01 moAvoTopo

Zitdpl, oikaAn

Kepdoia, dapdoknvo

MnAa, axAadia

Nenrtd

Houokepéva doTpia

10x0€1 yia O0Aa ta €idn kpéatog

0 xpovog Ppacpol e&aptdtar amé 1o péyebog

Ta dSnpntpiakd, wou Bpalovial

pe atud dev Enpaivovtar t6oo ypriyopa

01 kaBapiopéveg Tatateg okave, 6Tav

yivetal ypriyopn ékBeon toug oe kamvo

Bpdote ta xovipd @acohia 10 AeTttd mepioodtepo
Xpdvog Bpacpol yia povokepéva ortnpd
Xpovog Bpacpo0 yia povokepéva oitnpa

otov 1. daktohio

Xpovog Bpacpo0 yia povokepéva oitnpa

GUVIOTOUpE TN Xpron Siatpntou évBetou

ouvIoTOUpE TN Xpron Siatpntou évBetou

¥ 0 XpOvog Bpacpov Eekivd, poAig epgaviotei o mpoPAenopevog daktoAiog 6To oripa Bpacuol

Ay . A . . .
w4 O1 ava@epopevor xpovol Bpacpol ival evOEIKTIKES TIPEG

AY B . . . . . . . .
w4 Kalotepa va emAéyovar pikpoTepol xpovol Bpacpol, umapxel OpwG mavta Kai n duvatotnta

€K TOV voTépmv Babpol ava mdoa ouypn

w4 ‘Otav tnpolvtal o1 avapepopevol xpovor Bpacpol yia Snuntpiakd, avtd dev Aiwvouv

X H Beppokpacia Bpacpov eivar otov 1. daktdAio 110 °C kai oto 2. Saktodio 119 °C
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Istruzioni per I'uso
IT
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Pulizia, conservazione, manutenzione

Moltiplici utilizzi

Dichiarazione di garanzia

Esclusione di responsabilita
10. Eliminazione delle anomalie
11. Tabella dei tempi di cottura

Accessori e ricambi
vedere la busta

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 gli

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 I'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.
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Avvertenza importante:

Assicurarsi che il liquido non evapori mai com-
pletamente. Gli alimenti possono infatti bruciarsi
e la pentola pu6 venir danneggiata a causa della
fusione delle parti in plastica oppure si possono
verificare danni al piano cottura dovuti a fusi-
one 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 esequire alcun intervento sui sistemi di
sicurezza, eccetto per le misure di manutenzi-
one 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 I'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 (0).

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
coperchio verso sinistra fino all'arresto (B). Spin-
gere 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'indicatore di pressione (2) sia correttamente
posizionata e che non presenti danni.

Nota bene: Non schiacciare la guarnizione
dell'indicatore di pressione, in quanto cosi fa-
cendo si potrebbe danneggiare I'indicatore di
pressione residua, nel qual caso il funzionamento
della pentola a pressione non sarebbe pitl garan-
tito (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
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(almeno 1/4 di litro).

Attenzione! Non cuocere mai senza una suffici-
ente quantita di liquido ed accertarsi che questo
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 en-
ergia. 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 e I'anello di pressione
giallo ed i due anelli di cottura color arancione (J)
divengono visibili.

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 0 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 puo 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 (1).
L'indicatore di pressione residua garantisce che

la pentola possa essere aperta soltanto quando la
pressione ¢ stata completamente scaricata, ovvero
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non deve essere piu visibile nemmeno I'anello di
pressione giallo.

Se I'anello giallo rimane visibile (K), il dispositivo
di sicurezza pressione residua € scattato. Per sbloc-
carlo, spingere brevemente il cursore (7) sulla
posizione ZU/LOCKED.

Se il vapore non fuoriesce piti, 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 piu 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 cerealiflegumi. Il calore residuo del punto di
cottura puo essere sfruttato per la post-macerazi-
one. Per i cibi che fanno schiuma o crescono molto
in volume (cereali, legumi) fare attenzione a riem-
pire 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.
Mettere nella pentola 1/4 di litro d'acqua, mettere
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la frutta nel cestino forato su quello non forato e,
se necessario, zuccherarla. Cuocere sul 2° anello
di cottura color arancione. |l 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
sterilizzati 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 pit 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 I'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 evi-
denziassero 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 specializ-
zato 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.

| 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
EberhardstraBe 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 I.
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 I.

Pesce

Cuocere con il 1° anello

e rispettare la quantita d'acqua
minima di 1/4 1. 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 | 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 prece-
dentemente 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

Zuppe di piselli e lenticchie

Brodo di carne
Zuppa di verdura
Brodo di pollo

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

Piselli, fagioli, lenticchie
Grano saraceno, miglio

Mais, riso
Riso al latte
Riso a chicchi lunghi

Riso integrale
Frumento, segale

Ciliegie, prugne
Mele, pere

AY

Minuti

legumi messi a bagno
vale per tutti i tipi di carne

i tempi di cottura variano a seconda
delle dimensioni

cuocendo a vapore le verdure
rimangono pil consistenti

le patate con la buccia si spappolano se

cuocere le fave 10 minuti in piu
tempi di cottura per i cereali messi
a bagno

tempi di cottura per i cereali messi
a bagno

cottura sul 1° anello

tempi di cottura per i cereali messi
a bagno

cottura con il cestino forato
cottura con il cestino forato

w4 |l tempo di cottura ha inizio non appena I'anello sull'indicatore di cottura

diventa visibile
S

w4 | tempi di cottura indicati sono orientativi

AY

w4 Impostate preferibilmente tempi di cottura brevi, si pué continuare la cottura

in un secondo momento

AY

w4 Con i tempi di cottura indicati per le verdure otterrete cibi al dente

AY

w4 La temperatura di cottura al primo anello ¢ di 110 °C e al secondo anello di 119 °C

Ricette sono riportate all'indirizzo www.wmf.com
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Gebruiksaanwijzing 1. Velllghelds- )
o instructies )
w
1. Lees de gebruiksaanwijzing en alle
aanwijzingen a.u.b. volledig door, voordat o
Inhoud u de WMF snelkookpan gaat gebruiken. «@
Ondeskundig gebruik kan schade
. Veiligheidsinstructies veroorzaken. X
Gebruik van de snelkookpan 2. Geef de snelkookpan nooit aan iemand,
die zich niet van tevoren met deze =
Aanwijzingen voor het gebruik gebruiksaanwijzing vertrouwd heeft
gemaakt. o
Koken met een snelkookpan -
3. Houd kinderen uit de buurt van de
. Vier methoden om druk af te bouwen snelkookpan als deze in gebruik is. &
. Verzorging van de snelkookpan 4. Gebruik de snelkookpan nooit in de oven.
Reiniging, opbergen, onderhoud Grepen, ventielen en veiligheidsinrichtingen =]
worden door hoge temperaturen beschadigd.
. Veelzijdig gebruik De snelkookpan mag uitsluitend voor het
bestemde doel worden ingezet; het koken
Garantieverklaring van voedingsmiddelen.
o
Uitsluiting van aansprakelijkheid 5. Ga heel voorzichtig met de snelkookpan =
om als deze onder druk staat. Raak geen
. Verhelpen van storingen hete oppervlakken aan. Maak gebruik van =
de dekselgrepen en de knoppen. Gebruik
. Kooktijden tabel zonodig ovenwanten of pannenlappen. =
6. Gebruik de snelkookpan uitsluitend voor de
Toebehoren en reserveonderdelen doeleinden waarvoor hij bedoeld is. =
zie omslag &
7. Deze pan kookt met behulp van druk.
Ondeskundig gebruik kan verbrandingen 7l
veroorzaken. Let er vooral op dat de
pan goed gesloten is, alvorens hem te
verwarmen. Informatie hierover vindt u in b
de gebruiksaanwijzing.
8. Open de snelkookpan nooit met geweld. <2
Voordat u de snelkookpan opent, moet
u controleren of de binnendruk volledig N
afgebouwd is: dat is het geval als de
kookindicator volledig in de greep verzonken
is. Let op; u mag de kookindicator niet =
aanraken.
2

9. Verhit de snelkookpan nooit, zonder er van
tevoren water in te doen; als u dit toch zou
11
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doen, zou dit de pan ernstig beschadigen.
Minimum: 1/4 | water.

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 kook-
tijden veranderen en het verlies aan vloei-
stof 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 eventuele

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 veiligheid-
sinrichtingen aan, met uitzondering van de
onderhoudswerkzaamheden die in de gebru-
iksaanwijzing 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
»Reinigingu).

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 vioeistof

Voor de productie van stoom is minstens 1/4

| vioeistof 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 beinvio-
eden (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, vieesstukken 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 »Toebe-
horen 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 gele
drukring en 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 worden
genomen, als de pan drukloos is, d.w.z. de koo-
kindicator (1) moet volkomen in de greep verd-
wenen zijn (1).
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De beveiliging tegen de resterende druk zorgt
ervoor dat de pan zich alleen laat openen, als de
druk helemaal afgebouwd is d.w.z. dat ook de
gele drukring niet meer zichtbaar mag zijn.
Als de gele ring zichtbaar blijft (K), is de rest-
drukbeveiliging geactiveerd. Om deze te deac-
tiveren, 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 schu-
ifje 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. gro-
ente) 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 (1). 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. Levensmiddel-
resten 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. Gro-
ente 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
peulvruchten en graan gebruikt. Bij de toeberei-
ding in een snelkookpan hoeven de peulvruch-
ten en het graan niet absoluut meer ingeweekt
te worden. De kooktijden worden dan ca. de
helft van de tijd langer.

Doe de minimale hoeveelheid van 1/4 | vloei-
stof in de pan en bovendien op 1 deel graan/
peulvruchten nog minstens 2 delen extra vlo-
eistof. 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.
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7.4. Uitpersen

In een snelkookpan kunt u kleine hoeveelheden
fruit tot sap verwerken.

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-geper-
foreerde 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 uitgeslo-
ten.

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
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Deze onderdelen zijn onderhevig aan natuurlijke
slijtage. 10 jaar leveringsgarantie op de onder-
delen.

10. Verhelpen van storingen

Storingen aan de snelkookpan

9. Uitsluiting van aansprakelijkheid Te lange opwarmtijd of de kookindicator
(1) stijgt niet omhoog.
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

Aan het deksel ontsnapt stoom.

service@wmf.de
wmf.com

Een aanspraak op garantie kunt u ofwel direct
bij de garantieverlener of bij een geautoriseerde
WMF vakhandelaar doen gelden.

Uit het veiligheidsventiel/kookmechanisme
(9) ontsnapt voortdurend stoom (geldt niet
voor de opwarmfase).
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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 I).

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 Minuten

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 no-
odzakelijk.

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
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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

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

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

¥4 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

v 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 far De bruker WMF hurtigko-
keren. Feil bruk kan medfare skader.

2. De méd ikke overlate hurtigkokeren til noen
som ikke, pa forhand, har gjort seg kjent med
bruksanvisningen.

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 ma bevege hurtigkokeren veldig forsiktig
nar denne er under trykk. Ikke ta pa de varme
flatene. Bruk hindtakene og knottene. Om ngd-
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 medfgre forbrenninger. Pass pa at
apparatet er lukket riktig for det varmes opp.

Informasjon om dette finner De i bruksanvisningen.

8. Du ma aldri apne trykkokeren med makt. Fer du
apner trykkokeren, mé du forvisse deg om at
det ikke lenger er trykk i den. Dette vises ved at
indikatoren har sunket helt i hdndtaket. Du ma
ikke bergre indikatoren.

9. De md aldri varme opp hurtigkokeren uten at De
pa forhdnd har helt pa vann. Dette ville medfaore
stor skade pa hurtigkokeren.

Minimum: 1/4 | vann.

Viktig henvisning:

Pass pa at veesken aldri fordamper helt. Kunst-
stoffdeler som smelter kan medfgre at maten
brennes og at kjelen skades, eller at kokeplaten
odelegges ved at aluminiumsbunnen smelter.
Hvis dette skjer ma De sla av varmen, og kjelen
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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 gker i
volum under kokingen, som f.eks. ris eller tgr-
kete grannsaker, s& ma De ikke fylle i mer enn
opp til halvparten av hurtigkokerens volum.
Felg ogsa produsentens eventuelle tilleggshen-
visninger.

11. Hurtigkokeren ma aldri brukes uten tilsyn.
Energitilfarselen ma reguleres slik at kokesi-
gnalet ikke stiger over den tilsvarende oransje
kokeringen. Minskes ikke energitilfgrselen,
slipper dampen ut gjennom ventilen. Koketi-
dene forandres og vaesketapet kan medfore
funksjonsfeil.

12. Det ma kun brukes varmekilder som er listet
opp i bruksanvisningen.

13. Hvis De har kokt kjgtt med hud (for eksempel
oksetunge), som kan svulme opp ved trykk-
pavirkning, sa ma De ikke stikke med f.eks. en
gaffel i kjottet sd 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, md De
kontrollere at sikkerhetsinnretningene, venti-
lene og tetningene funksjonerer. Kun pé denne
maten kan en sikker funksjonsméte garanteres.
Informasjon om dette finner De i bruksanvis-
ningen.

17. Ikke bruk hurtigkokeren til a fritere matvarer
under trykk i olje. Feilaktig bruk av hurtigko-
keren kan fore 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 ma 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 kundestottea-
vdelingen 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. Z\pne kjelen

Kokeskyver (7) skyves pa begge sidene mot enden
av handtaket. Markeringene pa kokeskyveren (7)
ma sti pa APEN/OPEN (A).

Dekselhdndtaket (5) svinges til hayre til marke-
ringene pa dekselet og pa kjelehidndtaket (6) star
overfor hverandre (B). Loft av dekselet.

2.2. Kjelen rengjores

For farste gangs bruk ber De fjerne klistremerkene
og vaske alle delene av Deres hurtigkoker

(se avsnitt »rengjaringe).

Snu dekselet og fjerne dekselhandtaket (5) fra
dekselet. Til dette dras den oransje skyveren (4) pa
undersiden av dekselhindtaket (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 harbart 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 kjelehindtaket) og dekselhandtaket dreies til
venstre til det butter (B). Kokeskyveren (7) skyves
eksakt pa posisjon STENGT/LOCKED.

Kjelen md ikke monteres feilaktig. Kjelen skal kun
monteres slik det er tiltenkt.

3. Henvisninger til betjening

3.1. Kontroll av sikkerhetsinnretningene
far hver bruk

De m4 kontrollere at tetningsringen (10) og dek-
selkanten er rene. Kontroller at kulen er synlig (G) pa
undersiden av dekselet i sikkerhetsventilen (9).

| tilfelle kulen er i sikkerhetsventilens/ kokestart-
automatikkens 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 fglge 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. kjott-
kraft, belgfrukter, innmat, kompott) ma kjelen kun
pafylles opp til midten. Flere henvisninger se
avsnitt »Tilberedning av helsekoste.

@nsker De far 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 md aldri lage mat uten tilstrekkelig
mengde vaeske. De ma sarge for at veesken 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 pd over 100 °C. Koketidene

forkortes derfor med opp til 70 %, noe som er

en klar energibesparelse. Pa grunn av den korte ko-
ketiden bevares 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 kjopt som tilbehor

i faghandelen (se »tilbehgr og reservedeler«

pa omslaget).

4.3. Oppvarming

Den lukkede, pafylte kjelen settes pa kokeplaten,
og varmen stilles pa hayeste trinn. Via oppkokau-
tomatikken (9), som samtidig er sikkerhetsventil,
strammer det ut luft under oppkokingsfasen inntil
det kan hgres at ventilen lukkes. Deretter kan tryk-
ket bygges opp.

Kokesignalet (1) stiger, den gule trykkringen og de
to oransje kokeringene kommer til syne (J).

De mé skru ned energitilfarselen i rett tid og tils-
trekkelig, slik at den oransje kokeringen sa vidt er
synlig slik det anbefales i oppskriften.

4.4, Koketider

Koketiden starter ikke far 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 oke varmetilfgrselen igjen.

Pa grunn av dette forlenges koketiden noe.

Stiger kokesignalet (1) over den andre oransje ko-
keringen blir det for mye trykk som hgrbart strgm-
mer ut via hovedventilen (3) pa dekselhandtaket.
Kjelen tas bort fra kokeplaten. Vent til kokesignalet
har synket til den andre oransje kokeringen. Ener-
gitilfgrselen 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 slér 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 vaere helt inne i handtaket (I).
Resttrykksikringen garanterer at kjelen kun kan
apnes nar trykket er helt borte, dvs. heller ikke den
gule trykkringen ma vaere synlig.

Forblir den gule ringen synlig (K) har resttrykksi-
kringen reagert. For & lgsne denne, ma De skyve
kokeskyveren (7) kort i posisjon STENGT/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 hayre, og kjelen dpnes.

4.6. Henvisninger for induksjonsovner

TransTherm®-allkomfyrbunnen (11) er egnet

for alle typer komfyrer, ogsa for induksjon.

Ved induksjonskomfyrer kan det oppsté 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.

i

Induction

5. Tre metoder for 3 nedbryte trykket

Viktige henvisninger:

Hvis De har laget mat som skummer eller svul-
mer (f.eks. belgfrukt, kjettsuppe, korn), ber 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 dekselhdndtaket.
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. grannsa-
ker) 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 set-
ter De kjelen ganske enkelt i oppvaskkummen og
lar kalt vann renne over dekselet (L) inntil kokesi-
gnalet (1) er helt inne dekselhdndtaket (1).

Rist kjelen kort og apne den.
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6. Pleie av hurtigkokeren

6.1. Rengjoering

Rengjar hurtigkokeren etter bruk.

Dekselhdndtaket tas av og rengjeres pd 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 ma ikke skrapes av, men
blgtlegges.

Ved kalkavleiringer kokes eddikvann i kjelen.
Kjelebunnen ma ogsa rengjgres regelmessig.

6.2. Oppbevaring

Legg lokket opp ned pé kjelen etter rengjgring.
Tetningsringen (10) bor oppbevares separat etter
rengjering 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 dekselhdndtaket (5) gdelagt
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. Grennsa-
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 4 tilberede korn og belgfrukter

i hurtigkokeren, ma disse nedvendigvis ikke legges
i blot pd forhand. Koketidene forlenges sd med
ca. halvparten av tiden.

Hell minst 1/4 | veeske i kjelen og i tillegg pr. del
korn/belgfrukt minst 2 deler vaeske. Kokeplatens
restvarme kan godt brukes for a la maten svelle
ferdig. Husk at ved mat som skummer mye og
pker veldig i volum (korn, belgfrukter) kan kjelen
maksimalt fylles til halvparten.

7.3. Hermetisering

Glass med 1 | 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.

Gronnsaker/kjgtt 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 nedkjgles kjelen langsomt (me-

tode 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 sma
mengder frukt.

1/4 | 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 gjores trykklgs under rennende vann
(metode 3). Ristes litt far den apnes.
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7.5. Sterilisering

Tateflasker, sylteglass etc. kan raskt steriliseres.
Delene settes med &pningen ned i den hullete
innsatsen, 1/4 | vann tilsettes og steriliseres i 20
min ved den 2. oransje ringen. Avkjales langsomt
(metode 1).

7.6. Matlaging med innsatser

Avhengig av hurtigkokerens stgrrelse kan De lage
mat med innsatser og steg. Innsats og steg far De
kjgpt som tilbehgr i faghandelen.

I 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 dpnes kjelen
forskriftsmessig. Potetene settes i innsatsen uten
hull pa steget, grennsakene legges i innsatsen
uten hull, kjelen lukkes og maten kokes i ytterligere
8 min.

Hvis koketidene ikke er svaert forskjellige, kan alle
innsatsene settes samtidig i kjelen.

Ved & &pne innimellom strammer damp ut, De ma
derfor helle pd noe mer vaeske enn den som egent-
lig er ngdvendig.

8. Garantierklaering

| lapet 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 oppsta 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, ma garantiavs-
nittet 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 inns-
krenket av denne garantien.

Innenfor reklamasjonsperioden har du reklamas-
jonsrett 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 slitas-
jeprosess. 10 rs leveransegaranti pa reservedeler.
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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
EberhardstraBe 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
rengjeres, og kjelen lukkes pd nytt.

Kokeskyver (7) stér 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
WMF 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 | veeske.

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

Suppehons
Hensebiter
Kalkunlar
Kalkunragu
Kalkunsnitsel

Harestek
Harerygg
Hjortestek
Hjortegulasj

Lammeragu
Lammestek

Fiskefileter
Hele fisker
Ragu eller gulasj
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Koketiden er avhengig av sterrelse
og form

Tildekkes med vann
Koketiden er avhengig av stgrrelse
og form

Koketiden er avhengig av storrelse
og form

Maks. 1/2 pafyllingsmengde

Avhengig av knokenes tykkelse
Kalkun er identisk

Farekjgtt har lengre koketider
Koketiden er avhengig av sterrelse
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
koketidtemperaturen (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, redkal
Tysk surkal

Rodbeter

Saltpoteter

Poteter med skall

Erter, bgnner, linser
Bokhvete, hirse
Mais, ris, spelt
Risgrat

Ris

Fullkornris

Hvete, rug

Kirsebeer, plommer
Epler, peerer

Y
»3 Oppgitte koketider er veiledende
AY

Ay

AY
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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 neeringsstoffene

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

»3 Koketiden starter si 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«

v4 Koketemperaturen er ved 1.ring 110 °C og ved 2.ring 119 °C

Oppskrifter finner De under www.wmf.com
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Instrukcja obstugi 1. Wskazowki )
- L
- bezpieczenstwa 3
w
1. Przed rozpoczeciem uzywania szybkowara WMF )
Spis tresci prosimy dokfadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi «@
i wszystkie zalecenia. Niewtasciwe uzytkowanie
Wskazowki bezpieczenstwa moze spowodowac szkody. X
Obstuga szybkowaru 2. Osoby, ktore nie zapoznaty si¢ z instrukcja
obstugi, nie mogg uzywac szybkowara. =
Wskazowki dotyczace obstugi
3. Podczas uzywania szybkowaru nie pozwoli¢ -
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 wyfacznie zgodnie z jego
Wielostronne zastosowanie przeznaczeniem, tj. do gotowania produktow .
spozywczych. z
Warunki gwarancji
5. Szybkowar przesuwa¢ bardzo ostroznie, gdy =]
Wytaczenia od odpowiedzialnosci znajduje sie pod cisnieniem. Nie dotyka¢ =
goracych powierzchni. Uzywaé uchwytow
. Usuwanie uszkodzen i pokretet. W razie potrzeby uzywaé rekawic
ochronnych.
11. Tabela czasow gotowania
6. Szybkowar uzywa¢ wytacznie zgodnie z £
przeznaczeniem.
Czgsci zamienne i wyposazenie dodatkowe >
patrz oktadka 7. Szybkowar gotuje przy pomocy cisnienia. &
Uzycie niezgodne z przeznaczeniem moze
spowodowac oparzenia. Przed podgrzewaniem u
upewnic sie, czy szybkowar zostat wiasciwie
zamkniety. W instrukcji obstugi podano wtasciwe
informacje na ten temat. &
8. Nigdy nie otwiera¢ szybkowaru przy uzyciu _
sity. Przed otwarciem upewni¢ sie, ze cisnienie @
wewnatrz zostato juz catkowicie zredukowane.
Element sygnalizujgcy gotowanie jest wtedy N
catkowicie zlicowany z uchwytem. Nalezy
pamigta¢, aby nigdy nie dotyka¢ elementu
sygnalizujacego gotowanie. =
9. Nigdy nie podgrzewa¢ szybkowara bez wody, 5
T

gdyz moze to spowodowac powazne uszkodzenia.
Minimum: 1/4 | wody.
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Wazna wskazowka:

Zwrdci¢ uwage na to, aby ptyn nigdy nie
wyparowat catkowicie. Moze to spowodowa¢
przypalenie potrawy, uszkodzenie garnka i czesci
plastikowych lub uszkodzenie ptyty grzejnej
przez stopienie si¢ aluminium na spodzie. Jesli
to nastapi, wytaczy¢ plyte grzewcza i nie rusza¢
szybkowaru dopdki catkowicie nie ochtodzi sie.

10. Nigdy nie napetnia¢ szybkowara wiecej niz do
2/3 jego objetosci. Jesli gotuje sie potrawy,
ktore powigkszajg swoja objetos¢ podczas
gotowania, jak np. ryz lub suszone warzywa,
szybkowar nalezy napetni¢ najwyzej do potowy
objetosci
i przestrzega¢ ewentualnych instrukcji
uzupetniajgcych producenta.

11. Nigdy nie pozostawia¢ szybkowara bez opieki.
Ogrzewanie regulowa¢ tak, aby wskaznik go-
towania nie uniost si¢ powyzej odpowiedniego
pomaranczowego pierscienia. Jesli doptyw
energii nie zostanie zmniejszony, para zacz-
nie wydobywac si¢ przez zawor. Wtedy czasy
gotowania zmienig si¢ i utrata ptynu moze
prowadzi¢ do zaktocen funkcjonowania.

12. Uzywac wytgcznie zrodet ciepta, ktore podane
sq w instrukeji obstugi.

13. Gdy gotuje sie migso ze skorg (na przyktad
ozory wotowe), ktore pod wptywem cisnienia
moze napecznied, nie naktuwac miesa tak
dtugo jak skora jest napeczniata, gdyz mozna
poparzy¢ sig.

14. Przed otwarciem nalezy zawsze wstrzasnac
szybkowarem, aby nie oparzy¢ si¢ parg. Jest to
szczegolnie wazne przy szybkim wypuszczaniu
pary lub schtadzaniu pod biezgcg wodg.

15. Gdy szybko wypuszcza si¢ pare lub schtadza
pod biezaca woda, rece, gtowe i ciato trzymaé
poza niebezpiecznym obszarem. Wydostajgca
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 uzywaé¢ 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 sa w instrukeji obstugi.

19. Regularnie wymienia¢ czgsci zuzywalne (patrz
gwarancja). Czesci, na ktorych widoczne sg
przebarwienia, peknigcia lub inne uszkodzenia
lub ktdre 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 zdefor-
mowanego szybkowaru i jego elementoéw oraz
gdy sposob ich dziatania odbiega od opisanego
w instrukeji obstugi. W takich przypadkach
nalezy sie zwrdci¢ do najblizszego sklepu spec-
jalistycznego 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 przesunaé na koniec
uchwytu. Oznaczenia na suwaku (7) muszg
wskazywa¢ na AUF/OPEN (A).

Uchwyt pokrywy (5) obrodci¢ w prawo, az ozna-
czenia na pokrywie i rekojesci (6) pokryjg si¢ (B).
Zdjac¢ pokrywe.

2.2. Oczyscié¢ garnek

Przed pierwszym uzyciem nalezy zdja¢ naklejke
i wymy¢ wszystkie czesci szybkowaru (patrz
rozdziat »Czyszczenied).

Obroci¢ pokrywe i zdjgé uchwyt (5) z pokrywy.
W tym celu pomaranczowy suwak (4) na spod-
zie uchwytu pokrywy (5) pociggna¢ w kierunku
strzatki do konca uchwytu (C), uchwyt odchyli¢
i zdja¢ (D). Wyja¢ pierscien uszczelniajgcy (10)
z pokrywy (0O).

2.3. Zamkna¢ garnek

Uchwyt zawiesi¢ w pokrywie i pomaranczowy
suwak (4) przesuna¢ po brzegu az zaskoczy (E).
Pierscien uszczelniajgcy (10) wtozyé na obrzeze
pokrywy tak, aby znalazt si¢ pod odchylonym do
wnetrza obrzezem pokrywy (G). Zatozy¢ 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.
Montaz nalezy wykona¢ Scisle wedtug instrukgji.

3. Wskazowki dotyczgce obstugi

3.1. Sprawdzenie urzadzen bezpieczenstwa
przed kazdym uzyciem

Upewnic sig, czy pierscien uszczelniajaey (10)

i obrzeze pokrywy sg czyste. Sprawdzi¢, czy kulka
jest widoczna w zaworze bezpieczenstwa (9) na
spodzie pokrywy (G).

Jesli kulka znajduje si¢ w gérnej komorze zaworu
bezpieczeristwa [ automatyki gotowania (9),
zdjg¢ uchwyt (5) i weisngé¢ kulke palcem w dolng
komore (F).

Zdja¢ uchwyt i sprawdzi¢ zawor gtowny (3)
naciskajac 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 zagwarantowaé wiasciwego 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 przyna-
jmniej 1/4 | ptynu, bez wzgledu na to, czy uzywa
si¢ wktadow do gotowania (12).

Szybkowar mozna napetni¢ maksymalnie do 2/3,
aby nie pogorszy¢ dziatania (M). W przypadku
pienigcych sie lub silnie peczniejgcych potraw (np.
rosét migsny, warzywa stragczkowe, podroby, kom-
pot)

garnek wypetnia¢ maksymalnie do potowy.

Dalsze wskazowki - patrz rozdziat »Przygotowanie
potraw petnowartosciowyche.

Jezeli przed gotowaniem chce si¢ potrawy
obsmazy¢ (np. cebule, mieso lub inne), wtedy szyb-
kowar WMF mozna uzywac jak zwykty garnek.
Aby osiggna¢ koncowy efekt potrawy, przed
zamknieciem szybkowaru mozna podla¢ migso
wodg (przynajmniej 1/4 1).
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Uwaga! Nigdy nie gotowac bez dostatecznej
ilosci ptynu i zwrdci¢ uwage na to, aby ptyn
nigdy nie wyparowat catkowicie. Jesli nie pr-
zestrzega si¢ tego, moze nastgpi¢ 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 skrécenie czaséw gotowania do 70 %,
€0 0znacza znaczne oszczednosci energii.

Gotujac krotko w parze zachowuje sie aromat,
smak i witaminy.

4.2 Gotowanie z wktadami

W zaleznosci od wielkosci szybkowaru mozna
gotowacé 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
bezpieczenstwa, w fazie podgotowania powietrze
wydostaje sie tak dtugo, az zawdr zamknie sie w
sposob

styszalny i bedzie mogto wytworzy¢ si¢ cisnienie.
Sygnat gotowania (1) narasta, zotty pierscien
ciSnienia i obydwa pomararniczowe pierscienie
gotowania (J) bedg widoczne.

We wtasciwym czasie odpowiednio zmniejszy¢
doptyw energii, aby pomaranczowy pierscien byt
jeszeze 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 pozycja pierscienia byta stabilna. Odpo-
wiednio wyregulowac doptyw energii. Jesli sygnat
gotowania (1) obnizy sie ponizej pozgdanego
pomaranczowego pierscienia, nalezy ponownie
zwiekszy¢ ogrzewanie.

Powoduje to niewielkie przedtuzenie czasu goto-
wania.

Jesli sygnat gotowania (1) zwiekszy sie powyzej
drugiego pomararnczowego 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, odczekaé 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 dla delikatnych
potraw, jak ryba lub kompot.

(Cisnienie robocze 45 kPa, cisnienie
regulacji 130 kPa)

Drugi pierscien ok. 119 dla wszystkich
pozostatych potraw.

(Cisnienie robocze 95 kPa, cisnienie regulacji
130 kPa)

Oszczgdzajac energie mozna wytaezy¢ pole grze-
jne jeszcze przed uptywem czasu gotowania,

gdyz ciepto zgromadzone w garnku wystarczy do
dokonczenia 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 zdja¢ szybkowar

z pola grzejnego. Zasadniczo pokrywe mozna
otworzy¢ i zdjg¢ 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¢ tylko wtedy,
gdy cisnienie zostanie catkowicie zredukowane, tzn.
nie bedzie juz widoczny 26tty pierscien cisnienia.
Jesli zotty pierscien jest widoczny (K), zadziatato
zabezpieczenie przed cisnieniem resztkowym.
Aby je uwolni¢, nalezy przesunaé¢ suwak (7) na
krotko w potozenie ZU/LOCKED.

Gdy para juz nie wydostaje si¢, potrzasna¢ lekko
garnkiem.

W ten sposob uwolni sie ewentualne pecherze pary
z potrawy, ktore tworzg sie szczegolnie w potra-
wach ptynnych i papkowatych i moga wytrysna¢
podczas zdejmowania pokrywy. Teraz obroci¢ 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 indukcyjnych na wysokich stopniach
grzania moze by¢ styszalny szum.

Taki hatas jest uwarunkowany technicznie i nie oz-
nacza 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
peczniejace (np. warzywa straczkowe, rosot
miesny, zboza), nie nalezy usuwac cisnienia z
garnka

metodg 2 lub 3.

Ziemniaki w mundurkach pekna, gdy zastosuje
si¢ metode¢ 2 lub 3 do upuszczania pary.

Gdy szybko wypuszcza si¢ pare suwakiem lub pod
biezaca woda, rece, gtowe i ciato trzyma¢é 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 si¢ w ten sposob
pozostatosci pary pod uchwytem pokrywy.

Gdy nie uchodzi juz para, potrzasna¢ krotko
garnkiem, aby uwolni¢ z potrawy pecherzyki pary.

Metoda 2

Dla potraw krotko gotowanych (np. warzywa)
przesuwac powoli suwak (7) w kierunku AUF/OPEN
(A), az para ujdzie pod uchwytem pokrywy.

Gdy suwak zostanie catkowicie przesuniety w
potozenie AUF/OPEN, para juz nie wydostaje

sie i sygnat gotowania catkowicie opadnie (1),
potrzasna¢ garnkiem i otworzy¢ go.

Metoda 3

Gdy wydostajgca si¢ para przeszkadza, wstawié¢
garnek do zlewu pod bateri¢ i pusci¢ zimng
wode na pokrywe (L), az sygnat gotowania (1)
zniknie catkowicie w uchwycie pokrywy (I).
Krotko wstrzasna¢ garnkiem i otworzyé go.
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6. Konserwacja szybkowaru

6.1. Czyszczenie

Kazdorazowo po uzyciu szybkowar nalezy
wyczyscic.

Odczepi¢ uchwyt pokrywy i z obydwu stron sptukaé
pod biezgcg woda (D)(N).

Wyja¢ pierscien uszczelniajacy (10) z pokrywy (0)

i recznie sptukaé.

Garnek, pokrywe i wktady mozna my¢ w zmywarce.
Nie zeskrobywa¢ pozostatosci, lecz pozostawic,

aby nasigknety.

Osady wapienne mozna usung¢ przez wygotowanie
z wodg z octem.

Dno garnka réwniez regularnie czyscic.

6.2. Przechowywanie

Po wyczyszczeniu pokrywe nalezy potozy¢ w
odwroconej pozycji na garnku. W celu ochrony
pierscienia uszczelniajacego (10) po czyszezeniu
nalezy go przechowywa¢ oddzielnie.

6.3. Konserwacja

Szybkowar stanowi urzgdzenie techniczne,

ktorego czesci ulegaja zuzyciu. Dlatego po
dtuzszym okresie uzywania nalezy sprawdzi¢ wszy-
stkie czesci wedtug »Wykazu czesci zamiennyche.
Jezeli widoczne sg zmiany, te czgsci nalezy wymienié.
Uzywac wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych
producenta.

Wskazowka: Jezeli uchwyt pokrywy (5) jest usz-
kodzony, konieczna jest naprawa w warsztacie.

7. Wielostronne zastosowanie

Zalety szybkowara nie dotyczg tylko tradycyjnych
sposobow przyrzadzania positkow:

7.1. Przygotowanie zamrozonych potraw

Zamrozong potrawe mozna wtozy¢ bezposrednio
do szybkowara z zamrazarki. Migso na pieczen
troch¢ rozmrozi¢. Warzywa z opakowania
bezposrednio wtozy¢ do wktadu. Czas podgotow-
ania 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 szyb-
kowarze, niekoniecznie muszg by¢ namoczone.
Czasy gotowania przedtuzajg sie wtedy o ok.
pofowe.

Wlaé¢ min. 1/4 | ptynu do garnka i dodatkowo na

1 cze$¢ zbozal warzyw strgczkowych doda¢ min.
2 czescei ptynu. Ciepto szczatkowe ptyty grzejnej
mozna dobrze wykorzysta¢ do dogotowania.
Pamigta¢ o tym, ze gotujgc potrawy pienigce si¢
lub peczniejgce (zboza, warzywa straczkowe) gar-
nek nalezy napetni¢ tyko do potowy.

7.3. Wekowanie

Stoiki 0 pojemnosci 1 | wekuje si¢ w szybkowarze
6,511 8,5 |, mniejsze stoiki - w szybkowarze 4,5 I.
W zwykty sposob przygotowaé potrawy przezna-
czone do wekowania. Do garnka wla¢ 1/4 | wody.
Stoje postawi¢ na wktadach dziurkowanych.

Warzywa/migso gotowac przy drugim pierscieniu
pomaranczowym ok. 20 minut.

Owoce pestkowe przy pierwszym pierscieniu
pomaranczowym gotowacé ok. 5 minut.

Owoce ziarnkowe przy pierwszym pierscieniu
pomaranczowym gotowac ok. 10 minut.

W celu usuniecia pary powoli ochtodzi¢ garnek
(metodg 1) - nie usuwac cisnienia suwakiem ani
pod biezgcg wodg, gdyz spowoduje to wyptyniecie
soku ze stoikow.

7.4. Ekstrakcja sokow

W szybkowarze mozna uzyskiwaé sok z matych
ilosci owocow.

1/4 | wody wla¢ do garnka, owoce utozy¢ na
dziurkowanym wkfadzie, ktéry ustawiony jest

140

na niedziurkowanym wktadzie i dosypa¢

cukru zaleznie od potrzeb. Gotowac przy 2.
pomaranczowym pierscieniu. W zaleznosci od rod-
zaju owocow czas gotowania wynosi od 10 do 20
minut.

Usuna¢ cisnienie z garnka pod biezagcg wodg
(metoda 3). Przed otwarciem lekko wstrzasnac.

7.5. Sterylizacja

Butelki do karmienia niemowlat, stoiki na przet-
wory mozna szybko sterylizowa¢. Wstawi¢ nac-
zynia otworem w dét 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 sg w handlu detalicznym jako
akcesoria.

W szybkowarze mozna jednoczesnie
przygotowywac kilka potraw. Stosujgc wktady
oddziela si¢ poszczegolne 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 otworéw

Wpierw gotowac¢ pieczen przez 12 minut.
Nastepnie otworzy¢ garnek zgodnie z instrukcja.
Ustawi¢ wktad z ziemniakami na podstawce, na
nim postawi¢ wktad bez otworéw z warzywami,
zamknac¢ garnek i gotowac przez dalsze 8 minut.
Jezeli czasy gotowania nie roznig si¢ znacznie,
wszystkie wktady mozna jednoczesnie wtozyé¢ do
garnka.

Poniewaz posrednie otwieranie powoduje ucieczke
pary, nalezy wla¢ do garnka trochg 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
poswiadcza sprzedawca poprzez wypetnienie wszy-
stkich pozycji w odcinku gwarancyjnym.

W razie wystgpienia wad produktu w okresie gwa-
rancji zostang one przez nas usuni¢te w drodze
nieodpfatnej wymiany wadliwych elementow na
czesci wolne od wad.

Wymiana wadliwych elementow 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 si¢ prawo do zgfaszania
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 szyb-
kowarem WMF. Prawo do roszczen gwaran-
cyjnych przystuguje wyfacznie po przedfozeniu
wypetnionego odcinka gwarancyjnego.

Udzielenie niniejszej gwarancji w zaden sposob nie
ogranicza przystugujgcych ustawowo praw z tytutu
rekojmi.

W okresie gwarancji oraz w ustawowo prze-
widzianym zakresie Klienci mogg si¢ domagac
dopetnienia umowy, pomniejszenia wartosci,
odstapienia od umowy i odszkodowania z tytutu
rekojmi.

Gwarancjg nie s objete:
- uszczelka wskaznika gotowania
- zawOr bezpieczenstwa

- pierscien uszczelniajacy

S3 to elementy podlegajgce naturalnemu zuzyciu.
10 lat gwarancji producenta na czgsci zamienne.
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9. Wytaczenia od odpowiedzialnosci

Nie udziela si¢ gwarancji na uszkodzenia, ktore
powstaty z nastepujgcych przyczyn:

- niewfasciwe 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

Nazwa i adres firmy udzielajgcej gwarancji

WMF Group GmbH
EberhardstraBle 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Reklamacje gwarancyjne mozna zgtosi¢
bezposrednio do producenta lub do
autoryzowanego sprzedawcy WMF.

10. Usuwanie uszkodzen

Uszkodzenia szybkowara

Zbyt diugi czas podgotowania lub wskaznik
gotowania (1) nie podnosi sie.

Para wydobywa si¢ z pokrywy.

Z zaworu bezpieczenstwa (9) wydobywa sie
stale para (nie dotyczy fazy podgrzewania).

Przyczyna

W razie uszkodzenia zasadniczo nalezy zdjgé¢
szybkowar z ptyty grzejnej. Nigdy nie otwiera¢
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 zamkng¢ garnek.

Kulka nie jest wtasciwie osadzona w zaworze
bezpieczenstwa/automatyce podgotowania (9).

Catkowicie usuna¢ cisnienie z garnka, otworzy¢,
zdja¢ uchwyt, sprawdzi¢ zawor bezpieczenstwa
(9), sprawdzi¢ osadzenie kulki w pokrywie (F)

i (G), po czym ponownie zamkna¢ garnek.

Brak ptynu (min. 1/41).

Usuna¢ catkowicie cisnienie z garnka, zdja¢
pokrywe. Napetni¢ garnek ptynem i ponownie
go zamkng¢.

Pierscien uszczelniajgcy (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) wymienic¢ 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 ozoréow 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 | 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 cielecy
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 uzywaé¢ 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 czgsci 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

Grochdowka, 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 gotowa¢ 10 minut dtuzej
Czas gotowania namoczonych ziaren zb6z

Kukurydza, ryz, niedojrzate
ziarna orkiszu Czas gotowania namoczonych ziaren
zboz

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¢ wkfad 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 dogotowa¢

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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Instrucoes de utilizacao

indice

Avisos de seguranca

Utilizacdo da panela de pressao
Avisos de utilizacao

Cozinhar com a panela de pressdo

Os quatro métodos para reduzir
a pressdo

Conservacdo da panela de pressido
Limpeza, arrumagdo, manutencgao

Utilizacdo polivalente
Declaracdo de garantia
Exclusdo de garantia

. Eliminacéao de falhas

. Tabela de tempos de cozedura

Acessorios e pecas sobressalentes
Ver capa

1. Avisos de seguranca
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. Antes de comecar a trabalhar com a panela

de pressdo WMF, leia por favor as instrucoes
de uso e todos os avisos totalmente. Uma
utilizagdo incorrecta pode provocar danos.

. No deixe que a panela de pressdo seja utiliz-

ada por pessoas que nao estejam familiariza-
das com as Instrucdes de utilizacéo.

. Mantenha as criancas afastadas da panela de

pressdo quando a estiver a usar.

. Nunca use a panela de pressdo rapida no

forno. Algas, valvulas e equipamentos de
seguranca podem ser danificados pelas altas
temperaturas. A panela de pressdo rapida so
pode ser utilizada para a finalidade especifi-
cada: o cozimento de alimentos.

. Manuseie a panela de pressio cautelosamente

enquanto esta estiver sob pressdo. Ndo toque
nas superficies quentes. Utilize os cabos e
botdes. Caso necessario, utilize luvas.

. Utilize a panela de pressdo apenas para os

fins previstos.

. Este aparelho funciona com pressédo.

Uma utilizagdo incorrecta pode provocar
queimaduras. Tenha o cuidado de verificar
que a panela esteja correctamente fechada
antes de comecar o aquecimento.

As respectivas informagoes pode encontrar
nas Instrucées de utilizacéo.

. Nunca abra a panela de pressao com forga

bruta. Antes de abrir, certifique-se de que a
pressdo interna foi totalmente aliviada, sendo
que o indicador de cozedura devera ter bai-
xado por completo no cabo. Por favor, tenha
em atencdo que nédo devera tocar no indica-
dor de cozedura.

. Nunca aqueca a panela de pressdo sem antes

ter introduzido dgua. Caso contrario corre
o risco de danifica-la gravemente.
Minimo: 1/4 | agua.
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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 fogio 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 in-
strucdes complementares eventualmente
fornecidas pelo fabricante da sua panela de
pressao.

1

_

. Nunca deveria cozinhar com a panela de
pressdo 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 Instrugdes de utilizaco.

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 despressurizagdo 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 pressdo com oleo.
Qualquer uso indevido da panela de pressdo
rapida pode levar a ferimentos.

18. Néo efectue quaisquer manipulacdes nos
sistemas de seguranca, excepto as medidas
de manutencdo referidas nas Instrugdes de
utilizago.

19. Substitua as pegas 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. Nao utilizar a panela de pressao 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 proximo ou
com o departamento de servico ao cliente
da WMF Group GmbH.

Por favor guarde estas Instrucdes de utilizagdo
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 pressao 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 posicdo 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. Verificagdo 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
vélvula de sequranca [ automatismo de cozedura
inicial (9), remova o cabo (5) e prima a esfera
com os dedos para dentro da camara 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 atencgio 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 seguranca
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 formacgdo do vapor € necessario intro-
duzir, como minimo, 1/4 | de liquido, indepen-
dentemente de cozinhar com ou sem os cestos
(12).

A panela de pressao 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 so deve ser enchida
até a metade. Mais avisos encontra na seccédo
»Preparar comida macrobioticac.

Se deseja refogar os alimentos antes de
cozinha-los (por exemplo, cebola, pedacos de
carne ou semelhantes), pode usar a sua panela
de pressdo 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
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a quantidade de liquido necessaria (min. 1/4 1).
Atencéo! 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
pressao, 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 estdo disponiveis como
acessorios nos estabelecimentos de comércio
WMF especializados (ver »Lista de acessorios e
pecas 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 seguranca,
sai ar na fase inicial de cozedura, até a valvula
fechar de forma audivel, sendo entéo iniciada

a formacéo de pressdo.

0 indicador de cozedura (1) comeca a subir,

e o0 anel de pressdo amarelo 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 funcéo 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 preparacdo
aumenta ligeiramente.

Se o indicador de cozedura (1) avancar para
além do sequndo anel de cozedura laranja,

a pressdo 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 agu-
ardar 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 so6 sdo possiveis por causa das
temperaturas mais elevadas, originadas pela
pressdo de vapor.

Primeiro anel, aprox. 110 °C, para alimentos
sensiveis como peixe e compotas.

(pressdo de operacio 45 kPa, pressio de
regulacdo 130 kPa)

Segundo anel, aprox. 119 °C, para os restantes
alimentos.

(pressdo de operacdo 95 kPa, pressio de
regulagdo 130 kPa)

Pessoas preocupadas com a poupanca 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 0 mesmo tipo de alimento, em funcéo da
quantidade, da forma e das caracteristicas deste.

4.5 Abrir a panela

Apos a conclusio do tempo de cozedura tire

a panela de pressdo da fonte de aquecimento.
Por principio so deve abrir a tampa e tira-la da

panela quando a panela estiver despressurizada,

ou seja, o indicador de cozedura (1) deve estar
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totalmente afundado no cabo (l).

0O dispositivo de seguranca de vapor residual s6
permite abrir a panela depois de estar a pressao
totalmente evacuada, ou seja, o anel de pressdo
amarelo ja ndo deve ser visivel.

Se o0 anel amarelo permanece visivel (K), o dis-
positivo de sequranca de vapor residual accio-
nou. Para solta-lo, deslize o fecho corredico (7)
brevemente até 4 posi¢do 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 fogoes de inducdo

0 fundo universal TransTherm® (11) € indicado
para todos os tipos de fogio, também para os
de indugéo.

Nos fogdes de inducdo pode surgir um ruido
sussurrante nos niveis de aquecimento altos.
Este ruido € causado por razées técnicas e

ndo significa nenhum defeito do seu fogdo

ou da sua panela de presséo.

0 tamanho da panela e da placa devem coin-
cidir, porque senao - isto especialmente no
caso de didmetros menores - existe a possibili-
dade de a placa (placa magnética) néo reagir
ao fundo da panela.

i

Induction

5. Os 3 métodos para
reduzir a pressao

Aviso importante:

Se esteve a cozinhar alimentos que incham ou
formam espuma (p. ex., leguminosas, caldo de
carne, cereais), nio deveria usar os métodos

2 ou 3 para despressurizar a panela.

As batatas cozidas com casca estalam quando
evacuar a pressdo 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.

Apo6s pouco tempo o indicador de cozedura
desce (1). Quando ficar totalmente afundado

no cabo (1), pressione o fecho corredico lenta-
mente até a posicido AUF/OPEN (A). Ao fazer isso
sai o 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
preparacdo (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-
digo 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 o0 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 pressdo

6.1. Limpeza

Limpar a panela de pressao apos cada utilizagao.
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 mao.

A tampa, a panela e os cestos podem ser lavados
na maquina lava-loica. Ndo raspe os restos de
comida, deixe-os em molho.

Em caso de formacdo de calcario ferver em agua
com vinagre.

0O fundo da panela também deve ser lavado

com regularidade.

6.2. Guardar a panela

Colocar a tampa revertida apos a limpeza da
panela. Manter o anel de vedacéo (10) em lugar
separado ap0s a limpeza, para protegé-lo.

6.3. Conservacio

A panela de pressdo € um utensilio técnico cujos
componentes podem estar sujeitos a desgaste.
Apos 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 pecas 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 presséo

néo 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 sdo idénticos.

7.2. Preparar comida macrobidtica

Na cozinha macrobidtica utiliza-se frequente-
mente 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. Ndo
se esqueca que para preparar alimentos que in-
cham ou formam espuma (cereais, lequminosas)
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 |. Preparacao 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 carogo: cozer aprox. 5 minutos
no 1° 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 dgua, porque isto
faz sair o sumo dos frascos.
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7.4. Fazer sumo

Na panela de pressio pode fazer sumo de
pequenas quantidades de fruta.

Introduza 1/4 | de agua na panela. Coloque a
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 é 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 4gua
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

ndo forem muito diferentes, pode colocar
todos os cestos ao 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. Declaracdo 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
comercio especializado WMF, ato que deve ser
documentado através de uma seccdo 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 pecas

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, € ne-
cessario apresentar a seccdo de garantia.

Ela deve ser entregue ao comprador juntamente

com a panela de pressao rapida WMF. A reivin-
dicagfo da garantia implica a apresentacédo da
seccdo 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-

sao e responsabilizacdo por danos.
Excluidos da obrigacdo da garantia estao:

- Vedacdo indicadora do cozimento
- Valvula de seguranca
- Anel de vedacdo

Estas pecas estdo sujeitas ao desgaste natural.
10 anos de garantia de abastecimento de pecas
153
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de reposicéo. o
10. Eliminacao de falhas

. ) Falhas na panela de pressao
9. Exclusdo de garantia

Tempo de cozedura inicial demasiado demorado
A garantia ndo abrange defeitos que foram ou indicador de cozedura (1) néo sobe.
causados por uma ou varias das seguintes ra-

zoes:

- Utilizacdo incorrecta ou ndo conforme
os fins previstos

- Manuseamento errado ou desleixado

- Reparacgdes ndo correctamente efectuadas

- Montagem de pecas sobressalentes que
nédo correspondem as pecas de origem

- Efeitos quimicos ou fisicos sobre as super-
ficies da panela

- Nio observancia das presentes Instrucdes
de utilizagcdo

Nome e endereco do prestador da garantia

WMF ESPA—-OLA, S.A.
Avda. Llano. Castellano, 15
28034 Madrid (Espanha)

Saida de vapor na tampa.

WMF Group GmbH
EberhardstraBle 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Na valvula de seguranga/automatismo
de cozedura inicial (9) sai sempre vapor
(ndo aplicavel a fase de cozedura inicial).

O direito a garantia deve ser accionado
de um vendedor WMF autorizado.
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Possivel causa

Quando surgem problemas tirar a panela de
pressdo 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 nédo
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 posigao ZU/LOCKED.

Colocar o fecho corredico (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 re-
ceitas 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
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido. Nao ¢ preciso qual-
quer cesto especial.

Cordeiro

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de en-

chimento de 1/4 | de liquido.

Peixe

Cozer no 1° anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido. Para preparar ragus
e gulaches néo ¢ necessario
usar cestos. Nos restantes
casos, usar o cesto furado.

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 a 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
Assado de veado
Gulache de veado

Ragu de cordeiro
Assado de cordeiro

Peixe em filetes
Peixe inteiro
Ragu ou gulache

Minutos

e da forma

Cobrir com agua

e da forma

e da forma

Idem para peru macho

e da forma

Cozidos no préprio molho
Cozidos no proprio molho
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Tempo de cozedura depende do tamanho

Tempo de cozedura depende do tamanho

Tempo de cozedura depende do tamanho

Max. 1/2 da capacidade de enchimento

Depende da grossura das coxas

Carneiro precisa de mais tempo
Tempo de cozedura depende do tamanho

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
liquido. A preparacdo de
chucrute e beterraba nao
requer o uso de cestos. Nos
restantes

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
1° anel.

Fruta

Cozer no 1° anel e respeitar
a quantidade minima de en-
chimento de 1/4 | de liquido.

Dicas para cozinhar

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

Cerejas, ameixas
Macas, péras

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

Aconselha-se usar o cesto furado
Aconselha-se usar o cesto furado

w4 O tempo de cozedura comeca a partir do momento em que o anel

de cozedura indicado comeca a ficar visivel

AN

AY

w4 Os tempos de cozedura indicados sdo apenas para orientagio

w4 E preferivel escolher um tempo de cozedura mas curto, porque sempre

¢ possivel continuar a cozedura se necessario

AY

AY

Receitas pode encontrar em www.wmf.com
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w4 Com os tempos de cozedura para legumes estes ficam cozidos com »trinca«

w4 0 tempo de cozedura é de 110 °C no 1°anel e de 119 °C no 2"anel

IT GR FR FI DK BG ES GB DE

NL

o
=

HU TR Cz Sl SK SE

HR



PykoBopactse no skenny
RU

10.

11.

ConepxaHue

MpaBuna TexHmkm 6esonacHocTu
Jkennyatauma ckopoBapKu

YKa3aHua no skcnayatauum
MpurotoBneHue B ckopoBapke
Yetbipe cnocoba cHuxXeHWUA naBneHus

Yxopn 3a ckopoBapKoii
Ynerka, xpaHeHue, TexobenyxmBaHne

YHuBepcanbHoe npumeHeHue
lapaHTUitHoE NucbMo
WcknioueHne oTBETCTBEHHOCTM
YerpaHeHue Henonapok

Tabnuua BpeMeHN NpUroToBieHUA

Komnnekryowme n 3anuactu
cM. Ha o0bnoxke

1. MpaBuna TexHuKM
6e3onacHocTU

1. Mpexae uem ncnons3osatb ckoposapky WMF,
MOMHOCTbIO NpoyTuTe PyKOBOACTBO MO 3KCnTyaTaLmm
1 BCe yKa3aHuA. HeHagnexaliee npuMeHeHne Moxet
NpPUBECTU K MOpYE.

2. He paBaite ckopoBapky nuuam, He
03HaKOMUBLUMMCA MpeaBapuTensHo ¢ PykoBonctaom
0 sKCnayataumu.

3. He noanyckaiite fetei K ckopoBapke Bo Bpems eé
NpUMeHeHus.

4. Hukorpa He ucnonb3yire ckopoBapky B [AyXOBKe.
Buicokue Temnepatypbl NpUBEAYT K NOBPEXAEHUIO
pyuek, KnanaHoB 1 3aLUMTHBIX MEXaHN3MOB.
CkopoBapKy MOXHO MCMO/bL30BATb TONLKO NO ee
LIeNeBOMY Ha3HAUEHMIO — NPUTOTOBNEHNE MNLLEBbIX
NpoayKTOB.

5. MepemeLLaiite ckopoBapKy O4eHb OCTOPOXHO, KOrAa
OHa HaxopuTea nof AasneHuem. He npukacaiitecs
K ropAauum nosepxHoctam. Monb3yiTtecs pyukamu
1 kHonkamu. [py HeobxoamrmocTn HapesanTe
nepyatku.

6. [pumeHAaliTe ckopoBapKy TONbKO ANnd Lenen, ana
KOTOPBIX OHa MpPeayCcMOTPEHa.

7. 370 YCTPOWCTBO FOTOBUT NHLLY NOCPEACTBOM
nasnexua. HeuenecoobpasHoe NpuMeHeHMe MOXeT
npusectu K oxoram. Cnegure 3a Tem, utobbl nepen
HarpeBoM yCTPonCcTBO ObINO COOTBETCTBYIOLINM
obpasom 3akpbiTo. MHdopmaumio 06 31om Bl
Halipére B PykoBopcTae no akennyatauum.

8. Hukorga He oTKpbiBaliTe CKOPOBApKY € NPUMEHEHUEM
cunsl. Mepen Tem, Kak OTKpbITb CKOpOBapKy, ybeantech
B TOM, UTO BHYTPEHHEE aBfeHune NoMHOCTbI0 copoLueHo,
T0 €CTb NHAMKATOP MPUTOTOBNEHUA MOHOCTbIO
onycrunca 8 pyuky. Obpatute BHUMaHWE, UTO K
MHANKATOPY NPUTOTOBNEHUA HeNb3A NpuKacaTbea.

9. He HarpeBaite ckopoBapky, He HanosiHuB eé
npeaBapuTenbHO BOAOM, 3T0 MOXET cepbE3HO
NoBEpUTL CKOPOBAPKY.

MunumanbHO: 1/4 n BoabI.
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BaxHoe ykasaHue:

Cnenute 3a TeM, uTobbl XMAKOCTb HE Ucapanach
MOMHOCTLIO. 3TO MOXET MPMBECTU K NPUTOPaHNIO
COAEPXKMUMOTO 1 K Mopue nocyapl Beneacrame
pacnnaeBneHuA NNacTMKOBbLIX AeTanen unm K
NOBPEXAEHMIO NANTBI OT pacnnaBuBLLEroca
anioMuHuA

B AHWWe nocyasl. Ecnn ato cnyunnocs, Heobxoaumo
BbIKMIOUMTb UCTOUHUK HArpeBa U He Nepemellatb
nocynay, Noka OHa MOMHOCTLIO HE OXMAUTCA.

10. He 3anonnsiire ckoposapky bonee, uem Ha 2/3
e€ Bmectumoctu. Ecnu Bel Bapute npoaykTl,
paclmpatowmecs Bo BpeMs NpuUroToBneHus, Hamp.,
puc UK cyweEHble OBOLUM, HAMOMHAITE CKOPOBAPKY
MaKCMManbHO [0 MOMIOBUHbI €€ BMECTUMOCTH, Mpu
9TOM cobniofiaiiTe AOMONHUTENbHBIE YKa3aHUA,
BO3MOXHO, coobLlaemble n3rotosutenem Bawei
CKOpOBapKM.

. He ocraBnsaiite ckopoBapky 6e3 npucmotpa.
Perynupyiite nogauy sHeprum Takum obpasom,
utobbl CUrHaN Bapku He BLIXOAWI 3a Npeaensbl
COOTBETCTBYIOLErO BAPOUYHOIO KOJIbLIa OPaHXeBOro
uBerta. Ecnu nopava sHeprum He bynet
yMeHblUEHa, Nap BblAenuTca yepes knanaH. Bpemsa
MPUroTOBNEHUA U3MEHNTCA, @ NOTePA XMAKOCTU
MOXET MPUBECTN K HAPYLIEHWIO (YHKLINN.

12. nOﬂbSyVITer TO/TbKO TEMW UCTOYHNKAMKU Harpesa,
KOTOpPbIE YKa3aHbl B PyKOBO,EI,CTBG no sKkcnnyaraunun.

13. Ecnu Bbi roToBute MAco ¢ koxuueil (Hanpumep,
TOBAXWIA A3bIK), KOTOPAs MOXET B3AYThCA Mof
BO3[e/ICTBMEM [aBNeHWA, He NMpoKabiBanTe MACo,
noka Koxwuua B3ayTta, nHaue Bel moxete obxeubcs.

14. BetpaxuBaiite cKopoBapKy nepea KaxabiM
OTKpbITMEM, UTOObI HE pa3bpbi3rnBannch Naposbie
ny3bipy 1 Bbl He ownapunucs. 310 0cobeHHo
BaXHO Npu ObICTPOM BbiNapyUBaHUN UKW NOA
NPOTOYHON BOAOMN.

15. lMpwn GbICTPOM BbINApUBaHUW MW NOA NPOTOYHON
BOJOM BCera AepXuUTe pyku, rofosy v Teno
BHE OMaCHOW 30HbI. Bbl MOXeTe 0bxeubca
BbLICTYMaIOLMM NApPOM.

16. Nepen KaxabiM NpUMeHeHeM nposepaliTe
paboTocnocobHOCTb MPeaoXPaHUTENbHbIX
YCTPOIACTB, KNanaHoB 1 YNAOTHEHWA. TONbKO Tak
MOXHO obecreuntb 6€30MacHbIN pexuM paboTsl.
MHdopmauuio ob atom Bul Halinére B PykoBoncree
no sKkcnayaraunu.

17. He ncnons3ynte ckopoBapky ana hputmpoBaHua
MpoayKTOB B Macne nof faBfieHnem.
HenpaBunbHoe npuMeHeHre ckopoBapku MOXeT
MPUBECTN K TPaBMaM.

18. He BmewwmBantech B elCTBME 3aLUTHBIX CUCTEM,
3a MCK/I0UYEHMEM BbINoHeHNA paboT no
TexobenyxuBaHuio, onucaHHeix B Pykosoacree
Mo aKcnayaraunu.

19. PerynapHo 3ameHAiTe U3HalWMBalOWMeCA Aetanu
(cm. TapanTuitHoe nucsmo). [eranu, umeiowme
AIBHOE M3MEHEeHMeE LIBETa, TPELLMHbI UK apyrue
nospexaeHus, Nbo yTpaTuBLIME NPOYHOCTb
nocafku, Cneayet 3aMeHATb OPUTMHANbHBIMI
3anuactamu WMF.

20. Wcnonb3yiite TONbKO OPUTMHANBHBIE 3aMYacTy
WMF. B yacTHOCTH, NpUMEHAIATE KacTpionu u

KPbILIKW TONTbKO 0[IMHAaKOBOW Moaenu.

2

—_

. He ncnone3yiite ckopoBapky, ecnv oHa unm ee
AeTanu noBpexaeHs! nnu AedopMnpoBaHsl, a
TaKXe B cryyae, ecim ee paboune xapaktepuctikm
He COOTBETCTBYIOT XapaKTepPUCTIKAM, OMUCAHHbIM
B PyKOBOACTBE Nonb3oatensa. B stom cnyuae
obpatutech B brvxaiilumnii cneumanu3npoBaHHslii
marasud WMF unu B cepsucHyto cnyxby WMF
Group GmbH.

AkkypaTHo xpaHute 310 PykoBoactBo no
IKennyataumu.
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2. 9kennyatauma CKOpoBapKu

lMepen nepBeIM NpUMeEHeHEM

2.1. OtkpbiTME KacTplonu

Bapounyio 3an8uxky (7) caBuHyTbL C ABYX CTOPOH

B HanpaBneHun KoHua pyuku. Mapkuposku Ha
BapouHOM 3aaBuxKe (7) LOMKHbI BbiTb YCTAHOBNEHBI HA
OTKP/OPEN (A).

Otsectn pyuky Kpbiwku (5) Bipaso, utobbl MapKnpoBKy
Ha KpblLWKe 1 pykoAaTke kacTtptonu (6) pacnonoxunncs
Hanpotus apyr apyra (B). CHaTb KpbILuKy.

2.2. Yucrka Kactpionu

lepen nepBbIM NpUMEHEHNEM CrieayeT yaanuts
HaKnewku u NoMbITb Bee fetanu Baweii ckopoBapku
(cm. paspen »Uncrkad).

MepeBepHyTb KPLILLKY U CHATL PyuKy (5) € KpbILUKY.
[lns 9100 OTBECTM 3aABMXKY OpaHxXeBoro LBeTa (4) Ha
HUXHEIA CTOpOHE pyuky Kpbiwku (5) B HanpasneHuy,
yKa3aHHOM CTpenikon, K koHuy pyuku (C), pyuky
OTKMHYTb 1 otuenuts (D). Yaanuts ynnotHutensHoe
konbuo (10) n3 kpbiwkm (0).

2.3. 3akpblTue Kactpionu

MpurLuenuTL PyUKy K KpbILIKE 1 3aWENKHYTL 3a0BUXKY
opaHxeBoro useta (4) Ha kpomke kpbiwku (E).
YnnotHutensHoe konbuo (10) BNOXnTb B KPOMKY
KPBILLKM TaK, uTobbl OHO pacnonaranoch nog KPOMKON
KPbILLKM, BOTHYTOI BHYTPL (G). YCTaHOBUTH KpbILLKY
(cM. MapKMpOBKY Ha KpbiLIKE 1 PYKOATKE KacTpioni)
1 NOBEPHYTL PYUKY KPLILIKM BNEBO, 40 ynopa

(B). BapouHyio 3aaBuxky (7) ycraHOBUTL TOUHO B
nosnoxeHue

3AKP/LOCKED.

CkopoBapka fomkHa bbiTb cobpaHa NpaBubHO.
C6opka BomkHa ObiTh BLIMOMHEHA B COOTBETCTBUM ©
MHCTPYKLMEN.

3. Yka3aHuAa no akcnayataumnm

3.1. MNpoBepka npenoxpaHUTENbHbIX YCTPOICTB
nepea KaxabiM nNpuMeHeHnem

Y6enutech, uto ynaotHuTensHoe Konbuo (10) n kpomka
KpbILWKY uncTbie. [poBepsTe, BUAECH N WapuK Ha
HUXKHEN CTOPOHE KPLILLIKM, B MPELOXPAHUTEHOM
knanaxe (9) (G).

Ecnn wapuk HaxoouTes B BepxHelt kamepe
NpesoxpaHnTeNnsHOro Knanaxa / aBToMaTmki foBefeHusA
0o

kunenus (9), cHumure pyuky (5) v BbigasuTe WwWapmk
nansuem B HuxHiolo kamepy (F).

CHUMMTE PYUKy M MPOBEPLTE MaBHLIN knanaH (3)
HaxaTnem nanbila Ha noasuxHocts (H).

MposepbTe ynnoTHeHne curHana Bapku (2) Ha
NPOYHOCTb MOCAAKM U MOBPEXACHMA.

Nmetb B BUAY: YNnoTHeHMe curHana Bapku He
npoaaBnnBaTth, NOCKONbKY M3-32 3TOFO MOXET
NOBPeANTLCA NPEAOXPAHUTENb OCTAaTOUHOTO
[aBneHus, nocne yero GpyHkumMoHupoBaHue Bawei
ckopoBapku bonbluie He MOXeT bbITb rapaHTUPOBaHO

(P).

Mpuuenutsb pyuky K kpbiwke (E). Momectutsb KpbiLKy Ha
Kactptonio u 3anepets (B).

3.2. KonuuecrtBo xugkoctn

[lna napoobpa3soBaHua HEOHXOANMO MUHUMYM

1/4 N XMEKOCTW, HE33aBUCHUMO OT TOTO, FOTOBUTE

Bbl co Betaskamu unu 6e3 Hux (12).

CKopoBapKy MOXHO 3aMONHATL MakKCUMyM Ha 2/3,
utobbl He HapywnTb dyHkumio (M). Mpu nexnawmxes
1 cunbHO pasbyxatowwmx npoaykrax (Hanp., MACHOM
6ynboH, 6060BbIE, MOTPOXA, KOMOT) KAaCTPIOIO
MOXHO HamMofHATL TONbKO Ha nonosuHy. [pyrue
yKa3zaHusa cMoTpu B pasgene »llpurotoenexue bnion
ANETUYECKOro MUTAHUAL.

Ecnu nepen npurotosnennem Bbl xotute nogxapute
npoayktsl (Hanp., nyK, Kycku maca u T.0.), Bol Moxere
ucnonb3osatb ckoposapky WMF kak obbluHylo nocyay.
[na noseaeHms 4o roToBHOCTU CriedyeT nepen
3anupaHnem ckopoBapku nepemeLuars NopLmio
Xapkoro 1 1ob6aBuTb HE0HX0AMMOE KONNYECTBO
xugkoctu (MuHumym 1/4 n).
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BHumanue! He rotoebte 6€3 goctatouHoro
KOMUYECTBA XNAKOCTU U cneguTe 3a TeM, utobbl
XNAKOCTb

B npurotoBnsaemom bnione He ucnapanach
nonHoctblo. [pu HecobnioneHun 31010 yenoBua nuwa
MOXET NMPUropeTb, a TakXKe MOXET MOBPeANTbCA
KacTplonA 1 MIacTMKoBbIE PyUuKku.

4. [purotoBnexHme B CKOPOBapKe

4.1. 0bwan nnpopmaumna

B ckopoBapke 6ntoaa rotoBATcA nop, AaBneHueM,

1.6. Npu Temnepartype soiwe 100 °C. Beneactsne

9TOr0 BPeMA NpUroToBeHnA cokpaliaercs fo 70 %%,
3HAQUUTENbHO 3KOHOMUTCA 3N1eKTpo3Heprua. bnaronaps
KpaTKOBPEMEHHOMY MPUTrOTOBNEHMIO Ha napy
COXpPaHAOTCA apoMaT, BKYC W BUTAMUHBI.

4.2. MpurotoBneHue co BCTaBKaMm

B 3aBucuMmMocCTM OT pa3mepa CKOPOBAPKM, MOXHO
rotoBuThL co Beraskamu (12) n neperopoakon (13).
Bcrasky 1 neperopoaky MoxHo npuobpectu B
crneunan3npoBaHHOM MarasnHe B KauecTse
KomnnekTyowmx (cm. "Komnnekryiowme 1 3anuyacrmg
Ha 0bnoxke).

4.3. Harpes

3anepryto, 3aN0NHEHHYIO KacTpIo/io NOMEeCTUTb Ha
MCTOYHWK HArpeBa u YCTaHOBUTbL MaKCUMasbHYIO
nogauy sHeprun. Yepes yctpoiicTo aBToMaTnku
noseaerunsa 0o kunenus (9), asnaowmmen
O[IHOBPEMEHHO MPeNOXPaHNTENbHBIM KianaHoM, Ha
(hase 3akunaHuA BbldenAeTCA BO3ayX, Noka KnanaH
HE 3aKPOETCA CO LWENYKOM W HAUYHET MOBbILIATLCA
naBneHue.

CurHan Bapku (1) nosbiwaercs, noasnaetcs xeéntoe
HaXMMHOE KO/bLIO 1 06a BapOUHBIX KOMbLA
opaHxesoro ugeta (J).

CBOEBPEMEHHO U B 1OCTATOYHON CTEMEHN YMEHbLINTL
noauy aHepruuy, utobb BApOUHOE KOJbLO OPaHXeBOro
LIBETa, PEKOMEHYEMOE B peLienTe, 0CTaBanoch
BUANMBIM.

4.4. Bpema noBeneHua A0 rotToBHOCTU

Bpemsa foBefieHNA 10 FOTOBHOCTM HAaUMHAETCA TOMLKO
Mpu NOABNEHUM BAPOUHOTO KOJbLA, PEKOMEHAYEMOT0
8 peuente. Cneaure 3a Tem, utobsl NonoxeHue

KonbLia coxpaHanoch crabunbHbiM. CoOTBETCTBEHHO
perynupyiite nopavy sHepruu. Ecnn curnan sapku
cHuxaertes (1) Huxe He0bHX0aAMMOro BapoUHOTO
KOMbLIa OPaHXEBOTO LIBETA, CIeyeT YCUuTL AeCTBUE
MCTOUHWKA Harpesa.

Benencrene 310ro Bpems foseaeHus 40 roToBHOCTY
HEMHOTO YASIMHNTCA.

Ecnn curHan Bapku (1) nosbliwaerca Boile BTOPOro
BapOUHOTO KO/bLIA OPaHXEBOTO LIBETa, BO3HMKaeT
136LITOYHOE AaBneHne napa, KOTopoe C WrNneHnem
cbpackiBaetca uepes rasHblil knanaH (3) B pyuke
KPbILLIKN.

CHATb KacTpIONIo € NAMTHI, NOAOXAATS, MOKA CUTHaN BapKu
He CHW3UTCA [0 BTOPOrO BapOUHOTO KOJbLIa OPaHXeBOro
LIBETA 1 MEePeKItoUNTb Ha3af noaady IHepruu.
Kopotkoe Bpems goBeaeHus 40 roToBHOCTY B
CKOpPOBapKe BO3MOXHO B CBA3M C T€M, UTO BCIGACTBUE
NaBNeHnsA napa B KacTplofie BO3HUKAET MOBbIWEHHAsA
Temneparypa:

MepBoe konbLo, ok. 110 °C, AnA uyBCTBUTENbHBIX
6niop, Takmx, kak pbiba unu KomnoT.

(pabouee pasnetue 45 kla, perynupyemoe
nasnexune 130 kla)

Bropoe konbLo, ok. 119 °C, ana Bcex octanbHbix bniop.
(pabouee panetue 95 kla, perynupyemoe
nasnexune 130 kla)

IKOHOMHbIE X03AKM OTKMIOYAIOT MCTOUYHMK Harpesa
HEe3a[o/Mro 10 OKOHYAHUA BPEMEHM [LOBeeHNA

110 TOTOBHOCTU, MOCKOMbKY T€Ma, HakonaeHHoro B
KacTplone, [OCTaTOUHO A8 3aBepLIEHUA npoLiecca
npurotoBneHus. Bpema npurotosneHus npu ogHoM
1 TOM xe 61110[1e MOXET OTINYaThCA, NOCKONbKY
MeHsAeTCA KonnyecTso, popma u CBOICTBa NPOAYKTa.

4.5. OtkpbITUE KacTplonun

Mocne ucteueHns BpeMeHn NPUroToBIEHUA CHATL
CKOPOBapKy € UCTOUHMKA Harpesa. Kak npasuno,
KPbILIKY MOXHO OTKPbITb M CHATL C KACTPIONM TOMLKO
npu OTCYTCTBUN [ABNEHUA B KACTPIONeE, T.e., CUrHasn
Bapku (1)

B PyuKe JO/DKEH MOMHOCTbIO ncuesHyTb (1).

162

MpenoxpaHuTenb 0CTaTOYHOTO AaBAEHNsA M03BONACT
OTKPbITb KACTPIO/IO TOMBKO MPU MOMHOCTbIO
cOpoWweHHOM aaBneHnu, T.e. XENToe HaAXMMHOE KOMbLO
TOXE [OMXHO ObiTb HEBUANMBIM.

Ecnn xéntoe konbuo coxpanaercs sugumsim (K),

T0 cpabotan npefoxpaHnTeb 0CTAaTOUHOTO AaBAEHNA.
Ytobbl pa3oMKHYTb €ro, cneayer KpaTkoBpeMeHHO
cMecTuTb BapouHyio 3aasuxky (7) 8 nonoxexue 3AKP/
LOCKED.

Ecnu nap 6onblue He BbIXOAMT, BCTPAXHUTE
Kactpionio.

Mpu 3T0M U3 NPOOYKTa BLIAENAIOTCA BO3MOXHO
MMEIOLLMECA NapOBLIE My3bIpy, KOTOPblE 0CO6EHHO
MHTEHCMBHO 06pasyloTea B XUAKMUX W KawweobpasHbix
bniofax n Kotopbie MOryT pa3bpbi3rnBaTLCA NPU CHATOM
Kpblwwke. Tenepb pyuKy KpbiLKK MOBEPHYTH BNPABO,
KaK OMMUCaHo BbILLE, N OTKPbITL KACTPIONIO.

4.6. YkasaHua gna WHAYKUNOHHbBIX NANT

[Ho TransTherm® gna noboro tuna nautsl (11)
MPUTrOAHO ANA BCEX MNT, TAKXE ANA MHAYKLUMOHHBIX.
Ha MHAYKUMOHHBIX NAMTax NN BLICOKNX CTYMEHAX
1epMO0OPabOTKN MOXET BOZHMKATD LIYM.

3107 WyMm 0byCnoBNeH TEXHUYECKN 1 He ABNAETCA
NpU3HaKoM AedeKTa NAnuTbl UK CKOPOBapPKU.
Pa3mepbl KacTpionu 1 30HbI HarpeBa [OMKHbI
COBMaaaTth, MHaue, 0COHEHHO, MPU ManbixX Anamerpax,
MOXET BO3HWUKHYTb CUTyaLIA, KOra [IHO KacTpionu He
Oyner oxBaTbIBaThCA 30HOM Harpesa (MarHuTHoe none).

Il

Induction

5. Tpu cnocoba cHuxeHunA aaBneHna

BaxHoe ykasaHwue:
Ecnu Bbl rotoBunu neHawmeca unu Habyxatwouwme
6niopna (Hanp., 6060Bbie, MacHON 6ynboH, 3naku),

Bbl HE OMKHBI CHUXXATL [aBIeHNeE No CI'IOC06y 2 vnm 3.

KapTtodenb B MyHaupe nonaetca, ecnu Bol
BbiNapusaete no cnocoby 2 unm 3.

Mpu 6bICTPOM BbLINAPUBaHUM NOCPEACTBOM BapOUHOI
3a[IBWXKW UNK Nof, MPOTOYHOI BOAOW BCeraa
[EPXUTE PYKW, FONOBY U TENI0 BHE OMACHOMN 30HbI.
Bbl MoxXeTe 0bxeubca BbICTYNaKOWMM NapoM.

Cnocob 1

CHATb KacTPIONIO ¢ NCTOYHMKA Harpesa. Yepes
KOpOoTKOe Bpems curHan sapku cHuxaeres (1). Ecnu on
NONHOCTLI0 Ucues B pyuke (1), meaneHHo nepemectute
BapouHyio 3aasuxky Ha OTKP/OPEN (A). Mpu atom
oA, PyYKom KpbILLKM BbIAENACTCA elWE uMeloLLmniica
octatouHsblit nap. Ecnu nap 6onbwe He Bbixoaur,
BCTPAXHUTE KACTPIONIO, YTOObI BbIACNNANCH NY3bipH
napa, obpasoBaslunecs B NuLLe.

Cnocob 2

Mpu 6M0Aax ¢ KOPOTKUM BPEMEHEM MPUTOTOBAEHNS
(Hanp., oBOWYM) MEANEHHO NepeMecTuTe BapoUHyIo
3ansuxky (7) 8 Hanpasnexun OTKP/OPEN (A), utobbi
MOA PYUKON KPBILIKK BHIAENIUNCA Map.

Ecnu Bbl ycTaHOBUAN BapOUHYIO 3aABUXKY MOMHOCTLIO
1a OTKP/OPEN, nap 6onblue He Bblaensaercs, a curHan
BapKu nonHocTbio onycrunca (1), BeTpaxHyTh
KacTpIonio U OTKPbITh €.

Cnocob 3

Ecnu Bam mewaer BbicTynaowmin nap, npocto
NOCTaBbTe KAacTPIONIo B PaKOBUHY 1 MOMEITE XONOAHYIO
Bofy Ha Kpblwky (L), utobul curtan sapku (1) 8 pyuke
KpbILWKY nonHocTbio nedes (1). BerpaxHyts kactpionio
1 OTKPbITb.
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6. Yxon 3a ckopoBapkon

6.1. Yucrka

BbinonHAaiiTe unctky ckopoBapku nocse Kaxaoro
MCNOoNb30BaHUA.

OTCTerHYTb PyuUKy KpbILKN U ¢ 060UX CTOPOH NPOMBITh
8 npotouHoit Boge (D)(N).

N3Bneub ynnotHutensHoe konblo (10) u3 kpsbiwkm (0)
1 BbIMbITb BPYUHYIO.

Kactptonio, KpbiLuKy 1 BCTaBKM MOXHO MbiTb B
nocyaoMoeuHon mawwmxe. Octatku MULLK He CKpecTy,
a 3aMauuBartb.

Mpu OTNOXEHUN HAKWMW NPOKMNATUTL C YKCYCHOM BOAOIA.
Takke perynapHo ounLwaTh AHO KacTpionu.

6.2. XpaHeHue

Knapute KpblLIKy Ha KacTpIoMio Noc/e YncTku

HUXHEN cTopoHON BBEPX. Mocne uncTkn xpaxute
YNNoTHUTENbHOE KOoMbLO (10) 0TaebHO, UTObbI OHO He
M3HalNBaNOCh.

6.3. TexobcnyxunsaHue

CkopoBapKa ABMACTCA TEXHUYECKUM NpPeaMeToM
notpebnexus, otaenbHeIE A€TanN KOTOPOro nopnexar
u3Hocy. [lo3Tomy nocne ANUTeNLHOTO MPUMEHEHNA
crieflyeT NpoBepATh BCE OTAE/bHbIE eTany B
cootetcTBUN co »CrNCKOM 3anyactens.

Mpu 0ueBMAHBIX U3MEHEHUAX ACTANN HYXHO 3aMEHATD.
MpumeHATe TONbKO OPUTMHAMbHbIE 3anyacTut
M3roToBuMTENA.

Yka3sanue: Mpu nospexaéHHomn pyuke Kpbiwkm (5)
TpebyeTca 3aBOACKON PEMOHT.

7. YHMBepcaanoe NMPUMEHEHNE

Mpenmyuiectsa ckopoBapku LIEHATCA He TOMbKO ANA
06blUHbIX CNOCOBOB NPUrOTOBNEHUA:

7.1. TpurotoBneHne cBeXe3aMopOXEHHbIX NPOAYKTOB

CBC)KCS&MOpO)KEHHbIC npoaykTbl MOXHO NomMellatb

B KacTpIOMio NpAMO 13 MOpOo3unbHIuKa. Maco ana
XapKu AOMKHO cnerka noaraats. OBoLLmM 3ackinatb
NpAMO W3 yNaKoBKMU.

Bpema poBeneHna o KuNeHua npoanesaerca, Bpemsa
N0BEACHUA 10 TOTOBHOCTI OCTAETCA MPEXHUM.

7.2. anrOTOBﬂGHMC 6nion ametTnueckoro NUTaHuA

[lna 6nioa AMeTMUECKOro NUTaHNA YacTo UCNonb3yloTeA
3naku 1 6o60oBbie. 3nakosble M H060BLIE MOXHO He
3amMaunBaTb Nepes NpPUrotoBeHNEM B CKOPOBapKeE.
Bpema noseneHma [0 roTOBHOCTU YASIMHAETCA NpK
9TOM NpUBIN3NTENLHO HAMONOBUHY.

Bneitte B KacTptonio MUHUMANbHOE KOMNYECTBO
Xnakocetn 1/4 n v gononHUTENbLHO Ha 1 vacTs 3nakos/
6060BbIX MUH. 2 yacT xuakoctn. OcTatouHoe Tenno
KOH(OPKM XOPOLLO MCMOMNb30BaTh A1A NOCAEAYIOLLEero
HabyxaHua. Cnepute 3a TeM, utobbl NpY NEHALMXCA
unu pasbyxatowux npoaykrax (3naku, 6obossie)
KaCTptonA HaMoNHANAChk TOMbKO Ha NMONOBUHY.

7.3. KoHcepsupoBaHue

baHkn €mKocTbio 1 N1 KOHCEPBUPYIOTCA B CKOPOBapKax
obveémom 6,5 n 1 8,5 n, bonee menkue baHkn B
ckopoBapke 06béMom 4,5 n. loarotoBka npoaykTa
BbINOMIHAETCA Kak 0b6bIYHO. 3anuTb B KacTpionio 14 n
BoAbl. CTeKNAHHbIE KOHCEPBHbIE HaHKN NOMECTUTb BO
BCTaBKY C OTBEPCTUAMMU.

0BOLLM/MACO TOTOBUTb HA 2-M BapPOUYHOM KOfbLie
OpaHXeBOro LiBeta oK. 20 MuH

KocToukoBbie nnopbl roToBUTH Ha 1-M BapOUYHOM
KOMbLIE OPAHXEBOrO LiBETA OK. 5 MUH
CemeukoBbI€ MIOAbI FOTOBUTL HA 1-M BapOUHOM
KOJbLIE OPaHXEBOro LiBeta oK. 10 MUH

[lna BbinapuBaHus cremyet MeANeHHO OXNaanTb
kactpionio (Cnocob 1) - He cHpaceiBath fasneHue

C NMOMOLLbI0 BAPOUHON 3aABUXKN WK MOLA NPOTOUHON
BOZIOW, MHaue U3 BaHOK BbICTYMUT COK.

7.4. N3BneueHune coka

B ckopoBapke MOXHO BbiX1MaTb COK U3 HebOMbIIOro
Konuyecta (hpyKTOB.

3anute 8 KacTpionio 1/4 n Boawl, PyKTHI BO BCTaBKE
C OTBEPCTUAMN MOMECTUTb Ha BCTaBKy He3 OTBepCTiA,
npu Heobxopumocty, fob6aBUTL caxap.
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[0TOBNTb Ha 2-M BapOYHOM KOJbLIE OPAHXEBOTO LIBETa.
B 3aBucumocTu ot copra (pyKkTOB Bpemsa cocTasniAaer
10-20 MuUHyT.

Cbpocutb faBneHue B KacTpione nog NpoToYHONR BOAOW
(Cnocob 3). Mepen oTKpbITUEM CNETKa BCTPAXHYT.

7.5. Crepunusauus

ByTbinoukn ¢ neTckuM nuTaHWeM, CTeKNAHHbIE
KOHCEPBHbIE HaHKM W T.M. MOXHO bbICTPO
CTEpPUNIN30BaTh.

[TpeameTbl NocTaBMTL TOPNOBUHON BHU3 BO BCTABKY

C OTBEPCTUAMMU, 3aNNTb 1/4 n Boawl 1 CTepunn3oBaTh
20 MUH Ha 2-M BapOYHOM KOJbLIE OPaHXEBOTO LiBETa.
MennenHo oxnaguts (Cnocob 1).

7.6. MNpurotoBneHue co BCTaBkamu

B 3aBucumocTu ot pasmepa ckopoBapkwy,

MOXHO rOTOBUTb CO BCTABKAMU W NEPErOPOAKOIA.
BcraBky u neperopoaky MoxHo npuobpectu B
cneunanu3MpoBaHHOM MarasuHe B kauecTse
KOMMNEKTYIOWMX.

Bbl MOXeTe rotoBUTb B CKOPOBapKe Heckonbko bniof,
ofHoBpemeHHo. OTaenbHbIE rapHUpLI pasaenatoTes
Ha BcTaBkax. CHauana B kactpionio 6e3 BCTaBku
nomeuaerca 611040 ¢ camMbiM ANUTENbHBIM BPEMEHEM
N0BELEHNA 0 FOTOBHOCTY.

Mpumepsi

Xapkoe (20 MuH) - aHO KacTpionm
Kaprodens (8 muH) - BcTaska ¢ otBepctuaMu
Osouwy (8 MuH) - BcTaBka 6e3 orepcTuii

CHauana rotoBuTb Xapkoe 12 MuH. 3atem oTKpbITh
KacTpionio cornacHo NHeTpykumu. Momectnts
KapTohenb BO BCTaBKE C OTBEPCTUAMM HA MEPETrOPOAKY,
OBOLLY NONOXUTb BO BCTaBKy 6€3 0TBEPCTUN, 3aKPbITh
KacTpIoio 1 roToBUTL cneayiowne 8 MuH.

Ecnn Bpema noseneHusa 4o rotoBHOCTM OTAKNUAETCA

He CYLEeCTBEHHO, MOXHO NMOMeLLaTb BCE BCTABKU B
KacTpionio OAHOBPEMEHHO.

Bcnenctene npomexyTouHOro oTKphITUA Nap BLIXOAMT,
No3TOMY CfefyeT 3anuTb B KacTpioio HEMHOTO borblue
XUAKOCTU, UeM 0BbIUHO.

8. [apaHTMHoe nNnucbmo

B TeueHue rapaHTMHOTO CpoKa Mbl rapaHTUpyeMm
6e3ykopu3HeHHyto cnyxby Halero usnenua u Beex
ero feranen. [apaHTUiHbI Cpok cocTasnAer 3 roaa
1 MICUMCIIARTCA C aThl NOKYNKU N3Henna KOMNaHum
WMF, oTmMeTka 0 KOTOPOW BHOCKTCA NPOAABLIOM B
rapaHTUIHbIN TanoH, 3aNOMHEHHBIN Hagnexawmm
obpasowm.

Ecnu Bo Bpemsa rapaHTUIiHOTO CpoKa B U3AENUm
npoABATCA AedEKTbl, TO Mbl HECNNATHO yCTPaHNM nX
nyTem 3ameHbl 1eeKTHbIX AeTanein HoBbIMMU.
3ameHa fedeKTHbIX AeTaneit NPoM3BOANTCA TObKO
yepes cneunanusnpoBarHblit marasud WMF unn
yepes cepaucHyio cnyxby WMF Group GmbH

B 1. FaicnuHreH. MapaHTuitHbie obA3aTensCTBa
0rpaHNUNBaIOTCA UCKMIOUUTENBHO HACTOALLMM
obazatenbcTBoM. poune obazatensersa B pamkax
HacTOALEN rapaHTM UCKIOYAIOTCA.

[ina npeabABNeHUA rapaHTUIHBIX NMPETEH3Ui

noKynateb A0NXEH NPEAOCTaBUTb FapaHTMVIHbII;I TanoH.

[apaHTMHBIN TanoH BpyyaeTca Nokynareno BMecTe
co ckoposapkoit WMF. TapaHTuitHble npeteH3umn
AENCTBUTENbHbI TOMLKO NPY NPeAbABAEHUN NOAHOCTHIO
3aM0/HEHHOTO rapaHTUHOTO TaNoHa.

HacroAwee rapaHtnitHoe 0643aTenbCTBO HU B KOEWN
Mepe He OrpaHWUUMBAET BaLUX rapaHTUHbLIX Npas,
NpefocTaBnAeMbIX 3aKOHOAATEbCTBOM.

B nepuop nencrama rapaHTUitHbIX 0643aTeNbCTB Bbl
MMeeTe NpaBo Ha ycTpaHeHue aedekra, CHUKeHne
LIeHbl, aHHYNMPOBaHME MOKYNKM 1 KOMMEHcaLmio
32 HaHeCeHHbII yiepb B pamkax, rapaHT1pyemMbix
3aKOHO/ATeNbCTBOM.

lapaHTVA He pacnpoCTpaHACTCA Ha:
- YNNOTHWTENb CUTHANM3ATOPa BapKU
— NpenoxXpaHNTeNbHbINA KnanaH

= YNNOTHUTENbHOE KONbLO

9T1 fieTany NofBEPXEHb €CTECTBEHHOMY U3HOCY.
lapaHTMA noctaBku 3anacHbix yactei — 10 ner.
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9. cknoueHne oTBETCTBEHHOCTH

[apaHTnA He npefocTaBnAeTCA NPU NOBPEXACHUAX,
BO3HUKLINX MO CeAyoLLeli NpuymnHe:

- HE COOTBETCTBYIOLEE U HEHAANeXallee
npUMeHeHune

- HeBepHoe unn HebpexHoe obpalieHne

— HEKOMMETEHTHO BbINOMHEHHbI PEMOHT

— MOHTaX He OpUTrMHanbHbIX 3anyactei

- XMMUUEcKoe Unu gu3nueckoe Bo3aencTeme Ha
NOBEPXHOCTU KaCTPIONN

- HecobnioaeHwne HactoAwero PykoBoacTsa no
IKcnyaraumm

HaumeHoBaHue n appec rapaHTa

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

[apaHTnitHoe TpeboBaHwue cnenyer npeabABNATL NMO60
HENnocpeaCTBEHHO rapaHTy, nMbo ynonHoMoueHHOMyY
aunepy WMF.

10. YcTtpaHeHne Henonaaok

Henonapku B ckopoBapke

Cnuwkom gnimtenbHoe BpeMa AOBEAEHUA [0
KUNEHUA unu curHan Bapku (1) He nosbiwaetca.

lMap BbiCTynaer Ha KpbllLKe.

W3 npenoxpaHnTenbHOro KnanaHa/aBToMaTku
3akunanua (9) NocToAHHO BbICTynaer nap
(He Ha dhase 3akunanus).

Mpuunna

Kak npaBuno, npu Henonaakax cnepyer
CHATb CKOPOBAapKY ¢ NNUTLI. He oTkpbIBaTh €
NPUMEHEHNEM CUTbI.

YerpaHeHue

[lnameTp BapoyHOro amcka NanTbl He COOTBETCTBYET.

Beibpath BapoUHbIN LUCK MIUTHI, COOTBETCTBYIOLNIA
AMameTpy Kactpionu.

CTyI'IeHb Harpesa HE COOTBETCTBYET.

YcraHoBuTb Ha Honee BbICOKYIO CTyMeHb Harpesa.

Kpblika HeBepHO yCTaHOBMEHa.

[MonHocTbio cbpocnTb AaBNEHME B KacTplone, OTKPbITh
e€. MposepuTb ynnotHuUTenbHoe KonbLo (10) Ha
NPaBUIbHOCTb NOCAAKM N CHOBA 3aKPbITb KaCTPIOMIO.

LUapMK B MNPeAoXpaHUTENbHOM KﬂaﬂaHC/aBTOMaTMKC
AoBeneHnA 0o KnnexHna (9) Haxooutea B HEBEPHOM
MNONOXEHUN.

MonHocTbio cbpocuTb AaBNeHNE B KacTpione, OTKPbITh
€, CHATb PyuKy, MPOBEPUTL MPEAOXPAHUTESbHbIN
knanat (9) , NpoBepuTb NONOXEHNE METaNIMUECKoro
wapuka B kpsiwke (F) un (G) cHoBa 3akpbiTh
Kactpioio.

OteyTeTByeT XMaKkocTb (MuH.1/4 n).

[MonHocTbio cbpocuTb faBneHme B KacTpione, OTKPbITh
KPbILIKY. 3annTb XNOKOCTb U CHOBA 3amnepeTb
Kactpionio.

YnnotHutensHoe konbuo (10) u/unu kpomka
KacTpIOny 3arpAsHeHsl.

MonHocTbio cbpocuTb AaBNeHNE B KacTpione, OTKPbITh
KpbiLLKy. OuncTuTb ynnoTHuTebHoe KombLio (10)
1 KPOMKY KacTpionIv 1 CHOBA 3anepeTb KacTpiofio.

Bapounas 3ansuxka (7) He Haxoautea B nonoxerin 3AKP/LOCKED.

Bapouhyto 3ansuxky (7) ycraHosuts 8 nonoxexue 3AKP/LOCKED.

YnnotHutensHoe konbuo (10) nospexaeHo unm
3atBepaeno (BeneacTene U3Hoca).

YnnotHutensHoe KonbLio (10) 3amMeHnTs
OpPUTUHANBHBIM YNNOTHUTENbHBIM Konbliom WMF.

HeBepHoe nonoxeHue Wwapuka B knanae.
Lapwnk npuxat B BepxHeln kamepe.

MonHocTbio cbpocuTb faBneHme B KacTpione, OTKPbITh
KPbILUKY 1 CHATb PyYKy. BblnaBuTb Wwapuk B HUKHIOW
kamepy (F) npoBepuTb rmagHbIl knanax (3) Ha
noasuxHocTs (G) 1 cHoBa 3anepeTs KacTpionio.
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11. Tabnuua BpemMeHn NpUroToBNEHNUA Munkyris

CBMHMHA U TeNATUHA

Tywute npu BTOpOM KonbLie
n cobnonalite MUHUManbHoe
KO/TMUECTBO XKNAKOCTH

B o6beme 1/4 nutpa.

Hu onHo u3 bnion He Tpebyet
cneunanbHom BCTaBKM.

loBaguHa

Tywwute npu BTOpom KonbLe

n cobnionalite MUHUManbHoe
KONMNYECTBO XUAKOCTU

B obbeme 1/4 nutpa.

B cnyuae c rosaxbumn

A3blKamun nmpe6yercn BCTaBKa ¢
OTBEPCTUAMM.

Kypuua

Tywute npu BTOpOM KonbLie

n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/IMYECTBO KNAKOCTH B 06bEME
1/4 nutpa. B cnyuae ¢ cynosoit
Kypuuen notpebyerca BcraBka
C OTBEPCTUAMM.

Ouub

Tywwute npu BTOpom KonbLe
n cobnionalite MUHUManbHoe
KONMNYECTBO XUAKOCTU

B obbeme 1/4 nutpa.
CneumnanbHoOl BCTaBKU He
Tpebyerca.

fAirHeHoK

TywuTte npu BTOpOM KonbLe
n cobnionaiite MUHUManbHoe
KOJIMUYECTBO XKNAKOCTH

B obbeme 1/4 nutpa.

Poiba

Tywute Npu nepeom KonbLie

n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/IMYECTBO KNAKOCTH B 06bEME
1/4 nutpa.

B cnyuae c pary u rynawem
BCTaBKa He Tpebyerea, unn

e ucnonb3yiite Betaky 6es
oTBEPCTHiA.

CBMHWHA MeNKoi Hape3ku
CBuHOM rynaw

Xapkoe 13 CBUHNHbBI
hopmbl

TenAtnHa menkoi Hapeskn
TynAw u3 TenATUHbI
TenaubA pynbka LENMKOM
Tenaunii A3bIK

JKapkoe u3 TenatuHbl

MscHoit pyner

XKapkoe 13 MapuHoBaHHOTO MAca
FoBAXuI A3bIK

Maco menkoi Hapesku

Tynaw

Fony6ubl

Xa PKOE 13 roBAANHbI

CynoBan kypuua
Paspnenannan kypuua
OKopouKa MHARIKN
Pary u3 unpeiiku

LHuuens us nHaenku

Xapkoe u3 3aiiua
CnuHka 3aitua
XKapkoe 13 oneHuHbl

ryl'lﬂI.IJ U3 ONEHUHbI

Pary u3 arHeHka

>KapKOE 13 ArHEeHKa

PuibHoe dune
Puiba uenukom

Pary vnun rynaw
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BpCMﬂ MPUroToBNEHMA 3aBUCUT OT pasmepa u

3aneinTe Boaoit

Bpems npurotosneHua 3aBucuT ot pasmepa n hopmbl

Bpewms NpurotoBneHuA 3aBucuT ot pasmepa n hopmsl

makc. 1/2 obvema

B 3aBUCUMOCTW OT TO/NLLMHBI OKOPOKOB

TO Xe camoe€ U C MHAOIKOM

BpEMH MpurotoBneHna 6apaHMHbI HECKO/bKO
npofonxuTensHee

Bpemsa npurotoBnexus 3aBnucuT ot pasmepa n hopmbl

TylweHune B cOBCTBEHHOM COKY

TyweHune B cobCTBEHHOM COKYy

Cynibl

Ocyuiectsnaitte NpurotoBneHne
npy BTOPOM KOMbLIE U cneaute
3a TeM, utobbl emKocTh bbina
3aM0MIHEHA HE MEHEe YeM Ha
1/4 n v He 6onee uem Ha 1/2 o
obuero obbema. CneumansHoii
BCTaBKYM He Tpebyetca.

Ogouwm

Tywute Npu Nepsom Konblie

1 cobnionaiite KonuuecTBo
Xnakoctn B obbeme He meHee
1/4 nuTpa. B cnyuae ¢ KsaweHom
KanycToil U CBEKNON BCTaBKa He
Tpebyerca. B cnyuae co Bcemu
ocTanbHeIMu bnonamu Tpebyerca
BCTAaBKa C OTBEPCTUAMM.
Hauunan c dhaconu Temnepatypa
NpPUroTOBNEHNA yBENMUNBAETCA
(BTOpOE KONBLO).

BoboBbie
3naku

Teywecrnaiite npurotosnenne
npu BTOPOM KOMbLE 1 cneante
3a TeM, utobbl emkocTb 6bina
3aMO0MHEHA HE MEHEe YeM Ha

1/4 n v He 6onee uem Ha 1/2 ot
obuero obvema. Ha onny mepy
3N1aK0B NPUXOAATCA ABE MepbI
Bofbl. B cnyuae co 3nakamu, He
NpowWeAWNMI NPeaBapUTeNLHOTo
pa3sMmAryeHus, Bpema
NPUroTOBNEHUA YBENNUNBALTCA
Ha 20-30 munyT. Puc Ha Monoke
NpUroTaBnMBaeTcA Npu NepeoM
KonbLie.

®pykTbl

Tywute Npu Nepsom Konblie

1 cobnionaiite MMHUMAanbHoE
KOMINUECTBO XMAKOCTH B 06beme
1/4 nupa.

KynunapHbie coBeTbl
1 pekoMeHaauum

MuHyTb

[0poX0BbII, YeUeBUUHBIN Cyn npeaABapuTensHO pasMaryeHHbie 6060Bbie

MacHo# bynboH NPUMEHNUMO KO BCEM BMAM MACA
OBotwHol cyn
Cyn-rynaw

KypuHebii cyn BPEMA MPUrOTOBNEHUA 3aBUCUT OT pa3mepa
Cyn n3 bblubux XBOCTOB

KaprotenbHbiit cyn

EaKl'la)KaHbl,Ol'prlH, noMuaopsl 0BOLLUW, NPUTOTOBMIEHHBLIE HA Napy, COXPaHAIOT 6onblue

LisetHan kanycra, nanpuka, nopei NoNe3HbIX BELecTs
Topox, cenbaepeii, konbpabu

DeHxenb, MOPKOBb, CaBoiCKan Kanycra
Bobel, nucrosas kanycra,
KpacHOKOUaHHas Kanycra

KBaweHas kanycra

Caekna

OrtBapHoii kapTodens

Kaprodens “8 myHanpe" npu MHTEHCUBHONM 06paboTke Nnapom Kaprogens
"B MyHaupe" Tpeckaerca

Topox, thacons, yeuesnua Kpynuyio haconb cnenyer Tywuts Ha 10 MUHYT fonblue.
peunxa, nwexo Bpemsa npurotosneHna pasmaryeHHbIX 31akos
Kykypysa, puc, seneHoe 3epHo Bpemsa npurotosneHna pasmaryeHHbIX 3n1akos
Puc Ha monoke npn NEpBOM KombLie
[nuHHO3epHbIN puc
HenpobneHsiii puc

|-|LLIEHI/ILlaI POXb BpEMﬂ NPUroToBNEHNA PasMATYEHHbIX 31aKOB

Buwa, cnusa PEKOMEHAYETCA BCTaBka C OTBEPCTUAMU

Abnokw, rpywm peKoMeHayeTCA BCTaBKa C OTBEPCTUAMM

A
'} BpEMﬂ NPUroToBNE€HNA HAYMHAETCA, KakK TO/IbKO CTAaHOBUTCA BUAUMBIM NpeanucaHHoe

KONbLO NPU CUrHane Bapku
¥4 YkasaHHoe BpeMA NPUTroTOBNIEHUA NpeacTaBnaeT coboii OpUeHTUPOBOUHYIO BENNUMHY
»4 Beerna nyywe BblbMpatb Honee KOPOTKOE BPEMA NPUTOTOBEHNA, NOCKONbKY NpU

HeobxoaumocTn 611000 MOXHO 10BECTM 10 FOTOBHOCTM B loboe Bpema
D IMpu yka3aHHOM BpeMEHU MPUroTOBNEHUA TyLIEHbIE OBOLLW UMEIOT J0BONIbHO

TBEPAYI0 KOHCUCTEHLINIO
D) Temnepatypa NpurotoBneHna coctaBnaer Ha nepsom konbue 110 °C,

a Ha BTOpoM KonbLie 119 °C

Peuentel Bbl Halip€te Ha caiite www.wmf.com
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DE

Bruksanvisning

till skador. Var uppmarksam p4, att tryckko-
karen &r korrekt tillsluten, innan den vdrms
upp. Anvisningar hartill hittar du i bruksan-
visningen.

8. Anviand aldrig kraft for att Oppna tryckko-

karen. Forsdkra dig om att det innestdngda
trycket ar helt utsldppt innan du 6ppnar
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 pad vatten, i annat fall kan den
skadas allvarligt.
Minimimangd: 1/4 | vatten.
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SE 1. Sakerhetsin- 2
struktioner .
w
Innehall 1. Vi ber dig att noggrant ldsa igenom hela o
bruksanvisningen och alla instruktioner, «@
Sakerhetsinstruktioner innan du borjar anvdnda WMF tryckkokaren.
Felaktig anvandning kan leda till skador. =
Anvéndning av tryckkokaren
2. L&t inga andra personer anvéanda tryckko-
Anvindningsinstruktioner karen, om de inte forst har gjort sig fortro- =
gna med bruksanvisningen.
Kokning i tryckkokaren o«
3. Hall barn borta fran tryckkokaren, medan b=
Fyra metoder att sénka trycket den anvénds.
[~
Skdtsel av tryckkokaren 4. Anvand aldrig tryckkokaren i ugnen. Hand- e
Rengoring, forvaring, skotsel tag, ventiler och sikerhetsanordningar ska-
das av den hoga temperaturen. Tryckkokaren =]
Mangsidig anvindning far endast anvéndas till det &ndamal den &r
avsedd for, dvs. att koka livsmedel. i
Garantivillkor z
5. Hantera tryckkokaren mycket forsiktigt,
Undantag fran garantiansvar sd ldnge den star under tryck. Ror inte vid o
heta ytor. Anvind handtagen och knap- =
. Stérningsatgarder parna. Anvand grythandskar vid behov.
-l
o
. Koktidtabell 6. Anvind tryckkokaren endast for de andamal
som den ar avsedd for.
Tillbehdr och reservdelar =
se omslaget 7. Denna apparat kokar med hjélp av tryck.
Om den anvinds pa fel satt, kan det leda 2
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Viktig hédnvisning:

Var uppmirksam pa, att viatskan inte angar
bort helt. Da kan kokgodset brinnas vid,
grytan skadas genom att delar av syntetmate-
rial smilter, och kokplattan kan ocksad komma
till skada genom att aluminiumet i grytans
botten smilter. Skulle detta hinda, maste vir-
mekillan stingas 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 ma-
ximalt fyllas upp till hdlften av sin volym.
Folj darvid de kompletterande anvisnin-
garna, som eventuellt har ldmnats av till-
verkaren.

11. Tryckkokaren bor aldrig l1dmnas utan
uppsikt. Reglera energitillférseln s, att
koksignalen inte stiger hdgre &n till den
motsvarande orangefirgade kokringen. Om
energitillforseln inte skruvas ned, strommar
anga ut genom ventilen. Koktiderna dndras,
och vétskefdrlusten kan leda till funktions-
storningar.

12. Anvéand endast sddana varmekallor, 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, s&
ldnge skinnet dr uppsvillt; da kan du skalla
dig.

14. Man bor alltid skaka om tryckkokaren,
innan den Oppnas, i annat fall kan dngbla-
sor stdnka ut och skalla dig. Detta ar extra
viktigt att komma ihdg, om du slapper ut
angan snabbt eller under rinnande vatten.

15. Om du slapper ut dngan snabbt genom
kokspjallet eller under rinnande vatten,
méste du alltid se till, att hander, huvud
och kroppen i dvrigt befinner sig utanfor
riskomrddet. Du kan ndmligen skallas av
den utstrémmande dngan.

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. Anvand inte tryckkokaren for att fritera
mat i olja under tryck. Felaktig anvéndning
av tryckkokaren kan leda till skador.

18. Gor aldrig nadgra som helst ingrepp i saker-
hetsanordningarna med undantag for de
underhéllsatgérder, som finns omndmnda i
bruksanvisningen

19. Byt ut forslitningsdelar (se garantivillkor)
med regelbundna mellanrum. De delar, som
har fatt tydliga missfiargningar, sprickor
eller andra skador eller som inte sitter
korrekt, méste bytas ut mot reservdelar i
originalutférande fran WMF.

20. Anvénd uteslutande reservdelar i origina-
lutférande fran WMF. Det ar sarskilt viktigt,
att grytan och locket &r av samma modell.

21. Anvind inte tryckkokaren om den eller
delar av den ar skadade eller deformerade
resp. om dess funktion inte motsvarar be-
skrivningen i bruksanvisningen. Kontakta
i sadana fall narmaste WMF-aterforsaljare
eller kundtjanstavdelningen hos WMF
Group GmbH.

Foérvara denna bruksanvisning omsorgsfullt.

2. Anvandning av tryckkokaren

Fore forsta anvandningstillfallet

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 anvénder tryckkokaren for forsta
gangen, bor alla paklistrade etiketter och delar
pa tryckkokaren diskas (se stycket »Rengéringu).
Vind pa locket och ta av lockhandtaget (5).
Dra den orangefirgade sliden (4) p4 lockhand-
tagets (5) undersida mot handtagets ande (C),
fall undan handtaget och haka loss det (D).

Ta bort titningsringen (10) ur locket (0).

2.3 Sting grytan

Haka fast handtaget i locket och skjut dver den
orangefirgade sliden (4) dver lockkanten, tills
den rastar in horbart (E). Placera tatningsrin-
gen (10) sa i lockkanten, att den ligger

under lockets indtbojda kant (G). Satt pa locket
(se markeringarna pa locket och pa grythandta-
get), och vrid lockhandtaget at vinster Znda till
anslaget (B). Skjut kokspjallet (7) exakt till laget
STANGD/LOCKED.

Tryckkokaren féar aldrig monteras ihop felaktigt.
lhopmonteringen far endast ske pa det avsedda
sattet.

3. Anvandningsinstruktioner

3.1. Kontroll av sdkerhetsanordningar
fore varje anvindning

Kontrollera, att tatningsringen (10) och
lockkanten &r 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 fér inte tryckas igenom, eftersom
resttrycksdkringen kan skadas av det, och
tryckkokarens funktion da inte ldngre &r
garanterad (P).

Haka fast handtaget i locket (E). Légg pa locket
och sting grytan (B).

3.2. Vatskeméngder

For dngbildningen kréavs 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 férsdmras (M).
Vid matrétter, 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 hélsokostx.

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
vitskemangden (minst 1/4 liter), innan du stin-
ger 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 brannas
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 tillbehor
i en fackhandel (se under »Tillbehér och reserv-
delar« pa omslaget).

4.3. Uppvéarmning

Satt den fyllda och stangda grytan pa virme-
kéllan och stéll in energitillférseln pa hogsta
lage. Genom uppkokningsautomatiken (9), som
samtidigt fungerar som sikerhetsventil, strom-
mar under uppkokningsfasen ut luft, tills ven-
tilen stdngs horbart och trycket kan byggas upp
i grytan.

Koksignalen (1) barjar stiga, den gula tryckrin-
gen och de bada orangefargade kokringarna blir
synliga (J).

Minska energitillférseln i god tid och sd pass
mycket, att den i receptet rekommenderade
orangefirgade kokringen precis forblir synlig.

4.4, Koktider

Koktiden bdrjar forst nar den i receptet rekom-
menderade kokringen syns helt. Var uppmér-
ksam pa, att ringpositionen haller sig stabil.
Reglera energitillférseln pd motsvarande satt.
Om koksignalen (1) sjunker under den 6nskade
orangefirgade kokringen, maste varmetillforseln
oOkas igen.

Darigenom blir koktiden nagot langre.

Om koksignalen (1) stiger Gver den andra
orangefirgade kokringen, blir dngtrycket for
hogt, och angan pyser ut horbart via huvudven-
tilen (3) pa lockhandtaget.

Lyft da av grytan fran kokplattan och vinta,
tills koksignalen har sjunkit till den andra
orangefdrgade kokringen samt skruva ned
energitillférseln.

De korta koktiderna med tryckkokaren blir
mojliga, eftersom temperaturerna i grytan blir
hogre genom angtrycket.

Forsta ring, ca 110 °C for dmtéliga 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 méngd,
form och livsmedlens beskaffenhet varierar.

4.5. Att 6ppna grytan

Lyft av tryckkokaren fran varmekéllan, néar
koktiden har gatt ut. | princip far locket inte
6ppnas och lyftas av fran grytan, forrén grytan
har blivit trycklds, vilket innebar, att koksignalen
(1) maste ha forsvunnit helt i handtaget (I).
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Resttrycksakringen garanterar for, att grytan
endast kan dppnas, om trycket har gatt ned
helt, vilket innebér att den gula tryckringen
inte langre far vara synlig.

Om den gula ringen forblir synlig (K), har rest-
trycksakringen 16st ut. For att kunna lasa upp
sakringen maste du skjuta kokspjallet (7) ett
ogonblick till 1age STANGD/LOCKED.

Skaka om grytan snabbt, nir det inte lidngre
kommer ut nagon anga.

Pa sa satt forsvinner de eventuellt kvarvarande
angblasor, som sarskilt i flytande och grot-
liknande matratter kan bildas och sténka ut, nar
locket tas bort. Darefter ska lockhandtaget vri-
das at hdger och grytan éppnas som beskrivet.

4.6. Hanvisning for induktionsspisar

TransTherm®-universalbottnen (11) passar

for alla spisar, dven for induktion.

Vid induktionsspisar kan man vid hoga koksteg
hora ett summande ljud.

Detta ljud ar tekniskt betingat och &r inget te-

cken pé, att din spis eller tryckkokaren dr defekt.

Grytbottnens diameter maste stimma dverens
med kokplattans diameter, i annat fall kan

det hdnda - i synnerhet vid sma diametrar - att
kokplattan (magnetfiltet) inte reagerar pa
grytans botten.

i

Induction

5. Tre metoder for att sdanka trycket

Viktiga hidnvisningar:

Om man har kokat skummande eller svil-
lande matritter (t ex baljfrukter, kottbuljong,
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 hdnder, huvud och kroppen

i ovrigt 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 lage OPPEN/OPEN (A).
Darvid pyser den aterstdende angan ut under
lockhandtaget. Skaka grytan ett tag, nir angan
har slutat pysa ut, s3 att alla &ngblasor som kan
ha bildats i kokgodset, kan I6sas upp.

Metod 2

Vid matratter med korta koktider (t ex grénsaker)
ska kokspjallet (7) skjutas langsamt och stegvis
i riktning mot lige OPPEN/OPEN (A), tills dngan
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 stilla ner tryckkokaren i diskhon och
lata kallt vatten rinner 6ver locket (L), tills kok-
signalen (1) har férsvunnit helt i lockhandta-
get (I). Skaka om grytan en stund och dppna den.
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6. Skotsel av tryckkokaren

6.1. Rengdring

Rengdr tryckkokaren efter varje anvandning-
stillfalle.

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 blot.
Vid kalkbeldggningar ska de kokas bort i vatten
med tillsats av attika.

Grytans botten maste ocksa rengdras med
regelbundna mellanrum.

6.2. Forvaring

Lagg locket upp och ner pa tryckkokaren efter
rengéringen. Forvara titningsringen (10) separat
efter rengdring, for att bevara den béttre.

6.3. Skotsel

Tryckkokaren ar ett tekniskt bruksféremal,

vars enskilda delar kan utsittas for slitage.
Darfor bor man efter en langre tids anvandning
kontrollera samtliga enskilda delar med hjélp av
reservdelslistan.

Vid uppenbara forandringar maste respektive
delar bytas ut.

Anvénd uteslutande reservdelar i originalut-
forande fran tillverkaren.

Hanvisning: Om lockets handtag (5) 4r 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 forpack-
ningen och laggas i insatsen.

Uppkokningstiden blir langre, men koktiden
forblir lika.

7.2. Tillagning av fullvérdig hélsokost

For fullvardig halsokost anvéands ofta spannmal
och baljfrukter. Fore tillagningen i tryckkokaren
behdver spannmél och baljfrukter inte langre
nodvéandigtvis ldggas i blét. 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 eftersvéllning. Var uppméarksam
pa, att grytan vid skummande eller svéllande
matritter (spannmal, baljfrukter) endast far fyl-
las 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 try-
ckkokare med 4,5 liters volym. Forbered livsm-
edlen 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 orangefirgade
kokringen ca 5 min.

Karnfrukt kokas vid den 1:a orangefargade
kokringen ca 10 min.

For avngning ska grytan svalna ldngsamt
(metod 1) - gor grytan inte trycklos med hjilp
av kokspjéllet eller under rinnande vatten,
eftersom saften da skulle pressas ut ur konser-
veringsglasen.

7.4. Saftning
Tryckkokaren kan anvandas for att safta ur

mindre mingder frukt.
1/4 liter vatten ska forst hillas i grytan. Ligg
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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
oppnas.

7.5. Sterilisering

Nappflaskor, konserveringsglas m m kan snabbt
steriliseras.

Stéll delarna med dppningen nedat i den per-
forerade insatsen, fyll p& 1/4 liter vatten och
sterilisera dem i 20 min vid den 2:a orange-
fargade kokringen. L3t grytan svalna ldngsamt
(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 tilloehdren 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 forst koka 12 minuter. Oppna dir-
efter grytan enligt foreskrift. Placera potatisen

i den perforerade insatsen pa trefoten, stéll
gronsakerna i den operforerade insatsen ovanpa,
stdng grytan och |at alltsammans koka ytterli-
gare 8 minuter.

Om koktiderna inte skiljer sig nimnvért, kan alla
insatser placeras samtidigt i grytan.

N&r grytan 6ppnas under kokningen, strommar
angan ut. Darfér maste man fylla pd lite mera
vatska @n den erforderliga méngden.

8. Garantivillkor

Under garantitiden garanterar vi att produkten

och dess samtliga delar fungerar felfritt.
Garantitiden ar 3 &r och bdrjar raknas fran

produktens inkopsdatum fran WMF-aterforsal-
jaren, och dokumenteras med en garantitalong

som fylls i fullstandigt av aterforséljaren.

Om brister pa produkten uppstar under ga-
rantitiden, dtgardar vi kostnadsfritt bristerna
genom att byta bristfalliga delar mot felfria.
Bristfélliga delar kan endast ersdttas av WMF-

aterforsaljaren eller kundtjanstavdelningen hos
WMF Group GmbH i Geislingen. Garantin géller

endast i dessa fall. Andra typer av garantian-
sprék ar uteslutna.

For att garantin ska kunna goras géllande ska
garantitalongen uppvisas.

Denna ska lamnas ut till kdparen samtidigt som

WMFE-tryckkokaren. Ansprak pa garantin kan
endast goras om en fullstdndigt ifylld talong
kan uppvisas.

Detta garantidtagande paverkar givetvis inte
dina lagstadgade garantirattigheter.

Inom garantitiden har du lagstadgade garan-
tirattigheter till ersattning, sankning, havning
och skadeersattning inom lagstiftade ramar.

Garantiansvaret omfattar inte foljande delar:
- Koksignaltdtning
- Sdkerhetsventil

- Tatningsring

Dessa delar utsétts for naturligt slitage. 10 ars
garanti pa reservdelar.
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9. Undantag fran garantiansvar

Vi lamnar ingen garanti fér skador, som uppstar
av foéljande anledning:

- olamplig eller felaktig anvdndning

- felaktig eller vardsls hantering

- icke fackmassigt utférda reparationer

- inbyggnad av reservdelar, som inte dr
i originalutférande

- kemisk eller fysikalisk inverkan mot
tryckkokarens ytor

- uraktldtande av denna bruksanvisning

Garantigivarens namn och adress

WMF Group GmbH
EberhardstraBle 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 stindigt 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 rétt 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 vitska (minst 1/4 liter).

Gor grytan helt trycklos och 6ppna locket.
Fyll pa vatska och stidng grytan igen.

T4tningsringen (10) och/eller grytkanten &r
inte rena.

Gor grytan helt tryckl6s och 6ppna locket.
Rengor tatningsringen (10) och lockkanten,
och stdng grytan igen.

Kokspjallet (7) star inte i lige STANGD/LOCKED.

Satt kokspjallet (7) pa lage STANGD/LOCKED.

Tatningsringen (10) 4r 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 -
tink pé 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 |
vitska maste fyllas pa.
For oxtunga krévs en
perforerad insats.

Hons

Kokas vid andra ringen -
tank pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
For kokhdns kravs en
perforerad insats.

Vilt

Kokas vid andra ringen -
tank pa att minst 1/4 |
vitska maste fyllas pa.
Ingen sérskild insats
behdvs.

Lamm

Kokas vid andra ringen -
tank pa att minst 1/4 |
vitska maste fyllas pa.

Fisk

Kokas vid forsta ringen -
tank pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
For ragu och gulasch be-
hovs ingen sdrskild insats,
annars kan den operforer-
ade anvéndas.

Minuter

Flaskkott i bitar
Flaskgulasch
Flaskstek
Kalvkott i bitar
Kalvgulasch
Kalvlagg 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 pafyllningsmangd

Beroende pa tjockleken
Géller dven vildkalkon

Hammel kréver langre koktid
Koktiden beror pé storleken och formen

Angas i sin egen vitska
Angas i sin egen vétska

Soppor

Kokas vid andra ringen -
fyll pa minst 1/4 | vitska
och hogst halva grytan.
Ingen sérskild insats
behdvs.

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 hdjs
koktemperaturen (andra
ringen).

Baljfrukter
Spannmal

Kokas vid andra ringen -
fyll pa minst 1/4 | vitska
och hdgst 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
Honssoppa
Oxsvanssoppa
Potatissoppa

Auberginer, gurka, tomater
Blomkal, paprika, purjolok
Arter, selleri, kalrabbi
Fankal, morotter, savojkal
Bdnor, gronkal, rodkal
Surkal

Rodbetor

Skalad potatis

Oskalad potatis

Arter, bonor, linser
Bovete, hirs

Majs, ris, speltvete
Risgrynsgrot
Langkornigt ris
Fullkornsris

Vete, rag

Korsbér, plommon
Applen, paron

>
AY
AY
Ay

AY
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w4 De angivna koktiderna ar riktvirden

Blotlagda baljfrukter
Galler for all sorts kott

Koktiden beror pa storleken

Angkokta gronsaker urlakas inte sa fort

Oskalad potatis exploderar om de
avdngas for snabbt

Tjocka bonor kokas 10 min. langre
Koktid for blotlagd spannmal
Koktid for blotlagd spannmal

Vid forsta ringen

Perforerad insats rekommenderas
Perforerad insats rekommenderas

>2 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 rire na

pecenie. Rukovéte, ventily a bezpe¢nostné
zariadenia by sa pri vysokej teplote poskodili.
Tlakovy hrniec sa smie pouzit iba na ten Ucel, na
ktory je uréeny, 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
zatvorené. Blizsie informacie najdete v navode
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 Gvahy, 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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Doélezité 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 nenapifajte viac ako do
2/3 celkového objemu. Ak varite potraviny,
ktoré sa v priebehu tepelnej upravy 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 usmeriujte takym
sposobom, aby varny signal nevystupil nad
prisludny 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 méze 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 dolezité je to pri rychlom
odpareni alebo pod tecucou vodou.

15. Pri rychlom odpareni alebo pod te¢ticou vodou
drzte vzdy ruky, hlavu a telo v bezpecnej
vzdialenosti. Stupajuca para by vdm mohla
ublizit.

16. Pred kazdym pouZzitim skontrolujte bezchybny
stav bezpecnostnych zariadeni, ventilov
a tesneni. Len takym sp6sobom méze byt
zarucené bezpeéné fungovanie. BlizSie
informacie najdete v navode na obsluhu.

17. Parny hrniec nepouzivajte na fritovanie
potravin v oleji pod tlakom. Nevhodné pouzitie
tlakového hrnca moze viest k poraneniam.

18.V Ziadnom pripade nezasahujte do
bezpecnostnych zariadeni
s vynimkou Udrzby tak, ako je uvedené v
navode na obsluhu.

19. Opotrebované diely pravidelne mete (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.

20. Pouzivajte len originalne nahradné diely WFM.
Predovsetkym pouzivajte len hrnce a vrchnaky
rovnakého modelu.

21. Tlakovy hrniec nepouzivajte, ak je poskodeny
alebo zdeformovany alebo su poskodené a
zdeformované jeho Casti, prip. ak ich funkcia
nezodpoveda popisu v navode na obsluhu.

V takomto pripade sa obratte na najblizsi
Specializovany obchod WMF alebo na servisné
oddelenie spolo¢nosti WMF Group GmbH.

Tento navod na obsluhu si dobre uschovajte.
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2. Obsluha tlakového hrnca

Pred prvym pouzitim

2.1. Otvaranie hrnca

Posurite varnu zarazku (7) obojstranne na koniec
drzadla. Znacky na varnej zarazke (7) musia byt

v polohe AUF/OPEN (otvorené).

Drzadlom vrchnaka (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 kruzok (10) (0).

2.3. Zatvaranie hrnca

Zaveste drzadlo do vrchnaku a oranzovu

zapadku (4) zablokujte cez okraj vrchnaku s
pocutelnym zaklapnutim (E). Tesniaci krizok (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 krazok (10) a okraj
vrchnaku ¢isté. Skontrolujte, ¢i gulka na spodnej
strane vrchnaku leZi viditelne v bezpe¢nostnom
ventile (9) (G).

Ak sa gulka nachadza vo vrchnej dutine
bezpecnostného ventilu [ podpory zadiatocnej
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). Nasadte
vrchnak na hrniec a zatvorte ho (B).

3.2. Mnozstva kvapaliny

Nezavisle na tom, ¢i pri tepelnej Uprave
pouzivate nadstavce (12), je na vytvorenie pary
nutné minimalne 1/4 | kvapaliny.

Tlakovy hrniec napiﬁajte maximalne do 2/3, aby
sa neovplyvnilo jeho spravne fungovanie (M).
Ak pripravujete pokrmy, ktoré penia alebo sa
silno rozpinaju (napr. masovy vyvar, strukoviny,
droby, komp6t), napiﬁajte hrniec maximalne do
polovice. Daldie pokyny vid odstavec »Priprava
plnohodnotnej stravy«.

Ak chcete potraviny pred varenim opiect

(napr. cibulu, kusky misa a pod.), mozete tla-
kovy hrniec WMF pouzit tak, ako bezny hrniec.
Pri konecnej tepelnej tprave, skor nez tlakovy
hrniec zatvorite, by ste mali roztopit usadeninu
na petenom mase a pridat potrebné mnozstvo
kvapaliny (minimalne 1/4 1).
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Pozor! Pri tepelnej Gprave dbajte vzdy na
dostato¢né mnozstvo kvapaliny, a tiez na to, aby
sa kvapalina z potravin nikdy tplne 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 tprava 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 zadiatoénej zavarky (9), ktora je
sucasne aj bezpecnostnym ventilom, unika vo faze
zavarky vzduch, az kym sa ventil pocutelne nezat-
vori a nezacne sa vytvarat tlak.

Varny signal (1) stupa, Ity tlakovy kruzok a oba
oranzové varné kruzky su viditelné (J).

Vcas a dostatocne zniZte privod energie tak, aby
zostal oranZovy varny kruzok odporucany v recepte
esSte viditelny.

4.4. Doby tepelnej upravy

Doba tepelnej upravy sa zacdina vtedy, kym je varny
kruzok odporucany v recepte celkom viditelny.
Dbajte na to, aby bola poloha kruzku stala. Privod
energie usmernujte zodpovedajicim sposobom.
Pokial sa varny signal (1) znizi pod odporucany
oranZovy varny krizok, 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
umoznené vysSimi teplotami, ktoré vznikaju

v hrnci na zaklade tlaku pary:

Prvy krizok, cca 110 °C pre chulostivejsie pokrmy
akymi st ryby alebo kompdty.
(prevadzkovy tlak 45 kPa, regulacény tlak 130 kPa)

Druhy krazok, cca 119 °C pre vietky ostatné jedla.
(prevadzkovy tlak 95 kPa, regulacny tlak 130 kPa)

Pre usporu energie je mozné vypnut tepelny zdroj
uz pred koncom doby tepelnej Gpravy, pretoze
teplo nahromadené v hrnci postaci na dokoncenie
varného procesu. Doba tepelnej upravy rovnakych
jedal sa moze lisit podla mnozstva, druhu a kvality
konkrétnych potravin.

4.5. Otvaranie hrnca

Po uplynuti doby tepelnej tpravy odstrante tlakovy
hrniec z tepelného zdroja. Vrchnék sa smie otvorit
a odstranit z hrneca v zasade iba vtedy, ked' je hr-
niec Uplne bez tlaku, tzn. ked je varny signal (1)
celkom schovany v drzadle (I).
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Vdaka poistke proti zvytkovému tlaku je mozné
hrniec otvorit iba vtedy, ked sa vnatorny tlak
Uplne znizi, tzn. ked' nie je viditelny ani zlty tlakovy
krazok.

Ak zostane zIty krazok viditelny (K), zablokovala sa
poistka proti zbytkovému tlaku. Pre jej uvolnenie
posurite 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 otoéte drzadlom vrchnaku doprava,
ako bolo popisané, a otvorte hrniec.

4.6. Pokyn pre indukéné sporaky

Univerzalne dno TransTherm® (11) je vhodné
pre vietky typy sporakov, vratane indukénych.
U indukénych sporakov mozno pri vyssich
teplotach pocut bzucanie.

Tento Sum je technicky podmieneny a nie je priz-
nakom defektu spordku alebo tlakového
hrnca. Velkost hrnca a varného pola by sa mali
shodovat, pretoze v opaénom pripade existuje
predovsetkym u malych priemerov riziko,

Ze varné pole (magnetické pole) nebude zod-
povedat dnu hrnca.

i

Induction

5. Tri metody na znizenie tlaku

Dolezité pokyny:

Po priprave pokrmov, ktoré penia alebo sa
rozpinaju (napr. strukoviny, misovy vyvar,
obilniny), by ste nemali zniZovat tlak v hrnci
metodou

2 alebo 3.

Pri odparovani metodou 2 alebo 3 by zemiaky
varené v Supke praskli.

Pri rychlom odpareni za pomoci varnej zarazky
alebo pod tecucou vodou drzte vzdy ruky, hlavu

a telo v bezpeénej vzdialenosti. Stupajica 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 (1), postvajte varnu zarazku pomaly
na AUF/OPEN (otvorené). Tymto spdsobom sa pod
drzadlom vrchnaku vypusti pritomny zvySok pary.
Ak uz neunika para, kratko hrncom zatraste,
aby sa z pokrmu uvolnili vytvorené parné bubliny.

Metoda 2

U pokrmov s kratkymi dobami tepelnej Upravy
(napr. zelenina) posuvajte varnd zarazku (7)
pomaly postupne v smere AUF/OPEN (otvorené)
(A), az kym pod drzadlom vrchnaku nezaéne
unikat para.

Pokial je varna zarazka tplne v polohe AUF/OPEN
(otvorené), para neunika 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 (1). Hrncom kratko zatraste

a otvorte ho.
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6. Starostlivost o tlakovy hrniec

6.1. Cistenie

Tlakovy hrniec Cistite po kazdom pouziti.
Uvolnite drzadlo vrchnaku a umyte ho na oboch
stranach pod te¢tcou vodou (D)(N).

Z vrchnaka sa uvolni tesniaci kruzok (10) (0)

a rucne sa umyje.

Hrniec, vrchndk a nadstavce je mozné umyvat

v umyvacke na riad. Zvysky pokrmov neoskrabujte,
ale odmocte.

Vapenitu usadeninu odstrante povarenim vody
s octom.

Cistite pravidelne tiez dno hrnca.

6.2. Uskladnenie

Po Cisteni 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
dlhdom 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 drzadla
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 zadiatoénej 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 bezpodmienecne nutné
obilniny a strukoviny namacat. Doba tepelnej
Upravy sa v tomto pripade predizi asi o polovicu.
K 1/4 1 minimalnej kvapaliny pridajte na 1 diel
obilnin/strukovin min. 2 diely kvapaliny. Zvyskové
teplo varného miesta sa da vyuzit pre dalsie
napucanie. 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
krozok cca. 20 min

Kdstkovice 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 tecucou vodou, pretoze by sa z poharov
vytlacila 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 ulozte na
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nedierovany a ovocie podla potreby pocukrujte.
Zohrievajte na 2. oranzovy varny kruzok. Podla
druhu ovocia sa doba Upravy pohybuje medzi
10-20 minGtami.

Tlak v hrnci znizte pod te¢ucou vodou (metdda
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 kruzok. Nechajte pomaly
odparit (metoda 1).

7.6. Tepelna uprava s nadstavcami

Podla velkosti tlakového hrnca je mozné

pri tepelnej Uprave pouzivat nadstavce a

vloZzku. 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 vlozi 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
sucasne.

Pri otvéarani v priebehu tpravy unika para, preto
do hrnca pridajte trocha viac kvapaliny, nez je
normalne nutné.

8. Prehlasenie o zaruke @
Pocas zarucnej doby garantujeme bezchybné -
fungovanie vyrobku a vSetkych jeho ¢asti. Zaruéna i
doba trva 3 roky a zacina plynut datumom nado-
budnutia vyrobku u Specializovaného predajcu Iy
spolo¢nosti WMF. Zdokumentovat ho treba kom- «@
pletnym vyplnenim zaruéného listu predavacom.
=
Ak pocas zarucnej doby dbjde na vyrobku k vzniku
nedostatkov, bezplatne ich odstranime vymenou
chybnych dielov. o
Chybné diely m6zu vymenit iba Specializovani pre-
dajcovia spolo¢nosti WMF alebo servisné oddelenie -
spolo¢nosti WMF Group GmbH v Geislingene. -
Narok na zaruku sa vztahuje vyhradne na tento
narok. Dal3ie naroky vyplyvajuce zo zaruky su g
vylucené.
Na uplatnenie naroku na zaruku je nutné predlozit =
zaruény list.
Kupujucemu bude vydany spolu s tlakovym hrn- .
com WMF. Narok na zaruku mozno uplatnit iba pri z
predlozeni kompletne vyplneného zaruéného listu.
Vyhlasenie o zaruke neobmedzuje vaSe zakonné (=}
prava na poskytnutie zaruky. =
V ramci zaruénej lehoty vam prindlezia zakonné
prava na poskytnutie zaruky na dodato¢né spine- =
nie, zniZenie, odstupenie a nahradu Skody v zakon-
nom rozsahu.
&
Z povinnosti poskytnutia zaruky je vylucené:
)
- tesnenie signalizujuce varenie, &=
- bezpecnostny ventil,
- tesniaci kruzok. u
Tieto diely podliehaju prirodzenému opotrebeniu.
10-ro¢na zaruka dodania nahradnych dielov.
)
3
=
=2
T
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9. Vylucenie zodpovednosti

Zaruka sa nevztahuje na posSkodenia vzniknuté
z nasledujucich pri€in:

- 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

Zaruéné 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.

Vrchnék 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
zaCiatoénej 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. 1/4 1).

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 Uplne 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 méaso

Varit na 2. kruzok 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. kruzok 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 ragui 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
Hovadzi jazyk
Hovédzie rezanéeky
Gulas

Rolada

Hovédzia pecienka

Sliepka na polievku
Kuracie diely
Morcacie stehno
Morcacie ragu

Morcaci rezen

Zajacia pecienka
Zajaci chrbat
Jelenia pecienka
Jeleni gulas

Jahnacie raga
Jahnacia pecienka

Rybie filé
Celé ryby
Ragu alebo gulas

Minaty

doba tepelnej Upravy je zavisla na velkosti a tvare

zakryt vodou

doba tepelnej Upravy je zavisla na velkosti a tvare

doba tepelnej Upravy je zavisla na velkosti a tvare

max. 1/2 celkového objemu

zavislé na hrabke stehna
to isté plati pre moriaka

baran ma dlhsiu dobu tepelnej upravy
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. kriizok 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. kriiZok 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 hovédzieho 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, Spalda
Mlie¢na ryza
Dlhozrnna ryza
Celozrnna ryza
PSenica, raz

Ceredne, slivky
Jablka, hrusky

Minuty

namocené strukoviny
platné pre vietky 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 tpravy 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 kriizok viditeny

A . - . v o r
»4 Uvedené doby su orientaéné

»4 Je lepsie volit kratie doby tepelnej tpravy, potraviny sa vidy daji dovarit

AY
[ Z]
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»2 Pri dobach tepelnej tpravy uvedenych pre zeleninu budu 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 et
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 -
Kuhanje z loncem za kuhanje na paro kuhanje na paro, ko je ta v uporabi. -
§tirje nacini za padec tlaka 4. Tlaénega lonca nikoli ne uporabljajte v pecici. &
Visoke temperature poSkodujejo rocaje, ventile
Vzdrzevanje lonca za kuhanje na paro in varnostne naprave. Tla¢ni lonec smete
Ciscenje, shranjevanje, vzdrzevanje uporabljati samo za njegov predviden namen, za =]
kuhanje Zivil.
Vsestranska uporaba .
5. Premikajte lonec za kuhanje na paro le zelo z
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 ¢asa
7. Lonec kuha s pomogjo tlaka. Nestrokovna =
uporaba lahko povzro¢i 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. Tlaénega lonca nikoli ne odpirajte na silo. Pred
odpiranjem preverite, ali je tlak v notranjosti
popolnoma razbremenjen; signal za kuhanje se &

o
[
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Pomembno opozorilo:

Pazite, da tekocina nikoli ne izhlapi v celoti.

To lahko povzrodi, 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 najve¢ do polovice
njegove prostornine in se drzite dodatnih na-
vodil, ki jih navaja proizvajalec vasega lonca za
kuhanje na paro.

1

—_

. Nikoli ne pusc¢ajte 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
zmanjiate, 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.

1

[$a]

. Pri hitrem spus¢anju pare ali pri hlajenju
s tekoco vodo vedno drZite roke, glavo in telo
izven obmocja nevarnosti. Lahko se namrec
opecete na uhajajodi pari.

1

[=2]

. 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. Tlaénega lonca ne uporabljajte za cvrtje hrane
z oljem pod tlakom. Zaradi napa¢ne uporabe

tla¢nega 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
pravilno names¢eni, morate zamenjati z origi-
nalnimi nadomestnimi deli WMF.

20. Uporabljajte le originalne nadomestne dele
WMF. Uporabljajte zlasti lonce in pokrove
istega modela.

21. Tla¢nega lonca ne uporabljajte, Ce je
poskodovan ali deformiran sam lonec ali nje-
govi 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
»Ciscenje).

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
zaskoCi (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 spod-
njem 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
(P.

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 teko¢in

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, stro¢nice, drobovina, kompot),
lonec napolnite le do polovice. (Glede ostalih
napotkov glejte odstavek »Priprava polnovredne
hraned).

Ce zelite Zivila pred kuhanjem popeéi (npr. ¢ebulo,
kose mesa ipd.), lahko uporabite lonec za kuhanje
na paro WMF kot navaden lonec.

Za dokoncno kuhanje raztopite popecene ostanke,
preden zaprete lonec za kuhanje na paro in dodajte
potrebno koli¢ino vode (najmanj 1/4 1).

197

RU PT PL NO NL IT GR FR FI DK BG ES GB DE

SE

o
[

HU

HR



Pozor! Nikoli ne kuhajte brez zadostne koli¢ine
tekocdine in pazite, da tekocina, ki jo jed vse-
buje, nikoli ne izpari v celoti. Ce napotkov

ne upostevate, se jed lahko osmodi, lonec in
plasti¢ni

ro€aji pa poSkodujejo.

4. Kuhanje z loncem za kuhanje
na paro

4.1. Splo3no

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 avto-
matskega 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, rumeni tlacni obro¢ in oba
oranzna kuhalna obroca postanejo vidni (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
obroc¢, 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 sto-
pnjo 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
zmanjajte kuhalno stopnjo.

Kratki ¢asi kuhanja so pri kuhanju z loncem mozni
zaradi tega, ker zaradi parnega tlaka v loncu na-
stanejo 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
plosco ze pred koncem casa kuhanja, ker v loncu
shranjena toplota zadostuje za kon¢anje postopka
kuhanja. Kuhalni ¢asi so pri isti jedi lahko razli¢ni,
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 vec
tlaka, tj. ko je kuhalni signal (1) popolnoma izginil
v rocaju (I).
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Varovalo preostalega tlaka zagotavlja, da se lonec
lahko odpre le, ko je tlak popolnoma izginil, to
pomeni, da tudi rumeni tlacni obro¢ ne sme biti
vec viden.

Ce se vidi rumeni obro¢ (K), se je sprozilo varovalo
preostalega tlaka. Za sprostitev varovala potisnite
kuhalni drsnik (7) na kratko v polozaj ZU/LOCKED.
Ce para ne izstopa ve¢, lonec na kratko potre-
site. Na ta nacin se izlo¢ijo morebiti prisotni parni
mehurcki, ki nastanejo zlasti pri teko€ih 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 brenéanju podoben zvok.
Ta zvok je tehni¢no 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 razpo€i, ¢e izpustite paro

z nacinom 2 ali 3.

Pri hitrem spus¢anju pare s kuhalnim drsnikom
ali s tekoco vodo imejte roke, glavo in telo vedno
izven obmodja nevarnosti. lzstopajoca para vas
lahko opece.

1. nacin

Lonec vzemite s kuhalne ploSce. Po kratkem Casu
se kuhalni signal zniza (1). Ko je ta popolnoma
izginil v ro¢aju (1), potisnite kuhalni drsnik pocasi
v polozaj AUF/OPEN (A). Pri tem pod ro¢ajem
pokrova uhaja Se preostala para. Ko para veé
ne uhaja, lonec na kratko potresite, da v jedi
nastali parni mehuréki razpadejo.

2. nacin

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 popoln-
oma spustil (1), lonec stresite in ga odprite.

3. nacin

Ce vas uhajajo¢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 rotaju pokrova (I). Lonec stresite in ga
odprite.
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6. Vzdrzevanje lonca za kuhanje
na paro

6.1. Cis¢enje

Tlacni lonec odistite 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 namodite.

Pri nalaganju apnenca izkuhajte posodo z vodo in
kisom. Dno lonca redno distite.

6.2. Shranjevanje

Po ¢is¢enju pokrov na lonec polozite obrnjen navz-

dol. Tesnilni obro¢ (10) po ¢is¢enju shranite lo¢eno,
da ga zascitite.

6.3. Vzdrzevanje

Lonec za kuhanje na paro je tehniéni 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 delov«.

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 podalj$a, kuhalni ¢asi ostanejo
enaki.

7.2. Priprava polnovredne hrane

Za polnovredno hrano se pogosto predelujejo
Zitarice in stroCnice. Pri pripravi v loncu za kuh-
anje na paro, Zitaric in stro¢nic ne rabite nujno
namakati. Kuhalni ¢asi se nato podalj3ajo 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 plo3ce 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, manj3i kozarci pav 4,5 |
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 obro¢u okoli 20 minut.
Kos¢icasto sadje kuhajte pri 1. oranznem
kuhalnem obrocu okoli 5 minut.
Peckasto sadje kuhajte okoli 10 minut pri
1. oranZznem kuhalnem obro¢u.

Pri izpuS€anju pare pustite, da se lonec pocasi
ohladi (1. na¢in) - 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 koli¢ine 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
ve¢ jedi isto¢asno. Posamezne priloge se locijo z
vstavki. Napolnite jed z najdaljSim 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 nalukn-
janem vstavku na stojalo, vstavite zelenjavo v vsta-
vek brez lukenj, zaprite lonec in kuhajte Se 8 minut.
Ce se kuhalni Easi ne razlikujejo bistveno, lahko
date v lonec vse vstavke istocasno.

Zaradi odpiranja lonca uhaja para, zato dajte v
lonec nekaj ve¢ vode, kot je potrebno.
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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 brezplaéno 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
predloziti garancijski list.

Kupec ga mora prejeti skupaj s tlacnim loncem
WMF. 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

- napaéno ali malomarno ravnanje

- nestrokovno opravljena popravila

- vgradnja nadomestnih delov, ki ne ustrezajo
originalni izvedbi

- kemicni ali fizikalni vplivi na povrSine lonca

- neupoStevanje navodila za uporabo

Ime in naslov dajalca garancije

WMF Group GmbH
EberhardstraB3e 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 plos¢e ni primeren.

Izberite kuhalno plosco, ki ustreza premeru lonca.

Kuhalna stopnja ni primerna.

Nastavite kuhalno ploS¢o na najvisjo kuhalno
stopnjo.

Pokrov ni pravilno names¢en.

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 obro¢em 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
poseben vlozek.

Govedina

Kuhajte pri 2. obro¢u in
upostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja teko¢ine 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. obro¢u 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. obroc¢u 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 pecenka
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
Zajdji 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 I. Pri
kislem zelju in rdeci pesi vlozek
ni potreben. Pri vseh drugih
jedeh potrebujete vlozek z lukn-
jami. Od fizola naprej se tem-
perature 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.
Nenamoceno Zito moramo ku-
hati 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

Jajéevic, 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

Ajda, proso

Koruza, riz, zelena pira
Mleéni riz

Dolgozrnati riz
Neluscen riz

PSenica, rz

Cesnje, slive
Jabolka, hruske

Ay
vd

AY
vd

AY
[ 7]

AY
[ 7]

AY
vd

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
Cas kuhanja namocenega Zita

Cas kuhanja namocenega zita

pri 1. obrou

Cas kuhanja namocenega zita

Priporotamo 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. obro¢u 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, tdrzba

Mnohostranné pouziti
Prohlaseni o zaruce
Vylouéeni zodpovédnosti

. Odstranéni poruch

11. Tabulka ¢asu vareni

PrisluSenstvi a nahradni dily
viz obalka

1. Bezpe€nostni
pokyny

_

. Dfive nez za¢nete 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
povrchd. 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 vafeni tlak. Nevhodné
pouziti mlze vést k popaleninam. Dbejte na
to, aby byl hrnec pred zahfatim vzdy spravné
uzavreny. Dalsi informace naleznete v ndvodu 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 indi-
katoru vareni dotykat.

9. Tlakovy hrnec v Zadném pfipadé nezahfivejte,
aniz byste do néj predtim nalili vodu, vazné by
se tim poskodil. Minimum: 1/4 | vody.

Dalezité upozornéni:
Dbejte na to, aby se tekutina nikdy UpIné
nevypafila. Mohlo by dojit k pfipaleni potravin a
k poskozeni hrnce roztavenymi dily z plastu
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a nebo by se roztavenim hliniku na dné hrnce
mohlo poskodit varné misto. Pokud by tento
pFipad nastal, vypnéte zdroj tepla a hrncem nep-
ohybujte, dokud zcela nevychladne.

10. Tlakovy hrnec nikdy nenaplfujte 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 muze vést k porucham funkce.

12. PouZivejte jen takové tepelné zdroje, které jsou
uvedeny v navodu k obsluze.

13. Kdyz vafite maso i s kizi (napf. hovézi jazyk),
které se mize tlakem nadout, nepichejte do
n€j, dokud kize nesplaskne, mohli byste se
spalit.

14. Pfed 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. Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte funkénost
bezpeénostnich zafizeni, ventilt a tésnéni.
Jen takovym zplsobem lze zarucit bezpecné
fungovani. DalSi informace naleznete v
navodu k obsluze.

17. Tlakovy hrnec nepouZivejte k fritovani
potravin pod tlakem. Nepovolené pouziti
tlakového hrnce muize zplsobit poranéni.

18.V zadném pripadé nezasahujte do
bezpecnostnich zafizeni s vyjimkou udrzby,
ktera je popsana v navodu k obsluze.

19. Dily podléhajici opottebeni (viz Prohlaseni
o0 zaruce) pravidelné vyménujte. Soucastky,
které vykazuji viditeIné zmény barev, trhliny,
pfipadné maji jina poskozeni a nebo nesedi
spravné, je nutné vymeénit za originalni
nahradni dily WMF.

20. Pouzivejte pouze originalni nahradni dily
WMF. Zejména v3ak pouzZivejte pouze hrnce
a poklice stejného modelu.

21. 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.
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2. Ovladani tlakového hrnce

Pfed prvnim pouzitim

2.1. Otevirani hrnce

Varnou zarazku (7) posufite 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 vSechny ¢asti tlakového hrnce omyt
(viz &ast »Citénic).

Poklici obratte a odstraite z ni drzadlo (5).
Oranzovou zarazku (4) na spodni strané drzadla
poklice (5) zatahnéte ve sméru Sipky ke konci
drzadla (C), drzadlo odklopte a vyvéste (D).
Tésnici krouzek (10) z poklice odstrante (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 vnitfnim
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) posurite pfesné do polohy ZU/
LOCKED (zavieno).

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 kulicka nachazi v horni dutiné
bezpecnostniho ventilu/podpory po¢ateéni 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
hrnee 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 potfeba
alespon 1/4 | tekutiny.

Tlakovy hrnec napliujte maximalné do 2/3, aby
nebyla ovlivnéna jeho spravna funkce (M).

Kdyz pfipravujete pokrmy, které péni a nebo se
vyrazné rozpinaji (napf. masovy vyvar, lusténiny,
droby, kompot), napliiujte 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 ).
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Pozor! P¥i tepelné upravé vzdy dbejte na
dostatec¢né mnozstvi tekutiny a také na to, aby se
tekutina z potravin nikdy zcela neodpafila.
Nasledkem nedodrzeni tohoto pokynu miize byt
ptipaleni potravin, poskozeni hrnce a plastovych
drzadel.

4. Tepelna uprava v tlakoveém 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 zlstavaji 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 od-
borné prodejné (viz »Pfislusenstvi a nahradni dily«
v obalce).

4.3. Zahtivani

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 vz-
duch tak dlouho, dokud se ventil slysiteln¢
neuzavre a nezacne se vytvaret tlak.

Varny signal (1) stoupa, je vidét zluty tlakovy
krouzek a oba oranzové varné krouzky (J).

Privod energie snizte v€as a dostate¢nym
zpUsobem tak, aby zUstal 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 doporuéeny v receptu.
Dbejte na stalou pozici krouzku. Privod energie
regulujte odpovidajicim zplisobem. Pokud varny
signal (1) klesne pod poZzadovany oranzovy krouzek,
je nutné znovu zvysit intenzitu tepelného zdroje.
Tim se trochu prodlouzi doba tepelné Upravy.
Pokud varny signal (1) vystoupi nad druhy
oranzovy varny krouzek, 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 pfivod energie.

Kratké doby tepelné tGpravy pod tlakem jsou
umoznéné vysSimi teplotami, které v hrnei vznikaji
diky tlaku pary:

Prvni krouzek, cca. 110 °C pro pokrmy

choulostivéjsi na pfipravu, napf. ryby nebo kom-

poty.
(provozni tlak 45 kPa, regulacni tlak 130 kPa)

Druhy krouzek, cca. 119 °C pro vSechny
ostatni pokrmy.
(provozni tlak 95 kPa, regulacni tlak 130 kPa)

K uspore energie je mozné tepelny zdroj vypnout
uz pred koncem doby tepelné tpravy, nebot teplo,
které se v hrnci nahromadi, postaéi na dokonéeni
varného procesu. Doby tepelné Upravy stejnych
pokrm( 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 zasadé je
mozné poklici odklapét a odstrafnovat 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
otevfit jen tehdy, pokud vnitini tlak zcela poklesne,
tzn. kdyz neni viditelny ani Zluty tlakovy krouzek.
Zistane-li zluty krouzek viditelny (K), do3lo k
zablokovani pojistky proti zbytkovému tlaku. Po-
jistku uvolnite tak, Ze varnou zarazku (7) na chvili
posunete do polohy ZU/LOCKED (zavieno).

Pokud uz neunika para, zatfeste kratce hrncem.
Timto zplisobem se z potravin uvolni pfipadné
parni bubliny vytvarejici se predevsim u tekutych

a kaSovitych pokrm, které by po odstranéni pok-
lice mohly vystfiknout 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 sporakd, véetné indukénich.

U indukénich sporakd maze byt pfi vyssich
vykonech slysitelny bzucivy zvuk. Ten je
podminén technicky a neni znamkou poruchy
sporaku nebo tlakového hrnce. Velikost hrnce a
varného pole by mély byt totozné, v opacném
pfipadé hrozi pfedevsim u malych priméra riziko,
Ze varné pole (magnetické pole) nebude reagovat
na dno hrnce.

i

Induction

5. Tfi metody pro snizeni tlaku

Dulezité 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 odpafi
metodou 2 nebo 3, popraskaji.

Pfi rychlém odpafeni s vyuZitim varné zarazky
nebo pod tekouci vodou méjte ruce, hlavu a télo
vzdy v bezpeéné vzdalenosti. Stoupajici para by
vam mohla 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 (otevfeno) (A). Timto zplisobem 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 pokrmii s kratkymi dobami tepelné Gpravy (napf.
zelenina) posouvejte varnou zarazku (7) pomalu
postupné ve sméru AUF/OPEN (otevFeno) (A) tak
dlouho, dokud pod drzadlem poklice neza¢ne uni-
kat para.

Pokud je varna zarazka kompletné v poloze AUF/
OPEN (otevieno), para pFestala unikat a

varny signal zcela poklesnul (1), zatfeste hrncem
a otevrete 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 (1). Kratce hrncem zatfeste

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 odstranite tésnici krouzek (10) (0) a
ru¢né ho umyjte.

Hrnec, poklice a nastavce je mozné myt v mycce
na nadobi. Zbytky pokrm( neoskrabujte, nybrz je
odmocte.

Vapenitou usazeninu odstranite povafenim vody
s octem.

Pravidelné Cistéte také dno hrnce.

6.2. Ulozeni

Po umyti poloZte poklici na hrnec obracené. Tésnici
krouzek (10) po umyti ulozte oddéleng, 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 dilde.

Pfi viditeInych zménach je nezbytna vyména
prislusnych soucastek.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily vyrobce.

Upozornéni: V pripadé poskozeného drzadla
poklice (5) je nutna oprava v zavodé.

7. Mnohostranné pouziti

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. Priprava plnohodnotné stravy

K pripravé plnohodnotné stravy se ¢asto pouzivaji
obiloviny a [usténiny. Nyni uz neni nezbytné
namacdet obiloviny a lusténiny pred pFipravou

v tlakovém hrnci. Doba tepelné tpravy se tim
prodlouzi 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 mizete vyuzit k
dalSimu nabobtnani. U pfipravy pokrma, 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 6,5 | a 8,5 |, pro mensi sklenice
hrnce s objemem 4,5 |. Potraviny se pfipravuji

bé&znym zpasobem. 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 zavafujte 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.
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1/4 1 vody dejte do hrnce, ovoce polozte do
dérovaného nastavce, ten umistéte na nedérovany
a ovoce dle potreby 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).
Pfed otevienim hrncem kratce zatfeste.

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 vliozku.
Nastavce a vlozku obdrzite jako pfFislusenstvi v
odborné prodejné.

V tlakovém hrnci Ize sou¢asné pripravovat rizné
pokrmy. Jednotlivé pfilohy se oddéli nastavci. Jako
prvni se do hrnce vloZi pokrm s nejdelsi dobou
tepelné Gpravy.

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 upravy vyrazné nelisi, je
mozné dat vSechny potraviny do hrnce ve stejnou
dobu.

Oteviranim v prib&hu 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 funkei vyrobku a viech jeho soucasti.
Zaruéni doba trva 3 roky a zacina datem zakoupeni
vyrobku od specializovaného prodejce spole¢nosti
WMEF. Zaruka se potvrzuje zaruénim listem, ktery
kompletné vyplni vyrobce.

Pokud béhem zarucni doby dojde k poskozeni
vyrobku, poskozené dily bezplatné vyménime za
noveé.

Poskozené dily mohou vyménovat pouze speci-
alizovani prodejci WMF nebo zakaznické oddéleni
spoleénosti WMF Group GmbH. Narok na zaruku
se vztahuje pouze na tento narok. Jakékoli dalSi
naroky vyplyvajici ze zaruky jsou vylouceny.

K uplatnéni zaruky musi byt pfedloZen zaru¢ni list.
Ten kupujici obdrzi souc¢asné s tlakovym hrncem
WMF. Narok na zaruku vznika jen pfi pfedlozeni
kompletné vyplnéného zarucniho listu.

Timto zaruénim prohlasenim samoziejmé ne-
dochazi k omezeni Vasich zakonnych prav na
zaruku.

Béhem trvani zaruc¢ni doby Vam pfislusi zakonna
prava na zaruku v podobé nahrady, snizeni ceny,
odstoupeni od smlouvy a nadhrady Skody v rozsahu
stanoveném zakonem.

Ze zarucni 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
plGvodnimu provedeni

- chemické nebo fyzikalni vlivy na povrsich
hrnce

- nedodrZzovani tohoto navodu k obsluze

Nazev a adresa poskytovatele zaruky

WMF Group GmbH
EberhardstraBle 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 pocateéni
zavarky (9) stale unika para (neplati pro fazi
pocatecni zavarky).
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Pric¢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 sniZte, 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 zardzku (7) uvedte do polohy ZU/LOCKED (zavfeno).

Tésnici krouzek (10) je poskozeny nebo ztvrdly
(opotiebenim).

Vymérite tésnici krouzek (10) za novy originalni
tésnici krouzek WMF.

Kuli¢ka 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 ¢asu 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.

Kuie

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/4 1. U kufeci polévky je
potfebna 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 teku-
tin 1/4 1. U ragu a gulase
neni potfebna 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
Kriti ragu

Krati fizek

Zajeci pecené
Zajedi hibet
Jeleni pecené
Jeleni gulas

Jehnéci ragu
Jehnéci 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 tpravy 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 pokrmd je
potfebna dérovana vlozka. Od
fazoli se teplota tepelné pravy
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 Upravy zavisi na velikosti

Lilky,okurky, rajcata

Kvétak, paprika, por
Hrasek, celer, kedlubny

v pafe dusena zelenina nepusti Stavu tak rychle

Fenykl, mrkev, hlavkova kapusta
Fazole, listova kapusta,
rtizickova kapusta

Kyselé zeli

Cervena fepa

Slané brambory

Brambory ve slupce

brambory na loupacku prasknou, kdyz se rychle
odpafi

Hrasek, fazole, cocka velké fazole se vafi o 10 min. déle

Pohanka, proso doba tepelné Upravy pro namocené obili
Kukufice, ryze, nezrala
pSenice Spalda

MIécna ryze
Dlouhozrnna ryze
Celozrnna ryze
PSenice, Zito

doba tepelné Gpravy pro namocené obili
na 1. krouzek

doba tepelné Upravy pro namocené obili

Tresné, Svestky
Jablka, hrusky

doporucuje se dérovana vlozka
doporucuje se dérovana vlozka

¥4 Doba tepelné Upravy 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 v .o . . . ~ A
w4 S uvedenymi Casy tepelné tipravy u zeleniny ziskate nerozvafené pokrmy

> Teplota varu &ini na 1.krouzek 110 °C a na 2.krouzek 119 °C

Recepty naleznete na www.wmf.com
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DE

1. Guivenlik

tamamen distiiglinden emin olun;
bunun icin tutacagin lizerindeki pisirme
godstergesinin tamamen asagiya indigini
kontrol edin. Litfen pisirme g6stergesine
elinizle dokunmamaya ézen gosterin.

219

Kullanma talimati @
A Aciklamalari 3
w
1. Liitfen WMF diidiikli tencereyle calismadan o
icindekiler once kullanma talimatini ve tiim aciklamalar e
iyice okuyunuz. Amacina uygun olmayan
Giivenlik Aciklamalari kullanim, zararlara sebebiyet verebilir. =
Didiiklii Tencerenin Kullanimi 2. Dudiiklu 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 icin 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 .
ongoriildigu sekilde, yemeklerin pisirilmesi =z
Garanti Beyani icin kullaniimalidir.
o
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 &
6. Diidiikli tencereyi, sadece 6ngorildigi
amagclar icin kullanin. S
Aksam ve Yedek Parga Listesi &=
Zarfa bakiniz 7. Bu cihaz, basing vasitasiyla pisirir. Amacina
uygun olmayan kullanim, yanmaya sebebiyet 7l
verebilir. Issnmadan &nce cihazin dogru
sekilde kapatilmis olmasina dikkat edin.
Buna iliskin bilgileri kullanma talimatinda &
bulacaksiniz.
8. Dliduiklu tencerenizin kapagini hicbir <2
zaman zorla agmaya calismayin. Diiduiklii
tencerenizi agmadan Once i¢ basincin N

o
T



9. Diiduiklu tencereyi, icine 6nceden su
koymadan asla i1sitmayiniz, 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 gorme-
sine 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. Didiikli tencereyi asla kapasitesinin
2/3'sinden fazla doldurmayiniz. Eger,
6rnedin piring veya kurutulmus sebze
gibi, pisirme esnasinda genlesen gidalar
pisirirseniz, didikli tencereyi, azami olarak
kapasitesinin yarisina kadar doldurunuz
ve bu esnada, diidiiklii tencerenizin
lireticisi tarafindan belirtilen tamamlayici
talimatlara uyun.

11. Dldiikli 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.

12. Sadece kullanma talimatinda belirtilen
tiirdeki 1s1 kaynaklarini kullanin.

13. Eger, basing etkisi altinda sisebilecek olan
derili bir et pisirdiyseniz (Grnegin dil), deri
sismis durumdayken ete sivri bir cisim
batirmayiniz, bu yaniklara neden olabilir

14. Buhar kabarciklari sigramasini engellemek
icin diidiiklii tencereyi agmadan her
defasinda biraz sallayiniz. Aksi takdirde
icinde kalan buhar haslanmalara neden
olabilir. Buhari veya basinci hizli bosaltma
sirasinda duidiiklii tencerenin akan su
altinda tutulmasi 6zellikle cok 6nemlidir.

15. Akan su altinda hizli buhar bosaltma
sirasinda her zaman ellerinizi, basinizi ve
viicudunuzu, tehlike bélgesinin disinda
tutunuz. Dudukli tencereden cikacak buhar
sebebiyle yaralanabilirsiniz.

16. 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.

17. Hizli pisirme tenceresini basing altinda
yemekleri kizgin yagda kizartmak amaciyla
kullanmayin. Hizli pisirme tenceresinin
amaci disinda kullanilmasi yaralanmalara
neden olabilir.

18. Emniyet sistemlerine iliskin olarak, bakim
islemleri disinda, kullanma talimatinda
belirtiimeyen hicbir miidahalede
bulunmayiniz.

19. Asinan pargalari (bakiniz garanti beyani)
diizenli olarak degistiriniz. Gézle goriinir
renk degisikliklerine, catlaklara veya baska
hasarlara sahip olan veya yerine dogru
oturmayan parcalar, orijinal WMF yedek
parcalariyla degistirilmelidirler.

20. Sadece orijinal WMF yedek pargalar
kullanin. Ozellikle sadece ayni modelden
tencere ve kapaklari kullanin.

21. Hizh pisirme tenceresini, pencereye ait par-
calar hasar gordugi veya sekil bozukluguna
ugradigi takdirde ya da tencere kullanim
talimatlarinda yazildigi sekilde islev
gostermediginde kullanmayin. Bu durumda
en yakin WMF yetkili saticisina veya WMF
Group GmbH'nin Misteri Hizmetleri bdlii-
miine basvurun.

Liitfen kullanma talimatini iyi muhafaza
ediniz.
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2. Didukliu Tencerenin Kullanimi

Ik kullanimdan 6nce

2.1. Tencereyi agin

Pisirme stirgtistint (7) iki tarafli olarak sap
ucuna itin. Pisirme siirgtisti (7) Uzerindeki
isaretler ACIK/OPEN konumunda olmahdir (A).
Kapak sapini (5), kapak tizerindeki ve tencere
sapi (6) tizerindeki isaretler karsilikli gelene
kadar saga dondriin (B). Kapagi cikarin.

2.2. Tencereyi temizleme

ilk kullanimdan nce yapiskan etiketleri
cikariniz ve diidiiklii tencerenizin tiim pargalarini
yikayiniz (bakiniz boliim »temizlik).

Kapag gevirin ve kapak sapini (5) kapaktan
cikarin. Bunun igin tencere sapinin (5) alt
tarafindaki turuncu renkteki stirgliyii (4) ok
yoniinde sap ucuna dogru cekin (C), sapi
katlayin ve ¢ikarin (D). izolasyon contasini (10)
kapaktan c¢ikarin (O).

2.3. Kapagi kapatma

Sapi kapaga takin ve turuncu renkli stirgliyii (4)
kapak kenarindan, ses duyulacak sekilde yerine
oturtun (E). izolasyon lastigini (10), kapagin
ice blkiilmiis kenar altinda bulunacak sekilde,
kapak kenarina yerlestirin (G). Kapagi takin
(kapak ve tencere sapi lizerindeki isaretlere
bakin) ve kapak sapini, dayanaga gelene kadar
sola gevirin (B). Pisirme siirgistini (7) tam
KAPALI/LOCKED konumuna getirin.

Tencere hatali bir bicimde monte edilmemelidir.
Montaj yalnizca 6ngdrilen sekilde yapiimalidir

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
otomatiginin (9) tist bélmesinde bulunuyorsa,
sapi (5) cikarin ve bilyeyi parmaginizla alt bol-
meye (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 gormedigini
kontrol edin.

Liitfen dikkat: Pisirme sinyali contasini
bastirmayiniz, aksi taktirde artik basing em-
niyeti zarar goriir ve diidiiklii tencerenizin
islevselligi garanti edilemez (P).

Sapi kapga takin (E). Kapagi tencere lizerine
yerlestirin ve kapatin (B).

3.2. Sivi miktarlar

Ek parcalar (12) varken veya yokken
pisirmenizden bagimsiz olarak, buhar olusumu
icin asgari 1/4 | sivi gereklidir.

Fonksiyonuna yonelik olumsuz bir etkide bulun-
mamak icin ddiikli tencere maksimum 2/3'sine
kadar doldurulmalidir (M). Képiiren ve kaynar-
ken tasma egilimi gdsteren yiyeceklerde
(6rnegin et haslamasi, kabuklu baklagiller, sa-
katat, komposto) tencere sadece yariya kadar
doldurulmalidir. Diger agiklamalar icin bakiniz

bolim »Besin degeri yiiksek yiyecekler hazirlamas.

Pisirmeden 6nce gida maddelerini kavurmak
istiyorsaniz (6rnegin sogan, et parcalari, vb.),
WMF diidiiklii tencereyi, diger tencereleriniz
gibi kullanabilirsiniz.

Pisirmeyi tamamlamak igin, diidiiklii ten-
cereyi kapatmadan dnce kizartma pargasini
cikarabilirsiniz 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 buharlasmamasina dikkat edin.
Dikkate almamaniz halinde pisirilen malze-
menin yanmasi, tencerenin ve plastik saplarin
zarar gormesi soz konusu olabilir.

4. Diiduiklu 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 acik bir enerji tasarrufudur. Buharda kisa
pisirmeyle aroma, tat ve vitaminler genis dlclide
muhafaza edilir.

4.2. Ek parcalarla pisirme

Diidikll tencerenin biylikliglne gore,

ek parcalarla (12) ve sisle (13) pisirme islemi
gerceklestirebilirsiniz.

Ek parcalari ve sisleri, aksam olarak yetkili
saticilardan (bakiniz zarfta »aksam ve yedek
pargalar«) 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) tze-
rinden az pisirme asamasinda, valf duyulabilecek
sekilde kapanana kadar ve basin¢ olusmaya
baslayana kadar hava cikar.

Pisirme sinyali (1) yuikselir, sari basing halkasi

ve her iki turuncu pisirme halkasi goriiniir hale
gelir (J).

Enerjiyi zamaninda ve tarifte tavsiye edilen
turuncu pisirme halkasi goriiniir kalmaya devam
edecek sekilde yeterli dlclide kisiniz.

4.4. Pisirme siireleri

Pisirme siiresi, tarifte tavsiye edilen pisirme
halkasi tamamen gériindiikten 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, 1siy1 tekrar arttirmaniz
gereklidir.

Pisirme siiresi boylece biraz uzar.

Eger pisirme sinyali (1) ikinci turuncu pisirme
halkasinin iizerine cikarsa, kapak sapindaki ana
valftan (3) duyulur sekilde bosalan yiksek bir
buhar basinci olusur.

Tencereyi ocagin veya isi kaynaginin lzerinden
alin, pisirme sinyalinin ikinci turuncu renkli
pisirme halkasina kadar inmesini bekleyin ve isiy
veya ocagl tekrar calistirin.

Tenceredeki buhar basinci sebebiyle daha yiiksek
sicakliklar ortaya ciktigindan, kisa pisirme
stireleri, diidlkllyle pisirmede miimkiin 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
tiim yiyecekler icin.
(95 kPa isletme basinci, 130 kPa ayar basinci)

Enerji tasarrufu bilincine sahip olan kisiler,
pisirme siiresinin bitiminden 6nce ocagi
kapatirlar, clinkii tencerede mevcut 1si, pisirme
slirecini

tamamlamak igin yeterlidir. Ayni malzeme igin
farkh pisirme siireleri s6z konusu olabilir, zira
gida maddesinin miktari, sekli ve 6zellikleri
farkhhk gosterebilir.

4.5. Tencerenin acilmasi

Pisirme stiresi tamamlandiktan sonra diidiikli
tencereyi ocaktan alin. Prensip olarak kapak,
sadece tencere basingsizken, yani pisirme si-
nyalinin (1) sapta tamamen kaybolmasiyla,
acilabilir ve tencerenin tzerinden cikarilabilir (1).
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Artik basin¢ emniyeti, tencerenin sadece basing
tamamen alindiktan sonra, yani sari basing
halkasi da tamamen gdriinmediginde, agiimasini
temin eder.

Eger sari halka goriintr durumdaysa (K), artik
basin¢ emniyeti devreye girmistir. Bunu devre
disi birakmak icin, pisirme stirgustinti (7) kisa
sekilde KAPALI/LOCKED konumuna getirin.
Buhar cikmiyorsa, tencereyi az sekilde
sallayin. Boylece, 6zellikle sivi ve plire seklindeki
yemeklerde olusan ve kapak cikarildiginda
disariya sicrayabilen, olasi olarak mevcut buhar
kabarciklari da ¢ikar. Simdi kapak sapini, tarif
edildigi gibi, saga cevirin ve tencereyi agin.

4.6. indiiksiyon firinlan icin aciklamalar

TransTherm® tiim ocak tiplerine uygun
taban (11), indiiksiyon 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
olmaldir, aksi taktirde diisiik caplarda, pisirme
alaninin (manyetik alan) tencere tabanina
yetmemesi s6z 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
gdre haslandiklarinda, patlarlar.

Pisirme siirgiisii vasitasiyla veya akan su
altinda hizli buhar bosaltma islemi esnasinda
her zaman, ellerinizi, basinizi ve viicudunuzu,
tehlike bélgesinin disinda tutunuz. Diidiiklii
tencereden ¢ikacak buhar sebebiyle yaralana-
bilirsiniz.

Yoéntem 1

Tencereyi ocagin tizerinden alin. Kisa siire sonra
pisirme sinyali inmeye baslar (1). Tamamen
sapta kaybolduktan sonra (1), pisirme stirgustinii
yavasca ACIK/OPEN konumuna getirin (A).

Bu esnada kapak sapi altindan, mevcut artik
buhar ¢ikar. Buhar ¢itkmiyorsa, tencereyi

az sallayin; bdylece yemekte olusan buhar
kabarciklari

kaybolur.

Yontem 2

Kisa pisirme siiresine sahip yiyeceklerde
(6rnedin sebze) pisirme siirgistinii (7) yavasca
kademeli olarak, kapak sapi altindan buhar
cikana kadar, ACIK/OPEN (A) konumuna itin.
Pisirme siirglisii tamamen ACIK/OPEN konu-
muna getirildikten, buhar ¢ikisi tamamlandiktan
ve pisirme sinyali tamamen indikten sonra (1),
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 tizerine soguk
su akitin (L). Tencereyi kisa siire sallayin ve
agin.
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6. DUduklU tencerenin bakimi

6.1. Temizlik

Hizh 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, bulasik yikama 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 tencere-

nin lizerine ters bicimde yerlestirin. Temizlik
isleminden sonra conta bilezigini (10) korumak
icin 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 gordlir bir degisiklik olmasi du-
rumunda, ilgili parcalar yenisiyle degistirilmelidir.
Sadece Ureticinin orijinal yedek parcalarini
kullaniniz.

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 konabi-
lir. Kizartmak icin eti biraz ¢6ziin. Sebzeleri
dogrudan ambalajindan ¢ikarip i¢ parcaya
koyun.

Isinma siireleri uzayacaktir, pisirme siireleri
ayni kalr.

7.2. Besin degeri yiiksek yiyecekler hazirlama

Besin degeri yliksek olmasi icin siklikla hubu-
bat ve kabuklu baklagiller kullanilir. Diduklu
tencerede pisirme dncesinde hububat ve kabu-
klu baklagillerin artik suda bekletilmesi gerek-
mez. 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. Képiiren
veya tasma egilimi gosteren yiyeceklerde (hu-
bubat, kabuklu baklagiller) tencerenin sadece
yariya kadar doldurulmasi gerektigi hususunu
dikkate alin.

7.3. Kaynatma

1 | muhteviyata sahip kavanozlar, 6,51 ve 8,5 |
didiiklii tencerede, daha kiiclik kavanozlar ise
4,5 | dudikli tencerede konserve edilir. Gida
maddeleri her zaman oldugu sekilde hazirlanir.
1/4 1 su, tencereye doldurulur. Kavanozlar deli-
kli i¢c parcaya yerlestirilir.

Sebze/et 2. turuncu renkli pisirme halkasinda
yaklasik 20 dakika pisirilir. Cekirdekli meyveler
1. turuncu renkli pisirme halkasinda yaklasik
5 dakika pisirilir

Kiictik cekirdekli meyveler 1. turuncu renkli
pisirme halkasinda yaklasik 10 dakika pisirilir

Buhar bosaltma icin tencereyi yavasca

sogutunuz (Yontem 1) - pisirme siirgUstiyle veya
akan su altinda basingsiz hale getirmeyin, clinkii
aksi taktirde kavanozlardan su disariya bastirilir.
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7.4. Meyvelerin suyunu ¢ikarma

Diiduiklii tencerede kiiclik miktarlarda mey-
veden meyve suyu cikarabilirsiniz. 1/4 | suyu
tencereye dokiin, meyveleri delikli i¢ parcaya
koyup, deliksiz i¢ parcanin lizerine otur-

tun ve arzunuza baglh olarak lzerine seker
dokiin. 2. turuncu renkli pisirme halkasinda
pisirin. Meyve tiirline gore siire, 10-20 dakika
arasinda bulunmaktadir.

Tencerenin, basincini akan su altinda bosaltin
(Yontem 3). Acmadan once 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. I¢ parcalarla pisirme

Diidiikll tencerenin biyiikligline gore, i¢ par-
calarla ve i¢ parcalarin oturtuldugu tastyicilari
kullanabilirsiniz. I¢ parcalari ve oturtuldugu
tastyicilari, aksam olarak yetkili saticilarda
bulabilirsiniz.

Diidiiklu tencerede birden fazla yemegi ayni
anda da hazirlayabilirsiniz. Farkl yiyecekler,

ic parcalar vasitasiyla ayrilirlar. En uzun pisme
sliresine sahip olan yemek, 6nce, i¢ parca
olmadan tencereye dokiilir.

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 agin.
Patatesleri delikli i¢ parcaya koyun ve i¢ parca
tastyicisi lizerine yerlestirin, sebzeleri deliksiz i¢
parcasina koyun, tencerenin kapagini kapatin
ve tekrar 8 dakika pisirin. Eger pisirme sireleri
6nemli farklara sahip degilse, tiim 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 siiresi 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
tarafindan eksiksiz bicimde doldurulmasi
gereken bir garanti belgesi araciligiyla
kanitlanmahdir.

Garanti siiresi icinde Urilinde 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
Miisteri Hizmetleri bollimi araciligiyla
degistirilebilir. Garanti talebi yalnizca bu hakki
kapsamaktadir. Garantiye iliskin yapilabilecek
diger talepler kabul edilmemektedir.

Garanti kapsaminda masraflarin karsilanmasi
icin garanti belgesi sunulmalidir.

Miisteri 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,

trlini kullanmaktan vazgegme ve hasarlarin
karsilanmasina iliskin garanti kapsamindaki
yasal haklar sunulmaktadir.

Garanti kapsami icinde sunlar
bulunmamaktadir:

- Pisirme sinyali contasi
- Givenlik valfi
- Conta halkasi

Bu parcalar dogal bir asinma siirecine tabidir.
Yedek parcalar icin 10 yil tedarik¢i garantisi.
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9. Garantinin s6z 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
EberhardstraBe 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 lizerinden 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, agilir.
izolasyon lastiginin (10) yerine diizgiin oturup
oturmadigi kontrol edilir ve tencere kapagi
yeniden kapatilir.

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 kapagi yeniden kapatilr.

Pisirme siirgiisti (7) KAPALI/LOCKED konumunda degil.

Pisirme stirgusti (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
ahin.

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
ahin.

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 ¢orba
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, biiyliklige ve sekle baghdir

Uzerine kadar su doldurun
Pisirme siiresi, biiyliklige ve sekle baghdir

Pisirme siiresi, biiyliklige ve sekle baglidir

Maks. 1/2 dolum miktari

But kalinhgina bagh
Hindi dzdestir

Koyun daha uzun pisirme siiresine sahiptir
Pisirme siiresi, biiyliklige 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
seklindeki dolum miktarini
dikkate alin. Ozel bir ek
parca 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. Fasu-
lyelerden itibaren pisirme
siireleri sicakligr yiikselir
(2. halka).

Kabuklu baklagiller
Hububat

2. halkada pisirin ve
tencere muhteviyatinin
1/4 | ile maks. 1/2
seklindeki asgari dolum
miktarini dikkate alin.
1 dlcek hububat iize-
rine 2 dlgek su gelir.
Islatiimamis hububat,
20-30 dak. daha uzun
pismelidir. Siitlaci 1. hal-
kada hazirlayin.

Meyve

1. halkada pisirin ve 1/4 |
sivi seklindeki asgari do-
lum miktarini dikkate alin.

Pisirme Onerileri ve
kolayliklari

Bezelye ¢orbasi, mercimek
corbasi

Haslama et

Sebze corbasi

Gulas corbasi

Tavuk corbasi

Sigir kuyrugu gorbasi
Patates corbasi

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

Bezelye, fasulye, mercimek
pisirin

Kara bugday, dari

Misir, piring, yesil cekirdekliler
Sutlag

Kabuksuz tahil taneleri
Kabuklu tahil taneleri
Bugday, cavdar

Kiraz, erik
Elma, armut

Dakika

Islatiimis kabuklu baklagiller
tliim et tiirleri icin gecerlidir

Pisirme siiresi biiytikliige baglidir

Buharda pisen sebze, cok hizli yumusayip erimez

Kabuklu patatesler, buharlari hizli alindiginda,
cabuk catlamazlar

iri taneli fasulyeleri 10 dakika fazla

Islatilmig hububat icin pisirme siiresi

Islatilmis hububat icin pisirme siresi

1. halkada

Islatilmig hububat icin pisirme siiresi

Delikli ek parca tavsiye edilir
Delikli ek parca tavsiye edilir

w4 Pisirme siiresi, 6ngoriilen halka pisirme sinyalinde goriiniir goriinmez baslar

Ay

AY

pisirmeye devam etme imkani vardir

AY

yiyecekler elde edersiniz
w4 Pisirme sicakhgi, 1. halkada 110 °C ve 2. halkada 119 °C'dir

AY
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w4 Belirtilen pisirme siireleri kilavuz degerlerdir
w4 Daha kisa pisirme siireleri secilmesi daha iyidir, ¢linkii her zaman tekrar

w4 Sebzeler igin belirtilen pisirme siirelerinde, 1sinldiginda erimeyen

Tarifler icin bakiniz www.wmf.com
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Hasznalati utasitas
HU

Tartalom

Biztonsagi eldirasok

A kuktafazeék hasznalata

Kezelési utmutato

Parolas a kuktafazékban

A nyomas leeresztésének négy modszere

A kuktafazék apolasa
Tisztitas, tarolas, karbantartas

Sokoldalu hasznalat
Garancia
Felel6sség kizaras
. Hibaelharitasi otletek
. Fozési ido6 tablazat

Tartozékok és potalkatrészek
lasd a boritot

1. Biztonsagi eloirasok

1. Mielétt 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 kozben tartsa tavol a gyermekeket a
kuktafazéktol.

4. A kuktat soha ne hasznalja a siitében. A magas
hémérsekletek karositjak a fogantyukat, szelepe-
ket és biztonsagi berendezéseket. A kuktat csak
a rendeltetési céljara, azaz élelmiszerek f6zésére
szabad hasznalni.

5. Nagyon 6vatosan mozgassa a nyomas alatt allé
kuktafazekat. Ne érjen hozza a forro feliiletek-
hez. Csak a fogantyukhoz és gombokhoz érjen
hozza. Sziikség esetén hiuzzon keszty(it.

6. Csak olyan célra hasznalja kuktafazekat, amire
azt gyartottak.

7. A kuktafazék tulnyomas segitségével f6z. A
rendeltetési céljatol eltérd hasznalata égési
sériiléseket okozhat. Ugyeljen arra, hogy
megfeleléen zarja le a kuktafazekat, miel6tt azt
felmelegiti. Az erre vonatkozo tajékoztatast a
hasznalati utasitasban talalja meg.

8. Ne nyissa ki er6szakkal a gyorsf6z6 kuktat. A
gyorsféz6 kukta nyitasa el6tt gy6z6djon meg
arrol, hogy a nyomas mar teljesen megsziint;
ezt a nyélen talalhaté nyomasszabalyozo jelzi.
Ugyeljen arra, hogy ne érintse meg a nyomassz-
abalyozét.

9. Soha ne melegitse fel a kuktafazekat anélkdl,
hogy vizet t6lt6tt volna bele, mert ez stlyosan
karosithatja. Minimum: 1/4 liter viz.

Fontos utmutatas

Ugyeljen arra, hogy sohase g6z6l6gjon el az
Osszes viz. Ennek eredményképp leéghet az étel,
karosodhat a kuktafazék, annak milianyag részei
megolvadhatnak vagy akar a tlizhely is karo
sodhat, az edény talpaban megolvado alumini
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umtol. Ha ez az eset bekovetkezik, kapcsolja ki a
hoéforrast és ne mozditsa az edényt, amig az tel-
jesen ki nem hiilt.

10. Soha ne téltse meg a 2/3-anal jobban a
kuktafazekat. Az elkészités kzben megdagado
¢élelmiszerek, példaul rizs vagy szaritott
zoldségek, fézése esetén ne toltse a felénél
tovabb a kuktafazekat, és tartsa magat
az élelmiszer szallitojanak esetleges, ide
vonatkozo, fézési utmutatojahoz.

11. Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil a kuktafa-
zekat. Ugy szabalyozza a melegitését, hogy
a fozésjelz6 ne emelkedjen ki a narancssarga
gytirtinél magasabbra. Ha ennek elérésekor
nem csokkenti a melegitést, a szelepen g6z fog
tavozni. Megvaltozhat a f6zési id6 és a folyadé-
kveszteség mUikddési zavart okozhat.

12. Csak a hasznalati utasitasban felsorolt
héforrasokkal hasznalja a kuktafazekat.

13. Ha olyan béros hust f6zott (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 lefréeskdljék és leforrazzak. Ez
kiiléndsen akkor fontos, ha gyorsan eresztette
ki a g6zt, vagy folyo viz alatt térténd hiitéssel.

15. Ha gyorsan ereszti ki a g6zt, vagy folyd 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 mlikodésérdl. Csak igy garantal-
hato a biztonsagos miikddése.

Az erre vonatkozo tajékoztatast a hasznalati
utasitasban talalja meg.

17. Ne hasznalja a kuktat arra, hogy élelmiszert
nyomas alatt olajban siisson. A kukta nem
rendeltetésszer(i hasznalata sériiléseket okozhat.
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18. A hasznalati utasitasban leirt karbantartasi
miiveleteken kiviil semmit se csinaljon a biz-
tonsagi felszerelésekkel.

19. Rendszeresen cserélje ki a kopo alkatrészeket
(Iasd a garancialevelet). Az olyan alkatrészeket,
amiken lathato elszinezédés, repedés vagy mas
karosodas van, haladéktalanul cseréje ki eredeti
WMF potalkatrészek felhasznalasaval.

20. Kizarolag eredeti WMF pdtalkatrészeket has-
znaljon. Csak az azonos modell fed6it és edé-
nyeit hasznalja.

21. Ne hasznalja a kuktat, ha az vagy a részei meg-
sériiltek vagy torzultak, illetve mikddésiik nem
felel meg a hasznalati Gtmutatdban leirtaknak.
Ebben az esetben forduljon a legkdzelebbi
WMEF szakiizlethez vagy a WMF Group GmbH
vevészolgalati részlegéhez.

Kérjiik gondosan drizze meg ezt a hasznalati
utasitast!

2. A kuktafazék hasznalata

Az els6 hasznalat el6tt

2.1. Az edény kinyitasa

A fozésszabalyzot (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 jelolések egymassal szembe keriiljenek (B).
Emelje le a fed6t.

2.2 Az edény tisztitasa

Az elsé hasznalat el6tt tavolitsa el az 6ntapados
cimkéket és az edény minden alkatrészét gondo-
san mosogassa el (lasd a »Tisztitas« fejezetet).
Forditsa meg a feddt és vegye le a fogantyut (5)
a fedérél. Ehhez a fogantyu alsé felén talalhato,
narancssarga tolégombot (4) hiizza a nyil ird-
nyanak megfelel6en a fogantyu (5) vége felé,
hajtsa le és akassza ki a fogantyut (D). Vegye ki
a tomitégydrit (10) a fedélbdl (0).

2.3 Az edény lezarasa

Akassza be a fogantyut a fedélbe, és hagyja

a narancssarga toldgombot (4) hallhatoan

a fedél peremére bepattanni (E). Gondosan he-
lyezze vissza a tomitdgyir(t (10) a fedélbe ugy,
hogy mindenitt befeklidjon a fedél visszaha-
jtott peremébe (G). Helyezze a feddt az edényre
(Ugyeljen a jelolésekre a feddn és az edény
fogantyujan) és a nyelénél fogva forditsa titko-
zésig balra (B). A f6zésszabalyzot (7) pontosan
allitsa a ZU/LOCKED helyzetbe.

A kuktat tilos hibasan dsszeszerelni. Az 6sszesze-
relés csak a tervezett modon végezheto.

3. Kezelési utmutato

3.1. A biztonsagi felszerelések ellendrzése
minden fézés el6tt

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a tomité gydrd (10)
¢és a fedél pereme tiszta legyen. Ellendrizze,
hogy a golyo lathatoan iil-e a fedél also6 oldalan,
a biztonsagi szelepben (9) (G).

Ha a golyo a biztonsagi szelep/a f6zési automa-
tika (9) fels6 kamrajaban Ulne, vegye le a
fogantyut (5) és az ujjaval nyomja le a golyot
az also kamraba (F).

Vegye le a fogantyut és ellendrizze a fészelep (3)
mozgasat gy, hogy az ujjaval megnyomja (H).
Ellenérizze a f6zésjelzé tomitésének (2)
megfeleld helyzetét és sértetlenségét.

Kérjiik vegye figyelembe: a fozésjelz6 tomité-
sét ne nyomja keresztiil, mert ezaltal karosod-
hat a maradéknyomas biztositék és igy nem
biztositott a tovabbiakban kuktafazekanak
megfeleld miikodése (P).

Akassza be a fogantyut a fedéloe (E). Helyezze
a fedelet az edényre és zarja le azt (B).

3.2 Folyadékmennyiségek

A g6z fejlesztéséhez legalabb 1/4 liter vizre
van szlikség, fliggetleniil attdl, hogy hasznal-e
parold betétet (12) vagy sem.

A kuktafazekat legfeljebb a 2/3-ad részéig
szabad megtdlteni, nehogy befolyasolja a
m(ikodését (M). Felhabzo vagy erésen meg-
dagado ételekkel (hus- és szarnyasleves,
bels6ségek, hiivelyesek, kompdt) csak félig sza-
bad megtdlteni az edényt. A tovabbi Gtmutatast
lasd a »Teljes értékil 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
lezarna, adja hozza a sziikséges folyadék men-
nyiségét (legalabb 1/4 liternyit), és oldja fel a
lesiilt részeket az edény fenekérdl.
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Figyelem! soha ne paroljon megfelel6
mennyiségl folyadék nélkiil, és ligyeljen arra,
hogy

az a parolas soran se g6zo6logjon el teljesen.
Ennek figyelmen kiviil hagyasa esetén leé-
ghet az étel, valamint karosodhat az edény és
annak miianyag fogantyui.

4. Parolas a kuktafazékban

4.1. Altalanos

A kuktafazékban az ételeket tulnyomas alatt
fézi, vagyis 100 °C folott hdmérsékleten, ami
altal a f6zési id6 akar 70 %%-kal is rovidebbé
valhat, ami jelent6s energia-megtakaritas.

A gbzben torténd rovid fézés messzemendkig
meg0rzi az aromakat, vitaminokat és az étel izét.

4.2 Parolas betétekkel

A kuktafazékban, annak méretétdl fliggben,
betéttel (12) és tartdallvannyal (13) is parolhat.
A betétet és a tartoallvanyt a WMF szakiizletek-
ben, kiegészitd tartozékként veheti meg (lasd

a »Tartozék és potalkatrész« listat a boritékban).

4.3 Felmelegités

A megtoltott és lezart edényt helyezze a
h6forrasra, amit kapcsoljon a legnagyobb
teljesitményre. A fézési automatikan (9), ami
egyuttal biztonsagi szelep is, a felf(ités koz-
ben mindaddig levegd tavozik, amig a szelep
hallhatdan le nem zar, és ez utan épilhet fel a
nyomas.

A fozésjelz6 (1) kiemelkedik, lathatova valik

a sarga nyomasjelz6 gydirl és a két narancssarga
fozésjelzo gyurd (J).

Idejében és megfelel6 mértékben csdkkentse
a héforras teljesitményét, hogy éppen lathato
maradjon a receptben javasolt narancssarga
fézésjelz6 gylrd.

4.4 Parolasi idok

A parolasi id6 mérése akkor kezdédik, amikor

a javasolt f6zésjelz6 gylrl mar teljes egészében
lathato. Ugyeljen arra, hogy stabil maradjon

a gylri helyzete. Ennek megfeleléen szaba-
lyozza az edény melegitését. Ha eltiinik a
fézésjelzé (1) a kivant narancsszin gytirG ala
stillyed, nagyobbra kell allitsa a héforras teljesit-
ményeét.

Ez altal valamivel meghosszabbodik a parolasi id6.
Ha a f6zésjelz6 (1) a masodik narancssarga
gytru folé emelkedik, tul nagy a g6z nyomasa az
edényben, ami a fedél nyelében levd fészelepen
(3) at, jol hallhatdan tavozik.

Vegye le az edényt a h6forrasrol, varja meg
amig a f0zésjelz6 a masodik narancssarga
gy(rdig visszahUzddik, majd ez utan kapcsolja
vissza a héforrast.

A kuktafazékban az teszi lehetévé a rovidebb
fOzési idéket, hogy a g6znyomas miatt az edé-
nyben magasabb hémérséklet uralkodik:

Els6 gytirii kb. 110 °C az érzékeny élelmisze-
rekhez, példaul hal, kompot, stb.

(45 kPa iizemi nyomas, 130 kPa szabalyozasi
nyomas)

Masodik gytirl kb. 119 °C az dsszes tobbi
¢lelmiszerhez.

(95 kPa iizemi nyomas, 130 kPa szabalyozasi
nyomas)

Az energiatakarékos felhasznaldk mar a f6zési
id6 letelte el6tt kikapcsoljak a héforrast, mivel
az edényben tarolt h elegendé a fozési folya-
mat befejezéséhez. Ugyanazon élelmiszerek
parolasi ideje is kiilonbdz6 lehet, ahogy valtozik
azok mennyisége, formaja és tulajdonsagai.

4.5 Az edény kinyitasa

A f6zési id6 leteltével vegye le a kuktafazekat
a hoforrasrol. Alapvetéen az edény fedelét csak
akkor szabad kinyitni és levenni az edényrél, ha
az mar teljesen nyomasmentes allapotba keriilt,
vagyis a fézésjelzé (1) mar teljesen visszahuzo-
dott a fogantyuba (I).
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A maradéknyomas biztositék garantalja, hogy
az edény csak akkor nyithato ki, ha mar teljesen
nyomasmentes allapotba kerdilt, vagyis a sarga
nyomasjelzé gy(rli mar teljesen visszahuzodott.
Ha a sarga nyomasjelz6 gyuri lathato

marad (K), mikodésbe |épett a maradékn-
yomas biztositék. Ennek kioldasdhoz tolja a
fézésszabalyzot (7) révid idére a ZU/LOCKED
helyzetbe.

Ha mar nem lép ki tobb g6z, roviden razza
meg a kuktafazekat.

Ez altal az esetleg az ételben szorult
g6zbuborékok kiszabadulnak, ilyenek elsésorban
folyékony és pépes ételeknél képzddnek, és nem
frocskdlnek az edény fedelének levételekor. Ez
utan

a mar leirt modon, a fed6 jobbra forgatasaval
nyissa ki az edényt.

4.6 Utmutato indukeios tiizhelyekhez

A TransTherm®-talp (11) minden tlzhelyen,
igy indukcios tlzhelyen is, hasznalhato.
Indukcios tlizhelyen, magas fokozaton

torténd fézés esetén bugo hang hallatszodhat.
Ez a hang a miikddési elvébol ered, és nem

a tlizhely vagy az edény hibajanak jele.

Az edény és a f6z6lap atmérdje egyezzen meg,
kiilénben - elsésorban kis atmérdék esetén -
el6fordulhat, 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 f6zo6tt (pl. hiivelyeseket, huslevest, ga-
bonat), ne a 2. vagy 3. modszer szerint eressze
ki a nyomast.

A hajaban fott krumpli kipukkad, ha a 2. vagy
a 3. mddszer szerint nyitja ki a kuktafazekat.

Ha gyorsan ereszti ki a g6zt a
fézésszabalyzdval, vagy folyd viz alatti
hiitéssel, mindig tartsa kezét, arcat, fejét és
egész testét

a veszélyzonan kiviil. A kilépo g6z sulyosan
leforrazhatja.

1. modszer

Vegye le az edényt a h6forrasrol. Révid id6
utan a fézésjelz6 visszasiillyed (1). Ha teljesen
eltint a nyélben (1), lassan tolja a fogantytban
a fGzésszabalyzot az AUF/OPEN allasba (A).
Ekozben a fedél nyele alatt eltdvozik az edény-
ben levé maradék g6z. Ha mar nem g6zo6log,
roviden razza meg az edényt, hogy az ételben
maradt gézbuborékok eltavozhassanak.

2. modszer

Rovid parolasi idejl ételek (példaul
fézelékfélék) esetén, tolja a fogantydban levé
f6zésszabalyzot (7) lassan, fokozatosan az AUF/
OPEN iranyaba (A), mig a fogantyu alatt a g6z
ki nem aramlik.

Ha a f6zésszabalyzot mar teljesen AUF/OPEN
allasba tolta, mar nem lép ki tébb géz és a
fozésjelzé is teljesen elsiillyedt (1), razza meg az
edényt és nyissa ki.

3. modszer

Ha zavarja Ont a kilépd g6z, egyszeriien allitsa
a kuktafazekat a mosogatoba, 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 tomitégyrit (10) a fedélbdl (0)
¢€s kézzel oblitse le.

A fedelet, az edény also részét és a betéteket
a mosogatogéppel is elmoshatja. A leragadt
maradvanyokat ne kaparja fel, hanem.
Vizkélerakodast ecetes vizzel torténd kifézéssel
tlintethet el.

Az edény talpat kiviilrél is rendszeresen
tisztitsa meg.

6.2 Tarolas

Tisztitas utan forditva rakja a fedelét a kuktara.
Tisztitas utan a (10) tomitégydrit annak vé-
delme érdekében kiilon tarolja

6.3 Karbantartas

A kuktafazék miszaki szerkezet, aminek egyes
alkatrészei id6ével megkophatnak. Hosszabb has-
znalat utan, a »Potalkatrész lista« alapjan
ellendrizze az egyes alkatrészeket.

Nyilvanvalo elvaltozas esetén az érintett alka-
trészt ki kell cserélni.

Kizarolag eredeti potalkatrészeket hasznaljon,
amik a gyartotol szarmaznak.

Utmutatas: Ha a fedél nyele (5) hibasodott
meg, azt a gyarban kell megjavittatni.

7. Sokoldalu hasznalat

A gyors f6zés elényei nem csak a hagyomanyos
ételkészités soran érvényesiilnek:

7.1. Mélyhlitott ételek elkészitése

A fagyasztott élelmiszereket kiolvasztas nélkil is

a kuktafazékba teheti. A megpiritani szant hust
el6szor hagyja kicsit kiolvadni. A zoldségféléket ko-
zvetlendil a zacskobol toltheti a kuktafazékba.

A felmelegitési idé valamennyivel meghosszabbo-
dik, a f6zési id6 azonban valtozatlan marad.

7.2. A teljes értékii élelmiszerek elkészitése

A teljes értéki élelmiszerekhez gyakran sok
hiivelyes z6ldséget és gabonat hasznalnak.

A kuktafazékban tortén6 megf6zéshez nem kell
feltétlentil elére beaztatni a gabondkat és a
hiivelyeseket. A be nem aztatott gabonak és
hiivelyesek fézésekor 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 f6z6lap maradék

héje kivaloan hasznalhatoé az utélagos puhitashoz.

Felhabzé vagy er6sen megdagado ételekkel
(hiivelyesek, gabonafélék) csak félig szabad
megtolteni az edényt.

7.3. Befozés

1 |-es livegekkel 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 befottes tivegeket a lukasztott betétre.
A husokat és zoldségféléket a 2. narancssarga
gytri magassagaban kb. 20 percig g6zolje,

a csonthéjas gyiimiilesdket kb. 5 percig.

A magos gyiimdlcsoket kb. 10 percig parolja,
az 1. gydrdnél.

Lassu leh(itéssel csokkentse a g6z nyomasat

az edényben (1. modszer) - ne eressze ki a g6zt
a f6zésszabalyzon és ne hitse le vizzel a kuk-
tafazekat, mert kiilonben kinyomédhat a 1é az
tivegekbol.

7.4. Szorpkészités

A kuktafazékban kisebb mennyiségl gylimdlesot
feldolgozhat sz6rppé is.

Toltson 1/4 liter vizet az edénybe, a gyimolesot,
a lukasztott betétbe, helyezze a lukasztas nélkiili
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betétre, izlés szerint cukrozza meg. A 2. na-
rancssarga gytrinél parolja. A gylimolces fajtatol
fliggéen 10-20 perc kdzott van a fézési id6.

A kuktafazekat vizzel hlitse nyomasmentesre

(3. mddszer). Kinyitas el6tt roviden razza meg.

7.5. Sterilizalas

Gyorsan sterilizalhatok a cumisiivegek, beféttes
livegek, stb.

Az livegeket, nyilasukkal lefelé helyezze a lukasz-
tott betétbe. Adjon 1/4 liter vizet a kuktafazékba,
majd a 2. narancssarga gytriig melegitve 20
percen keresztiil sterilizalja. Hagyja lassan kihdlni
(1. modszer).

7.6. Parolas a betétekkel

A kuktafazékban, annak méretétél fliggéen, betét-
tel és tarto- allvannyal is parolhat. A betétet és a
tartoallvanyt a szakiizletekben, kiegészit6 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 nélkil.

Példak

siilt has (20 perc) - az edény fenekén
krumpli (8 perc) - a lukasztott betéten
zoldség (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 zoldségféléket a lukasztas nélkiili
betéten helyezze be. Zarja le az edényt és parolja
tovabbi 8 percig.

Ha a parolodasi idék nem térnek el Iényegesen,
az Osszes betétet egyszerre a kuktafazékba
helyezheti.

A f6zés kdzben torténd kinyitaskor a g6z egy
része eltavozik, ezért ilyen esetben a minimalisan
sziikségesnél valamivel tdbb vizet adjon a
kuktafazékba.

8. Garancia

A garancia id6tartama alatt garantaljuk a termék
és minden alkatrésze kifogastalan mikddését. A
garancialis id6 3 év, ami a termék WMF szakiizlet-
ben végzett megvasarlasaval kezd6dik, melyet az
elado altal hianytalanul kitéltott garanciaszelvény
igazol.

Ha a garancialis id6 alatt a terméken hibak kelet-
keznek, azokat ingyenesen elharitjuk a hibas alka-
trész kifogastalanra valo cseréjével.

A hibas alkatrészeket csak a WMF szakiizlet

vagy a WMF Group GmbH Geislingenben lévé
vevészolgalati részlege tudja kicserélni. A garanci-
aigény kizarolag 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 vasarlénak. A garancialis igény csak a tel-

jesen kitoltott szelvény bemutatasa esetén
érvényesitheté.

Jelen garancianyilatkozat magatol értetéd6en nem
korlatozza a tdrvény altal biztositott szavatossagi
jogait.

A garancia id6tartama alatt a térvényes keretek
kozott megilletik Ont a garancialis jogok, mint pl.
potlas, arleszallitas, elallas és kartérités.

A garancidlis kotelezettség aldl kizart alkatrészek:
- f6zésjelz6 tomités
- biztonsagi szelep

- tomitogydrd

Ezek ugyanis természetes modon kopnak. 10 év
szallitdi garancia a potalkatrészekre.
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9. Felel6sséqg kizaras

Nem vallalunk garanciat azokra a karokra,
amik az alabbi okokra vezetheték vissza:

- alkalmatlan és szakszer(tlen kezelés,

- hibas vagy gondatlan kezelés,

- szakszeritleniil elvégzett javitas,

- az eredetitdl eltérd kivitel(i potalkatrészek
beépitése,

- az edény felliletét ért vegyi vagy fizikai
behatas,

- a jelen hasznalati utasitasban foglaltak
be nem tartésa.

A garanciavallalo neve és cime:

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

A garancialis igény kozvetleniil a gyartonal
vagy az arra feljogositott WMF szakkereskedénél
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 g6z lép ki a biztonsagi
szelepbdl [ f6zési automatikabol (9),
(ez nem vonatkozik a felmelegitési fazisra).

Oka

Hiba fellépése esetén haladéktalanul
vegye le a kuktafazekat a héforrasrol.
Sohase nyissa ki er6szakkal!

Elharitas

Nem megfelel6 a f6z6lap mérete.

Olyan f6zélapra helyezze, ami illeszkedik az
edény atmérdjéhez.

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 tomit6 gytrd (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,
ellendrizze 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 tomit6 gydrd (10) és [ vagy az
edény pereme.

Teljesen eressze ki a nyomast és nyissa ki
a fedelet. Tisztitsa meg a tomit6 gydir(t (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. Fozesi id6 tablazat

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. gyiirinél fozze, tigyeljen

a legalabb 1/4 liter folyadékra.
Raguhoz és porkdlthoz nines
sziikség betétre, egyébként

a lukasztas nélkiilit hasznalja.

sertés vagdalthus
sertés aprohus
sertéssiilt

alakjatol

borju vagdalthus
borju apréhus
borjucsiilok egyben
borjunyelv
alakjatol

borjusiilt

fasirt

vadas
marhanyelv
vagdalt
aprohus
rolad
marhasiilt
alakjatol

tyukleves
csirkeaprolék
pulykacomb
pulyka aprohus
pulykaszelet

nyulpecsenye
nyulgerinc
szarvassiilt
szarvas aprohus

barany apréhus
baranysilt
alakjatol

halfilé
egész hal
ragu vagy porkolt
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Perc

a parolasi id6 fligg a nagysagatol és az

fedje be a viz
a parolasi id6 fligg a nagysagatol és az

a parolasi id6 fligg a nagysagatol és az

legfeljebb a feléig tdltse

a combok vastagsagatol fiigg

a birka fozési ideje hosszabb
a parolasi id6 fligg a nagysagatol és az

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 folyadé-
kra. Savanyu kaposztahoz

és céklahoz nincs sziikség
betétre. A tobbi ételhez has-
znalja a lukasztott betétet. A
babtol kezdve emelje a fézési
hémérsékletet (2. gyiird).

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 elézetesen
nem beaztatott gabonat

20 - 30 perccel tovabb fozze. A
tejberizst az 1. gydiriinél fozze.

Gyiimoles
A 1. gyiirlinél fozze, ligyeljen
a legalabb 1/4 liter folyadékra.

Fozési tanacsok és
triikkok

borso- vagy lencseleves
husleves

zoldségleves
gulyasleves

tyukleves

okoruszaly leves
krumplileves

padlizsan, uborka, paradicsom

karfiol, paprika, péréhagyma
borsd, zeller, karalabé

édeskomény, karotta, kelkaposzta

bab, kaposzta, voroskaposzta
savanyu kaposzta

cekla

sos krumpli

hajaban fétt krumpli

borso, bab, lencse
tonkolybuza, koles
kukorica, rizs, aszalt tonkoly
tejberizs

hosszlszem(i rizs

barnarizs

buza, rozs

cseresznye, szilva
alma, korte

AY
AY
Ay
AY

AY

Perc

beaztatott hiivelyesek esetén
az Osszes husfélére érvényes

a fozési id6 fligg a mérettol

a gbzben parolt z6ldség nem lugozodik
ki olyan gyorsan

a hajaban fott krumpli felhasad, ha tul gyorsan
engedi le a g6zt

a nagy szem( babot 10 perccel tovabb fézze
a f6zési id6 beadztatott gabonara érvényes

a f6zési id6 beaztatott gabonara érvényes
az 1. gydriinél

a f6zési id6 beaztatott gabonara érvényes

javasoljuk a lukasztott betétet
javasoljuk a lukasztott betétet

w4 A f6zési ido akkor kezdédik, amikor lathatova valik az elGirt gydrii
v4 A megadott fézési idok iranyértékek
w4 Inkabb rovidebb ideig fézze, folytatni barmikor tudja

v4 A zoldségekhez megadott parolasi id6k roppanos ételt eredményeznek

va Az 1. gylrinél a fozési hdmérséklet 110 °C, a 2. gyiriinél 119 °C

Recepteket a www.wmf.com weboldalon talal.
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Upute za uporabu 1. Sigurnosne upute 2
HR
1. U potpunosti procitajte upute za uporabu, et
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. &
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 isklju¢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 vruée povrsine. Koristite =z
rucke i dugmad. Ako je potrebno, koristite
Jamstvo rukavice. =]
=
Isklju€ivanje 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 &
trajanja kuhanja opeklina. Obratite pozornost da uredaj prije
zagrijavanja ispravno zatvorite. Informacije >
vezane za ovo mozete nadi 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 &
do kraja uronjen u ru¢ku. 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 smaniji, 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 isparavanju 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 nadi
u uputama za uporabu.

17. Ekspres lonac ne koristite za przenje 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 osteéenja 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 rucki lonca (6) nalaze jedna
nasuprot druge (B). Podignite poklopac.

2.2 Ciiéenje 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 narancéasti 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 sa-
vijenog 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 na¢in.

3. Upute o posluzivanju

3.1. Provjera sigurnosnih elemenata prije
svake uporabe

Uvjerite se da su brtveni prsten (10) i rub poklopca
disti. Kontrolirajte je li se vidi kuglica u sigurnos-
nom 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 oSte¢enja brtve signala
kuhanja (2).

Molimo obratite pozornost: Ne utiskujte brtvu si-
gnala kuhanja jer se time moze oStetiti osigura¢
preostalog pritiska Sto moze dovesti do pre-
stanka 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 hranec.

Ukoliko prije kuhanja VaSe Zivezne namirnice zelite
zakuhati (npr. luk, komade mesa ili sl.) lonac za brzo
kuhanje WMF mozete koristiti kao obi¢an lonac.

Pri zavrSetku kuhanja, prije nego Sto zatvorite
lonac, izvadite ulje od przenja i dodajte potrebnu
koli¢inu tekuéine (najmanje 1/4 ).
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Pozor! Nikada ne kuhajte bez dovoljno tekuéine
i obratite pozornost da tekuc¢ina nikada u pot-
punosti ne ispari. Kod nepridrzavanja moze do¢i
do zagorijevanja kuhane namirnice, do oSteéenja
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, zuti prsten pritiska i 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 poloZzaj prstena ostane
stabilan. Sukladno tome regulirajte dotok ener-
gije. 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 pri-
tisak pare koji preko glavnog ventila (3) na rucki
poklopca ¢ujno izlazi van.

Lonac skinuti plo¢e 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 $to 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 iskljuéuju izvor topline
vec prije zavrsetka vremena kuhanja, jer je u loncu
saCuvana toplina dostatna za zavrSetak procesa
kuhanja. Vrijeme kuhanja moze biti razli¢ito kod
istog jela jer kolicina, 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 ru¢ki mora pot-
puno nestati (1).
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Osigura¢ preostalog pritiska osigurava da se lonac
moze otvoriti tek kada je pritisk sasvim izjednacen,
tj. kada zuti prsten tlaka vise nije vidljiv.

Ako Zzuti prsten ostane vidljiv (K), aktiviran je
osigurac preostalog pritiska. Da bi se on otpustio,
gurnite klizni ventil (7) kratko na polozaj ZU/LO-
CKED.

Ako para viSe ne izlazi, lonac kratko protresti.
Tako iz hrane izlaze postoje¢i mjehuriéi 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 Stednjake (11) pogodno
je za sve Stednjake, pa tako i za indukcione.

Kod indukcionih Stednjaka pri visokim stupnjevima
kuhanja moze se ¢uti 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¢om 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 po-
lako 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 (1), protresite i otvorite lonac.

Metoda 3

Ako Vas smeta izlazeca para, lonac jednostavno
stavite u sudoper i pustite hladnu vodu preko po-
klopca (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. Cis¢enje

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 distite.

6.2 Cuvanje

Poklopac nakon ¢is¢enja stavite obrnut na lonac.
Brtveni prsten (10) nakon ¢is¢enja ¢uvajte odvo-
jeno kako bi se manje ostecivao.

6.3 Odrzavanje

Lonac za kuhanje pod pritiskom je tehnic¢ka na-
prava Ciji 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 produZzuje, a vrijeme
kuhanja ostaje isto.

7.2. Priprava punovrijedne hrane

Za punovrijednu hranu Cesto 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 moze se koristiti za nak-
nadno 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 6,51i 8,51, a manje staklenke u loncu od 4,5 I.
Uobicajena priprava namirnica. Sipajte 1/4 | vode
u lonac. Staklenke za jednokratnu uporabu post-
avite u rupicasti umetak.

Povrée/meso kuhati na 2. naran¢astom prstenu
otprilike 20 minuta

Kostunjavo voce kuhajte na 1. naranc¢astom
prstenu otprilike 5 minuta

Sjemenasto voce kuhati na 1. naranéastom
prstenu otprilike 10 minuta

Radi ispustanja pare lonac pustiti da se polako
ohladi (metoda 1) - ne spustati pritisak preko kliz-
nog 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, voce u rupicastom
umetku stavite na podlogu bez rupa i zasladite
po potrebi. Kuhati na 2. naran€astom prstenu.
Ve¢ prema vrsti voca, vrijeme kuhanja iznosi
izmedu 10-20 minuta.
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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. naranéastom 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 pri-
bor kupiti u specijaliziranoj trgovini.

U ovom loncu istovremeno mozete kuhati vise
jela. Pojedinaéna 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 jo$ 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 prodava¢ 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 iskljuéivo
ovaj zahtjev. Isklju€eni 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
ogranitava 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 tro3enju.
10-godi$nje jamstvo isporuke rezervnih dijelova.
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9. Isklju¢ivanje 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 tekuc¢ine (najmanje 1/4 ).

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 ¢isti.

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 zaptivanje.

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.
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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 pose-
ban umetak.

Janjetina

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da ima najmanje 1/4 |
tekucine.

Riba

Kuhati na drugoj kuhacoj ploc¢i
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
Pureéi odresci

Pecena zecetina
Zedji hrbat
Jelenje pecenje
Jelenji gulas

Janjedi ragu
Janjece pecenje

Riblji fileti
Cijela riba
Ragu ili gulad
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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, rajéice
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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