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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 beschidigt. 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.

. Setzen Sie den Schnelltopf nur fir Zwecke

ein, flr 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

gewaltsam. Offnen Sie ihn nicht, bevor

Sie sich nicht vergewissert haben, dass sich
der Innendruck vollstindig abgebaut hat.
Informationen hierzu finden Sie in der
Bedienungsanleitung.

. 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.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

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

Kopf und Kérper aus dem Gefahrenbereich.

Sie kdnnten sich am austretenden Dampf
verletzen.

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 Bedienungsan-
leitung.

Verwenden Sie den Schnelltopf nicht, um
Nahrungsmittel unter Druck mit Ol zu frit-
tieren. Eine missbrauchliche Verwendung
des Schnelltopfes kann zu Verletzungen
fihren.

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

Tauschen Sie VerschleiBteile (siehe Ga-
rantieerkldrung) regelmiaBig aus. Teile, die
erkennbare Verfarbungen, Risse oder
sonstige Beschadigungen aufweisen oder
nicht korrekt sitzen, miissen gegen WMF
Originalersatzteile ausgetauscht werden.

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

Benutzen Sie den Schnelltopf nicht, wenn
dieser oder Teile davon beschadigt oder
deformiert sind, bzw. wenn deren Funktion
nicht der Beschreibung der Bedienungsan-
leitung entspricht. Wenden Sie sich in die-
sem Fall an das nachste WMF Fachgeschaft
oder die Kundendienstabteilung der WMF
Group GmbH.

Wichtige Sicherheitshinweise zu Timer®
und Batterie:

Timer nicht geeignet fiir Kinder unter 3 Jahren,
weil er Kleinteile enthalt, die von Kindern ge-
schluckt oder eingeatmet werden kdnnen
(Batteriedeckel, Dichtring, Batterie).

Sollte das LCD Display beschiddigt werden,
achten Sie darauf, sich nicht an den Glassplit-
tern zu verletzen. Achten Sie darauf, dass
Fliissigkeitskristalle nicht mit der Haut in
Beriihrung kommen oder in Augen und den
Mund gelangen. Die mitgelieferte Batterie ist
nicht aufladbar. Achten Sie beim Batteriewech-
sel darauf, dass Sie sich nicht an den Batterie-
kontakten verletzen. Batterien konnen auslaufen.
Sollte Batterieflissigkeit mit Hinden oder
Kleidung in Beriihrung kommen, waschen Sie
die betroffenen Stellen sofort mit Wasser ab.
Sollte Batteriefluissigkeit in die Augen gelan-
gen, missen die Augen sofort mit Wasser ge-
spilt und arztlich behandelt werden.

Batterien diirfen niemals beschidigt, aufge-
bohrt oder ins offene Feuer geworfen werden.
Ersetzen Sie die Batterie nur durch eine
Batterie des Typs, der in dieser Bedienungs-
anleitung vorgeschrieben ist. Entsorgen Sie
verbrauchte Batterien und Timer nie im Haus-
mill, sondern Gber die hierfiir eingerichteten
kommunalen Sammelstellen.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung
bitte sorgfiltig auf.

*nur Perfect Ultra

2. Bedienung des Timers*

Sie kdnnen in Ihrem Schnelltopf mit und
ohne Timer garen.

Wichtiger Hinweis: Bringen Sie den Timer
nicht in die Ndhe von Magneten. Der Timer
ist genau auf Ihren Deckelgriff abgestimmt
und nicht austauschbar. Besitzen Sie mehrere
Schnelltopfe WMF Perfect Ultra mit Timer
kann das Vertauschen der Timer zu einer
fehlerhaften Anzeige fiihren.

2.1. Einschalten und programmieren

Grundsatzlich kann der Timer (12) nur ein-
geschaltet und bedient werden, wenn er im
Deckelgriff (5) sitzt. Der Timer (12) ist einge-
schaltet, wenn Sie die Plustaste (25) driicken.
Im Display (20) erscheint nach ca. 2 Sekunden
die Anzeige »00«. Jetzt kdnnen Sie mit Plus-
und Minustaste (25)/(26) die gewiinschte Gar-
zeit einstellen (max. 99 Minuten). Bei gedriickt
gehaltener Taste wird der Schnelllauf aktiviert.
Wenn Sie lhren Schnelltopf erhitzen, baut sich
Druck auf. Die Anzeige am Timer leuchtet rot
(24).

Sie kdnnen den Topf jetzt nicht mehr 6ffnen.
Ist die eingestellte Garstufe erreicht, beginnt
die Garzeit. Der Timer (12) reagiert durch ein
akustisches Signal (3-mal kurz) und die An-
zeige zahlt minutenweise riickwarts. Die um-
laufende Sekundenanzeige (22)

im Display (20) zeigt, dass die Garzeit ablauft
(V). Wahrend der Garzeit kénnen Sie die pro-
grammierte Zeit mit Plus- oder Minustaste
(25)/(26) korrigieren. Dies ist nur moglich,
wenn der Timer im Griff sitzt. Ausschalten
konnen Sie den Timer (12) jederzeit, indem Sie
gleichzeitig Plus- und Minustaste (25)/(26)
gedriickt halten, bis die Anzeige

erlischt.

2.2. Nach Ablauf der Garzeit

Ist die eingestellte Zeit abgelaufen, ertdnt ein
akustisches Signal (5-mal kurz). Sie kénnen den
Ton abschalten, indem Sie kurz die

Plus- oder Minustaste (25)/(26) driicken.

=
w
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Ansonsten wiederholt sich der Signalton
weitere vier Mal. Der Schnelltopf kann nur
gedffnet werden, wenn der Druck vollkommen
abgebaut ist. Erst dann wechselt die Anzeige
(24) am Timer (12) von rot nach griin (W).
Die griin blinkende Anzeige (24) erlischt nach
1 Minute automatisch.

2.3. Abnehmen des Timers

Zum Abnehmen Timer (12) einfach nach oben
aus dem Griff herausziehen (X). Sie kbnnen den
Timer (12) friihestens bei Beginn der Garzeit
abnehmen, also dann, wenn die eingestellte
Garstufe erreicht ist und die Minutenanzeige
(21) lauft. Wenn Sie den Timer (12) abnehmen,
erlischt die rote Anzeige (24), die Minutenan-
zeige (21) lauft jedoch weiter. Nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertont auch bei abgenom-
menem Timer (12) bis zu 5-mal der Signalton
(siehe oben). Danach erlischt die Anzeige.
Wihrend der Garzeit konnen Sie den Timer
(12) jederzeit abnehmen und wieder aufsetzen.
Eine Korrektur der eingestellten Garzeit ist nur
moglich, wenn der Timer (12) im Deckelgriff
(5) sitzt.

2.4. Hinweise zur Pflege

Den Timer (12) zur Reinigung nur mit einem
feuchten Tuch abwischen. Bitte nicht in Wasser
tauchen und nicht in der Spiilmaschine reini-
gen.

2.5. Batteriewechsel

Das Batteriefach befindet sich auf der Riick-
seite des Timers (12). Offnen Sie das Fach mit
einer Miinze (Y). Legen sie die Batterie
entsprechend den Polaritdtsangaben in das
Batteriefach ein (Z). Erforderlich sind Lithium
Batterien Typ CR 2450, 3 Volt. VerschlieBen Sie
das Batteriefach wieder mit einer Miinze (Y).

3. Bedienung des Schnelltopfs

Vor dem ersten Gebrauch

3.1. Topf 6ffnen

Drehknopf (8) auf Position »6ffnen/schlieBen«

(30a) drehen und nach hinten ziehen (30b)/(A).

Deckelgriff (5) nach rechts schwenken, bis
sich die Markierungen auf dem Deckel und
am Topfstielgriff gegentiberstehen (B). Deckel
abheben.

3.2. Topf reinigen

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie Aufkleber
entfernen und alle Teile Ihres Schnelltopfs ab-
waschen (siehe Abschnitt »Reinigunge).

Deckel umdrehen und Deckelgriff (5) vom
Deckel abnehmen. Dazu orangefarbenen
Schieber (7) auf der Unterseite des De-
ckel-griffes (5) in Pfeilrichtung zum Griffende
ziehen, Deckel anheben und aushingen (C).
Dichtungsring (10) aus dem Deckel entfernen.

3.3. Topf schlieBen

Griff (5) in den Deckel einhingen (D) und den
orangefarbenen Schieber (7) tiber den Deckel-
rand horbar einrasten lassen. Dichtungsring
(10) so in den Deckelrand einlegen, dass er
unter dem nach innen gebogenen Rand des
Deckels liegt. Deckel aufsetzen (siehe Markie-
rungen auf Deckel und Topfgriff) und Deckel-
griff (5) nach links bis zum Anschlag drehen
(B). Drehknopf (8) nach vorne driicken (A)
und gewiinschte Kochstufe 1 oder 2 einstellen
(30c¢)/(30d).

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

4. Hinweise zur Bedienung

4.1. Priifung der Sicherheitseinrichtungen
vor jedem Gebrauch

Vergewissern Sie sich, dass Dichtungsring (10)
und Deckelrand sauber sind. Kontrollieren Sie,
ob die Kugel sichtbar auf der Deckelunterseite
im Sicherheitsventil (4) sitzt (E).

Sollte sich die Kugel in der oberen Kammer
des Sicherheitsventils/der Ankochautomatik
(4) befinden, nehmen Sie den Griff (5) ab und
driicken Sie die Kugel mit dem Finger in die
untere Kammer (F).

Testen Sie das Hauptventil (3) mit Fingerdruck
auf Beweglichkeit (G).

Priifen Sie die Kochsignaldichtung (2), die
Dichtung der Restdrucksicherung (13) und
die Dichtung der Abdampfoffnung (14) auf
Sitz und Beschéadigungen.

Griff (5) in den Deckel einhidngen. Deckel
aufsetzen und verschlieBen.

4.2. Flussigkeitsmengen

Um Ihnen die Dosierung zu erleichtern, ist im
Topf eine Innenskalierung angebracht (H).

Zur Dampferzeugung ist mindestens 1/4 |
Fliissigkeit erforderlich, unabhangig davon

ob Sie mit oder ohne Einsdtze garen. Der
Schnelltopf darf maximal zu 2/3 gefiillt wer-
den, um die Funktion nicht zu beeintrachtigen.
Bei schdumenden und stark quellenden Speisen
(z.B. Fleischbriihe, Hiilsenfriichte, Innereien,
Kompott) darf der Topf nur zur Hilfte gefiillt
werden. (Weitere Hinweise siehe Abschnitt
»Wollwertkost zubereitend).

Wollen Sie vor dem Garen |hre Lebensmittel
anbraten (z.B. Zwiebeln, Fleischstiicke 0.3.),
kénnen Sie den Schnelltopf wie einen her-
kémmlichen Topf benutzen. Zum Fertiggaren
sollten Sie, bevor Sie den Schnelltopf verschlie-
Ben, den Bratensatz 16sen und die erforderliche
Flissigkeitsmenge (mindestens 1/4 1) zufligen.

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
(vergleiche Sicherheitshinweise 9.).

5. Garen mit dem Schnelltopf

5.1. Allgemeines

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

5.2. Garen mit Einsidtzen

Je nach GroBe des Schnelltopfs kénnen Sie mit
Einsdtzen und Steg garen. Einsatz und Steg er-
halten Sie als Zubehdr im Fachhandel

(siehe »Zubehdr und Ersatzteile« im Umschlag).

5.3. Aufheizen

Topf verschlieBen und am Drehknopf (8) die
in der Garzeitentabelle empfohlene Kochstufe
einstellen (30¢)/(30d):

Kochstufe 1 (Schongarstufe),
erster orangefarbener Kochring

Zur Zubereitung empfindlicher Speisen wie
Gemiise, Fisch oder Obst verwenden Sie die
Kochstufe 1. Bei dieser Kochstufe wird beson-
ders schonend gegart, Aroma und Néhrstoffe
bleiben so besser erhalten.

Bei Kochstufe 1 steigt das Kochsignal nur

bis zum 1. Kochring. Zu hoher Druck wird
auto-matisch tber das Hauptventil reguliert
(siehe Abschnitt 5.4 Garzeiten).

Kochstufe 2 (Schnellgarstufe),
zweiter orangefarbener Kochring

=
w

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

HR



Zur Zubereitung aller Gibrigen Speisen ver-
wenden Sie die Kochstufe 2 (siehe dazu auch
Abschnitt 8 Vielseitige Verwendung). Bei dieser
Kochstufe sparen Sie besonders viel Zeit und
damit Energie. Bei Kochstufe 2 steigt das
Kochsignal bis zum 2. Kochring. Zu hoher
Druck wird automatisch tiber das Hauptventil
reguliert (siehe Abschnitt 5.4 Garzeiten).

Timer (12) im Deckelgriff (5) einschalten und
gewlinschte Garzeit eingeben* Schnelltopf mit
hochster Energiestufe erhitzen. Uber die
Ankochautomatik (4), die zugleich Sicherheits-
ventil ist, entweicht in der Ankochphase so
lange Luft, bis das Ventil hérbar schliet und
sich Druck aufbauen kann. Die rote Anzeige
(24) im Timer (12) signalisiert, dass Sie den
Topf jetzt nicht mehr 6ffnen kdnnen™ Das
Kochsignal (1) beginnt zu steigen. Den Anstieg
kdnnen Sie durch die Aussparung neben dem
Kochsignal beobachten (I) und rechtzeitig

die Energiezufuhr regulieren. Der Timer (12)
signalisiert akustisch (3-mal kurz), dass die
eingestellte Kochstufe erreicht ist. Ab jetzt
zahlt die eingestellte Garzeit riickwarts (V)

5.4. Garzeiten

Der Timer (12) signalisiert den Beginn der Gar-
zeit™ Achten Sie darauf, dass die Ringposition
am Kochsignal (1) stabil bleibt.

Regulieren Sie die Energiezufuhr entsprechend.

Sinkt das Kochsignal (1) unter den erforder-
lichen orangefarbenen Kochring, miissen Sie
die Heizquelle wieder hoher stellen. Die Gar-
zeit verlangert sich dadurch etwas. Steigt das
Kochsignal (1) Gber die eingestellte Kochstufe
(30¢)/(30d), entsteht zu hoher Dampfdruck,
der tiber das Hauptventil (3) vorne am De-
ckelgriff (5) horbar entweicht. Topf sofort
von der Kochstelle nehmen, warten bis sich
das Koch-signal (1) auf den entsprechenden
Kochring gesenkt hat, dann bei zuriickgestell-
ter Energiezufuhr wieder auf den Herd stellen.

*nur Perfect Ultra

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, 80 kPa Regeldruck)

Zweiter Ring, ca. 119°C
fiir alle Gibrigen Speisen. (95 kPa Betriebs-
druck, 130 kPa Regeldruck)

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

5.5. Hinweis fiir Induktionsherde

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

Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und
kein Anzeichen fiir einen Defekt an lhrem
Herd oder Schnelltopf. TopfgréBe und Koch-
feldgroBe missen lbereinstimmen, da sonst
besonders bei kleinen Durchmessern die Mog-
lichkeit besteht, dass das Kochfeld (Magnet-
feld) auf den Topfboden nicht anspricht.

i

Induction

5.6. Offnen des Topfes

Der Timer (12) signalisiert das Ende der
Garzeit durch ein akustisches Signal (5-mal
kurz), das - falls Sie es nicht ausschalten - bis
zu vier Mal wiederholt wird. Abschalten kon-
nen Sie den Signalton, indem Sie kurz die
Plus- oder Minustaste driicken (25)/(26)*

Sie haben vier Mdglichkeiten, den Druck im
Topf abzubauen - siehe néchste Seite.
Grundsétzlich darf der Deckel nur gedffnet und
vom Topf genommen werden, wenn der Topf
drucklos ist. Sie erkennen es daran,

dass die Anzeige (24) im Timer (12) von rot
auf griin (blinkend) wechselt (W) AuBerdem
muss das Kochsignal (1) vollkommen im Griff
(5) verschwunden sein (J).

Leuchtet die rote Anzeige (24) im Timer (12)*
obwohl das Kochsignal (1) ganz im Topf ver-
schwunden ist, ist die sog. Restdrucksicherung
wirksam. Losen Sie diese, indem Sie den Dreh-
knopf (8) noch einmal vorschieben und wieder
zuriickziehen (A).

Bevor Sie den Topf 6ffnen, immer kurz
riitteln. Dadurch 16sen sich eventuell vorhan-
dene Dampfblasen aus dem Kochgut, die sich
besonders bei fliissigen und breiigen Speisen
bilden und bei abgenommenem Deckel heraus-
spritzen konnen. Jetzt Deckelgriff (5) wie be-
schrieben nach rechts drehen und Deckel nach
oben abheben.

6. Vier 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, 3 oder 4 drucklos machen.
Pellkartoffeln platzen, wenn Sie nach Me-
thode 2, 3 oder 4 abgedampft werden.

Halten Sie beim Schnellabdampfen mit dem
Drehknopf oder unter flieBendem Wasser
immer die Hinde, Kopf und Kérper aus dem
Gefahrenbereich. Sie kdnnten sich am aus-
tretenden Dampf verletzen.

Methode 1
Topf von der Heizquelle nehmen. Nach kurzer
Zeit senkt sich das Kochsignal (1). Wenn es

ganz im Griff verschwunden ist (J) und die

*nur Perfect Ultra

Anzeige (24) im Timer (12)* von rot auf griin
gewechselt hat (W), drehen Sie den Drehknopf
(8) auf Position »dffnen/schlieBen« (30a) und
ziehen ihn nach hinten (30b).

Dabei entweicht unter dem Deckelgriff (5)

der noch vorhandene restliche Dampf. Tritt
kein Dampf mehr aus, Topf kurz riitteln

und 6ffnen. Diese Methode empfehlen wir
besonders bei langen Garzeiten, da Sie die
vorhandene Restwarme nutzen kénnen.

Methode 2

Wenn Sie langsam und sanft abdampfen wol-
len, wihlen Sie die Abdampfautomatik. Drehen
Sie dazu den Drehknopf (8) auf die Position
»6ffnen/schlieBen« (30a). Der Dampf entweicht
langsam unter dem Deckelgriff. Wenn die
Anzeige (24) im Timer (12)* von rot auf griin
gewechselt hat (W) und das Kochsignal ganz
im Griff verschwunden ist (J), Topf kurz riit-
teln und 6ffnen.

Methode 3

Wenn Sie moglichst schnell abdampfen wollen,
drehen Sie den Drehknopf (8) auf die Position
»offnen/schlieBen« und ziehen ihn zum Schnel-
labdampfen nach hinten (A).

Wenn die Anzeige (24) im Timer (12)* von rot
auf griin gewechselt hat (W) und das Kochsi-
gnal ganz im Griff verschwunden ist (J), Topf
kurz riitteln und 6ffnen.

Methode 4

Wenn Sie der austretende Dampf stort, stellen
Sie den Topf einfach in die Spiile und lassen
kaltes Wasser liber den Deckel laufen (K).
Achten Sie darauf, dass der Timer (12)* nicht
nass wird, er kdnnte sonst beschadigt werden.
Wenn die Anzeige (24) im Timer (12)* von rot
auf griin gewechselt hat (W) und das Kochsi-
gnal ganz im Griff verschwunden ist (J), Topf
kurz riitteln und o6ffnen.
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7. Pflege des Schnelltopfs

7.1. Reinigung

Reinigen Sie den Schnelltopf nach jeder
Benutzung.

Timer (12) aus dem Deckelgriff (5) nehmen (X)
und mit einem feuchten Tuch abwischen® De-
ckelgriff (5) abnehmen (C) und unter flieBen-
dem Wasser abwaschen (L). Dichtungsring (10)
aus dem Deckel I6sen und von Hand spiilen.
Topf, Deckel und Einsétze kdnnen in der Spiil-
maschine gereinigt werden. Riickstinde nicht
abkratzen, sondern einweichen. Bei Kalkansatz
mit Essigwasser auskochen. Topfboden eben-
falls regelmaBig reinigen.

7.2. Aufbewahrung

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

7.3. Wartung

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

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

8. Vielseitige Verwendung

Die Vorteile des Schnellkochens gelten nicht
nur fiir herkdémmliche Zubereitungsarten:

*nur Perfect Ultra

8.1. 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.

8.2. 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.

8.3. Einkochen

Glaser mit 11 Inhalt werden im 6,51 und 8,5 |
Schnelltopf, kleinere Gldser im 4,5 | Schnelltopf
eingekocht. Vorbereiten der Lebensmittel wie
tiblich. 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 mit dem Drehknopf (8)
oder unter flieBendem Wasser drucklos ma-
chen, weil sich sonst der Saft aus den

Glasern driickt.

8.4. Entsaften

Im Schnelltopf kdnnen Sie kleine Mengen Obst
zu Saft verarbeiten. 1/4 | Wasser in den Topf geben,
Friichte im gelochten Einsatz auf den ungeloch-
ten Einsatz setzen und bei Bedarf zuckern. Beim
2. orangefarbenen Kochring garen. Je nach Obst-
sorte liegt die Zeit zwischen 10-20 Minuten.
Topf unter flieBendem Wasser drucklos machen
(Methode 4). Vor dem Offnen kurz riitteln.

8.5. Sterilisieren

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

8.6. Garen mit Einsidtzen

Je nach GroBe des Schnelltopfs kénnen Sie
mit Einsdtzen und Steg garen. Einsatz und
Steg erhalten Sie als Zubehor im Fachhandel.
Sie kénnen 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 Einsatze gleichzeitig in den Topf gegeben
werden. Durch das Offnen zwischendurch ent-
weicht Dampf, geben Sie deshalb etwas mehr
als die erforderliche Flussigkeit in den Topf.

*nur Perfect Ultra

9. 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 doku-
mentieren durch einen vom Verkaufer vollstan-
dig 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 Garantieanspruch

besteht nur bei Vorlage des vollstindig ausge-
flillten Abschnitts.

Selbstversténdlich werden durch diese
Garantieerklarung lhre gesetzlichen Ge-
wahr-leistungsrechte nicht eingeschrankt. In-
nerhalb der Gewadhrleistungsfrist stehen lhnen
die

gesetzlichen Gewahrleistungsrechte auf
Nacherfiillung, Minderung, Riicktritt und Scha-
densersatz im gesetzlichen Umfang zu.

Von der Garantiepflicht ausgeschlossen sind:

- Kochsignaldichtung

- Dichtung Restdrucksicherung
- Dichtung Abdampf6ffnung

- Sicherheitsventil

- Dichtungsring

- Batterien®

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

Es wird keine Garantie tibernommen fir
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
EberhardstraBBe 35
73312 Geislingen/[Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

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

11. Beseitigen von Stérungen

Storungen am Schnelltopf

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

Dampf tritt am Deckel aus.

Ursache

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

Beseitigung

Durchmesser der Kochstelle ungeeignet.

Kochstelle wéhlen, die zum
Topfdurchmesser passt.

Energiestufe ungeeignet.

Auf 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 (4) sitzt nicht richtig.

Topf vollkommen drucklos machen, 6ffnen,
Griff abnehmen, Sicherheitsventil (4)
Uber-priifen, Sitz der Metallkugel im Deckel
priifen (E) und (F) und Topf erneut verschlie-
Ben.

Flissigkeit fehlt (mind.1/4 1).

Topf vollkommen drucklos machen, Deckel
offnen. Flissigkeit 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.

Drehknopf (8) steht nicht auf Kochstufe
1 oder 2.

Drehknopf (8) auf Kochstufe 1 oder 2 stellen
(30c)/(30d).

Dichtungsring (10) beschadigt oder hart
(durch VerschleiB).

Dichtungsring (10) durch einen original
WMF Dichtungsring erneuern.

Kochsignaldichtung (2) oder Dichtung der
Restdrucksicherung (13) sitzen nicht richtig
oder sind beschédigt.

Sitz der Dichtungen korrigieren oder durch
original WMF Ersatzteile erneuern.
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11. Beseitigen von Stérungen

Storungen am Schnelltopf

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

Drehknopf (8) lasst sich nicht nach hinten
ziehen und Topf lasst sich nicht 6ffnen.

Stérungen am Timer®

*

Keine Anzeige im Display (20)".

Im Display (20) erscheint®
»E1«, nE6« oder »E7«.

Ursache

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

Beseitigung

Kugel sitzt nicht richtig im Ventil (E).

Kugel wurde in die obere Kammer gedriickt.

Topf vollkommen drucklos machen, Deckel
offnen und Griff abnehmen. Kugel in die
untere Kammer driicken (F) Hauptventil
(3) auf Beweglichkeit priifen (G) und Topf
erneut verschlieBen.

Restdrucksicherung blockiert.

Mit Nadel oder Zahnstocher in die Offnung
der Restdrucksicherung (15) auf der Griff-
abdeckung so lange nach unten driicken (M),
bis sich der Drehknopf (8) nach hinten ziehen
|asst.

Timer (12) wurde zu friih, d.h. vor Beginn
der Garstufe abgenommen.

Timer (12) auf Deckelgriff (5) setzen und
Garzeit neu einstellen.

Timer (12) ist nicht aktiviert.

Timer (12) mit Plustaste (25) einschalten.

Batterie ist leer (siehe Batterieanzeige (23)).

Batterie gemaB Anleitung austauschen

Softwarefehler,
erfordert eine werkseitige Reparatur.

Timer (12) beim autorisierten Fachhindler
abgeben oder direkt an WMF senden.
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12. Garzeitentabelle Minuten Minuten 5
- . . . . .- ' %
Schwein und Kalb Geschnetzeltes Schwein Suppen Erbsen-, Linsensuppe Eingeweichte Hiilsenfriichte i
Beim 2. Ring garen und Gulasch Schwein Beim 2. Ring garen und Fleischbriihe Fiir alle Fleischarten giiltig
die Mindestfiilimenge von Schweinebraten Garzeit abhingig von GréBe und die Fiillmenge von min. Gemiisesuppe o
1/4 | Flissigkeit beachten. F 1/4 1 bis max. 1/2 vom Top- Gulasch I~
Es wird kein spezieller Ol finhalt beachten. IR
Einsatz benétigt. Geschnetzeltes Kalb Es wird kein spezieller Hiihnersuppe Garzeit abhéngig von der GroBe
Gulasch Kalb Einsatz bendtigt. Kartoffelsuppe =
Kalbshaxe am Stiick Ochsenschwanzsuppe
Kalbszunge Mit Wasser bedecken
Kalbsbraten Garzeit abhéngig von GroBe und o
Form Gemiise Auberginen, Gurken und Im Dampf gegartes Gemiise
Rind Beim 1. Ring garen und Tomaten wird nicht so schnell ausgelaugt o
Beim 2. Ring garen und die Fiill_r_ne_nge von min. L
die Mindestfiilimenge von Hackbraten 1/4 1 Flissigkeit beachten. Blumenkohl, Paprika, Porree
1/4 | Fliissigkeit beachten. Sauerb Bei Sauerkraut und Rote Erbsen. Sell » K hI' bi «
Bei Rinderzunge wird ein auerbraten Bete__v_wrd ke_m Einsatz rbsen, Sellerie, Kohlrabi 5
gelochter Einsatz benstigt.  Rinderzunge bendtigt. Bei allen anderen  Fenchel, Karotten, Wirsing
T Gerichten wird der Boh Griinkohl. Rotkohl
SIS gelochte Einsatz bendtigt. UTSH, (EMT Lk, D
Gulasch Ab den Bohnen erhdht Sauerkraut e
Rouladen sich die Garzeitentem- Rote Bete
Rinderbraten Garzeit abhéngig von GroBe und per-atur (2. Ring). Salzkartoffeln Pellkartoffeln platzen auf, wenn o
Gefliigel Form Kartoffeln in der Schale sie schnell abgedampft werden =
Beim 2. Ring garen und
(:I/: l:/l'i:r"des:tlclijl_l{n;ngeh:on Hiilsenfriichte =
Bei den:jsssl:%;e'nh:s; en Suppenhuhn max. 1/2 Fillmenge Getreide Erbsen, Bohnen, Linsen Dicke Bohnen 10 min ldnger garen
wird ein gelochter Einsatz Hiihnerteile Beim 2. Ring garen und Buchweizen, Hirse Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
bendtigt. Putenkeule Abhingig von Dicke der Keulen die M'“,d“tf””menge von Mais, Reis, Griinkern Garzeit fiir eingeweichtes Getreide =
P Truthahn ist identisch 1/41 bis max. 1/2 vom Milchrei bei Ri
utenragout ruthahn ist identisc Topfinhalt beachten. Auf ilchreis eim 1. Ring
Putenschnitzel 1 Teil Getreide kommen Langkornreis
Wild 2 Teil_e WassGer. N_icht eir;}- Vollkornreis &=
Beim 2. Ring garen und g;vleghte.s I.e.tre'de mu Weizen, Roggen Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
die Mindestfiillmenge von . min. langer garen.
P Milchreis beim 1. Ring o
1/4 | Flussigkeit beachten. H b zubereiten [~
Es wird kein spezieller asenbraten :
Einsatz benitigt. Hasenriicken
Hirschbraten =
Hirschgulasch Obst
Lamm Beim 1. Ring garen und Kirschen, Pflaumen Gelochter Einsatz wird empfohlen o
Beim 2. Ring garen und die Mindestfiillmenge von Apfel, Birnen Gelochter Einsatz wird empfohlen »n
die Mindestfiillmenge von 1/4 | Fliissigkeit beachten.
1/4 | Fliissigkeit beachten. . .
/ ussigkelt beachten Lammragout Hammel hat langere Garzeiten _
Lammbraten Garzeit abhéngig von GroBe und v
Form Tipps und Tricks »2 Garzeit beginnt, sobald vorgeschriebener Ring am Kochsignal sichtbar wird
Fisch zum Garen . . N
> ) »2 Angegebene Garzeiten sind Richtwerte ()
Beim 1. Ring garen und
die Mindestfiilimenge von >4 Lieber kiirzere Garzeiten wihlen, es kann jederzeit nachgegart werden
1/4 1 Flissigkeit beachten. Fischfilets Im eigenen Saft gediinstet =
Bei Ragout und Gulasch i 9 gedu »4 Bei den angegebenen Garzeiten fiir Gemiise erhalten Sie biBfeste Speisen =
ist kein Einsatz erforder- Ganze Fische Im eigenen Saft gediinstet
lich, ansonsten den Ragout oder Gulasch »5 Die Gartemperatur betrigt beim 1. Ring 110°C und beim 2. Ring 119°C S
ungelochten benutzen. T
Rezepte finden Sie unter wmf.com
16 17

HR



Operating instructions 1. Safety Notes
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*Perfect Ultra only

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 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.
Never open it before you are sure that the
interior is fully depressurised. You will find
information on this in the operating manual.

9. Never heat the pressure cooker without
any water inside; this would cause serious
damage to the pressure cooker.
Minimum: 1/4 | water.

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

19
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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

17.

18.

19.

20.

21.

then can the safe functioning of your
pressure cooker be guaranteed. You will
find information on this in the operating
manual.

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

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

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.

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

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.

Important safety notes on timer* and battery:

The timer is not suitable for children under

3 years of age as it contains small parts that
may be swallowed or inhaled by children
(battery lid, sealing ring, battery).

If the LCD display should become damaged,
make sure not to injure yourself on the glass
splinters. Ensure that the liquid crystals do not
come into contact with your skin or find their
way into your eyes and mouth. The battery
supplied is not rechargeable. When changing
the battery, make sure that you do not injure
yourself on the battery contacts.

Batteries may leak. If battery fluid should come
into contact with your hands or clothing, im-
mediately wash the affected areas with water.
If battery fluid should come into contact with
your eyes, rinse immediately with plenty of
water and then seek medical treatment.
Batteries must never be damaged, drilled open
or thrown into naked flames. Only replace the
battery by a battery of the type as specified
by these operating instructions. Never dispose
of used batteries in your household waste but
take them to a municipal recycling centres.

Please keep this operating manual in a safe
place.

*Perfect Ultra only

2. Operation of the timer*

You can use your pressure cooker to cook with
or without the use of the timer.

Important note:

Do not place the timer anywhere near any
magnets.

The timer is matched exactly to your lid
handle and cannot be exchanged. If you own
several WMF Perfect Ultra pressure cookers
with timer, any interchanging of the timers
may lead to an incorrect display.

2.1. Switching the pressure cooker on and
programming

In principle, the timer (12) can only be switched
on and operated, if it is positioned on the lid
handle (5).

The timer (12) is switched on if the plus button
(25) is pressed. After approximately 2 seconds
the display (20) shows »00«. Now you can use
the plus and minus key (25)/(26) to set the
required cooking time (max. 99 minutes). If the
key is kept pressed down, a rapid run-through is
activated. When you heat your pressure cooker,
pressure builds up. The indication on the timer
is illuminated in red (24). Now you can no lon-
ger open the pot. If the preset heat setting has
been reached, the cooking time commences.
The timer (12) responds by sounding 3 short
bleeps and the indicator counts backwards in
minutes. The running seconds indicator (22) in
the display (20) shows that the cooking time is
expiring (V).

During the cooking time you can correct the
programmed time with the plus or minus keys
(25)/(26). This is only possible if the timer is
located on the handle. The timer can be swit-
ched off at any time (12) by keeping the plus
and minus keys (25)/(26) pressed simulta-
neously until the indication extinguishes.

2.2. On expiry of the cooking time
When the preset time has expired, a signal of

5 short bleeps is sounded. You can switch off
the sound by briefly pressing the plus or minus
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keys (25)/(26). Otherwise the signal is sounded
another four times.

The pressure cooker can only be opened if it has
been fully depressurized. Only then the indicator
(24) on the timer (12) will change from red to
green (W). The indicator flashing in green (24)
will extinguish automatically after approxima-
tely 1 minute.

2.3. Removal of the timer

In order to remove the timer (12) simply
withdraw it in an upward direction from the
handle (X).

The earliest that you can remove the timer (12)
is at the start of the cooking time, that is, when
the preset heat setting has been reached and
the minute time display (21) is running. When
you remove the timer (12), the red indicator
extinguishes (24), but the minute display (21)
continues to run on.

On expiry of the preset time period, even with
the timer (12) removed, the signal is sounded
up to 5 times (see above). Then the indication
extinguishes.

During the cooking time the timer can be remo-
ved (12) and also replaced at any time.

A correction of the preset cooking time is only
possible, if the timer (12) is positioned on the
lid handle (5).

2.4. Notes on care and maintenance

Only use a moist cloth to wipe down the timer
(12) for cleaning.

Do not immerse in water and do not clean in
the dishwasher.

2.5. Battery change

The battery compartment is located to the rear
of the timer (12). Use a coin to open the com-
partment (Y). Place a battery into the battery
compartment in accordance with the polarity
specifications (Z). Lithium batteries of type

CR 2450, 3 volt, are required.

Use a coin to re-close the battery compart-
ment (Y).

3. How to use the pressure cooker

Before first use

3.1. Open the pot

Turn the rotary knob (8) to the position »open/
close« (30a) and pull it backwards (30b). Pivot
the lid handle (5) to the right until the indi-
cators on the lid and on the long handle are
aligned (B). Lift off the lid.

3.2. Cleaning the pot

Before first use, you should remove the labels
and wash all parts of your pressure cooker (see
Section on »Cleaninge).

Turn the lid over and detach the lid handle (5)
from the lid by pulling the orange slide (7) on
the underside of the handle (5) towards the
end of the handle as indicated by the arrow and
then lift off (C).

Remove the sealing ring (10) from the lid.

3.3. Closing the pot

Insert the handle (5) into the lid (D) and move
the orange slide (7) across the lid rim until it
audibly engages.

Insert the sealing ring (10) into the rim of

the lid.

Replace lid (see marking on lid and pot handle)
and turn lid handle (5) to the left until the stop
position has been reached (B).

Press rotary knob forwards (8) (A) and set to
the required heat setting 1 or 2 (30¢)/(30d).
The pot must not be assembled incorrectly. The
pot may only be assembled in the intended
manner.

4. Notes on operation

4.1. Checking the safety devices
before each use

Ensure that the sealing ring (10) and lid edge are
clean. Check that the ball is sitting visibly in the
safety valve (4) on the underside of the lid (E).
If the balls are in the upper chamber of the sa-
fety valve (4), remove the handle (5) and press
the ball into the lower chamber.

Test the main valve (3) for ease of movement
by pressing gently with your finger (G). Check
the cooking indicator seal (2), the seal of the
residual pressure safety device (13) and the seal
of the steam outlet aperture (14) for secure po-
sitioning and any damage. Insert the handle (5)
into the lid. Replace lid and close.

4.2. Liquid volumes

To ensure that the correct amount of liquid is
used, the pot has an internal scale (H).

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

To ensure that your pressure cooker's functio-
nality is not impaired, do not fill it to more than
2/3 of its capacity.

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, remove the
browning residue and add the requisite amount
of liquid (at least 1/4 1) before closing the pres-
sure cooker.

Caution!

Never cook without sufficient liquid and take
care to ensure that the cooking liquid never
evaporates fully. Failure to observe this ins-
truction may result in food burning, damage
to the pot or its plastic handles (see Safety
Notes 9.).

5. Cooking using your pressure
cooker

5.1. General

Your pressure cooker cooks food under pres-
sure, i.e. at 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.

5.2. 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 (see »Accessories and Spare
Parts« inside the cover).

5.3. Heating

Close pot and turn rotary knob to (8) the heat
setting recommended in the cooking time table
(30¢)/(30d):

Heat setting 1 (slow cooking setting)
first orange-coloured ring

Use heat setting 1 for preparing delicate foods
such as vegetables, fish or fruit. With this heat
setting, cooking is particularly slow and gentle;
flavour and nutrients are better preserved.

At heat setting 1 the cooking signal only rises
to the first cooking ring.

Excessive pressure is automatically reqgulated
via the main valve (see Section 5.4 Cooking
Times).

Heat setting 2 (fast cooking setting)
second orange-coloured ring

Use heat setting 2 for preparing all other foods
(see also Section 8 Versatile Use). With this
heat setting you save a great deal of time and
thus energy. At heat setting 2 the cooking
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signal rises to second cooking ring. Excessive
pressure is automatically regulated via the
main valve (see Section 5.4 Cooking Times).

Switch on timer (12) on the lid handle (5) and
enter” the required cooking time. Heat pressure
cooker to the highest energy setting.

During this heating phase air escapes via the sa-
fety valve (4), until the valve closes audibly and
pressure can build up.

The red indicator (24) on the timer (12) signals
that you can* now no longer open the pot (W).
The cooking indicator (1) begins to rise. You can
observe this through the recess next to the coo-
king indicator (I) and regulate in good time the
actual energy supply.

When the preset heat setting has been reached
the timer (12) sounds 3 short bleeps. From now
on the preset heat setting will start to count
backwards (V)*.

5.4. Cooking times

The timer (12) signals that cooking time* has
commenced. Take care to ensure that the ring
position on the cooking indicator (1) remains
stable. Regulate the heat accordingly.

If the cooking indicator (1) falls below the re-
quired orange ring, you will have to turn up the
heat again slightly. This will slightly prolong the
cooking time.

If the cooking indicator (1) rises above the
preset heat setting (30c)/(30d), excess steam
pressure will result. This will escape audibly via
the main valve (3) on the lid handle (5). Remove
the pot from the hob, wait until the cooking in-
dicator (1) has fallen to the corresponding ring,
and then replace on the hob with a reduced
heat setting.

Pressure cooking facilitates shorter cooking
times because the steam pressure in the pot re-
sults in higher temperatures.

First ring, approximately 110 °C
(operating pressure 45 kPa, regulating
pressure 80 kPa) for delicate foods such as
fish or compote

*Perfect Ultra only

Second ring, approximately 119 °C
(operating pressure 95 kPa , regulating
pressure 130 kPa) for all

other foods

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 suf-
fice to finish the cooking process.

Cooking times may differ for same foodstuffs
depending on quantity, form, and composition.

5.5. Information on induction hobs

The TransTherm® universal base (11) is suitable
for all hob types, including induction hobs.
When cooking on 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 corres-
pond to the size of the cooking zone. Other-
wise - especially in the case of small diameters
- the cooking zone (magnetic zone) may not
respond to the pot base.

5.6. Opening the pot

The timer (12) signals the end of the cooking
time by sounding 5 short bleeps which - if you
do not switch it off - is repeated up to four
times. You can switch off the sound by briefly
pressing the plus or minus keys (25)/(26)*.

You have four ways to depressurize the pot (see
next page).

In principle, the lid should only be opened and
removed from the pot once the pot is depressu-
rised. This can be recognized by the display (24)
on the timer (12) changing from red to green
(flashing) (W)*. Also this means that the cooking
indicator (1) must have fully disappeared into
the handle (5) (J).

If the red indication (24) lights up in the timer
(12)*, although the cooking indicator (1) has
fully disappeared in the pot, the so-called
residual pressure safety device is effective.

Release the same by pushing forward again the
rotary knob (8) and then pulling the same back-
ward again (A).

Always shake briefly before opening the pot.
This will release any pockets of steam from the
food. These may form especially when cooking
liquid or viscous foods which can spit when
removing the lid. Now turn the lid handle (5) to
the right as described previously, and lift off the
lid in an upward direction.

6. Four methods for
depressurization

Important note:

If you have cooked foaming or expanding
foods (e.g. pulses, stock, grains), you should
not depressurise the pot using methods 2, 3
or 4. Jacket potatoes will burst if you release
steam from the pressure cooker using Me-
thod 2, 3 or 4.

When quickly releasing steam using the
rotary knob or under running water, always
keep your hands, head and body away from
the danger area. You could otherwise be
injured by escaping steam.

Method 1

Remove the pot from the heat source. After a
short time, the cooking indicator (1) will fall.
When it has disappeared completely inside the
handle (J) and the indication on the (24) timer
(12)* has changed from red to green (W), turn
the rotary knob (8) to the position »open/close«
(30a) and pull it backwards (300).

During this procedure any remaining residual
steam will escape from under the lid handle (5).
When all the steam has escaped, briefly
shake the pot and open.

We recommend this method in particular for
extended cooking times as you can use the exis-
ting residual heat.

*Perfect Ultra only

Method 2

If you wish to release the steam slowly and
softly, then select automatic steam-off. Turn
the rotary knob (8) to the position »open/close«
(30a). The steam will escape slowly from under
the lid handle.

When the red indicator (24) on the timer (12)
has changed from red to green (W) and the
cooking indicator has disappeared fully into the
pot (J), briefly shake the pot and open.

Method 3

If you wish to release the steam as quickly as
possible, turn the rotary knob (8) to the position
ropen/close« and pull it backwards for a fast
steam-off (A).

When the red indicator (24) on the timer (12)
has changed from red to green (W) and the
cooking indicator has disappeared fully into

the pot (J), briefly shake the pot and open.

Method 4

If you are worried by the escaping steam, simply
place the pot in the sink and run cold water
over the lid (K). Take care to ensure that the
timer (12)* does not get wet, otherwise it might
become damaged.

When the red indicator (24) on the timer (12)*
has changed from red to green (W) and the
cooking indicator has disappeared fully into

the pot (J), briefly shake the pot and open.
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7. Care and maintenance of
the pressure cooker

7.1. Cleaning

The pressure cooker should be cleaned after every
use. Remove timer (12) from the lid handle (5)
and (X) wipe* with a moist cloth. Remove the lid
handle (5) and (C) rinse under running water (L).
Remove the sealing ring (10) from the lid 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. Simmer a vinegar and water
solution to remove lime scale deposits. The base
of the pot should also be cleaned regularly.

7.2. Storage

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

7.3. 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 accor-
dance 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 by WMF.

8. Versatile use

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

*Perfect Ultra only

8.1. 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.

8.2. 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.

8.3. 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 vegetable /meat on the second orange
indicator for approximately 20 minutes.

Cook stoned fruit on the 1st 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 rotary knob (8) or under running
water, as otherwise the juice will be spill out of
the jars.

8.4. 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 2" orange ring. The cooking time will
be between 10 and 20 minutes, depending on
the type of fruit.

Depressurise the pot under running water (Me-
thod 4). Shake briefly before opening.

8.5. 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 2" orange
ring. Allow to cool down slowly (Method 1).

8.6. 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

*Perfect Ultra only
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9. 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 guarantee obligation does not cover the
following:

- Cooking indicator seal

- Seal, residual pressure safety device
- Seal, steam-off aperture

- Safety valve

- Sealing ring

- Batteries”

These parts are subject to natural wear-
and-tear. 10 year supply guarantee on the
corresponding spare parts
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10. 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
EberhardstraBe 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.

11. Troubleshooting

Pressure cooker problems

Excessive heating-up period or the cooking
indicator (1) does not rise.

Steam escapes from the lid.

28

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 (4) is not positioned
correctly.

Fully depressurize the pot, open, remove handle,
check the safety valve (4) , check that the metal
ball is positioned properly in the lid (E) and (F)
close the pot again.

Inadequate liquid (at least 1/4 I).

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

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

Rotary knob (8) is not set to heat setting 1 or 2.

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

Set rotary knob (8) to heat settings 1 or 2 (30¢)/
(30d)

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

Replace sealing ring (10) by an original WMF
sealing ring.

The cooking indicator seal (2) or the seal of
the residual pressure safety device (13) are not
correctly seated or damaged.

Correct the seating of the seals or replace by
original WMF spare parts.
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*Perfect Ultra only

11. Troubleshooting

Pressure cooker problems

Steam emerges continuously from
the safety valve (4) (does not apply to the
ating-up phase).

The rotary knob (8) cannot be pulled
backwards and pot cannot be opened.

Faults on the timer*

No indication on the display (20)*.

The display (20) shows* »E1«, »E6« or »E7«.

30

Cause

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

Rectification

The ball does not sit correctly in the valve (E).
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.

Residual pressure safety device is blocked.

Using a needle or toothpick, exert downward
pressure into the opening of the residual pres-
sure safety device (15) on the lid cover until the
rotary knob (8) can be pulled backwards.

The timer (12) was removed too early, that is
before the start of the cooking stage.

Place timer (12) on the lid handle (5) and
re-enter the required cooking time.

Timer (12) is not active.

Switch on timer (12) by means of the plus key
(25).

Battery is empty (see battery indicator (23)).

Replace battery according to the instructions

Software fault, requires factory repair by WMF.

Hand in timer (12) at an authorized dealership
or send it directly to WMF.
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12. Cooking time chart

Pork and Veale

Cooking temperature is at
2nd ring. Make sure there
is at least 1/4 | of liquid.
Special insert is not requi-
red with any dish.

Beef

Cooking temperature is at
2nd ring. Make sure there
is at least 1/4 | of liquid.

Perforated insert required

for beef tongue.otigt.otigt.

Chicken

Cooking temperature is
at 2nd ring and amount
of at least 1/4 1. remain
the same. Perforated
insert needed for boiling
fowl.

Game

Cooking temperature is at
2nd ring. Make sure there
is at least 1/4 | of liquid.
No special insert needed.

Lamb

Cooking temperature is at
2nd ring. Make sure there
is at least 1/4 | of liquid.

Fish

Cooking temperature is at
1st ring. Make sure there
is at least 1/4 | of liquid.
No insert needed for ra-
gout or stew. Otherwise
use solid insert.

Minutes

Pork cut in strips
Ragout of pork
Joint of pork
Veal cut in strips
Ragout of veal
Knuckle of veal
Veal tongue
Joint of veal

Meat loaf
Marinated joint
Tongue

Strips of beef
Goulash
Roulades

Joint of beef

Boiling fowl
Chicken pieces
Turkey leg
Turkey ragout
Turkey escalope

Rabbit

Loin of rabbit
Venison
Venison stew

Lamb stew
Joint of lamb

Fillet of fish
Whole fish
Ragout or stew

32

Time depends on size and shape

Cover with water
Time depends on size and shape

Time depends on size and shape

Max. 1/2 capacity

Depending on size
Depending on size

Mutton requires longer cooking time
Depends on size and shape

Steamed in own juice
Steamed in own juice

Soups

Cooking temperature is at
2nd ring. Make sure there
is at least 1/4 | to a ma-
ximum of 1/2 capacity of
cooker. Special insert not
required.

Vegetables

Cooking temperature is at
15t ring. Make sure there
is at least 1/4 | of liquid.
For sauerkraut and bee-
troot, no insert required.
For other dishes the per-
forated insert is required.
From the beans onwards
the cooking temperature
increases (2nd ring).

Pulses, Cereals

Make sure there is at least
1/4 1 to a maximum of 1/2
capacity of cooker.

Using 2 parts water to

1 part cereal. Cereal not
soaked in advanced needs
20 - 30 min. longer.

Fruit

Cooking temperature is
at 2nd ring. Make sure

there is at least 1/4 | of
liquid.

Cooking tipps
and tricks

Peas, lentils
Beef broth
Vegetable soup
Goulash soup
Chicken soup
Oxtail soup
Potato soup

Aubergines, cucumbers,
tomatoes

Cauliflower, peppers, leek

Peas, celeriac, kohlrabi
Fennel, carrots,

Savoy cabbage

Beans, curly kale,

red cabbage
Sauerkraut

Beetroot

Potatoes

Potatoes, cooked

in their skins

Peas, beans lentils
Buckwheat, millet
Maize, spelt grain
Pudding rice
Long-grain rice
Brown rice
Wheat, rye

Cherries, plums

Apples, pears

AY
AY
AY
Ay

AY

v4 Times given are guides

Minutes

Recipes are to be found at wmf.com

Soaked pulses
Correct for all meats

Cooking time dependent on size

Steamed vegetables keep their colour
better

Potatoes cooked in their skins burst
if in their skins steam is released fast

Cook large beans 10 min longer
Cooking time for soaked cereal
Cooking time for soaked cereal
Cooking temperature at 1%t ring

Cooking time for soaked cereal

It is advisable to use the
perforated insert
It is advisable to use the
perforated insert

w4 Cooking time begins as soon as the required cooking indicator ring is visible

»4 Choose preferably shorter times as food can always be cooked longer
»4 Times given result in firmly cooked vegetables

v4 The cooking temperature at 1st ring is 110 °C and at 2"d ring is 119 °C
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Instrucciones de manejo
ES

Contenido

Indicaciones de sequridad

Utilizacion del Timer/temporizador*

Utilizacion de la olla rapida
Indicaciones de uso

Cocinar con la olla rapida

Cuatro métodos para liberar la presion

Cuidados de la olla rapida
Limpieza, conservacion, mantenimiento

Multiples aplicaciones
Declaracion de garantia
. Exencion de responsabilidad
11. Solucion de averias
12. Tabla de tiempos de coccion

Accesorios y piezas de repuesto
véase la portada

*s6lo Perfect Ultra

1. Indicaciones de
sequridad

1. 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.

2. No deje la olla rapida a nadie que no haya
leido antes las instrucciones.

3. Mantenga a los nifios alejados de la olla
cuando la esté utilizando.

4. Nunca utilice la olla rapida en el horno. Las
asas, las valvulas y los dispositivos de sequ-
ridad se dafian con las altas temperaturas.
La olla rapida solo puede ser utilizada para
el fin para el cual esta disefiada: la coccion
de alimentos.

5. 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.

6. Utilice la olla rapida solo para los fines
previstos.

7. Esta olla cocina por presion. La utilizacion
de la olla para otros fines podria ocasionar
quemaduras. Asegurese de haber cerrado
la olla correctamente antes de ponerla
en la fuente de calor. En el manual de
instrucciones encontrara informacion al
respecto.

8. No fuerce nunca la olla para abrirla.
Antes de abrirla, asegurese siempre de que
la presion ha sido completamente liberada.
En el manual de instrucciones encontrara
informacion al respecto.

9. No utilice nunca la olla sin haber echado
antes agua, de hacerlo, le ocasionaria graves
dafos. Minimo: 1/4 | de liquido.

Observacion importante:

Asegurese de que no se evapore todo el liquido.
Las piezas de plastico podrian derretirse y
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daiiar la olla. También podrian quemarse los
alimentos o derretirse el aluminio del fondo

y daar 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 efectie 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 sequridad, las valvulas y las
juntas estan en perfectas condiciones de
funcionamiento. Solo asi se podra garanti-
zar el funcionamiento seguro de la olla.

En el manual de instrucciones encontrara

17.

19.

20.

21.
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informacion al respecto.

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

. No manipule los sistemas de seguridad.

Limitese a cumplir las instrucciones
de mantenimiento indicadas en las
instrucciones de uso.

Cambie periddicamente 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.

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

No utilice la olla rapida si alguno de sus
componentes o la propia olla rapida pre-
sentan dafios o deformaciones, o si su
funcionamiento no corresponde con las
descripciones presentes en las instruc-
ciones de uso. En estos casos dirijase a la
tienda especializada WMF mas cercana

0 pongase en contacto con el departa-
mento de servicio al cliente de WMF Group
GmbH.

Indicaciones de seqguridad importantes para el
Timer/temporizador* y las pilas:

El Timer/temporizador no es apto para nifios
menores de 3 afios porque contiene piezas
pequefas que los nifios pueden tragarse o
aspirar (la tapa de las pilas, la junta, las pilas).
Si la pantalla LCD se rompe, tenga cuidado
para no lesionarse con el cristal. Tenga cuidado
para que el cristal liquido no entre en contacto
con la piel, los ojos o la boca. La pila que se
entrega no es recargable. Al cambiar las pilas,

tenga cuidado para no dafarse con los contactos.

Las pilas pueden soltar liquido. Si el liquido
de las pilas entra en contacto con las manos
o con la ropa, lave los puntos afectados inme-
diatamente con agua. Si el liquido de las pilas
entra en contacto con los ojos, debera aclarar-
los con abundante agua y acudir a un médico.
No se puede dafar, perforar, ni tirar al fuego
las pilas. Cambie las pilas siempre por otras
del tipo que se indica en este manual de
instrucciones. No elimine nunca el Timer/
temporizador y las pilas gastadas tirandolas

a la basura doméstica, sino en los lugares

de recogida de basura municipales previstos
especificamente para ello.

Guarde estas instrucciones de uso.

*s6lo Perfect Ultra

2. Utilizacion del Timer/Temporizador*

La olla rapida se puede utilizar con o sin Timer/
temporizador.

Observacion importante:

No coloque el Timer/temporizador cerca de
ningtin iman.

El Timer/temporizador esta ajustado al mango
y no se puede cambiar. Si tiene varias ollas
rapidas WMF Perfect Ultra con Timer/tempori-
zador y los intercambia, éstos podrian fallar.

2.1. Conectar y programar

El Timer/temporizador (12) solo se puede conec-
tar y utilizar cuando est4 colocado en el mango
de la tapa (5).

El Timer/temporizador (12) estara conectado
cuando la tecla »+« (25) esté pulsada. En la
pantalla (20) se mostrara tras aproximadamente
2 segundos »00«. Utilizando las teclas »+«y »-«
(25)/(26) podra ajustar ahora el tiempo de coc-
cion deseado (max. 99 minutos). Manteniendo
la tecla pulsada la olla rapida se activa. Cuando
la olla se calienta, se forma presion. El indicador
del Timer/temporizador se pone rojo (24). Ahora
ya no se puede abrir la olla. Cuando se alcance
el nivel de coccion seleccionado, empezara el
tiempo de coccion. El Timer/temporizador (12)
emite una sefial acustica (3 veces rapidas) y el
indicador cuenta los minutos hacia atras. El
sequndero (22) de la pantalla (20) indica que

el tiempo de coccion ha finalizado (V).

Durante el tiempo de coccion se puede corregir
el tiempo programado pulsando las teclas »+«

0 »-« (25)/(26). Esto solo es posible si el Timer/
temporizador esta colocado en el mango. El Timer/
temporizador se puede desconectar (12) en cual-
quier momento manteniendo pulsadas al mismo
tiempo las teclas »+« y »-« (25)/(26) hasta que se
apaga el indicador.

2.2. Transcurrido el tiempo de coccion
Cuando el tiempo programado finaliza se emite

una sefial acustica (5 veces rapidas). Se puede
desconectar el sonido pulsando y soltando
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rapidamente la tecla »+« 0 »-« (25)/(26). De

otro modo, el sonido de la sefal se repite otras
cuatro veces. La olla rapida solo se podra abrir
una vez que la presion haya sido completamente
liberada. En este momento, el indicador (24) del
Timer/temporizador (12) cambia de rojo a verde
(W). El indicador verde, que esta parpadeando,
(24) se apaga automaticamente transcurrido

1 minuto.

2.3. Extraccion del Timer/temporizador

Para quitar el Timer/temporizador del mango
(12) simplemente hay que tirar de él hacia ar-
riba (X).

No debera quitar el Timer/temporizador (12)
hasta que, como minimo, haya empezado el
tiempo de coccidn, es decir, cuando el nivel
programado se haya alcanzado y el minutero
(21) esté corriendo. Cuando quite el Timer/
temporizador (12) , el indicador rojo se apagara
(24), pero el minutero (21) sequira funcio-
nando.

Transcurrido el tiempo programado, sonara

la sefal -incluso con el Timer/temporizador
quitado- (12) hasta cinco veces (véase arriba).
A continuacion el indicador se apagara.
Durante el tiempo de coccion, podra quitar el
Timer/temporizador (12) en cualquier momento
y volver a colocarlo. Sélo se podra corregir el
tiempo programado si el Timer/temporizador
esta colocado (12) en el mango de la tapa (5).

2.4. Indicaciones para la limpieza

El Timer/temporizador (12) debera limpiarse
siempre con un pafio himedo. No lo sumerja en
el agua ni lo meta en el lavavajillas.

2.5. Cambio de las pilas

El compartimento de las pilas se encuentra en
la parte trasera del Timer/temporizador (12).
Abralo con una moneda (Y). Coloque las pilas
atendiendo a su posicion correcta (Z). Sera
necesario utilizar pilas de litio tipo CR 2450,
de 3 voltios. Ciérrelo nuevamente con una
moneda (Y).
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3. Utilizacion de la olla rapida

Antes de usar la olla por primera vez

3.1. Para abrir la olla

Gire el mando giratorio (8) hasta la posicion
»6ffnen/ schlieBen« (abrir/cerrar) (30a) y tire
de él hacia atras (30b). Gire el mango de la tapa
(5) hacia la derecha, hasta que las marcas de

la tapa y del mango del cuerpo coincidan (B).
Levante la tapa.

La olla no debe montarse erréneamente. El
montaje solo debe realizarse de la manera pre-
vista.

3.2. Para limpiar la olla

Antes de usar la olla por primera vez, quite

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

Gire la tapa y quite el mango (5). Para ello, tire
del pulsador naranja (7) situado en la parte
inferior del mango de la tapa (5) en la direccion
que indica la flecha, levante la tapa y desengan-
chelo (C). Quite el anillo-junta (10) de la tapa.

3.3. Para cerrar la olla

Enganche el mango (5) en la tapa (D) y deslice
el pulsador naranja (7) hasta que encaje percep-
tiblemente sobre el borde de la tapa.

Coloque el anillo-junta (10) en el borde de la
tapa de forma que quede situado debajo del
borde que dobla hacia dentro.

Coloque la tapa (véase las marcas en la tapa

y en el mango de la olla) y gire el mango de

la tapa (5) hacia la izquierda hasta que haga
tope (B). Pulse el mando giratorio (8) hacia
delante (A) y ajuste el nivel 1 6 2 (30c)/(30d).

4, Indicaciones de uso

4.1. 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 visual-
mente que la bola esta asentada correctamente
en la valvula de seguridad (4) situada en la
parte inferior de la tapa (E).

Si la bola se encuentra en la camara superior
de la valvula de seguridad/de la automatica de
coccion (4), retire el mango (5) y presione la
bola con el dedo introduciéndola en la camara
inferior (F).

Compruebe la movilidad de la valvula principal
(3) presionandola con el dedo (G). Compruebe
si la junta indicador de coccion (2), la junta del
sistema de presion residual (13) y la junta de la
salida del vapor (14) asientan correctamente

y si estan daiadas. Enganche el mango (5) en la
tapa. Coloque la tapa vy ciérrela.

4.2. Cantidades de liquido

Para facilitarle la dosificacion, el interior de la
olla esta graduado (H).

Para generar vapor se necesita, al menos, 1/4 |
de liquido, independientemente de que se utilice
o0 no el cestillo.

Debera llenarse la olla rapida hasta los 2/3 como
maximo para que su funcionamiento no se vea
afectado.

Cuando cocine alimentos que generan espuma
y se hinchan (por ejemplo, caldo de carne,
legumbres, visceras, compota), llene la olla

solo hasta la mitad. (Si desea mas informacion,
consulte el capitulo »Preparacion de alimentos
integrales«).

Si desea rehogar algun alimento (cebollas,
trozos de carne) antes de cocinarlo a presion,
puede utilizar la olla rapida como si se tratase
de una olla convencional. Cuando prepare
algun plato, antes de cerrar la olla rapida,
debera remover el contenido y aiadir la
cantidad de liquido necesaria (al menos, 1/4 1).
jAtencion!

No utilice nunca la olla sin suficiente 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 material sintético podrian
resultar danados (véase las instrucciones de
seguridad 9).

5. Cocinar con la olla rapida

5.1. 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.

5.2. Coccion 2 interiores

Dependiendo del tamafio de la olla, podra
utilizar interiores y soporte. Podra adquirirlos
en una tienda especializada (véase »Accesorios
y piezas de repuestox).

5.3. Calentamiento

Cierre la olla y ajuste el nivel (8) recomendado
en la tabla de tiempos de coccion (30c)/(30d)
con el mando giratorio:

Nivel 1 (coccion delicada)
primer anillo naranja

Para preparar alimentos delicados como ver-
duras, pescado o frutas utilice el nivel 1. En
este nivel la coccion es especialmente cui-
dadosa

y mantiene el aroma y los nutrientes.

En el nivel 1 el indicador sélo sube hasta el
primer anillo.

Una presion excesiva se regula automatica-
mente con la valvula principal (véase el punto
5.4 Tiempos de coccion).

Nivel 2 (nivel de coccidn rapido)
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segundo anillo naranja

Para preparar todos los demas alimentos utilice
el nivel 2 (véase también el punto 8 Multip-

les plicaciones). Este nivel le permite ahorrar
tiempo y energia. En el nivel 2 el indicador sube
hasta el segundo anillo. Una presién excesiva se
regula automaticamente con la valvula principal
(véase el punto 5.4 Tiempos de coccion).

Conecte el Timer/temporizador (12) del mango
de la tapa y (5) programe el tiempo correspon-
diente*. Ponga a calentar la olla con el fuego
mas fuerte. Mediante la automatica de coccion
(4), que sirve al mismo tiempo de valvula de
seguridad, se expulsa aire durante la fase inicial
de calentamiento hasta que la valvula se cierra
emitiendo un sonido y se puede generar presion.
El indicador rojo (24) del temporizador (12)
indica que la olla ya no se puede abrir*.

El indicador (1) empieza a subir. La ascension
se puede ver en el hueco situado al lado del
indicador (1) y regular a tiempo el fuego.

El Timer/temporizador (12) indica mediante
una sefal acustica (3 veces rapidas) que se ha
alcanzado el nivel programado. A partir de este
momento, el tiempo de coccion programado
empieza la cuenta atras (V)*.

5.4. Tiempos de coccion

El Timer/temporizador (12) indica el inicio del
tiempo de coccidon®. Asegurese de que la posi-
cion del anillo permanece (1) estable.

Regule el fuego.

Si el indicador (1) desciende hasta quedar por
debajo del anillo naranja correspondiente,
debera aumentar la potencia de la fuente de
calor. El tiempo de coccion se prolongara.

Si el indicador (1) supera el nivel ajustado (30c)/
(30d), la presion del vapor sera excesiva

y saldra perceptiblemente por la valvula princi-
pal (3) situada delante del mango de la tapa (5).
Retire inmediatamente la olla del fuego, espere
a que el indicador (1) haya descendido al anillo
correspondiente, a continuacion, coléquela
nuevamente en el fuego.

La olla rapida permite lograr tiempos de coccion
cortos, porque gracias a la presion del vapor de

la olla se alcanzan temperaturas mas elevadas:

*s6lo Perfect Ultra

Primer anillo, aproximadamente 110 °C
(45 kPa presion de funcionamiento, 80 kPa
presion de regulacion) para alimentos
sensibles como el pescado o la compota

Segundo anillo, aproximadamente 119 °C
(95 kPa presion de funcionamiento, 130 kPa
presion de regulacion)

para todas las demas comidas

Las personas sensibilizadas con el ahorro ener-
gético desconectan la fuente de calor antes de
que finalice el tiempo de coccion, porque el
calor acumulado en la olla basta para finalizar
el proceso.

Un mismo alimento puede tener tiempos de
coccion diferentes, ya que la cantidad, la forma
y el estado varian.

5.5. Indicaciones para cocinas de induccion

La base TransTherm® (11) es apta para todo tipo
de placas, incluso para las de induccion. En las
cocinas de induccion puede oirse un zumbido si
se aplica un nivel de coccion elevado. Este ruido
se produce por una cuestion técnica, y no signi-
fica que la placa ni la olla estén defectuosas.

El tamafo de la olla deberd coincidir con el del
campo de coccion, puesto que de no ser asi,
existe la posibilidad -especialmente si los dia-
metros son pequefos- de el campo de coccion
(campo magnético) no reaccione en la base de
la olla.

5.6. Para abrir la olla

El Timer/temporizador (12) indica el final del
tiempo de coccion a través de una sefal acu-
stica (5 veces rapidas), que -mientras no se
desconecte- se repetird hasta cuatro veces. Se
puede desconectar el sonido pulsando y sol-
tando rapidamente la tecla »+« 0 »-« (25)/(26)*.

Tiene cuatro posibilidades de liberar la presion
de la olla (véase la pagina siguiente).

La tapa s6lo se podra abrir y retirar de la olla
una vez que la presion haya desaparecido com-
pletamente. En este momento, el indicador (24)
del Timer/temporizador (12) cambia de rojo a
verde (parpadeando) (W)*. Ademas, el indicador
debera (1) haber desaparecido completamente
en el mango (5) (J).

Si el indicador rojo (24) esta encendido en el
Timer/temporizador (12)* a pesar de que el
indicador (1) haya desaparecido completamente
en la olla, el sistema de presion residual funci-
onara. Aflojelo moviendo de nuevo el boton (8)
hacia adelante y nuevamente hacia atras (A).

Antes de abrir la olla, agitela. De esta forma
se desharan las burbujas de vapor de los ali-
mentos que puedan haberse formado, especial-
mente en el caso de alimentos liquidos y pastosos,
que pueden salpicarle al quitar la tapa.

Ahora gire el mango de la tapa (5), tal y como
se describe, hacia la derecha y levante la tapa.

6. Cuatro métodos para liberar la
presion de la olla

Observacion importante:

Si ha cocinado alimentos que forman espuma
o0 que se hinchan (como legumbres, caldo de

carne, cereales) no libere la presion siguiendo
los métodos 2, 3 ni 4. Las patatas cocidas con
piel revientan cuando la olla se descomprime
utilizando los métodos 2, 3 6 4.

Cuando libere rapidamente la presion utili-
zando el mando giratorio 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 quemarse con el vapor
que sale.

Método 1

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

*s6lo Perfect Ultra
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(1). Cuando haya desaparecido totalmente
en el mango (J) y el indicador (24) del Timer/
temporizador (12)* haya cambiado de rojo

a verde (W), gire el mando (8) a la posicion
»6ffnen/ schlieBen« (abrir/cerrar) (30a) y tire
de ¢l hacia atras (30b).

Al hacerlo, se escapara el resto del vapor que
quede por debajo del mango de la tapa (5).
Si no sale mas vapor, agite la olla y dbrala.
Este método se recomienda especialmente
cuando los tiempos de coccion son largos,
ya que permite utilizar el calor residual.

Método 2

Si quiere que el vapor salga de modo lento y
suave, seleccione la salida de vapor automatica.
Gire el mando (8) a la posicion »6ffnen/schlie-
Ben« (abrir/cerrar) (30a). El vapor saldra despa-
cio por debajo del mango de la tapa.

Cuando el indicador (24) del Timer/tempori-
zador (12)* haya cambiado de rojo a verde (W)
y la sefal de coccion haya desaparecido comple-
tamente del mango (J), agite la olla y abrala.

Método 3

Cuando quiera que el vapor salga lo mas rapido
posible, gire el mando (8) a la posicion »6ffnen/
schlieBen« (abrir/cerrar) y tire de €l hacia atras (A).
Cuando el indicador (24) del Timer/tempori-
zador (12)* haya cambiado de rojo a verde (W)
y la sefal de coccion haya desaparecido comple-
tamente del mango (J), agite la olla y abrala.

Método 4

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 (K). Aseglrese
de que el Timer/temporizador (12)* no se moja,
de lo contrario podria dafarse.

Cuando el indicador (24) del Timer/tempori-
zador (12)* haya cambiado de rojo a verde (W)
y la sefal de coccion haya desaparecido comple-
tamente del mango (J), agite la olla y abrala.
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7. Cuidados de la olla rapida

7.1. Limpieza

Limpie la olla rapida después de cada uso.
Quite el Timer/temporizador (12) del mango de
la tapa (5) (X) y limpielo con un paio himedo*.
Retire el mango de la tapa (5) (C) y lavelo
manteniéndolo debajo del chorro de agua (L).
Suelte el anillo-junta (10) de la tapa y enjua-
guelo.

La olla, la tapa y los cestillos se pueden lavar en
el lavavajillas.

No rasque la suciedad que quede, deje que se
ablande. Si presenta cal, ponga la olla al fuego
con agua y vinagre. Limpie periédicamente la
base de la olla.

7.2. Conservacion

Después de la limpieza coloque la tapa en posi-
cion invertida sobre la olla. Después de la lim-
pieza guarde el anillo de junta (10) por separado
para protegerlo.

7.3. Mantenimiento

Las piezas de la olla rapida estan sometidas a un
desgaste. Por ello, después de un largo periodo
de utilizacién, deberan revisarse comprobando
la »Lista de piezas de repuesto«. Si se han pro-
ducido cambios visibles, las piezas afectadas
deberan cambiarse. Utilice siempre piezas de
repuesto originales del fabricante.

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

8. Multiples aplicaciones

Las ventajas de este modo de cocina rapida
no se aplican solo a los modos de preparacion
convencionales:

*s6lo Perfect Ultra

8.1. 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.

8.2. 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 afniada 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, legum-
bres), debera llenar la olla s6lo hasta la mitad.

8.3. 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 liberar el vapor, deje que la olla se enfrie
lentamente (método 1) - no lo haga con el
mando giratorio (8) ni colocandola bajo un
chorro de agua, porque de hacerlo asi, el zumo
haria presion en los recipientes.

8.4. 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 4).
Agitela un poco antes de abrirla.

8.5. 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 este-
rilicelos durante 20 minutos como minimo en
el 2° anillo naranja. Deje que enfrie lentamente
(método 1).

8.6. 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
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alimentos no son muy diferentes, puede in-
troducir 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.

9. Declaracion de garantia

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

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

Los componentes defectuosos solo puede ser
reemplazados por el distribuidor especializado
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 cupdon 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.
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Se excluyen del derecho de garantia:
- Junta indicador de coccion

- Junta del sistema de presion residual
- Junta de la salida del vapor

- Valvula de sequridad

- Anillo-junta

- Pilas*

Estas piezas estan sometidas a un desgaste
natural. 10 afios de garantia de entrega sobre
las piezas de repuesto.

10. Exencion de responsabilidad

No se ofrece ninguna garantia en caso de
dafios 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 superficies de la olla

- Incumplimiento de estas inst-
rucciones de manejo

Nombre y direccion del otorgante de la ga-
rantia.

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

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

*s6lo Perfect Ultra

11. 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.

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 (4).

Libere totalmente la presion de la olla, dbrala,
retire el mango, compruebe la valvula de
seguridad (4), compruebe que la bola de metal
asienta en la tapa (E) y (F) 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.

El mando giratorio (8) no esta en el nivel 16 2.

Ajuste el mando giratorio (8) al nivel 1 6 2
(30c)/(30d).

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

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

La junta indicador de coccion (2) o la junta del
sistema de presion residual (13) no asientan
correctamente o estan dafadas.

Corrija el asiento de las juntas o sustittyalas por
piezas de repuesto originales WMF.
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El derecho de garantia deberd hacerse efectivo
directamente en una tienda especializada WMF
o0 en uno de los servicios técnicos indicados en
este manual.

*s6lo Perfect Ultra

11. Solucion de averias

Averias de la olla rapida

De la valvula de seguridad/automatica de
coccion (4) sale continuamente vapor (no se
aplica a la fase inicial de calentamiento).

No se puede tirar del mando giratorio (8)
hacia atras y la olla no se puede abrir.

Averias en el Timer/temporizador*

No aparece nada en la pantalla (20)*.

En la pantalla (20) aparece* »E1«, »E6« 0 »E7«.

Causa

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

Solucion

La bola no asienta correctamente en la valvula
(E). La bola se ha introducido en la camara
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.

El sistema de sequridad de la presion residual
esta bloqueado.

Presione con una aguja o un palillo el orificio
del sistema de presion residual (15) de la tapa
del mango (M), hasta que se pueda tirar del
mando giratorio (8) hacia atras.

El Timer/temporizador (12) se retird demasiado
pronto, es decir, antes de que empezase el
tiempo de coccion.

Conecte el Timer/temporizador (12) en el
mango de la tapa (5) y vuelva a ajustar el
tiempo correspondiente.

El Timer/temporizador (12) no esta activado.

Conecte el Timer/temporizador (12) con la tecla
»+« (25).

La pila esta gastada (véase el tipo de pila (23)).

Cambie |a pila atendiendo a las instrucciones

Error de software, requiere una reparacion del
taller.

Entregue el Timer/temporizador (12) en uno
de los servicios técnicos que figuran en este
manual.
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12. Tablas de tiempos de coccion

Cerdo y ternerae

Cocinar con el anillo 2

y tener en cuenta la can-
tidad minima de llenado
de 1/4 1. No se necesita
ningun accesorio especial.

Vaca

Cocinar con el anillo 2

y tener en cuenta la can-
tidad minima de llenado
de 1/4 I. Para la lengua de
vaca se necesita un porta-
comidas calado.

Pollo

Cocinar con el anillo 2

y tener en cuenta la can-
tidad minima de llenado

de 1/4 I. Para la sopa de

pollo se necesita un por-
tacomidas calado.

Caza

Cocinar con el anillo 2

y tener en cuenta la can-
tidad minima de llenado
de 1/4 1. No se necesita
ningun accesorio especial.

Cordero

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

Sopas

Cocinar con el anillo 2

y tener en cuenta la can-
tidad minima de llenado
de 1/4 |y la cantidad
maxima de llenado de 1/2
contenido de la olla. No se
necesita ningun accesorio
especial.

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

Minutos

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
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Hortalizas

Cocinar con el anillo 1

y tener en cuenta la can-
tidad minima de llenado
de 1/4 |. Para la col fer-
mentada y la remolacha
roja no se necesita ningtin
accesorio. Para los demas
platos se precisa el porta-
comidas.

A partir de las judias se
incrementa la tempera-
tura del tiempo de coc-
cion (Anillo 2).

Pescado

Cocinar con el anillo 1

y tener en cuenta la can-
tidad minima de llenado
de 1/4 I. Para el ragout y
el goulasch no se precisa
ningun acce-sorio, para lo
demas emplear los porta-
comidas no calados.

Legumbres secas
Cereales

Cocinar con el anillo 2

y tener en cuenta la can-
tidad 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 ce-
re-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 can-
tidad minima de llenado
de 1/4 1.

Tipps und Tricks
zum Garen

Berenjenas, pepinos,
tomates

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

Hortalizas cocidas al vapor

no se disuelven tan rapidamente

Judias, col comun, lombarda
Col fermentada

Remolacha roja

Patatas hervidas

Patatas con piel

Filetes de pescado
Pescados enteros
Ragout o goulasch

Guisantes, judias, lentejas

Trigo sarraceno,
gachas de mijo
Maiz, escanda verde

Arroz con leche
Arroz de grano largo
Arroz integral

Trigo, centeno

Cerezas, ciruelas
Manzanas, peras

AY
vd

AY
[ Z]
AY
[ Z]

AY
w4

AY
w4

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

El tiempo de coccion empieza cuando en el indicador esté visible

el anillo recomendado.

Los tiempos de coccién indicados son aproximativos.

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

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

La temperatura de coccion en el primer anillo asciende a 110 °C

y en el sequndo a 119 °C.

Encontrara recetas en wmf.com
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Coccion con portacomidas calado.
Coccion con portacomidas calado.
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WHetpykuma 3a Ynotpeba
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1. WHetpykuunm 3a
besonacHoct

CbaobpxaHue
WHerpykumu 3a 6e3onacHoct

O6cnyxBaHe Ha Tanmepa®

ObcnyxBaHe Ha TeHmKepaTa Nof HanAraHe

Yka3aHua 3a obcnyxBaHe
loTBEHE € TeHMXEpaTa NoA HanAraHe

Llempm METOAa 3a MOHUXaBaHE
Ha HanAraHetTo

MopabpxaHe Ha TeHAXepaTa

nop HanAaraHe

[TouncreaHe, cbxpaHeHume, obenyxsaHe
MHoroctpaHHa ynotpeba

[apaHuMoHHO Nucmo

. U3kniouBaHe Ha OTroBOpHOCT

. OteTpaHABaHe Ha noBpeau

. Tabnuua 3a BpemeTo 3a rotBeHe

lMpuHapnexHocT N pesepBHM YacTu
BUX 0bnoxkara

*camo Perfect Ultra

—_

. [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 TeHaxepaTta Nof HanAraHe Ha

HUKOTO, KOWMTO Mpeay ToBa He e 3ano3Har ¢
WHCTPYKLUMATA 32 0bcnyxBaHe.

3. [lpbxTe Aeuara faney ot TeHLXepara nog

HanAraHe, Korato 1A C€ N3non3sa.

4. Hukora He usnonsgante TEHOXEpPaTa noa

HanaraHe BbB (pypHa. [lpbxkute, Knananure
¥ nNpeanasHuTe ycTpoicTea Morat fa

ce NMOBPEeAAT OT BUCOKMTE TEMMepaTypu.
Tenpoxepara nog Hanaraxe TpAbBa Aa

Cce 13MoM3Ba CaMo 3a LieNTa, 3a KOATO €
npefHasHauyeHa - roTBeHe Ha XPaHUTeNHM
npoayKTu.

5. Mecrete TeHaxepata nof HanAraHe MHOrO

BHMMATENIHO, KOraTo T4 € noa HanAraHe.
He ce gonupaiite 1o ropewm NOBbPXHOCTH.
M3non3BanTte pbkoXBaTKMUTE U KOMYETATa.
Korato e Heobxogumo usnon3pamnte
pbKaBuLK.

6. Vi3non3Bante TEHOXEPaTa noa HanAraHe camo

3a uenute, 3a KOUTO € npeasnaeHa.

7. To3w ypen roteu noa Hanaraxe. HenpasuiHoto

W3MON3BaHe MOXE [a NPEAN3BIKA U3rapaHuA.
YBeperte ce, ue MPean HarpABaHEeTo ypedsT e
npaBunHo 3atBopeH. MiHdpopmauma wwe Hamepute
B MHCTPyKLMATa 32 0bCnyxXBaHe.

8. Hukora He oTBapaiTe TeHaxepara nof HanAraHe

cbe cuna. He A otBapsaiiTte npeam aa cre ce
ybeamnu, ye BLIPELHOTO HanAraHe € U3LANo
noHuxeHo. NHdopmauma we Hamepurte B
VHCTPYKLMATa 3a 0bCnyxBaHe.

9. Hukora He HanHBaVITC TEHXEpaTa noa HanAraHe

6e3 npean ToBa Aa CT€ A HaNbLAHWAK C BOAA, TOBA
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MOXE [1a A MOBPEaN CEPUO3HO.
Munumym: 1/4 n Boga.

BaxHo yka3aHue:

YBepere ce, ue TEUHOCTTA He ce € u3napuna
nokpaii. Moxe na ce nonyum 3arapaHe Ha
npoayKTUTE U NOBPEAAa Ha TeHKepaTa ot
pasTanAwmTe ce NAacTMacoBy YacTu UNu Nospena
Ha nnouata nopaau pastanaHeTo Ha anyMUHUA
Ha AbHOTO. AKO TOBa €a Monyuu, usknouere
M3TOUHMKA Ha TOMJIMHA U HE MecTeTe TeHAXepaTa,
L0KaTo He U3CTUHE JoKpa.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Hukora He nbiHeTe TeHLxepaTa noa HanAraHe
noseye o1 2/3 0T HeliHata BMecTuMocT. Korato
rOTBUTE XPaHUTENHW NPOAYKTH, KOMTO HabbbBaT
N0 Bpeme Ha roTBeHe, KaTo Hanp. 0pu3 unm
CYLIEHN 3eMeHYyLM, HanbiHeTe TeHokepaTa noa
HanAraHe MakCMMyMm [10 NOSOBUHATA OT HelHaTa
BMECTMMOCT 1 Cra3BaiiTe [JOMbIHUTENHUTE
yKa3aHus, KOUTO ca AafeHn eBeHTyaHO 3a ToBa
0T Npou3BoaUTeNA.

Hukora He ocTaBAiiTe TeHIXepaTa nog HanAraHe
6e3 Hap3op. Perynupaiite nogaBaHeTo Ha
€HepruA 1aka, Ye CUrHabT 3a roTBEHE Aa He
NPeBULLIABA COTBETHUA OPaHXEB rOTBAPCKM
npbeTeH. AKO NOJABAHETO Ha €HEpPruA He ce
Hamanu, napara u3nu3a npes BeHTuna. Bpemero
33 MpUroTBAHE ce NPoMeHA 1 3arybara Ha
TEYHOCT MOXE Aa [0Befe A0 HEN3NPaBHOCTY.

V3non3Baite camo TakmBa U3TOYHULM Ha
TONAWHA, KOUTO €A NMOCOYEHN B MHCTPYKUMATA 3@
obcnyxsaHe.

Koraro cre rotBunu meco ¢ koxa (Hanpumep
roBeXau e3uk), KOATO MoXe fa HabwbbHe nopa
HanaraHeto, He boaeTe B MecoTo, OKaTO KoxaTta
ce e Hagyna, MOXe [a ce u3ropure.

Mpenu Bcako oTBapAHe pasTpbeKBaiiTe
OCHOBHO TEHDKepaTa nop, HanAraHe, 3a Aa
He n3ckouat Mexypuera napa v aa Bu
un3ropat. OcobeHo BaxHo e ToBa npu 6bpP30TO
13napABaHe UMM Ha Teyalla Boaa.

Mpwn 6bp30TO N3NaApABaHE UMK Ha Tevalla
BOZA BMHArK ApbXTE pbLETE, raBara u TANoTo
CM U3BBH 30HaTa Ha onacHoct. Moxe fa ce
HapaHuTe OT U3aM3allaTa napa.

*camo Perfect Ultra

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

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

18. He npeanpuemaite Hukakeu pabotn no
NpeanasHuTe CUCTEMU C U3KMIOYEHUE HA
pabotute no obcnyxBaHeTo, KOUTO ca NMOCOYEHU
B MHCTPYKLMATA 32 0bcnyxBaHe.

19. PenoBHO cmeHanTe 6bpP30M3HOCBALLUTE
ce uacT (BUX rapaHUMOHHOTO MUCMO).
Yactute, KOUTO NMaT BUANMU MPOMEHN B
LiBETa, MYKHATUHW UK APYTW NOBPEAUN UNu
HE NpuenBsat TOYHO, TpADBa Aa Ce CMEHAT ¢
opurMHanHm pesepsHu yactn Ha WMF.

20. Vi3non3Bante caMo OpUTMHANHU Pe3epBHY
yactn va WMF. Vi3non3Balite camo TeHaxepu
1 Kanawuu oT CblMA Mogen.

21. He u3non3garite TeHxepaTta nog HanaraHe,
KOraTo CbLLATa MW HEeMHW YacTu ca NOBpeLeHN
unu neopmnpaHm, CboTB. KOraTo TAXHaTa yHKUMA
He 0TroBapA Ha OMMCcaHWeTo B PbKOBOACTBOTO 3a
pabora. [pu nopobeH cnyyas, Monsa, CBbpXeTe ce

C Han-bnuskna cneunanusmpan marasnH Ha WMF
unu ¢ otaena 3a obenyxsaHe Ha knueHtn Ha WMF
Group GmbH.

BaxHu uHcTpykuum 3a 6esonacHocr 3a Talimepa*
u batepusara:

TanmepsT He € noaxoaAL 3a Aeua nod 3 roauHu,
3aL0To Chabpxa ApebHu aetanu, KOMTo morat
[a ce Morb/aHarT Unu BOWwWaT oT geuata (kanak Ha
Batepuata, ynabTHUTeNEeH NpbeTeH, batepus).

Ako LCD aucnnent ce nospeam, nasere ce ot
HapaHABaHE Ha CYyNeHOTO CTbKNo. BHuMaBanTe
TEUHWTE KPWUCTanu fa He ce Aonpat 4o Koxara unu
[la He nonaaHat B ounTe u yctata. [loctaBeHarta
batepua He moxe Aa ce 3apexnaa. [pu cmaHarta
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Ha batepuATa BHUMaBaNTe a HE C€ HapaHWUTe Ha
KOHTakTuTe Ha batepuara.

batepuute morat ga notekar. AKo TeyHocTTa Ot
GatepuATa MonagHe BbPXy pbLETe UK ApexuTe,
BefHara N3muiTe 3acerHatute mecra ¢ Boga. AKo
TeyHocTTa o1 batepuute nonagHe B oumTe, BefHara

M3MUIATE OUNTE C BOAA M CE KOHCYNTUpaliTe ¢ nekap.

batepuute He TpabBa na ce nospexaat, npobusat
Unn XBbPAAT B OTKPUT OrbH. CMeHaiTe batepuata
camo ¢ batepuma ot TMna, KOMTO € MOCOYEH B

Ta3u UHCTPyKUMA 33 obenyxsaHe. Hukora He
U3XBbpNAiiTe ynotpebasanute batepumn u Taiimepu
B 6uTOBMTE OTMAmbLYM, @ B Cb3AALEHUTE 33 LieNTa
06LWWMHCKN NYHKTOBE 3a CbbupaHe.

CbxpaHABanTe BHUMATENHO Ta3u MHCTPYKLMA 32
obenyxsaHe.

2. ObcnyxBaHe Ha Tanmepa*

Moxe na rotBute BbB Bawata TeHaxepa noa
HansaraHe c u 6e3 Tanwvep.

BaxHo ykasaHue:

He npubnuxasaiite Talimepa o MarHuTu.
TanimepbT € cbrnacyBaH TOUHO 3a pbkoxBaTkara
Ha Kanaka u He MOXe [ia ce cMeHA. Ao umare
HAKoNKo TeHmkepu nop, Hanarane WMF Perfect
Ultra c Taiimep, cMAHaTa Ha TaliMepuTe MOXe fa
[oBeae N0 HEMpaBUIHa MHANKALMA.

2.1. BkniouBaHe n nporpammupaHe

MpuHuMnHo Tarimepst (12) Moxe na ce BKOUBA
1 obenyxBa caMmo Toraga, Korato e noctaBeH Ha
pbKoxBaTkata Ha kanaka (5).

Tainmepwt (12) e BK/OUEH, KOraTto HaTUCHeTe
6yTtoHa »nntoce (25). Ha auennes (20) cnen 2
cekyHau ce noasasa nHamkauuara »00« Cera

*camo Perfect Ultra

MOX€ Oa HacTpoute ¢ 6yTOHa MIMTI0CE U YMUHYCK
(25)/(26) xenaHoto Bpeme 3a rotBeHe (Makc.

99 MuHyTn). Mpu HaTMCHAT K 3aabpXaH ByToH

ce aktusupa 6bp3opericteawmat pexum. Korato
Harpasate Bawara TeHmxepa nop Hanarawe,
HanAraHeto ce ysenuuaea. MHamkaumarta Ha
Talimepa cBeTn yepseHo (24). Moseue He Moxe
na oteapsTe Tenmxepara. Korato ce gocturte
HacTpoeHata CTerneH 3a roTBeHe, BPeMeTo Ha
roteHe 3anousa. TaiimepsT (12) pearupa cbe
3BYKOB CUTHaN (3 MbTM 3a KPATKO) U MHAMKAUMATA
o1bponBa muHytute 0bpatHo. Hamansgauara
MHAMKaUMA Ha cekyHoute (22) va aucnnes (20)
nokasBa, ye BpemeTo 3a roreexe ustiua (V).

Mo Bpeme Ha roTBEHETO MOXE Aa Kopurmpare
NpPoOrpaMmupaHoTo Bpeme ¢ byToHa »nmock unu
»MuHyc« (25)/(26). ToBa e Bb3MOXHO CamMo, KOrato
TaliMepbT € Ha pbkoxBaTkaTta. Moxe fia uskniouute
Tarimepa (12) no BeAko Bpeme, Kato 3aabpxute
€HOBPEMEHHO HaTUCHaTU BYTOHMTE »MIIIOCK 1
»MuHyc« (25)/(26), nokato nHAMKaUMATA U3racHe.

2.2. Cnepn n3tnyaHe Ha BPEMETO 3a roTBEHE

AKO HaCTPOEHOTO BpeMe € 13Tek/10, Npo3Byyasa
3ByKkoB curHan (5 muTn 3a kpatko). Moxe na
N3KMIOUNTE 3BYKa, KaTo HaTUCHETe 32 KPaTKo
6yToHa »noce unu smuHyck (25)/(26). B
MPOTMBEH Cyyaii 3BYKOBUAT CUTHaN ce noBTaps
olLe YeTUPY MbTU.

TeHmxepara noa HanAraHe MoXe Aa ce 0TBOPM
CaMo, KOraTo HanAraHeTo € U3LANO MOHUXEHO.
Ensa Torasa unaukauuata (24) Ha taitmepa (12)
ce cMeHA oT yepseHa B 3eneHa (W). Murawara
B 3€/1€HO MHAMKaumA (24) nsracsa aBTOMaTNuHO
cnen 1 MuHyTa.

2.3. CanaHe Ha Tailimepa

3a na csanurte Taiimepa (12), npocto ro
n3abpnaiite Harope ot pbkoxsatkata (X).

Moxe na csanure Taiimepa (12) Hali-paHo npu
3amnouBaHeTo Ha BPEMeTO 3a roTBeHe, T0ecT
TOraBa, Korato HacTpoeHata CTeneH 3a roTeHe

€ [0CTUrHaTa U NHAMKALMATA Ha MuHyTUTe (21)
pabotu. Korato cansre taiimepa (12), uepseHara
nHaMkauua yracsa (24), unoukaunara Ha
MuHyTMTe (21) Npoabnxasa.

Cnen N3TMUaHETO Ha HAaCTPOEHOTO Bpeme 1 Npu
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cBaneH Taiimep (12) npo3syuasa 3ByKOBUAT
curHan 1o 5 nuin (Bux rope). Cnep ToBa
WHAMKALMATA yracsa.

Mo Bpeme Ha roTBEHETO MOXe Aa cBanuTe Tanmepa
(12) no BesAko Bpeme 1 f1a ro NocTaBuTe OTHOBO.
Kopekuuara Ha HaCTpOEHOTO Bpeme 3a roTBeHe e
Bb3MOXHa camo, Koraro TainmepsT (12) e Bbpxy
pbKoxBaTkata Ha kanaka (5).

2.4. Yka3aHua 3a noaabpxaHe

N36bpuete Taiimepa (12) 3a nouncreaHe camo ¢
BNaxHa Kbpna. He ro noranaiite BbB BoAa 1 He ro
MoYKCTBaliTE B CbAOMMANHATA MaALLWHA.

2.5. CmaHa Ha batepuaTa

lHe3poTo 3a batepuaAta ce Hammpa Ha rbpba

Ha Tarimepa (12). OtBOpeTE rHE310To C MOHeTa
(Y). Mocrasete 6atepuata cnoped nocoyeHus
nonspuTer B rHe3noto 3a batepusata (Z).
Heobxonumu ca nutnesn batepum Tun CR 2450,
3V.

3atBOpeTe rHe300To 3a barepuaTa OTHOBO C
monerta (Y).

3. ObcnyxBaHe Ha TeHxepaTta noa
HanAraHe

Mpenu nbpearta ynotpeba

3.1. OtBapAHe Ha Tenpxepata

3asbprerte konueto (8) Ha no3uumata »otBapsaHe/
3arBapsHe« (30a) u usabpnaiire Hasan (30b).
HaknoHete pbkoxBatkaTa Ha kanaka (5) HaascHo,
[0KaTo 0603HaUEHMATa Ha Kanaka U pbKoxBaarkara
Ha [pbLXKaTa Ha TeHIKEpaTa Ce Pa3ronoxar eaHo
cpeuty apyro (B). BaurHete kanaka.

3.2. NouncrBaHe Ha TeHmKepaTa

lMpenun nbpBata ynotpeba tpabsa aa ceanute
€TUKeTa 1 Aa U3MUETE BCUYUKN YacTh Ha

Bawara TeHmxepa nog HanaraHe (Bux pasnen
»Mouncraaned).

3aBbprere Kanaka 1 ceanete pbkoXBaTkara Ha
kanaka (5) ot kanaka. Miagbpnarite opaHxesusa
nnb3ray (7) ot nonHata cTpaHa Ha pbKoxBaTkata Ha
kanaka (5) no nocoka Ha cTpesnikara KbM Kpas Ha
pbKOXBaTkara, NoBAMrHeTe kanaka u ro okadete (C).
Ceanete ynnwTHuTeNnHUA npbeteH (10) ot kanaka.

3.3. 3aTBapAHe Ha TeHaxXepaTa

Okauete pbkoxsarkata (5) Ha kanaka (D) n
(ukenpaiite opaHxesus niabrad (7) Han kpas Ha
Kanaka [10KaTo LpakHe.

Mocrasete ynnbTHutenHus npberer (10) B kpas
Ha Kanaka Taka, ue f1a € pa3nosioXeH Mo 3aBUTUA
HaBbTpe Kpal Ha Kanaka.

Mocrasete kanaka (Bux 0bo3HaueHMATa BbPXY
Kanaka 1 pbkoXBaTkaTa Ha TeHmxepara) u
3aBbpTeTe pbkoxBaTkata Ha kanaka (5) Hansaso 1o
otkas (B).

HatucHere konueto (8) Hanpen (A) u HacTpoiite
XenaHara cteneH Ha rotsexe 1 unu 2 (30¢)/(30d).
TeHoxepata noa HanAaraHe He TpAabBa fa ce
crnobaga HenpasunHo. CrnobasaHero TpabBa aa
Ce U3BbPLIBA CaMO MO NPEANUCAHNUA HAUNH.

4. Yka3aHua 3a obcnyxsaHe

4.1. Nposepka Ha npennasHuTte npucnocobneHus
npeam Beaka ynotpeba

YBepere ce, ue ynnbTHUTENHUAT npbereH (10)

1 KpaAT Ha kanaka ca unctu. [posepere nanu
TONUEeTo Ha [JoNHaTa cTpaHa Ha kanaka ceam (E)

B npeanasHus seHtun (4).

AKo TONueTo ce Hamupa B ropHata kamepa Ha
npeanasHuA BeHTU//aBToMaTKaTa 3a 3aBupaHe
(4), ceanerte pwkoxsatkata (5) u HaTucHeTe
TOMYETo ¢ NpbeT B AosHata kamepa (F).
Mposepete panu rmasHuAT BeHtnn (3) ce ABUXM

¢ HatnckaHe ¢ npwer (G). Mposeperte ynbTHNUTENA
Ha curHana 3a roteeHe (2), ynibTHeHneTo Ha
npeanasutens cpeuly ocTatbuHo HansraHe (13)

1 YNIBTHEHMETO Ha OTBOpA 3a U3NN3aHe Ha
napara (14) kak ca pa3nonoxeHn n nanu He ca
nospeneHu. Okauere pbkoxearkata (5) Ha kanaka.
Mocrasete n 3aTBOpETE Kanaka.

4.2. KonnyecTtBo Te4HOCT

3a fa cte ynecHeHu npu Ao3MpaHero,

B TeHOXepara uma BurpewHa ckana (H).

3a nonyuaBaHeTo Ha napa e Heobxoaguma
MUHUMYM 1[4 N1 TEYHOCT, HE3ABUCMMO OT TOBa
[anu we roteute ¢ unu 6e3 npucTaBku.
Tenmxepata noa HanAraHe MoOXe [a Ce HaMbAHK
MakcuMyMm 10 2/3, 3a 1a He ce MOBPean HEeMHOTO
(hyHKLMOHUpPaHE.

Mpu kunAawm u cunHo HabvbBawm actua (Hanp.
MeceH bynboH, BapnBa, BLTPELIHOCTY, KOMIIOT)
TeHOXepaTa MOXe fia Ce Hamb/HN camo A0
nonosuHarta. (3a 4pyrv ykasaHus Bux pasgen
»[1PUrOTBAHE Ha MbLIHOLEHHA XpaHa«).

AKO Npeam roTBEHETO KcKaTe Aa 3aMmbpxuTe
npoayktute (Hanp. nyk, napyera Meco u ap.),
MOXE [la U3Mnon3sare TeHAXepaTa Nof HanAraHe
Kato 0buKHOBeHa TeHaxepa. 3a aa croTeuTe
OKOHYaTenHo, Npeau fa 3aTBopute TeHAXEpaTa
noA HanAaraxe, TpAbBa fia n3BaauTe npucraBkara
3a neuyeHe u npubasute HeobXxoaMMOTO
KOJTMYECTBO TEUHOCT (MUHUMYM 1/4 n).

BHumanue!

He rotete 6e3 nocTaTbyHO TEUHOCT U e yBepeTe,
ye TEUHOCTTa Ha NPOAYKTUTE HE ce € u3napuna
nokpaii. AKo He crna3BsaTte TOBa, MOXe fia ce
nosyum 3arapsHe Ha NPoOAyKTMTe, NOBpeAa Ha
TEeH[KepaTa U NnacTMacoBuUTe APLXKN (CpaBHM
MHCTpYKUMM 3a be3onacHoct 9.).

5. [oTBEHE € TeHXepaTa noa
HanAraHe

5.1. 06wa nHdopmauma

B renmxepata nog HanAraHe ACTUATA Ce NPUrOTBAT
nop HanAaraxe, 1.e. npu temneparypa Hag 100 °C.
[To 1031 HaunMH BpemMeTo 3a NPUroTBAHE Ce
Hamanasa 0o 70 %, 3HaUMTENHO Ce MeCTU eHeprus.
[Tpu kpaTKOTO roTBEHE Ha Mapa ce 3ana3sart
apoMartbT, BKYChT U BUTAMUHUTE.

*camo Perfect Ultra

5.2. ToTBeHe ¢ npucTaBkm

B 3aBucKuMOCT OT ronemuHata Ha Tenaxepara

Mof HanAraHe MOXeTe 4a roTBeTe C MPUCTABKM 1
nperpaga. [pucraskara u nperpagara e nonyuute
KaTo MPUHAANEXHOCTU B CreunanusupaHure
MarasuHu (Bux »lpUHAON@XHOCTU 1 pe3epBHN
uactu« Ha obnoxkara).

5.3. HarpaBane

3atBopeTe TeHmxepara u ¢ kondero (8) Hactporite
npenopbyaHara B Tabnuuara 3a Bpemero 3a
rotBeHe cteneH 3a roteere (30c)/(30d):

Crenex Ha rotBeHe 1 (cTeneH 3a BHUMAaTeNHO
roTBeHe) MbpBU OPaHKEB roTBAPCKN NPbLCTEH

3a nNpuroTBAHETO Ha (HUHM ACTUA KATO 3eNeHUYLM,
puba nnu nnogose N3Non3BanTe cTeneH 3a

roteHe 1. [pu Ta3u cTeneH rotBeHeTo cTaBa

MHOTO BHUMATEHO, NO TO3W HAYWUH apomaTuTe u
XpaHUTeNHMTE BELLECTBA ce 3anas3BaT no-gobpe.
Mpu cTeneH Ha rotBeHe 1 CMTHaNMLT 3a rOTBEHE Ce
yBeMYaBa camo [0 MbPBUA rOTBAPKU MPLCTEH.
MHoro BUCOKOTO HanAraHe ce perynupa
aBTOMAaTMUHO Upe3 rnasHUA BeHTWN (BUX pasgen 5.4
Bpeme 3a npurotesHe).

CreneH Ha roteeHe 2 (cteneH 3a 6bp30 roTeeHe)
BTOPM OpaHXeB roTBapcku NpbCTeH

3a NpUroTBAHETO Ha BCMUKM OCTaHaNM ACTUA
n3non3gaiite creneH 3a roteexe 2 (Bux u pasgen

8 MuoroctpanHa ynorpe6a). Mpu 1asu creneH

Ha roTBeHe crnecraBate 0c0beHO MHOrO Bpeme

u eHeprua. pu cTeneH Ha rotBeHe 2 CUTHaMbT

3a rOTBEHE Ce YBeNMYaBa [0 BTOPWA roTBapcKu
npbcreH. MHOro BUCOKOTO HanAraHe ce perynupa
aBTOMaTMYHO Ype3 rMasHUA BeHTUN (BUX paspen 5.4
Bpewme 3a npuroteaHe).

Bkntouete Tarimepa (12) Ha pbkoxBaTkaTa Ha
kanaka (5) u BbBedeTe* xenaHoTo Bpeme 3a
roteeHe. 3arperite TeHXepara noa HanAraHe Ha
MaKCUMarHaTa eHepruiiHa cTerneH.
Mpe3 asTomatukara 3a 3aBupaHe (4), KoATo
€HOBPEMEHHO € 1 Mpeana3seH BEHTWI, n3113a
Bb30yXbT BbB (Pa3ara Ha 3aBMpaHe [OTOrasa, 40KaTo
55
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C€ Yye, Ye BEHTUNBT CE 3aTBapA N HANATAHETO MOXE
[a C€ NOHWXMN.

YepseHata uxaukaums (24) Ha taimepa (12)
CUTHANM3Npa, ye B MOMEHTa He Moxe* fa
oTBapATe MoBeye TeHoxepara.

CurHanst 3a roteexe (1) 3anousa ga ce
yBenuuasa. Moxe na Habnionasare yBennueHuero
Upe3 Npo30PUETO 3aefHO ChC CUTHANA 33 TOTBEHE
(1) v cBOEBPEMEHHO A perynupare nofasBaHeTo
Ha eHeprus.

Taimepwr (12) curHannsupa cbe 38yK (3 mbim
KpaTKo), Ue HacTpoeHarta CTeneH 3a rotBeHe e
nocturHata. HactpoeHoto Bpeme 3a roteHe
3anousa Aa ce otbposBa obpatHo (V)*.

5.4. Bpeme 3a npurotaHe

Taiimepwr (12) curHann3mpa HauanoTo Ha BPemero
3a rotBeHe”. YBepere ce, ue no3uumaTa Ha npbCTeHa
Ha curHana 3a roteexe (1) e ctabunna. Perynupaiire
CbOTBETHO MOABAHETO HA eHeprus.

Ako curnanst 3a roteete (1) nagHe nog
HeobxoaMMuA opaHXeB roTBapcku NpbeTeH, TpAabea
OTHOBO [1a YBe/MUMTE N3TOUHWKA 33 HarpABaHe.
BpemeTo 3a NpuroTeaAHe Manko ce yBenuuasa.

Ako curnanst 3a roteere (1) ce yBenuun Hag
HacTpoeHarta crereH 3a roteeHe (30c¢)/(30d), ce
nony4yasa MHOTO BUCOKO HanAraHe Ha napata, Koeto
ce uyBa fla M3nu3a npes masHusa seHtun (3) otnpen
Ha pbKoxBaTkata Ha kanaka (5). BegHara csanere
TeH[Kepara oT neukara, u3uakainTe JOKATO CUTHAMLT
3a roteeHe (1) Ha CbOTBETHMA rOTBAPCKM MPLCTEH
nagHe, cfef ToBa OTHOBO A NOCTAaBETe Ha MeukaTa
MNPy HaManeHo nofaBaHe Ha eHeprus.

[Mpn 6BbP30TO roTBEHE € BL3MOXHO KpaTKo Bpeme 3a
MPUroTBAHE, 3aLLOTO Ype3 HaNAraHeTo Ha napara B
TeH[XepaTa ce Cb34aBaT BUCOKU TemmnepaTypu:

MbpBu npweren, ok. 110 °C
(45 kPa pabotHo Hanarane, 80 kPa perynupyemo
HanArave) 3a ¢guHKU AcTUA KaTto puba unm Kkomnot

Bropu npbereH, ok. 119 °C
(95 kPa pabotHo Hanarane, 130 kPa perynupyemo
HanAraHe) 3a BCUUKN OCTAHANM ACTUA

3a pa nectute eHeprua, N3K/IOYBANTE U3TOUHMKA

*camo Perfect Ultra

33 HarpABaHe oLue Npeay Kpaa Ha BPEMETO 3a
MpPUroTBAHE, 3aLLOTO CbXpaHeHaTa B TeHAXepaTa
TONAKMHA € A0CTaTbUHA 33 JOBbPLIBAHETO Ha
roTBeHeTo. Bpemeto 3a npurotesHe Moxe na e
Pa3NNUHO MPU €AMH U CbLl NPOAYKT, 3aLLOTO Ce
MPOMEHAT KONMYECTBOTO, (hopMaTa 1 KauecTBoTo Ha
XpaHUTEIHUTE NPOLYKTM.

5.5. YKazaHue 3a MHAYKUMOHHUTE Mewm

YnusepcanHoto abHo TransTherm® (11) e nogxopaiwo
3a BCUYKM BUAOBE MEUKN KaKTO U 32 MHOyKUMATa.
[Tpn MHAYKUMOHHMTE Newm npu no-B1McokuTe
CTeneHn 3a roTBEHE MOXe [ia ce nonmyyu wym. To3n
LyM € TeXHMYeCkn 00yCroBeH 1 He noka3ssa AedekT
Ha Bawara neuka vnu TeHmKepa nop HanAraHe.
[onemuHara Ha TeHokeparta v roneMuHarta Ha
roTBapckara nnoya Tpabsa ga cbBnagart, 3aloTo

B MPOTMBEH cnyyail 0cobeHo npu no-mankute
[IMaMETPU CbLLECTBYBA BL3MOXHOCT rotBapekara
nnoya (MarHWTHO Nose) aa He OTroBapsA Ha [LHOTO Ha
TeHKepara.

5.6. OTBapAHe Ha TeHmxepaTa

Taiimepwt (12) curHanusmpa kpas Ha BpemeTo 3a
roTBeHe CbC 3ByKOB curHan (5 mbTu KpaTko), KOITo
- aKO He ro M3KMunTe — ce NoBTaps [0 YeTMpw
nbTu. Moxe fa n3kniouunte 3ByKa, Kato HaTucHere
3a kpaTko byToHa »nmock unn »smuHycx (25)/(26)*.

Mimate uetnpn Bb3MOXHOCTY 33 HamManABaHeTo

Ha HanAraHeTo B TEHXepaTa — BUX ciefpalyara
cTpaHuua.

[TpUHUMNHO KanakKbT MOXe [ja Ce OTBOPU U
CBanwu OT TeHAXEepaTa, Korato TeHXepaTa He

e noa HansaraHe. Toa ce pa3bupa, korato
uHamkauuaTa (24) Ha Tarimepa (12) ce cmeHs
ot uepseHa B 3eneHa (mura) (W)*. OcseH ToBa
curHanst 3a roteeHe (1) Tpabsa na e usuesHan
13uAno B prkoxeatkara (5) (J).

Ako uepseHata uHaukauus (24) Ha Talimepa
(12)* cBetn, Bbpeku ue curHansT 3a roteexe (1)
U3UANMO € U34e3Han B TeHIxepara, 3afeicTBaH

€ TaKka Hap. NpeanasuTes cpelly oCTatbuHo
HanaraHe. Msracere a, kato HatucHete konueto (8)
olle BeIHLX U OTHOBO ro otnycHere (A).

I'Ipeuu Aa OTBOpUTE TEHMKEpaTa, BUHArun a

pa3TpbekBaiiTe nieko. Taka U3nn3ar eBeHTyanHuTe
Mexypuera napa ot NpoayKTuTe, KOUTo ce
0bpa3yBat Hail-Beue Mpw TeUHWUTE U KaluecTute
ACTMA M MOTaT [1a M3CKOYaT NPy CBaneH kanak.
Cera 3aBbpreTe pbkoxsatkara Ha kanaka (5) kakto
€ OMNCcaHo HAZACHO W U3[bpraiiTe Kanaka Harope.

6. Yetnpn meTona 3a noHMxaBaHe
Ha HanAraHeto

BaxHo ykasaHue:

Ako cTe npuroTBUAN KUNALWM unu HabbbBawm
actua (Hanp. Bapusa, meceH 6ynboH, 3bpHEHN
XpaHu), He TpabBa aa oceoboxpagarte HanAraHeTo
oT TeHaxXepata no metop, 2, 3 unu 4. Bapenure
HebeneHun kapTodu ce nykar, KOraTo ce ocTaBAT
fa ce u3napar no meron 2, 3 unu 4.

IMpu 6bp30TO M3NapaBaHe ¢ byToHa UK Ha
Teuala Bofia BUHArM APbXTE pblieTe, rnaata u
TANOTO CM M3BLH 30HaTa Ha onacHocT. Moxe na ce
HapaHuTe OT u3nu3awara napa.

Mertop 1

CBarerte TeHaXepara OT M3TOUHNKA 33 HarpsBaHe.
Cnen manko HamansaBa CUrHansT 3a roteexe (1).
Korato nsuano nsuesxe 8 ppkoxsarkara (J) n
uHamkaumaTa (24) Ha Taitmepa (12)* ce cmeHn
oT uepBeHa B 3eneHa (W), 3aBbprete konueto (8)
Ha no3uuuns roTBapsHe/3areapaHe« (30a) n ro
usabpnaiite Hasan (30b).

ToraBa ot pbkoxBaTkata Ha kanaka (5) usnusa
ocTaHanara napa.

Ako Beue He u3nu3a napa, N1eKo pasTpbeKaiTe
TEHQKEpaTa n A OTBOpETE.

[penopbusame 1031 MeTod ocobeHo npu
NPOABLIXMTENHO BPEME HA TOTBEHE, 3aLOTO MOXE
[1a U3Mon3Bare 0CTaTbuHaTa TonAnHa.

Meton 2

Ako nckate fia usnapasate 6aBHO 1 BHUMATENHO,

*camo Perfect Ultra

n3beperte aBToMaTMKaTa 3a N3napnABaHe. 3aBbpreTe
6yToHa (8) Ha no3uumata »oTBapAHe/3aTBapAHe«
(30a). Napara 6agHO M3nK3a Nog PbKOXBATKaTa
Ha Kanaka.

Korato nnaukaumsra (24) va raimepa (12)* ce
cMeHu oT uepseHa B 3eneHa (W) n curHanst 3a
roTBeHe U3LANO U3ue3He B pbkoxsatkarta (J), neko
pasTpbeKaiiTe TEHIKepaTa U A 0TBOpeTe.

Mertopn 3

Korato nckate na nanapasare Bb3MOXHO Hal-
61p30, 3aBbpTETE KONueTo (8) Ha no3uuuaTa
»oTBapsHe/3aTBapAHe« 1 ro U3abpraiTe Hasag 3a
6bp3070 n3napnasaxe (A).

Korato nnaukaumsra (24) va raimepa (12)* ce
cMeHu oT uepseHa B 3eneHa (W) n curHanst 3a
roTBeHe U3LANO n3desHe B pbkoxsarkara (J), neko
pasTpbCKaiiTe TEeH@KepaTa n A 0TBOpeTe.

Mertop 4

Ako Bu nputecHaBa nannsawara napa, npocto
nocrasere TEHAXepara B yMUBA/IHUKA U MyCHeTe
na Teue cTyaeHa Boaa Bbpxy kanaka (K).
BHumasarite Taiimepst (12)* na He ce Hamokpw,
331070 MOXe f1a e NoBpean.

Korato uHankaumsata (24) Ha taitmepa (12)* ce
cMeHu oT uepseHa B 3eneHa (W) n curnanst 3a
roTBeHe U3LAMO0 U3Ue3He B pbkoxaaTtkara (J), neko
pasTpbeKaiiTe TeH@KepaTta u A oTBOpeTe.

7. MonabpxaHe Ha TeHxepata noa
HanAraHe

7.1. MouncrBaHe

lMouwncrgalite TeHXepaTa Nof, HanAraHe cneg
BCAKO n3nosn3eane. Mssaperte (X) taiimepa (12)
OT pbKoxBaTkaTa Ha kanaka (5) u ro usbbplwere*
¢ BnaxHa kbpna. Canere (C) pbkoxsatkata Ha
kanaka (5) n a n3nnakHerte Ha Tevawa sogaa (L).
OcBobogpete ynnsTHUTeNHUA npbeteH (10) 1 ro
W3MUITE Ha pbKa.
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TeHpxepata, KanakbsT U NpUCTaBkMTe MOraT fa ce
noYmMcTBaT B CbAOMUANHATA MallWHa.

He usctbpraanTe octatbuuTe, a rn HakucHete. [pu
BapOBMKOBM OTNaraHusa BapeTe C OLeT ¢ Bofa.
PenoBHO mouncTBalite AbHOTO Ha TEHOAXEpaTa.

7.2. CbxpaHeHue

Cnepn nouncTBaHeTo nocrasere kanaka obbpHat
BbpXYy TeHaxepaTa. Cnen nouncreaHeTo
cbxpaHsaBaitte ynistHeHuneto (10) otaento, 3a oa
ro npeanasure.

7.3. O6cnyxBaHe

TeHpxeparta nof HanAraHe e TeXHUUecKu ypen,
UMNTO eneMeHTU ce U3HocBar. 3atoBa cnea no-
npogbxuTenHa ynorpeba BCUUKM e1eMeHTH
TpA6Ba Aa ce nposepaABar cbrnacHo »Cnnebk

¢ pe3epBHun yactu«. [pu BUAMMN NpoMeHn
3acerHarnte yactu Tpabsa na ce CMeHAT.
/3non3Baiite caMmo OpUrMHANHKU pe3epBHU YacTu
Ha Npon3BoauTens.

YkasaHue:
Mpu noBpeneHa pbkoxBaTka Ha kanaka (5) ce
Hanara pemMoHT B 3aBoAa.

8. MHoroctpaHHa ynotpeba

npeJJ,I/IMCTBaTa Ha 6'bp30TO rOTBEHE HE Ce€ OTHACAT
CaMo 3a TPpaANLUMOHHNTE HAUNHWN HA TOTBEHE:

8.1. MoaroteaHe Ha ObN6OKO 3aMpa3eHn XpaHu

[lbnboko 3ampa3seHnTe xpaHu morat aa ce cnarat
B TEH/[XepaTa AMpPeKTHO oT (pusepa. Mecoto

33 MbpxeHe TpAbBa neko aa ce pasmpasi.
V13non3Baite 3eneHuyLnTe LUPEKTHO OT
onakoBkarta. Bpemeto 3a 3aBupaHe ce yabixasa,
BPEMETO 3a NPUrOTBAHE HE Ce MPOMEHS.
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8.2. [puroTBAHE Ha NbAHOLEHHA XpaHa

3a nbnHoLueHHa xpaHa yecto ce obpabotsat
3bPHEHU XPaHU W BapuBa. 3a roTBEHETO B
TeHAXepaTa Nof HanAraHe 3bpHeHUTe XpaHu 1
BapuBata He TpAbGBa Beue 3aAb/KUTENHO Aa ce
HakucBart. BpemeTto 3a npuroTeaHe ce yabmxasa ¢
npubnn3uTenHO NONOBKHATA OT BPEMETO.
[o6aserte 1/4 N1 MUHUMANHO KONMYECTBO TEUHOCT
B TEH[XepaTa 1 [OMbIHUTENHO Ha 1 YacT 3bpHeHU
xpaHu/Bapnea MuH. 2 yactu Teuroct. OctatbuHara
TOMAKMHA Ha Neukata MOXe [a Ce W3Mon3Ba

nobpe 3a gonbnHutenHo HabbbsaHe. ObbpHeTe
BHMUMaHUeE, Ye npu Kunawmnte unm Habvbsalm
AcTUA (3bPHEHM XPaHK, BapuBa) TEHIXepaTa Moxe
[1a C€ HAMbHW CaMo [0 NOMOBKHATA.

8.3. KoHcepsupaHne

bypkaHuTe ¢ BMecTMMOCT 11 ce KoHcepBupar B
TeHXepa nof Hanarave 6,5 n u 8,5 n1, no-mankute
bypkaHu ce KOHCepBMpaT B TEHXepa noa
HandaraHe ot 4,5 n. loaroteere npogykTUTe KakTo
0buKHOBeHO. HanbrHeTe B TeHmxepata 1/4 n Boga.
[ToctaBete bypkaHuTe B Aynuectata npucraBka.

Mpurotesaiite 3eneHuyuuTe/MecoTo Ha BTopus
OpaHXeB roTBapcKku nNpueTeH ok. 20 MUH
MpuroTeaiite NnogoBeTe ¢ KOCTUAKYU HA MbpBUA
OpPaHXEeB roTBapcku NPbLCTEH OK. 5 MUH
MpuroTeaiite nnogoBeTe CbC CEMKU HA MbPBUA
OpaHXeB rotBapckun npuereH ok. 10 MuH

3a u3napaBaHeTo ocTaBeTe TeHoxepara 6aBHO
na ce oxnagu (meton 1) - He ocBoboxasaiite
HanaraHerto ¢ konueto (8) unu Ha Tevawa soaa,
3aL0TO B NPOTUBEH CIIyyait COKBT U3TMUA OT
bypkaHnure.

8.4. N3uexpaHe Ha cokoBe

B TeHoxepata noa HanAraHe Moxete aa
obpabotBaTte mManku KonuuecTtsa NnoaoBe Ha Cok.
Cnoxete 1/4 n Boja B TeHxepara, nocrasere
nnoLoBeTe B Aynuectata NpuUCTaBka BbpXy
Heflynuectata NpucTaBka 1 eBeHTyanHo nofacnanete
cbe 3axap. [oTBeTe Ha BTOPUA OpaHXeB roTBapCKu
npbereH. B 3aBucKmoct ot nnogosete BpeMeTo e

10-20 MuHyTW.

OcBobopere HanAraHeTo Ha TeHOXepaTta Ha
Teyawa soaa (metog 4). Mpean oTBapaAHeTO NEKO
pasTpbekanTe.

8.5. Crepunusupane

Bubeponure, cTbkneHnTe bypkaHu u T.H. Morat
6bp30 Aa ce crepunusmpar.

lMoctaBerte yacTuTe ¢ 0TBOpPA Haoony B

aynuecrata npucraska, nobasete 1/4 n soga u
crepunusupaiite 20 MUH. Ha BTOPUA OPaHXeEB
rotBapckum npbereH. Ocrasete 6aBHO fia ce oxnaam
(meton 1).

8.6. [oTBEHE ¢ npucTaBKn

B 3aBMCMMOCT OT rofeMmnHaTa Ha TeHmxepaTa
MoA HanAraHe MOXeTe [a roTBeTe ¢ NpPUCTaBKU

u nperpapna. Mpucraskara u nperpagara

Le nosyunTe Kato NPUHaaNeXHOCTH B
cneunanm3upaHuTe MarasuHu.

B tenpxepata non HanAraHe mMoxere
€HOBPEMEHHO f1a NPUTOTBATE HAKONKO ACTUA.
OtaenHuTe rapHUTYpu Morat Aa ce pasgenst
upes npucrasku. flcTMeTo ¢ Hali-mbAro Bpeme 3a
MPUroTBAHE Ce NOCTaBA MbPBO B TeHAXepaTa be3
npucTaeka.

[Mpumepu

Meco 3a neuexe (20 MuH.) -
OBHO Ha TeHakepata
Kaptodwm (8 mun.) -
Aynyecta npuctaska
3eneHuyum (8 MuH.) -
HeynJecTa npucTaBska

[TbpBo croteete mecoto 3a nevexe 12 muH. Cnen
TOBa OTBOpPETE TEHXEPaTa CNOPen UHCTPYKLMATA.
Cnoxete kapToduTe B lynuecrata npucraska
BbPXY Nperpapgata, noctaBete 3eneHuyLmuTe B
Heflynuectata npucTaBka, 3aTBopete TeHaxepara u
roTeeTe olle 8 MUH.

AKO BPEMETO 32 NPUrOTBAHE HE Ce pa3nnuasa
MHOT0, BCUUYKW NPUCTAaBKM MOraT fia ce cnoxar
€HOBPEMEHHO B TEHAXEpaTa.

[pu oTBapaHeTo n3nn3a napa, 3atoBa nobasere
Masnko noeye oT Heobxoanmmata TeUHOCT B

*camo Perfect Ultra

TeHOKepaTa.

9. lapaHUMOHHO MUCMO

o BpemeTo Ha rapaHLMOHHMA CPOK Hue
rapaHTpame 6€3ynpeyHoTo PyHKLNOHMPaHE
Ha NPoayKTa U HEroBUTE CbCTAaBHN YaCTu.
[apaHUMOHHNAT CPOK Bb3NM3a Ha 3 rOAMHM

1 3anoyBa Aa Teue OT AaTata Ha 3aKynyBaHe

Ha NpoAayKTa OT cneunann3npaHd MarasuH Ha
WMF, koeto ce nokymeHTupa upe3 noapobHoto
MOMbABaHE Ha rapaHLMOHHaTa KapTa ot
npopasava.

Ako No Bpeme Ha rapaHUMNOHHUA CPOK NPOAYKTbT
Ce NMoBpeau, HUe Le ro peMoHTupame be3nnatHo
ypes noaMAHa Ha NOBPEEeHUTE YacTh C HOBY.
MoBpeneHuUTe yacTn Morat 4a ce CMEHAT CaMo OT
Tbprosckua npefcrasuten Ha WMF unu ot otaena
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
CbrNacHo rapaHumATa, TpAbBa fa ce npeacraBu
rapaHLMOHHaTa KapTa.

Ta ce npenasa Ha KynyBaua 3aefHO C TeHXepaTa
noa Hanarane Ha WMF. Peknamauuata e BannaHa
€aMo Npw npeacraBaAHe Ha NofpobHO NonbiHeHa
rapaHLMOHHa KapTa.

Pa3zbupa ce, Ta3n rapaHumA He orpaHuyasa
BalLNTE rapaHTMpaHM OT 3aKOHa Npasa.

Mo BpeMe Ha rapaHLMOHHNA CPOK BUE MOXETE
[a 13non3Bate BallNTe 3aKOHHW NpaBa 3a
OTCTpaHABaHE Ha MOBPeau, HaManABaHe Ha
MOKYMHaTa LeHa, BPbLLAHEe 1 Bb3MEe3aABaHE Ha
Bpean B pamkuTe Ha obxsata Ha 3aKoHa.

Ot 3abnxeHuATa No rapaHumATa ce
W3K/IOYBaT:
- YTBTHUATENAT HA CUTHANa 3a roTBeHe
- YITBTHEHWETO Ha MpeanasuTens cpeLly
0CTaTbYHO HanAraHe
— YNTLTHEHWETO Ha 0TBOPA 3a W3MU3aHE Ha
napara
— MpeanasHuAT BEHTUN
— YMUTBTHUTENHNAT NPBCTEH
- barepuunte*
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Te3un yacTn ce U3HOCBAT ecTecTBeHO.
10 roanHm rapaHuMA Ha AOCTaBKata Ha PE3epPBHN
vacTu.

10. N3knouBaHe Ha OTrOBOPHOCT

He ce noema rapaHuma 3a noBpean, KOUTo ca
Bb3HWKHANW NOpaan CnefHUTE NpuYnHn:

Henoaxoaslla unn HenpasunHa ynotpeba

norpewHa unu HebpexHa ynotpeba

— HEMPaBU/HO M3BbPLUEHU PEMOHTM

MOHTVPAHETO Ha HECLOTBETCTBALLM HA

OPWTUHANHWA MOLEN Pe3epBHN YacTn

- XUMNYECKN Unu pU3NYeckn BNUAHUA
BbPXY MOBLPXHOCTTA HA TeHOXepaTa

- Hecna3BaHe Ha MHCTpyKLUMATa 33

obcnyxsaHe

Vme n ajjpec Ha NpeaocCTaBAWMA rapaHuma

WMF Group GmbH
»E6epxapawpace«
73309 lancnunren/Lanre

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

[apaHunoHHaTa npeTteHuUmMAa TpabBa na ce npeassu
VN AMPEKTHO NpU NPEAOCTaBALLMA FapaHLIMA Unu
NpyW YMbHOMOLLEH Cneunanu3npaH MarasuH Ha
WMF.
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11. OtcTpaHABaHe Ha NoBpeau

lMoBpeau no Tenpkepara noa HanAraHe

MHOro AbAro BpeMe 3a 3aBMPaHe N CUTHANTLT
3a roteeHe (1) He ce yBenuuasa.

I'Iapara n3nun3a ot Kanaka.

Mpuuunna

IMpyn noBpean NpuHUMMNHO cBanete TeHMXepaTa
Nof HanAaraHe oT neykara.
Hukora He A oTBapaiTe Hacuna.

OTCTpaHﬂBaHC Ha nospenara

Henopnxopasw ONaMeTbp Ha KOT/I0HA.

136bepere KOTNOH, KOWNTO OTrOBapA Ha AnameTbpa
Ha TeHXeparta.

Henopxopsaua eHCpFVII;IHa CTeneH.

Hactpoitte mMakcumanHara eHepruitHa creneH.

KanakbT He e nocTtaBeH npaBuHoO.

OcBobopete U3LANO HANATAHETO HA TEHAXepaTa,
otBopere A. [[poBepeTe NpaBUIHOTO MOMOXEHME
Ha ynabTHUTENHUA npbereH (10) v oTHOBO
3aTBOpETE TEHOXEpaTa.

Tonueto B npeanasHuA BeHTUN/aBTOMaTHKaTa 33
3aBupaHe (4) He e pPa3nonoXeHo NpaBuIHo.

OcBobopete N3LANO HaNATaHETO Ha TeHMXepata,
oTBOpETE A, CBaneTe phKoXsarkara, npoBepere
npeana3sHus seHtun (4), nposepere
pa3nonoxeH1eTo Ha MeTaHoTo Tonye B kKanaka
(E) v (F) n otHOBO 3aTBOpETE TEHOXEpaTa.

Hama teunoct (MuH.1/4 n).

OcBoboaerte U3UANO HANATAHETO Ha TeHQXepaTta,
OTBOPETE Kanaka. HanbnHere ¢ TeUHOCT M OTHOBO
3aTBOpETE TEHAXEpaTa.

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

OcBobopete U3LANO HANATAHETO HA TEHAXepaTa,
oTBOpeTe kanaka. [ouuncrere ynabTHUTENHUA
npsered (10) v kpas Ha TeHoXepaTa U 0THOBO
3aTBOpETE TEHMXEpaTa.

Konuero (8) He cTou Ha cTeneH Ha
rotgeHe 1 unu 2.

Mocraserte konueto (8) Ha cTeneH Ha roteeHe
1 nnu 2 (30¢)/(30d).

YnnstHuteneH npbered (10) nogpeaeH nim T8bpA
(o1 n3HocBaHe).

CmeHete ynnbTHUTeNHUA npbere (10)
C OpurMHaneH ynnsrHuteneH npbereH WMEF.

YNnbTHUTENAT Ha curHana 3a rotsee (2) unn
YNIBTHEHUETO HA NpeanasuTens cpelly ocTaTbyHo
Hanarare (13) He ca pa3nonoXeHW NPaBUITHO U
ca nospeaeHu.
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Kopurupaite pa3nonoxeHMeTo Ha ynabTHeHnATa
VMU T CMEHETE C OPUTUHANHY PE3EPBHM YacTy
Ha WMF.
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11. OtcTpaHABaHe Ha NoBpeau

lMoBpeau no Tenpkepara noa HanAraHe

Ot npepnasHuA BeHTUN/aBTOMaTHKaTa 3a
3aBupane (4) noctoAHHO M3nKU3a napa
(He ce oTHaca 3a (pa3aTa Ha 3aBupaHe).

Konuero (8) He moxe na ce usabpna Hasag,
1 TeHQKepaTa He MOXe [1a Ce OTBOPMU.

lMoBpeau no Tanmepa*

Hama nnaukauma Ha gucnnes (20)*.

Ha nucnnes (20) ce noasasa* »E1«, nE6«
wnn »E7«.

*camo Perfect Ultra 62

lMpu noBpeau NpUHUMMHO cBaneTe TeHAXepaTa
Mof HanAraHe oT neykara.
Hukora He a oTBapaiite Hacuna.

OTCTpaHFIBaHC Ha nospenara

IMpyn noBpean NpuHUMMNHO cBanete TeHMXepaTa
Nof HanAaraHe oT neykara.
Hukora He A oTBapaiTe Hacuna.

OTCTpaHﬂBaHC Ha nospenara

Tonuero He e pa3nosoXeHo NPaBUIHO BbB
gentuna (E). Tonuero e nputucHato B ropHara
Kamepa.

OcBobopete M3LANO HaNATaHETO Ha TeHXepata,
OTBOpETE Kanaka 1 cBanete pbKoxBaTkara.
HatucHete Tonueto B nonHara kamepa (F)
npoBepeTe Aanu MasHUAT BeHTUN (3) ce ABWXM
(G) n otHOBO 3aTBOpETE TEHAXEpATA.

lMpenanasutenar cpelly ocTaTbYHO HanAraHe
e bnoknpaH.

C nrna unu kneuka 3a 3601 HaTucHeTe B OTBOpa
Ha npeanasuTensa cpewly octatbuHo HanaraHe (15)
Ha kamaka Ha pbkoxsatkara Hagony (M), nokato
Konueto (8) Moxe oa ce u3abpna Hasan.

TaiimepsT (12) e cBaneH MHOTO paHo, T.e. npeau
3aMoyYBaHETO Ha CTEMEHTA 3a roTBEHe.

Mocragerte Taitmepa (12) Ha pbkoxBaTkaTa Ha
kanaka (5) 1 0THOBO HacTpoliTe BpemeTo 3a
roTBEHE.

Taitmepwt (12) He e akTMBMpaH.

Bkniouete Tanimepa (12) ¢ 6ytoHa »nntoc (25).

MNpasHa barepus (BuX MHAMKaumA Ha
barepuata (23)).

CwmeHete batepuaTa cnopen MHCTPYKLMATA.

CodpryepHa rpeiuka, U31ckBa pEMOHT B 3aBOAA.

Mpeparite Taiimepa (12) Ha oTopu3upaHus anmbp
unu ro usnparere aupektHo Ha WMF.
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12. Tabnuua 3a BpemeTo 3a rotBeHe

CBUHCKO U TENewko

loTBete Ha BTOpPUA NPLCTEH

" cna3sgaiTe MUHUMATHOTO
KOMMUECTBO 3a MbAHeHe oT 1/4
N TeYHOCT.

Ipu Hukoe AcTne He

e Heobxoauma cneumnanHa
npucTaBka.

HakbnuaHo CBMHCKO Meco
CBUHCKM rynau

CBMHCKO NeYeHo
HakbnuaHo Tenewko meco
Tenewku rynaw

BpCMCTO 3a roTBeHe cnopen q)opmaTa nronemmHara

Cynun
lotBeTe Ha BTOpPUA NPBLCTEH
W cna3BainTe KONMYecTso 3a

nbiHEHe oT MuH. 1/4 n 1o mMake.

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

Cyna or rpax, newa
MeceH bynboH
3eneHuykoBa cyna
Cyna rynaw
Munewka cyna

Munytn

Hakuchatn Bapusa
OTHacA ce 3a BCUUKN BULOBE MECO

BpCMETO 3a roTBEHE 3aBMCK OT roNieMmHaTta
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Tenewku pxonaH, napye Moxkpwiite ¢ Bona Cyna ot roBexau onatku é
Tenewku e3nk Bpemerto 3a rotBeHe cnopen hopmara u ronemuHata KaproteHa cyna
Tenewko neyeHo
3e"quyuM [MpurotBeHuTe Ha Napa 3eneHYyLn He ce -
losexno Torere Ha mupsuA npucren MatnamxaHu, KpacTasuLy, AOMaTH n3cyluaBat TokoBa 6bp30
loTBeTe Ha BTOPMA NpbCTEH 1 CNa3BanTe MUHUMANHO
: 710 OT Kb/ILLAHO MeCO Kapduon, uywku, npas
W ChasBaliTe MUHMANHO Py KOMNYECTBO 3a MbAHEHE OT pthuon, uywiku, np: e
KONMMUECTBO 3 MbAHeEHe oT 1/4 MeueHo rosexao meco MuH. 1/4 1 Teurocr. Mpu I'pax, uenuna, anabaw
KWCENnoTo 3ene n YepBeHoTo
N1 TeuHoCT. [oBexawn e3nk 6 Konbp, MOpKoBU, kKbapaso 3ene
Mpu rosexaus e3nk LBEKNO He e Heobxoauma -
¢ Heobxoanma aynuecra CuTHO HakKbNLAHO Meco npucraska. Mpu Bcglqkm Bo6, nuctHo sene, uepseHo 3ene 5
npuctaska. Tynau Bpemero 3a roteeHe cnopen hopmata 1 ronemuHara Apyr ACTUA € neobxoauma Kuceno sene
nynuecrata npucraeka. Ot 606a
Pynapnn Temnepatypata Ha BpemMeTo YepseHo usekno
loBexno neueHo Makc. 1/2 ot obema 3a NpUroTBAHeE ce yBenn4asa Benenu kaprotm Bapenute HebeneHu kapTodm ce nykar, ako napara =
(BTOpM NpbeTEH).
Hebenenn kaptodu ce otnenu b6vp3o
Munewko Cnopen nebennnara Ha byruerata "
FoTBeTE Ha BTOPUA NPbLCTEH Mune 3a cyna MyAksT e nonobe Bapu Ba =2
" cnasBaiTe MUHUMANHO SLPHEHUN XPaHU
KOMMUECTBO 33 MbAHEHE OT Munewku napuera P P
1/4 n reunoct. Mpu nuneto 3a Myewka Kbka Torsete wa sTopuA npberen Ipax, 606, newa Nebenuat 606 Tpabsa fa ce NpuroTea 10 MUH. (=}
cyna e HEOﬁXOﬂMMa fynyecta 1 CcNa3BanTe MUHUMANHOTO =
npuctaska. Myewko pary KONNYECTBO 3a MbAHeHe oT 1/4 Enpa, npoco no-awnro
lMyewxkn wHuuen n no makc. 1/2 or obema Ha LlapeBuua, opus, kannagxa Bpewme 3a rotBeHe 3a HakMCHATU 3bPHEHN XPaHK
renmepara. Ha 1 uact supici Mnsako ¢ opu3 Bpewme 3a rotBeHe 3a HakMCHATK 3bPHEHU XPaHK =
ﬂMBCLI XpaHu ce cnarat 2 yactu Bofa. p p P p L
HenakucHatuTe 3bpHeHu XpaHu [lbnrosbpHect opus Ha nbpsua npbereH.
loTBete Hfl BTOPUA NpPbCTEH 3aeWKo neyeHo TpabBa na ce npuroTBAT 2(3-30 TTLAHOSLPHECT 0pH3
" cna3BanTte MUHUMANHO MWH. NO-AbNTro. anFOTBSWITE E
KONWYECTBO 32 MbAHeHe ot 1/4 3aewku rpub MAAKOTO C OPU3 Ha MbPBUA Mwennua, ppx
N1 TeuHoCT. Enencko neueHo NpBCTEH. Bpewme 3a rotBeHe 3a HakMCHATK 3bPHEHU XPaHK
He e Heobxoauma cneunanHa
EneHcku rynaw lMpenopsusa ce aynuecta npucraska =
npucraeka. =
OBHELIKOTO MECO € € NO-Ab/IT0 BPEME 3a roTBEHE lMpenopbyBa ce aynuecra npucraska
Bpewmero 3a roteeHe criopen hopmara 1 ronemmHara Mnonose
ArHewko FoTBeTE Ha MbPBMA NPbLCTEH w
W cna3ganTe MUHUMaNHOTO qepELIJI/I, CUHM CMBN wn
Toraere Ha BTOPUA npuCTen Arxewko pary KONMYECTBO 3a MbJIHEHE OT 1/4 AbwAKnN, Kpywm
“ cNa3BanTe MUHUMANHOTO
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DE

Betjeningsvejledning 1. Sikkerhedsan- z
o visninger
2
1. Lees denne brugsanvisning og alle anvisningerne,
inden du arbejder med WMF-trykkogeren. Iy
Indhold Forkert brug kan medfare personskader. «@
Sikkerhedsanvisninger 2. Lad aldrig personer, der ikke har leest og forstaet
brugsanvisningen, bruge trykkogeren.
Betjening af timeren®
3. Trykkogeren skal opbevares utilgaengeligt for =
Betjening af trykkogeren barn, nar den er i brug.
Sadan bruger du trykkogeren 4. Seet aldrig trykkogeren i ovnen. Handtag, =
ventiler og sikkerhedsanordninger bliver
Kogning med trykkogeren beskadiget af de hgje temperaturer. 5
Trykkogeren ma kun bruges til det tilteenkte
Fire mader til at udligne trykket formal, dvs. tilberedning af fadevarer.
[
Vedligeholdelse af trykkogeren 5. Bevaeg trykkogeren meget forsigtigt, nar den
Renggring, opbevaring og vedligeholdelse star under tryk. Bergr ikke de varme overflader. o
Brug héndtagene. Brug om nadvendigt =
Mange anvendelsesmuligheder grydelapper eller grydehandsker.
o
Garantierklaering 6. Anvend kun trykkogeren til det, den er =
beregnet til.
. Ansvarsfraskrivelse =
7. Trykkogeren koger ved hjeelp af tryk. Forkert
. Afhjeelpning af fejl brug kan medfgre forbraendinger. Kontrollér far
opvarmning, at trykkogeren er lukket korrekt. £
. Tabel over kogetider Oplysninger herom finder du i brugsanvisningen.
)
8. Abn aldrig trykkogeren med vold. Abn aldrig &=
Tilbehgrsdele og reservedele trykkogeren, fagr du har sikret dig, at det
se omslaget indvendige tryk er helt nedbragt. Oplysninger gl
herom finder du i brugsanvisningen.
9. Opvarm aldrig trykkogeren uden farst at fylde &
vand i den, da der ellers kan opsta alvorlige
skader. _
Minimum: 1/4 | vand. @
Vigtigt: N
Pas p4, at vandet ikke fordamper helt. |
modsat fald kan maden brande pa, hvilket
kan beskadige trykkogerens plastdele, der kan =
smelte, eller komfurets blus, fordi aluminiummet
i trykkogerens bund smelter. Skulle dette 5
*kun Perfect Ultra ske, skal der slukkes for komfuret, hvorefter T
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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, ma du hgjst fylde trykkogeren halvt
op. Overhold i gvrigt de supplerende anvisnin-
ger fra producenten.

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

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

13. Nér du har kogt ked med skind, f.eks. okse-
tunge, som kan svulme op under trykpavir-
kning, ma du ikke stikke i kgdet, s& leenge
skindet er opsvulmet. Det kan medfgre for-
breendinger.

14. Ryst altid trykkogeren, fgr du abner den,
sa du undgdr, at eventuelle dampbobler
sprajter ud med skoldning til falge. Dette
er iseer vigtigt i forbindelse med hurtig
afdampning eller under rindende vand.

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

16. Kontrollér altid for brug, at sikkerhedsanord-
ningerne, ventilerne og teetningerne fungerer.
Kun pa den made kan man garantere en sik-
ker funktion. Oplysninger herom finder du i
brugsanvisningen.

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

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

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

20. Anvend kun originale WMF-reservedele. An-
vend iseer 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 brugsanvisningen.
Henvend dig i dette tilfeelde til den nsermeste
WMF-specialforretning eller til serviceafdelingen
hos WMF Group GmbH.

Vigtige sikkerhedsanvisninger vedrgrende timer*
og batterier:

Timeren er ikke egnet til barn under 3 ar, da den
indeholder smadele, som barnet kan sluge eller
indande (batterideekslet, teetningen, batteriet).
Hvis LCD-displayet bliver beskadiget, skal du passe
pa ikke at skeere dig pa glassplinterne. Pas pd, at
de flydende krystaller ikke kommer i kontakt med
huden eller kommer ind i gjne eller mund. Det
medfalgende batteri kan ikke genoplades. Ved
udskiftning af batteriet skal du passe pd ikke at
komme til skade pa batterikontakterne.

Batterier kan laekke. Hvis du far batteriveeske pa
haenderne eller tojet, skal batteriveesken omgéende
vaskes af med vand. Hvis du skulle fa batterivaeske
i jnene, skal pjnene omgaende skylles med vand,
og der skal sgges lzege.

Batteriet ma aldrig beskadiges, bores i eller kastes
i dben ild. Udskift kun batteriet med et af den
type, der naevnes i denne brugsanvisning. Brugte
batterier og timeren ma ikke bortskaffes med
husholdningsaffaldet, men skal sendes til genbrug.

Opbevar denne brugsanvisning omhyggeligt.
*) kun Perfect Ultra

*kun Perfect Ultra

2. Betjening af timeren”
Du kan anvende trykkogeren med eller uden timer.

Vigtigt:

Anbring aldrig timeren i naerheden af magneter.
Timeren er perfekt tilpasset til lagets handtag og
kan ikke udskiftes. Hvis du har flere trykkogere
af maerket WMF Perfect Ultra med timer, kan en
forveksling af timerne medfore fejl i timerens
funktion.

2.1. Aktivering og programmering

Timeren (12) kan kun aktiveres og betjenes, nar
den sidder i handtaget i laget (5).

Du teender for timeren (12) ved at trykke pé plu-
stasten (25). Displayet (20) viser teksten »00« efter
ca. 2 sekunder. Nu kan den gnskede kogetid indstil-
les ved at trykke pa plus- og minustasterne (25)/
(26) (maks. 99 minutter). Nar plus-/minustasten
holdes inde, skifter tallene hurtigt. Nar trykkogeren
opvarmes, s&ttes den under tryk. Timerens visning
lyser radt (24). Nu kan trykkogeren ikke abnes. Nar
det indstillede kogetrin er naet, begynder kogeti-
den. Timeren (12) markerer dette ved at komme
med tre korte lydsignaler, og kogetiden teelles
derefter nedad i minutter. Den roterende sekund-
viser (22) pa displayet (20) indikerer nedteellingen
i kogetiden (V).

Den indstillede timertid kan @endres i lgbet af
kogetiden ved at trykke pa plus- eller minustasten
(25)/(26). Dette kan kun gares, nar timeren sidder
i handtaget. Du kan altid slukke for timeren (12)
ved at trykke samtidig pa plus- og minustasterne
(25)/(26), indtil timeren slukkes.

2.2. Efter endt kogetid

Nar den indstillede tid er gaet, markerer timeren
dette med fem korte lydsignaler. Timerens lyd kan
deaktiveres ved at trykke kortvarigt pd plus- eller
minustasten (25)/(26). Ellers gentages timerens
lydsignal fire gange.

Trykkogeren kan kun dbnes, nar trykket er

helt nedbragt. Farst pd det tidspunkt skifter
displayfarven (24) pa timeren (12) fra rad til gron
(W). Den granne, blinkende tekst pa displayet (24)
slukkes automatisk efter 1 minut.
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2.3. Aftagning af timeren

Timeren (12) er nem at tage af: Den skal bare
treekkes opad og ud af handtaget (X).

Du kan farst tage timeren (12) af, nir kogetiden
begynder, dvs. nar det indstillede kogetrin er néet,
og minuturet (21) kerer. Nar timeren (12) tages af,
slukkes den rgde displayfarve (24), mens minuturet
(21) kare videre.

Nar den indstillede tid er forbi, markerer timeren
(12) ogsé dette med fem lydsignaler (se ovenfor),
selvom den er taget af. Derefter slukkes displayet.
Timeren (12) kan altid tages af og seettes pa
trykkogerens handtag igen i Iobet af kogetiden. Du
kan kun @ndre den indstillede kogetid, nar timeren
(12) sidder pa trykkogerens handtag (5).

2.4. Plejetips

Timeren (12) skal kun renggres med en fugtig
klud. Den ma ikke nedsaenkes i vand eller vaskes i
opvaskemaskinen.

2.5. Udskiftning af batteri

Batterirummet sidder pa bagsiden af timeren (12).
Du kan &bne batterirummet ved hjeelp af en ment
(Y). Placer det nye batteri med polerne som angivet
i batterirummet (Z). Du skal bruge et 3 V-litium-
batteri, type CR 2450.

Luk batterirummet igen ved hjelp af mgnten (Y).

3. Betjening af trykkogeren
Inden den farste brug
3.1. Abning af trykkogeren

Drej knappen (8) hen pé »abning/lukning« (30a),
og treek den bagud (30b). Sving lagets handtag (5)
til hajre, til markeringerne pa laget og pa handtaget
star over for hinanden (B). Loft laget af.

3.2. Rengpring af trykkogeren

Far den farste ibrugtagning skal du fjerne
klistermaerkerne og vaske alle trykkogerens dele
(se afsnittet »Rengaringe).

Drej laget, og tag lagets handtag (5) af laget.
Det gores ved at traekke den orange skyder (7) pa
handtagets underside (5) i pilens retning ud mod
enden, lgfte laget, og tage hindtaget af (C).
Fjern teetningsringen (10) fra laget.

3.3. Lukning af trykkogeren

Set hindtaget (5) pa laget (D), og lad den orange
skyder (7) ga i hak over lagets kant, sa det kan
hores.

Leeg taetningsringen (10) i lagets kant, sa den
ligger under lagets indadvendte bgjede kant.

Seet laget pa (se markeringer pé 1dg og handtag) og
drej lagets handtag (5) til venstre til anslag (B).
Tryk knappen (8) fremad (A), og indstil trykkogeren
til kogetrin 1 eller 2 (30¢)/(30d).

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

4. Sadan bruger du trykkogeren

4.1. Kontrol af sikkerhedsanordningerne fagr hver
brug

Kontrollér altid, at teetningsringen (10) og lagets
kant er rene. Kontrollér, at kuglen sidder synligt i
sikkerhedsventilen (4) pa lagets underside (E).
Hvis kuglen befinder sig i sikkerhedsventilens/ op-
kogningsautomatikkens gverste kammer (4), skal
du tage handtaget (5) af og trykke kuglen ned i
det nederste kammer med en finger (F).
Kontrollér med et tryk af en finger, at
hovedventilens (3) kan bevage sig (G).
Kontrollér, at kogesignaltaetningen (2),
teetningen i resttryksikringen (13) og teetningen i
afdampningsabningen (14) sidder korrekt og ikke
er beskadigede. Seet handtag pa laget (5).

Seet laget pd, og luk det.

4.2. Vandmeengder

For at ggre det nemmere at dosere vandmaengden
er der en skala indvendig i trykkogeren (H).

Til dampproduktion kraeves mindst 1/4 | vand, uaf-
heaengigt af, om du koger med eller uden indsatser.
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, baelgfrugter, indmad,
kompot) ma trykkogeren kun fyldes halvt. (Du kan
finde yderligere oplysninger i afsnittet »Tilbered-
ning af sund og naerende mads).

Hvis du vil brune din mad inden kogningen (f.eks.
lag, kadstykker og lignende), kan du bruge trykko-
geren som en almindelig gryde. Til feerdigkogning
skal du Igsne det brunede og tilseette den ngdven-
dige maengde vand (mindst 1/4 1), inden du lukker
trykkogeren.

Advarsel!

Brug aldrig trykkogeren, uden at der er fyldt
tilstraekkeligt vand i den, og pas p4, at den ikke
koger ter. Hvis du ikke passer pa, kan maden
braende pa, og trykkogeren og plasthandtagene
kan blive beskadiget (se ogsé sikkerhedsanvisni-
ngerne 9.).

5. Kogning med trykkogeren
5.1. Generelt

| trykkogeren koges mad under tryk, dvs. ved tem-
peraturer over 100 °C. Dette forkorter kogetiden
med op til 70 %, hvilket betyder en markant ener-
gibesparelse. Ved kort kogning ved hjeelp af damp
bevares aroma, smag og vitaminer.

5.2. Kogning med indsatser

Afhaengigt af trykkogerens starrelse kan du koge
med indsatser og trefod. Indsats og trefod kabes
som tilbehor i en specialforretning (se »Tilbehor og
reservedele« i omslaget).

5.3. Opvarmning

Luk trykkogeren, og indstil knappen (8) til det
kogetrin, der anbefales i tabellen (30c)/(30d):

Kogetrin 1 (skanekogetrin)
farste orangefarvede kogering

Du skal bruge kogetrin 1 til tilberedning af sensible
retter som grensager, fisk eller frugt. P& dette
kogetrin koger du seerdeles skdnsomt, sd aroma og
neeringsstoffer bevares bedre.

Pa kogetrin 1 stiger kogesignalet kun indtil den

1. kogering.

For hgjt tryk reguleres automatisk via hovedventi-
len (se afsn. 5.4 Kogetider).

Kogetrin 2 (lynkogetrin)
anden orangefarvede kogering

Brug kogetrin 2 til tilberedning af alle andre retter
(se ogsa afsn. 8 Mange anvendelsesmuligheder).
Pa dette kogetrin sparer du isser megen tid og
dermed energi. P4 kogetrin 2 stiger kogesignalet
indtil den 2. kogering.

For hgjt tryk reguleres automatisk via
hovedventilen (se afsn. 5.4 Kogetider).

Teend for timeren (12) i trykkogerens handtag

(5), og indstil den gnskede kogetid*. Opvarm
trykkogeren pd fuldt blus.

Via opkogningsautomatikken (4), som samtidig er
sikkerhedsventil, slipper der i opkogningsfasen luft,
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indtil ventilen lukker harligt, og trykket kan bygge
sig op.

Den rpde displayfarve (24) pa timeren (12)
markerer, du ikke leengere kan &bne trykkogeren®.
Kogesignalet (1) begynder at stige. Du kan se
stigningen i udsparingen ved siden af kogesignal
(1) og skrue ned for blusset rettidigt.

Timeren (12) markerer, at det indstillede kogetrin er
ndet, ved hjeelp af tre korte lydsignaler. Derefter sker
der en nedtzlling af den indstillede kogetid. (V)*.

5.4. Kogetider

Timeren (12) markerer, at kogetiden starter*, med
et lydsignal. Serg for, at kogesignalets ringposition
(1) hele tiden er stabil. Skru tilsvarende op eller
ned for blusset.

Hvis kogesignalet (1) falder under den gnskede
orange markering, skal der igen skrues op for
blusset. Dette forleenger kogetiden en smule.

Hvis kogesignalet (1) stiger over det indstillede
kogetrin (30¢)/(30d), bliver damptrykket for

hejt, og dampen stremmer hgrligt ud gennem
hovedventilen (3) forrest pa lagets handtag (5).
Tag straks trykkogeren af blusset, og afvent, at
kogesignalet (1) falder til den indstillede niveau.
Skru ned for blusset, og seet derefter trykkogeren
tilbage pa blusset.

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

Forste niveaumarkering, ca. 110 °C
(45 kPa driftstryk, 80 kPa reguleringstryk)
til folsomme madvarer sadsom fisk eller kompot

Anden niveaumarkering, ca. 119 °C
(95 kPa driftstryk, 130 kPa reguleringstryk)
til alle andre madvarer

Energibevidste brugere slukker for blusset, allerede
for kogetiden er udlgbet, da den varme, der er
akkumuleret i trykkogeren, er nok til at fuldfere
kogningen.

Kogetider kan veere forskellige for samme
madvarer, da deres maengde, form og beskaffenhed
varierer.

*kun Perfect Ultra

5.5. Bemeerkning vedrgrende induktionskomfurer

TransTherm®-Universalbunden (11) er egnet til

alle typer komfurer, ogsé induktion. Ved indukti-
onskomfurer kan der ved hgje kogetrin opsta en
brummende lyd. Denne lyd er teknisk betinget, og
skyldes ikke en defekt ved komfuret eller trykkoge-
ren. Trykkogerens og blusset diameter skal stemme
overens, da det iseer ved mindre diametre ellers kan
forekomme, at blusset (magnetfeltet) ikke reagerer
pa trykkogeren.

5.6. Abning af trykkogeren

Nar kogetiden er ovre, markerer timeren (12)
dette ved hjeelp af fem korte lydsignaler. Dette
signal gentages op til fire gange, hvis det ikke
deaktiveres. Timerens lyd kan deaktiveres ved at
trykke kortvarigt pé plus- eller minustasten (25)/
(26)*.

Der er fire mader at reducere trykket i trykkogeren
pa - se naeste side.

Generelt ma laget kun abnes og tages af trykkoge-
ren, nar trykkogeren er trykfri. Det markeres ved,
displayfarven (24) pa timeren (12) skifter fra rad
til gren (blinker) (W)*. Desuden skal kogesignalet
(1) pa handtaget (5) veere forsvundet helt (J).

Hvis den rade displayfarve (24) pa timeren (12)*
lyser, selvom kogesignalet (1) er forsvundet helt pa
trykkogeren, er resttryksikringen aktiveret. Udlgs
den ved at skyde drejeknappen (8) frem nok en-
gang og igen traekke den tilbage (A).

Husk at ryste trykkogeren, far du abner den.
Derved oplgses eventuelle dampbobler i maden,
som iseer opstar ved tyndt- og tyktflydende retter,
og som kan sprgjte ud, ndr laget tages af. Drej
derefter lagets handtag (5) til hajre som beskrevet,
og loft laget af.

6. Fire mader til at udligne trykket

Vigtigt:

Hvis du har kogt retter, der skummer eller
udvider sig (f.eks. beelgfrugter, kadsuppe, kort),
ma du ikke nedbringe trykket i trykkogeren med
metode 2, 3 og 4. Pillekartofler revner, hvis de

dampes af efter metode 2, 3 og 4.

Hold altid hander, hoved og krop uden for fa-
reomradet, nar du foretager hurtig afdampning
med knappen eller under rindende vand. Du kan
skolde dig pa dampen.

Metode 1

Tag gryden af varmekilden. Efter kort tid falder
kogesignalet (1). Nar det er forsvundet helt pa
handtaget (J), og displayfarven (24) pa timeren
(12)* er skiftet fra rad til gron (W), skal du dreje
knappen (8) hen p4 »dbning/lukning« (30a) og
treekke den bagud (300).

Derved strammer den resterende damp i
trykkogeren ud under hindtaget i laget (5).

Nar der ikke leengere strammer damp ud, skal
du ryste trykkogeren kort og abne den.
Denne metode anbefales isaer efter lang kogetid,
da du pa den made kan udnytte restvarmen.

Metode 2

Hvis du vil afdampe langsomt og forsigtigt, skal du
vaelge automatisk afdampning. Det ggres ved at
dreje knappen (8) hen pé »abning/lukning« (30a).
Dampen slippes langsomt ud under handtaget i
laget.

Nar displayfarven (24) pé timeren (12)* er skiftet
fra red til gren (W), og kogesignalet p4 handtaget
er helt forsvundet (J), skal du ryste trykkogeren
kort og abne den.

Metode 3

Hvis du vil afdampe s& hurtigt som muligt, skal du
dreje knappen (8) hen pa »dbning/lukning« og traeekke
den bagud for at foretage hurtig afdampning (A).
Nar displayfarven (24) pa timeren (12)* er skiftet
fra red til gren (W), og kogesignalet pa handtaget
er helt forsvundet (J), skal du ryste trykkogeren
kort og abne den.

Metode 4

Hvis den udstrammende damp generer dig, setter
du blot trykkogeren i vasken og lader koldt vand

*kun Perfect Ultra

Igbe hen over laget (K). Pas p4, at timeren (12)*
ikke bliver vad, da dette kan beskadige den.

Nar displayfarven (24) pa timeren (12)* er skiftet
fra rad til gren (W), og kogesignalet pa handtaget
er helt forsvundet (J), skal du ryste trykkogeren
kort og abne den.

7. Vedligeholdelse af trykkogeren

7.1. Renggring

Renggr trykkogeren efter hver brug. Fjern timeren
(12) fra handtaget i laget (5) (X),

og ter den af med en fugtig klud*. Tag hindtaget
af laget (5) (C), og vask det af under rindende
vand (L).

Fjern teetningsringen (10) fra laget, og skyl den

i handen.

Selve gryden, ldget og indsatserne kan ga i
opvaskemaskinen.

Fastsiddende madrester ma ikke kradses af,

men skal opblades. Kalkaflejringer fjernes

med eddikevand. Renger ligeledes bunden af
trykkogeren med regelmaessige mellemrum.

7.2. Opbevaring

Leeg l4get omvendt pa trykkogeren efter rengering.

Opbevar taetningsringen (10) separat efter
renggring, sa den ikke bliver beskadiget.

7.3. 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 pagaeldende
dele udskiftes. Brug kun originale reservedele fra
producenten.

Vigtigt:
Hvis handtaget pa laget (5) bliver beskadiget,
skal det repareres pa fabrikken.
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8. Mange anvendelsesmuligheder

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

8.1. Tilberedning af dybfrosne madvarer

Dybfrosne madvarer kan haldes i trykkogeren
direkte fra fryseren. Lad det kad, der skal brunes,
to lidt op forinden. Heeld grgnsagerne i indsatsen
direkte fra posen.

Opkogningstiden bliver leengere, selve kogetiden vil
veere den samme.

8.2. Tilberedning af sund og neerende mad

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

Haeld mindst 1/4 | vand i trykkogeren, og

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

8.3. Henkogning

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

i den hullede indsats.

Kog grensager og ked ved orange markering
2ica. 20 min.

Frugt ved orange markering 1 i ca. 5 min.
Kernefrugt ved orange markering 1i ca. 10 min.
Afdampning skal ske ved at lade trykkogeren kgle
langsomt af metode 1) - nedbring ikke trykket i
trykkogeren ved at dreje knappen (8) eller under
rindende vand, da saften pd den made vil blive
presset ud af glassene.

*kun Perfect Ultra

8.4. Saftkogning

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

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

Nedbring trykket i trykkogeren under rindende
vand (metode 4). Ryst trykkogeren ganske kort,
for du abner den.

8.5. Sterilisering

Sutteflasker, sylteglas etc. kan hurtigt steriliseres i
trykkogeren.

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

8.6. Kogning med indsatser

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

Du kan ogsa 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 f& 12 min i trykkogeren. Abn

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

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

9. Garantierklaering

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

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 sddanne 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 begraenser naturligvis ikke
de garantirettigheder, du métte have i henhold til
geeldende love.

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

Garantien omfatter ikke:

- kogesignalteetningen

- teetningen i resttryksikringen

- teetningen i afdampningsibningen
- sikkerhedsventilen

- teetningsringen

- batterier”

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

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

*kun Perfect Ultra
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- uegnet eller ikke-bestemmelsesmaessig
anvendelse

- forkert eller skadeslgs behandling

- forkert udferte reparationer

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

- kemiske eller fysiske pavirkninger af
trykkogerens overflader

- tilsidesaettelse af brugsanvisningen

Garantigiverens navn og adresse

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Garantikrav skal gores geeldende enten direkte
over for garantigiveren eller ved en autoriseret
WMF-specialforretning.
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11. Afhjeelpning af fejl

Fejl ved trykkogeren

For lang opkogningstid eller kogesignalet (1)
stiger ikke.

Der strammer damp ud ved laget.

76

Arsag

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

Afhjalpning

Blussets storrelse er uegnet.

Veelg et blus, der passer til trykkogerens diameter.

Blussets indstilling er uegnet.

Veelg den hgjeste indstilling pa blusset.

Laget er ikke sat korrekt pa.

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

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

Gor trykkogeren helt trykfri, dbn laget, tag
handtaget af, kontrollér sikkerhedsventilen (4),
kontrollér, at kuglen sidder korrekt i laget (E)
og (F), og luk trykkogeren igen.

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

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

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

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

Knappen (8) star ikke pa kogetrin 1 eller 2.

Indstil knappen (8) til kogetrin 1 eller 2.

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

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

Kogesignaltaetningen (2) eller teetningen
i resttryksikringen (13) sidder ikke korrekt eller
er beskadiget.

Placer teetningerne korrekt, eller udskift dem med
originale WMF-reservedele.
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*kun Perfect Ultra

11. Afhjeelpning af fejl

Fejl ved trykkogeren

Der strammer konstant damp ud af
sikkerhedsventilen/opkogningsautomatikken
(4) (gelder ikke for opkogningsfasen).

Knappen (8) kan ikke traekkes bagud, og
trykkogeren kan ikke abnes.

Fejl ved timeren*

Ingen visning i displayet (20)*.

Der star »E1«, »E6« eller »E7« pa displayet* (20).

Arsag

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

Afhjalpning

Kuglen sidder ikke rigtigt i ventilen (E). Kuglen
blev trykket ind i det @verste kammer.

Gor trykkogeren helt trykfri, dbn laget. Tryk

kuglen ned i det nederste kammer (F). Kontrollér,
at hovedventilens (3) kan bevaege sig (G), og luk

trykkogeren igen.

Resttryksikringen er blokeret.

Tryk en nél eller en tandstik ind i dbningen pa
resttryksikringen (15) pa handtaget (M), indtil
knappen (8) kan traekkes bagud.

Timeren (12) blev taget af for tidligt, dvs. for
kogetrinnet.

Seet timeren (12) pa trykkogerens handtag (5),
og indstil kogetiden igen.

Timeren (12) er ikke aktiveret.

Teend for timeren (12) ved at trykke pa
plustasten (25).

Batteriet er fladt (se batteriindikatoren (23)).

Udskift batteriet som beskrevet
i brugsanvisningen.

Softwarefejl, skal repareres pd fabrikken.

Indlever timeren (12) hos en autoriseret
WMFE-specialforretning eller direkte hos WMF.
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12. Tabel over kogetider

Svin og kalv

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

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

Okse

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

| vaeske.

Ved oksetunge er der behov for
en indsats med huller.

Hone

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

behov for en indsats med huller.

Vildt

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

| vaeske.

Der er ikke behov for nogen
specialindsats.

Lam

Kog ved 2. ring og overhold den
minimale fyldmaengde p 1/4
| veeske.

Fisk

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

| vaeske.

Ved ragout og gulasch er en
indsats ikke nedvendig, ellers
anvendes den uden huller.

Minutter

Svineked i strimler
Svineked til gulasch
Flaeskesteg
Kalveked i strimler
Kalveked til gulasch
Hel kalveskank
Kalvetunge
Kalvesteg

Forloren hare
Sursteg
Oksetunge
Kalveked i strimler
Gulasch

Benlgse fugle
Oksesteg

Suppehgne
Parteret hgne
Kalkunkglle
Kalkunragout
Kalkunschnitzel

Haresteg
Hareryg
Hjortesteg
Hjortegulasch

Lammeragout
Lammebraten

Fiskefiléter
Hele fisk
Ragout eller gulasch

80

Kogetid afhaengig af starrelse og form

Daekkes med vand
Kogetid afhaengig af starrelse og form

Kogetid afheaengig af sterrelse og form

Maks. 1/2 fyldmeengde

Afhaengigt af kellens tykkelse
Kalkun er identisk

Lammekgd har laengere kogetider
Kogetid afhaengig af starrelse og form

Dampkoges i egen saft
Dampkoges i egen saft

Supper

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

Grgntsager

Kog ved 1. ring og overhold
fyldmaengden pa min. 1/4 1
vaeske. Ved surkal og redbede er
der ikke behov for en indsats.
Ved alle andre retter er der
behov for indsatsen med huller.
Fra bonnerne 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 fyldmaengde pa 1/4
| veeske.

Tips og tricks til kog-
ningen

Minutter

Arte-, linsesuppe
Kodfond
Grontsagssuppe
Gulaschsuppe
Hensekgdsuppe
Oksehalesuppe
Kartoffelsuppe

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

Rodbede

Hvide kartofler

Kartofler i skreel

Arter, banner, linser
Boghvede, hirse
Majs, ris, grankerner
Risengrod
Langkornet ris
Fuldkornsris

Hvede, rug

Kirsebaer, blommer
Abler, paerer

AY
AY
AY
Ay

AY

Du finder opskrifter under wmf.com
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Udblgdte beelgfrugter
Gaelder for alle kadtyper

Kogetid afhaengig af sterrelsen

Dampede grgntsager udvandes ikke s& hurtigt

Pillekartofler revner, hvis de dampes hurtigt

Kog tykke benner 10 min. lengere
Kogetid for udbladte kornprodukter
Kogetid for udbladte kornprodukter
ved 1. ring

Kogetid for udbladte kornprodukter

Indsats med huller anbefales
Indsats med huller anbefales

v4 Kogetiden begynder, sa snart den foreskrevne ring bliver tydelig ved kogesignalet
w4 Oplyste kogetider er vejledende veerdier

=4 Vealg hellere kortere kogetider, tiderne kan altid forleenges

w4 Ved de oplyste kogetider for grantsager bliver retterne bidfaste

v+ Kogetemperaturen omfatter ved 1.ring 110 °C og ved beim 2.ring 119 °C
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DE

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

Ajastimen® kiytto

Painekattilan kaytto
Kayttovihjeita

Keittdminen painekattilalla
Nelja tapaa purkaa paine

Painekattilan hoito
Puhdistaminen, sdilyttdminen, hoito

Monia kdyttémahdollisuuksia
Takuuehdot

. Vastuun rajoitus

. Hiirididen poistaminen

. Kypsennysaikataulukko

Lisdvarusteet ja varaosat
katso kansi

*vain Perfect Ultra

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

4. Ala kayts painekattilaa koskaan uunissa.
Korkeat |ampdtilat vahingoittavat
kahvoja, venttiileja ja suojalaitteita. Kayta
painekattilaa vain sen kayttdtarkoituksen
mukaisesti, siis elintarvikkeiden
kypsentamiseen.

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

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

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

8. Al4 avaa painekattilaa vikisin. Avaa
painekattila vasta, kun olet varmistanut,
ettd paine on tdysin purkautunut. Katso
lisatietoja kayttbohjeista.

9. Ald kuumenna painekattilaa tayttimatts sitd
ensin vedelld, koska muuten se vaurioituu
pahasti.

Vihintaan: 1/4 | vetta.

Térked ohje:

Huolehdi siitd, ettd kaikki neste ei hoyrysty.
Muuten valmistettava ruoka voi palaa, sulavat
muoviosat voivat vaurioittaa laitetta ja poh-

jan alumiinin sulaminen vahingoittaa lietta.

Mikali ndin kdy, katkaise lammonlédhde ja si-
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irrd kattilaa vasta, kun se on tdysin jadhtynyt.

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

11. Al3 jata painekattilaa vaille silmill4pitoa.
Saada lieden teho niin, ettd keittosignaali
ei nouse oranssinvarisen keittorenkaan yli.
Jos et pienenna lieden tehoa, venttiilista
purkautuu hoyrya. Keittoajat pitenevat ja
nestehukka voi hdiritd toimintaa.

12. Kéyta vain kdyttdohjeissa lueteltuja
lammonlahteita.

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

14. Ravistele painekattilaa aina ennen
avaamista, jotta roiskuvat hoyrykuplat
eivat polttaisi. TAma on erityisen tirke3a
paastettdessd hoyrya pois keittoluistilla
tai juoksevan veden alla.

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

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

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

18. Huolla turvalaitteet kdyttdohjeiden mukaan,
mutta 413 puutu muuten niiden toimintaan.

19. Vaihda kulutusosat (katso Takuu)
saannollisesti. Vérjaytyneet, halkeilleet
tai muuten vaurioituneet osat seka osat,

*vain Perfect Ultra

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

WMF Group GmbH:n asiakaspalveluosastoon.

Ajastimen® ja pariston turvallinen kiyttd:

Ajastin ei sovellu alle 3-vuotiaille lapsille, koska
se sisdltaa osia, joista lapset voivat nielaista tai
vetda henkeen (paristotilan kansi, tiivisterengas,
paristo).

Jos LCD-nayttd vaurioituu, varo teravia
lasinsirpaleita. Huolehdi my®s siitd, etta
nestekiteet eivat kosketa ihoa eivatka joudu
silmiin tai suuhun. Mukana toimitettua paristoa
ei voi ladata. Varo pariston koskettimia, kun
vaihdat paristoa.

Paristot voivat vuotaa. Mikali pariston nestettd
padsee kasille tai vaatteile, pese likaantuneet
kohdat heti vedelld. Jos pariston nestettd joutuu
silmiin, huuhtele silmat heti vedelld ja hakeudu
|adkariin.

Paristoja ei saa vaurioittaa, avata tai

heittaa tuleen. Korvaa paristo vain uudella
paristolla, joka kayttdohjeiden mukainen.

Vie kdytetyt paristot ja ajastin paristojen
vastaanottopisteeseen.

Sdilytd tima kayttoohje huolella.

2. Ajastimen* kaytto

Painekattilaa voi kdyttda seki ajastimen kanssa
ettd ilman sité.

Térked ohje:

Al vie ajastinta lihelle magneetteja.

Ajastin on sovitettu tarkasti kannen kddensi-
jaan, eika sita voi vaihtaa. Jos sinulla useita
WMF Perfect Ultra -painekattiloita, joissa on
ajastin, ajastimen vaihto voi johtaa virheelli-
seen ndytton.

2.1. Kytkeminen ja ohjelmointi

Ajastin (12) toimii periaatteessa vain, kun se
on kannen kidensijassa (5).

Ajastimen (12) virta kytkeytyy painamalla
pluspainiketta (25). Nayttoon (20) syttyy noin
2 sekunnin kuluttua »00«. Nyt voit asettaa
kypsennysajan plus- ja miinuspainikkeella (25)/
(26) (enintaan 99 minuuttia). Aika vaihtuu
nopeammin, kun painikkeen pitaa painettuna.
Kun painekattila kuumenee, paine nousee.
Ajastimen ndytt6 on punainen (24). Kattilaa ei
voi endd avata. Kun valittu kypsennysaste on
saavutettu, kypsennysaika alkaa. Ajastin (12)
antaa kolme lyhytta ddnimerkkia ja ndytto
laskee minuutteja taaksepain. Nayton (20)
kiertava sekuntindytto (22) ilmaisee, ettd kyp-
sennysaika kuluu (V).

Ohjelmoitua aikaa voi korjata kypsennyksen
aikana plus- tai miinuspainikkeella (25)/(26).
Tama on mahdollista vain, kun ajastin on
kddensijassa. Ajastimen (12) voi kytked pois
milloin hyvéansa painamalla plus- ja miinus-
painiketta (25)/(26), kunnes naytt6 sammuu.

2.2. Kypsennysajan loputtua

Kun valittu aika on kulunut loppuun,
danimerkki soi (5 lyhytts d3nt3). Adnen voi
mykistaa painamalla lyhyesti plus- tai miinus-
painiketta (25)/(26). Muuten a3nimerkki tois-
tuu vield nelja kertaa.

Painekeittimen voi avata, kun paine on téysin
poistunut. Ajastimen (12) naytt6 (24) vaihtuu
vasta silloin punaisesta vihredksi (W). Vihre3

*vain Perfect Ultra

vilkkuva ndytto (24) sammuu minuutin kulut-
tua automaattisesti.

2.3. Ajastimen irrottaminen

Irrota ajastin (12) kddensijasta vetamalla
ylospain (X).

Ajastimen (12) voi irrottaa aikaisintaan, kun
kypsennysaika alkaa (kypsennysaste on saa-
vutettu) ja minuuttilukema (21) vaihtuu. Kun
irrotat ajastimen (12), punainen naytté sam-
muu (24), mutta minuuttilukema (21) vaihtuu
edelleen.

Kun valittu aika on kulunut loppuun, irro-
tetusta ajastimesta (12) kuuluu danimerkki
enintain 5 kertaa (katso edelld). Sitten naytto
sammuu.

Ajastimen (12) voi irrottaa ja asettaa takaisin
milloin hyvénsa kypsennyksen aikana. Valittua
kypsennysaikaa voi kuitenkin korjata vain, kun
ajastin (12) on kannen kadensijassa (5).

2.4. Hoito-ohjeita

Puhdista ajastin (12) vain pyyhkimélla kos-
tealla liinalla. Ald upota veteen 4l3kd puhdista
astianpesukoneessa.

2.5. Pariston vaihto

Paristotila on ajastimen (12) taustapuolella.
Avaa paristotila kolikolla (Y). Aseta paristo
tilaan napaisuusmerkint6jen mukaisesti (Z).
Kayta litiumparistoja CR 2450, 3 volttia.
Sulje paristotila kolikolla (Y).
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3. Painekattilankaytto

Ennen ensimmaisti kiyttokertaa

3.1. Avaa kattila

Kainna nuppi (8) asentoon »avaa/sulje« (30a)
ja veda taaksepiin (30b).

Kadnna kidensijaa kahvaa (5) oikealle, kunnes
kannen ja kattilan varren merkinnat ovat tois-
tensa kohdalla (B). Poista kansi.

3.2. Puhdista kattila

Poista kaikki tarrat ja pese painekattilan kaikki
osat ennen ensimmaisté kayttod (katso Puhd-
istaminen).

Kaanni kansi ja irrota kahva (5) kannesta. Ved3
oranssi luisti (7) (kattilan kahvan alla (5)) nu-
olen suuntaan kahvan padhéan, nosta kantta ja
irrota se (C).

Poista tiivisterengas (10) kannesta.

3.3. Sulje kattila

Kiinnita kidensija (5) kanteen (D) ja tyonna
oranssi luisti (7) kannen reunan yli niin, etta
se napsahtaa kuuluvasti paikalleen.

Aseta tiivisterengas (10) kannen reunaan niin,
ettd se on kannen sisdin taivutetun reunan
alla.

Aseta kansi paikalleen (katso kannen ja kat-
tilan kidensijan merkinti), ja kisnni kannen
kadensija (5) aariasentoon vasemmalle (B).
Paina nuppia (8) eteenpiin (A) ja valitse keit-
toaste 1 tai 2 (30c)/(30d).

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

4. Kayttovihjeita

4.1. Turvalaitteiden tarkistus
Aina ennen kayttoa

Varmista, ettd tiivisterengas (10) ja kannen
reuna ovat puhtaat. Tarkasta, onko kuula
nakyvasti kannen alapuolella varoventtiilissa
(4) (B).

Jos kuula on kannen varoventtiilin/keit-
toautomatiikan (4) yldkammiossa, irrota
kadensija (5) ja tyonna kuula sormella alakam-
mioon (F).

Testaa paaventtiilin (3) liikkuvuus sormella
painamalla (G). Tarkasta keittosignaalin tiiv-
isteen (2), jadnnospaineventtiilin tiivisteen (13)
héyryn poistoaukon tiivisteen (14) istuvuus ja
kunto. Kiinnit3 (5) kahva kanteen.

Aseta kansi paikalleen ja sulje se.

4.2. Nestemaarat

Kattilassa on annostelua helpottava sisdpu-
olinen asteikko (H).

Hoyryn tuottamista varten tarvitaan vihintaan
1/4 | nestett3 siitd riippumatta, kiytetdanko
keitettdessd mahdollisesti sisdosia.
Painekattilan saa tayttad enintaan 2/3 ti-
lavuudestaan, jotta sen toiminta ei hdiriintyisi.
Kun ruoka-aine on vaahtoavaa ja erittdin
laajentuvaa (esim. lihaliemi, kivettomit he-
delmit, sisdelimet, kompotti), kattilan saa
tayttaa vain puolilleen. (Katso myds osa »Tays-
ravinnon valmistaminenx).

Jos haluat ruskistaa ainekset (esim. sipulin,
lihan palat tai vastaavat), painekattilaa voi
kayttaa tavallisen kasarin tavoin. Ennen kuin
suljet painekattilan kypsentdmistd varten,
poista ruskistussarja ja lisaa tarvittava maara
nestettd (vahintaan 1/4 1).

Huomio!

Al keiti, jos nestettd ei ole riittavisti,

ja varmista, ettd neste ei hoyrysty taysin.
Muuten valmistettava ruoka voi palaa, kattila
ja muoviosat voivat vaurioitua (katso Turval-
lisuusohjeet 9.).

5. Keittdminen painekattilalla

5.1. Yleista

Ruoat kypsyvat painekattilassa paineen alais-
ina, t.s. yli 100 °C lampédtiloissa. Kypsentdamis-
ajat lyhenevét jopa 70 %, mika saastaa
merkittavasti energiaa. Kypsentdminen hoyrylla
sailyttaa aromit, maun ja vitamiinit.

5.2. Keittdminen kdyttien sisdosia

Painekattilassa voin koon salliessa sisdosia ja
tukia. Sisdosia ja tukia saa lisdvarusteena eri-
koisliikkeist4 (katso Lisdvarusteet ja varaosat).

5.3. Limmittdminen

Sulje kattila ja valitse nupilla (8) kypsenny-
saikataulukon suosittelema keittoaste (30c)/
(30d):

Keittoaste 1 (helldvarainen kypsennys)
ensimmaiinen oranssi keittorengas

Kayta herkkien ruokien, kuten vihannesten,
kalan tai hedelmien, valmistamiseen keittoas-
tetta 1. Aineet kypsentyvit erityisen helldva-
raisesti, jolloin aromit ja ravintoaineet sdilyvat
paremmin.

Keittoasteella 1 keittosignaali nousee vain

1. keittorenkaaseen asti.

Paaventtiili saataa liian suuren paineen auto-
maattisesti (katso osa 5.4 Kypsennysajat).

Keittoaste 2 (nopea kypsennys)
toinen oranssi keittorengas

Kayta kaikkien muiden ruokien valmistamisee
keittoastetta 2 (katso myds osa 8 Monipuoli-
nen kdyttd). Tama keittoaste sddstai erittdin
paljon aikaa ja siten energiaa. Keittoasteella
2 keittosignaali nousee 2. keittorenkaaseen
asti. Pddventtiili saataa liian suuren paineen
automaattisesti (katso osa 5.4 Kypsennysajat).

*vain Perfect Ultra

Kaynnistd kannen kidensijan (5) ajastin* (12)
ja aseta haluttu kypsennysaika. Kuumenna
painekattila suurimmalla teholla.
Keittoautomatiikan (4) kautta, joka on samalla
varoventtiili, purkautuu alkuvaiheessa ilmaa,
kunnes venttiili sulkeutuu kuuluvasti ja pain-
een nousu alkaa.

Ajastimen (12) punainen naytto (24) ilmaisee,
ettd kattilaa ei voi* enda avata.

Keittosignaali (1) alkaa nousta. Voit tarkkailla
nousua keittosignaalin viereisestd aukosta (l) ja
saataa tehoa ajoissa.

Ajastin (12) ilmoittaa kolmella lyhyell3
aanimerkilla, etta valittu keittoaste

on saavutettu. Valittu kypsennysaika alkaa ju-
osta taaksepain (V)*.

5.4. Kypsennysajat

Ajastin (12) ilmaisee kypsennysajan* alkavan.
Tarkkaile, ettd keittosignaalin rengas (1) pysyy
paikallaan. Sd4da lieden tehoa vastaavasti.

Jos keittosignaali (1) laskee alle vaadittavan
oranssin keittosignaalin, tehoa on lisattava.
Kypsennysaika pitenee silloin hieman.

Jos keittosignaali (1) nousee yli valitun kei-
ttoasteen (30¢)/(30d), liian suureksi kasvava
hoyryn paine poistuu kuuluvasti kannen
kddensijan (5) etuosa paaventtiilista (3). Poista
kattila heti liedeltd, odota, kunnes keitto-
signaali (1) on laskeutunut vastaavan keit-
torenkaan kohdalle, valitse pienempi teho, ja
aseta kattila takaisin liedelle.

Lyhyet kypsennysajat ovat mahdollisia, koska
paineisessa kattilassa on suurempi [ampotila:

Ensimmdinen rengas noin 110 °C
(45 kPa tyopaine, 80 kPa saatopaine)
herkille ruoille, kuten kala tai kompotti

Toinen rengas noin 119 °C
(95 kPa tyopaine, 130 kPa siitopaine) kaikki
muut ruoat
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Kun ldammon kytkee pois jo ennen kypsenty-
misajan paattymistd, kattilaan varastoitunut
[dmpd riittdd kypsentdmén ruoan valmiiksi.
Kypsennysajat voivat vaihdella samaa ruokaa
valmistettaessa, koska maard, muoto ja omin-
aisuudet vaihtelevat.

5.5. Induktioliedet

TransTherm® (11)-pohja soveltuu kaikille lies-
ityypeille, myds induktioliesille. Induktiolies-
ista voi suurilla tehoilla kuulua surinaa. Aani
johtuu tekniikasta, eika se ole merkki lieden tai
painekattilan viasta. Kattilan ja kuumenevan
alan on oltava saman kokoiset, koska varsinkin
pienid astioita kdytettdessa on mahdollista,
ettd lieden magneettikenttd ei vaikuta kattilan
pohjaan.

5.6. Kattilan avaaminen

Ajastin (12) ilmaisee kypsennysajan paatty-
misen ddnimerkilld (5 lyhytta danti), joka
toistuu enintdan nelja kertaa, ellet kytke sitd
pois. Aznen voi mykista painamalla lyhyesti
plus- tai miinuspainiketta (25)/(26)*.

Kattilan paineen voi purkaa neljalla eri tavalla
- katso seuraava sivu.

Kannen saa periaatteessa avata ja poistaa vain,
kun kattila on paineeton. Paineettomuuden
tunnistaa siité, ettd ajastimen (12)* naytto
(24) vilkkuu vuorotellen punaisena ja vihredna
(W)*. Lisaksi keittosignaalin (1) on havittavi
taysin kadensijaan (5) (J).

Jos ajastimen (12)* punainen ilmaisin palaa
(24), vaikka keittosignaali (1) on havinnyt
kokonaan nékyvistd, n.k. jddnndspainesuojaus
toimii. Vapauta se tydntdmalla nuppi (8) viela
kerran eteen ja vetdmalla sitten takaisin (A).

Ravista kattilaa lyhyesti ennen kuin

avaat sen. Mahdolliset hdyrykuplat irtoavat
materiaalista. Kuplia muodostuu erityisesti
nesteisiin ja taikinamaisiin aineisiin, ja ne voi
roiskua ulos, kun kansi on irti. Kidnni kannen
kadensija (5) oikealle ja nosta kansi pois.

*vain Perfect Ultra

6. Nelja tapaa purkaa paine

Térked ohje:

Jos ruoat olet kypsentinyt vaahtoavia

tai turpoavia ruokia (esim. hernekasveja,
lihalient3, viljaa), 414 kdytd menetelmii 2,
3 tai 4 paineen poistamiseen. Kuoriperunat
halkeavat, jos hdyryn poistoon kayttaa
menetelmai 2, 3 tai 4.

Kun paastat hoyrya pois nupilla tai
juoksevan veden alla, pida kiddet, p3a ja
keho poissa vaaralliselta alueelta. Ulos
virtaava hdyry voi vahingoittaa.

Menetelma 1

Poista kattila liedelta. Keittosignaali laskeutuu
lyhyen ajan kuluttua (1). Kun keittosignaali on
havinnyt kokonaan kidensijaan (J) ja ajastimen
(12)* naytto (24) on vaihtunut punaisesta
vihredksi (W), kdanni nuppi (8) asentoon
»avaa/sulje« (30a) ja vedi se taakse (30b).
Hoyry padsee poistumaan kannen kadensijan
(5) alta.

Kun hoyrya ei enda poistu, ravista kattilaa
hetken verran ja avaa se.

Suosittelemme t4td menetelmai erityisesti,
kun kypsennysaika on pitka, koska voit kdyttaa
jalkilammon hyvaksi.

Menetelmi 2

Jos haluat laskea hdyryn pois hitaasti

ja helldvaraisesti, valitse hdyrynpoisto-
automatiikka. Kd3nn3 sita varten nuppi (8)
asentoon »avaa/sulje« (30a). Hoyry poistuu
hellavaraisesti kannen kadensijan alta.

Kun ajastimen (12)* naytto (24) vaihtunut
punaisesta vihredksi (W) ja keittosignaali on
havinnyt kokonaan kidensijaan (J), ravista
kattilaa ja avaan se.

Menetelma 3
Jos haluat poistaa hdyryn mahdollisimman

nopeasti, kidnnd nuppi (8) asentoon »avaa/
sulje« ja ved3 se taakse (A).

Kun ajastimen (12)* naytto (24) vaihtunut
punaisesta vihredksi (W) ja keittosignaali on
havinnyt kokonaan kidensijaan (J), ravista
kattilaa ja avaan se.

Menetelmi 4

Jos purkautuva hoyry héiritsee, aseta kattila
pesualtaaseen ja juoksuta kylmaa vettd kannen
paille (K). Huolehdi siit3, etta ajastin (12)* ei
kastu, koska se vaurioituu muuten.

Kun ajastimen (12)* naytto (24) vaihtunut
punaisesta vihredksi (W) ja keittosignaali on
havinnyt kokonaan kidensijaan (J), ravista
kattilaa ja avaan se.

*vain Perfect Ultra

7. Painekattilan hoito

7.1. Puhdistaminen

Pese painekattila jokaisen kdyttokerran jalkeen.
Poista ajastin* (12) kannen kidensijasta (5)
(X) ja pyyhi kostealla liinalla. Irrota kannen
kadensija (5) (C) ja pese juoksevalla vedella (L).
Irrota tiivisterengas (10) kannesta ja pese
kasin.

Kattilan, kannen ja sisdosat voi pestd koneessa.
Al4 raaputa jaamia, vaan pehmiti ne. Jos kat-
tilaan on kertynyt kalkkia, keita etikkavedella
Puhdista my®os kattilan pohja sd@nnéllisesti.

7.2. Sdilytys

Laita kansi puhdistuksen jalkeen yldsalaisin
kattilan paille. Siilyta tiivisterengas (10) puhd-
istuksen jdlkeen erikseen sen suojaamiseksi.

7.3. Huolto

Painekattila on tekninen kulutustuote, joka
osat voivat kulua. Kun olet kdyttanyt kattilaa
pitkdan, tarkasta kaikki osat varaosaluettelon
mukaan. Selvasti muuttuneet osat on vaih-
dettava. Kdyta vain valmistajan alkuperaisii
varaosia.

Huomautus: Vahingoittunut kannen
kiadensija (5) toimitettava valmistajalle
korjattavaksi.
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8. Monia kayttomahdollisuuksia

Painekattilasta on hydtyd muutenkin

kuin valmistettaessa ruokaa tavalliseen tapaan.

8.1. Pakasteiden valmistaminen

Pakasteet voi panna suoraan kattilaan. Lihaa
on sulatettava hieman ennen ruskistamista.
Pane vihannekset suoraan pakkauksesta
sisdosaan.

Lammitysajat pitenevat, kypsennysajat ovat
samat.

8.2. Terveysruokien valmistaminen

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

Lisa3 vahimmaisnestemaaran 1/4 | lisiksi
vihintdin 2 osaa nestettd per 1 osa viljaa/
hernekasveja. Lieden jalkilampoa voi kayttaa
jalkiturvottamiseen. Kun ruoka-aine on
vaahtoavaa tai paisuvaa (vilja, hernekasvit),
kattilan saa tayttaa vain puolilleen.

8.3. Sdilonta

Lasitolkit 11 taytteineen kypsennetdan 6,5 | ja
8,5 | painekattilassa, pienemmat lasitolkit 4,5 |
painekattilassa. Valmista elintarvikkeet tavalli-
seen tapaan. Tayta kattilaan 1/4 | vettd. Aseta
lasitolkit rei'itettyyn sisdosaan.

Kypsenni vihanneksia/lihaa 20 min niin, ett3
2. oranssi keittorengas on nakyvissa, kivellisia
hedelmié noin 5 min niin, ettd 1. oranssi keit-
torengas on nikyvissa.

Kypsenna siemenkodallisia hedelmid noin

10 min (1. keittorengas).

Anna kattilan jaihtya hitaasti (menetelm3
1) - 413 kdyta nuppia (8) tai juoksevaa vetts
paineen poistamiseen, koska muuten mehu
vuotaa tolkeista.

8.4. Mehustaminen

Painekattilassa voi mehustaa pienia maaria
hedelmia.

Tayté kattilaan 1/4 | vetti, aseta hedelmit
rei'itetyssa sisdosassa reiattoman sisaosan
paalle ja sokeroi tarvittaessa. Kayta keitettdessi
2. oranssia keittorengasta. Aika vaihtelee

10 - 20 minuuttiin.

Poista paine juoksevan veden alla (menetelm3
4). Ravista lyhyesti ennen avaamista.

8.5. Sterilisointi

Tuttipullot, sdilontatolkit jne. voi steriloida
nopeasti.

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

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

8.6. Keittiminen kéyttden 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 sisdosa
Vihannekset (8 min) -
reiaton sisdosa

Keita paistia ensin 12 minuuttia. Avaa kattila
ohjeiden mukaisesti. Pane perunat reiéllis-
essa sisdosassa tuen paalle, vihannekset
reiattdmassa sisdosassa, sulje kattila ja keita

vield 8 minuuttia.
Jos keittoajat eivat eroa olennaisesti, kaikki
aineet voi panna kerralla kattilaan.

90

Kun kattilan avaa vélill3, siitd poistuu hdyrya,
joten tayta nestettd hieman enemman kuin
vaadittava maara.

9. Takuuehdot

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

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

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

vaatimuksia.

Takuuvaatimuksen voimaansaattamiseksi tay-
tyy esittda takuuosio.

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

Tama takuuilmoitus ei luonnollisestikaan ra-
joita lakisaateisia takuuoikeuksia.

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

Takuuvelvoite ei ulotu seuraaviin:
- keittosignaalin tiiviste
- jadnndspainesuojauksen tiiviste

- hdyrynpoistoaukon tiiviste
- varoventtiili

- tiivisterengas
- paristot*

*vain Perfect Ultra 91

Nama3 osat ovat luonnollisesti kuluvia.
Varaosille on 10 vuoden toimitustakuu.
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10. 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
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

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

11. Hairididen poistaminen

Painekattilan hairiot

Liian pitkd lammitysaika tai keittosignaali (1)
ei nouse.

Kannesta poistuu hdyrya.

Syy

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

Poistaminen

Ldmménlahteen halkaisija ei ole sopiva.

Valitse lammonlahde, 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 (4) ei ole oikein paikallaan.

Poista paine taysin, irrota kddensija, tarkasta
varoventtiili (4), tarkasta, ettd metallikuula
on kunnolla kannessa (E) ja (F), ja sulje kattila
uudelleen.

Neste puuttuu (vih. 1/4 1).

Poista paine kokonaan, avaa kansi. Tayta 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.

Nuppi (8) ei ole keittoasennossa 1 tai 2.

Kaann3 nuppi (8) keittoasentoon
1 tai 2 (30¢)/(30d).

Tiivisterengas (10) vaurioitunut tai kova
(kulunut).

Korvaa tiivisterengas (10) alkuperaiselld
WMF-tiivisterenkaalla.

Kettosignaalin tiiviste (2) ja jaanno-
spainesuojauksen tiiviste (13) eivit ole kunnolla
paikallaan tai ovat vahingoittuneet.

Korjaa tiivisteiden asento tai korvaa alkuperdisilla
WMF-varaosilla.
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*vain Perfect Ultra

11. Hairididen poistaminen

Painekattilan hairiot

Varoventtiilisti/kuumennusautomatiikasta (4)
poistuu jatkuvasti hoyrya (ei koske
kuumennusaikaa).

Nuppia (8) ei saa vedettyd taaksepiin,
eikd kattilaa voi avata.

Ajastimen® héiriot

Naytossa* ei merkkeja (20).

N&yttoon* (20) tulee »E1«, »E6« tai »nE7«.

Syy

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

Poistaminen

Kuula ei ole oikein venttiilissi (E). Kuula on
painettu yldkammioon.

Poista paine kokonaan, avaa kansi ja irrota
kéddensija. Paina kuula alakammioon (F), tarkasta
paidventtiilin (3) liikkuvuus (G) ja sulje kattila
uudelleen.

Jaanndspainevarmistus tukossa.

Paina neulaa tai hammastikkua jadnndspainevar-
mistuksen (15) aukkoon (kadensijan suojuksessa)
(M), kunnes nupin (8) voi veta taaksep3in.

Ajastin (12) irrotettiin liian aikaisin, eli ennen
kypsennyksen alkamista.

Aseta ajastin (12) kannen kidensijaan (5) ja
valitse kypsennysaika uudelleen.

Ajastinta (12) ei ole aktivoitu.

Kytke virta ajastimeen (12) pluspainikkeella (25).
Vaihda paristo ohjeiden mukaan.

Paristo on tyhji (katso pariston ilmaisin (23)).

Toimita (12) ajastin valtuutetulle jalleenmyyjalle
tai lahetd se suoraan WMF lle.

Ohjelmistovika, korjattava tehtaalla.
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12. Kypsennysaikataulukko

Porsas ja vasikka

Kypsenna 2. rengas
nakyvissd, ja taytad
vihintddn 1/4 | nestetta.
Erillistd sisdosaa ei
tarvita.

Nauta

Kypsenni 2. rengas
nakyvissd, ja taytad
vihintdin 1/4 | nestetta.
Naudankieltd varten
tarvitaan rei‘itetty
sisdosa.

Kana

Kypsenna 2. rengas
nékyvissd, ja tayta
vihintiin 1/4 | nestetta.
Kanaa varten tarvitaan
rei‘itetty sisdosa.

Riista

Kypsenna 2. rengas
nékyvissd, ja tayta
vihintiin 1/4 | nestetta.
Erityistd sisdosaa ei
tarvita.

Karitsa

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

Kala

Kypsenna 1. rengas
nékyvissd, ja tayta
vihintiin 1/4 | nestetta.
Raguuta ja gulassia
varten ei tarvita sisdosaa,
muuten kayta reidtonta.

Keitot

Minuuttia

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

Jénispaisti
Jénis
Peurapaisti
Riistagulassi

Karitsaragout
Karitsanpaisti

Kalafilee
Kokonainen kala
Raguu tai gulassi
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Aika riippuu koosta ja muodosta

Peitéd vedelld
Aika riippuu koosta ja muodosta

Aika riippuu koosta ja muodosta

Enint. 1/2 tilavuudesta

Riippuu koipien paksuudesta
Riippuu koipien paksuudesta

Lammas vaatii pidemmat ajat
Aika riippuu koosta ja muodosta

Hoyrytetddn omassa mehussaan
Hoyrytetddn omassa mehussaan

Kypsenni 2. rengas
nakyvissd ja taytd vdh.
1/4 | - enint. 1/2 katti-
lan siséllosta. Erityista
sisdosaa ei tarvita.

Vihannekset

Kypsenni 1. rengas
nakyvissa, ja tayta
vihintain 1/4 | nestetta.
Hapankaalia ja puna-
juuria varten ei tarvita
sisdosaa. Muita ruokia
varten tarvitaan rei‘itetty
sisdosa. Pavuista alkaen
suurempi kypsentdamis-
lampétila (2. rengas).

Palkokasvit

Vilja

Kypsenni 2. rengas
nékyvissi ja tayta vih.
1/4 1 - enint. 1/2 kattilan
sisdllostd. Yhtd osaa
viljaa kohti kaksi osaa
vettd. Liottamatonta
viljaa on kypsennettava
20 - 30 min kauemmin.
Valmista puuroriisi 1.
rengas nakyvissa.

Hedelmit

Kypsenni 1. rengas
nakyvissa, ja tayta
vihintain 1/4 | nestetta.

Kypsennysvihjeita

Minuuttia

Herne-, linssikeitto Liotetut palkokasvit

Lihaliemi koskee kaikkia lihalaatuja
Vihanneskeittp

Gulassi

Kanakeitto Aika riippuu koosta

Hardnhantakeitto
Perunakeitto

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

Punajuuri

Perunat

Kuoriperunat

Vihannesten hyodylliset aineet siilyvat
hoyrytettdessa pidempédan

Kuoriperunat halkeavat, jos hdyryn poistaa
nopeasti

Herneet, pavut, linssit
Tattari, hirssi
Maissi, riisi, speltti

Kypsennd paksuja papuja 10 min pidempaan
Liotetun viljan kypsennysaika
Liotetun viljan kypsennysaika

Puuroriisi 1. rengas nakyvissa
Pitkdjyvainen riisi

Ruskea riisi Liotetun viljan kypsennysaika
Vehnd, ruis

Rei'itettya sisdosaa suositellaan
Kirsikka, luumu Rei'itettya sisdosaa suositellaan

Omena, paaryna

»4  Kypsennysaika alkaa, kun ohjeessa ilmoitettu rengas nakyy

»5 Kypsennysajat ovat ohjeellisia

>4 Valitse mieluummin lyhyt aika, ja kypsenni tarvittaessa lisid

>4 Vihanneksista tulee niiti aikoja noudattaen “al dente”

¥4 Limpétila on 1.renkaan nikyessd 110 °C ja 2.renkaan 119 °C

Reseptejé on osoitteessa wmf.com

97

DE

EN

ES

BG

[
<~]

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

HR



DE

Utilisation de lI'autocuiseur
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

*uniquement Perfect Ultra

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

. Déplacez |'autocuiseur avec grande prudence

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

Utilisez I'autocuiseur uniquement pour 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.

. Ne forcez jamais pour ouvrir I'autocuiseur. Ne

I'ouvrez pas avant de vous €tre assuré que la
pression intérieure est complétement retombée.
Vous trouverez des informations a ce sujet dans
la notice d'utilisation.

. Ne faites jamais chauffer 'autocuiseur sans

I'avoir préalablement rempli d'eau. Vous
risqueriez de I'abimer sérieusement.
Minimum : 1/4 de litre d'eau.
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Notice dutilisation 1. Consignes de z
14 - 14
i sécurité 3
w
1. Veuillez lire intégralement la notice
d'utilisation et toutes les instructions avant 1)
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 la minuterie* qui ne s'est pas préalablement familiarisé a son
utilisation. =

=
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Remarque importante :

Veillez & 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 I'autocuiseur fond, la
plaque de cuisson sera abimée. Dans un tel cas,
éteindre la source de chaleur et ne pas dépla-
cer l'autocuiseur avant qu'il soit complétement
refroidi.

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

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

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

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

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

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

16.

17.

18.

19.

20.

21.

vapeur qui s'échappe.

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.

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

N'effectuez aucune intervention sur les
systemes de sécurité,

a I'exception des opérations d'entretien qui
sont indiquées dans la notice d'utilisation.

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

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

Evitez toute utilisation si votre autocuiseur

ou des composants de celui-ci sont
endommagés 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¢é WMF le plus
proche ou au service aprés-vente de WMF
Group GmbH.

Consignes de sécurité importantes concernant
la minuterie” et la batterie :

Ne pas laisser la minuterie a la portée des enfants
de moins de 3 ans car elle comporte des peti-

tes piéces que les enfants pourraient avaler ou
mettre dans leur nez (couvercle de la pile, anneau
d'étanchéité, pile).

Si I'écran LCD est abimé, veillez a ne pas vous
blesser avec les bris de verre. Veillez a ce que les
cristaux liquides ne soient pas en contact avec la
peau et qu'ils ne parviennent pas dans les yeux ou
la bouche. La pile fournie n'est pas rechargeable.

Lorsque vous changez la pile, veillez a ne pas vous
blesser sur les contacts de la pile.

Les piles peuvent couler. Si le liquide de la pile est
en contact avec les mains ou les vétements, lavez
les zones touchées immédiatement avec de I'eau.
En cas de contact du liquide de la pile avec les
yeux, il faut immédiatement rincer les yeux avec de
I'eau et consulter un médecin.

Il ne faut jamais abimer des piles, ni les percer, ni
les jeter dans le feu. Remplacer la pile impérati-
vement par une pile du méme type qui est prescrite
dans la notice d'utilisation. Ne jetez jamais les piles
usagées ni la minuterie dans les ordures ménage-
res. Jetez-les dans un point de collecte de la ville
prévu a cet effet.

Veuillez conserver précieusement cette notice.

*uniquement Perfect Ultra

2. Utilisation de la minuterie*

Vous pouvez cuire dans votre autocuiseur avec ou
sans minuterie.

Remarque importante :

Ne mettez pas votre minuterie a proximité
d'aimants.

La minuterie est adaptée avec précision sur votre
poignée de couvercle et n'est pas remplacable.

Si vous possédez plusieurs autocuiseurs WMF
Perfect Ultra avec minuterie, tout échange de
minuterie peut entrainer un mauvais affichage.

2.1. Mise en marche et programmation

En principe, la minuterie ne peut (12) étre allumée
et utilisée que si elle est dans la poignée du cou-
vercle (5).

Pour allumer la minuterie (12), appuyez sur la
touche Plus (25). L'écran affiche (20) »00« au bout
de 2 secondes environ. Vous pouvez maintenant
régler le temps de cuisson souhaité a l'aide des
touches Plus et Moins (25)/(26) (max. 99 minutes).
Si vous maintenez la touche enfoncée, la procédure
rapide est activée. Lorsque vous chauffez votre
autocuiseur, la pression monte. L'affichage de la
minuterie s'allume en rouge (24). Vous ne pouvez
alors plus ouvrir votre autocuiseur. Si le niveau de
cuisson réglé est atteint, la cuisson commence. La
minuterie (12) réagit par un signal sonore (3 fois
brievement) et I'affichage décompte les minutes.
L'affichage des secondes (22) sur I'écran (20)
indique que la cuisson est en cours (V).

Pendant la cuisson, vous pouvez corriger le temps
programmé avec la touche Plus ou Moins (25)/
(26). Ce n'est possible que si la minuterie se situe
dans la poignée. Vous pouvez arréter la minuterie
4 tout moment (12) en maintenant enfoncée la
touche Plus et Moins (25)/(26) jusqu'a ce que
I'affichage s'éteigne.

2.2. Une fois la cuisson terminée

Si le temps réglé est écoulé, un signal sonore
retentit (5 fois brievement). Vous pouvez couper le
son en appuyant brievement sur la touche Plus ou
Moins (25)/(26). Sinon le signal sonore se
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répete encore quatre fois.

L'autocuiseur ne peut étre ouvert que si la pression
est totalement retombée. L'affichage (24) de la
minuterie (12) ne passe du rouge au vert que
lorsque la pression est retombée (W). L'affichage
clignotant vert (24) s'éteint automatiquement au
bout de 1 minute.

2.3. Retirer la minuterie

Pour retirer la minuterie (12), il suffit de la retirer
par le haut de la poignée (X).

Vous pouvez retirer la minuterie (12) au plus tot
au début de la cuisson, puis lorsque le niveau

de cuisson réglé est atteint et que I'affichage

des minutes s'acoule (21). Si vous retirez la
minuterie (12), 'affichage rouge s'éteint (24), mais
I'affichage des minutes (21) s'écoule.

Une fois le temps réglé écoulé, le signal sonore
retentit jusqu'a 5 fois méme si la minuterie a

été retirée (12) (voir ci-dessus). Puis I'affichage
s'éteint.

Vous pouvez retirer et remettre la minuterie a
tout moment pendant la cuisson (12). Le temps
de cuisson réglé ne peut étre modifié que si la
minuterie se trouve (12) dans la poignée du
couvercle (5).

2.4. Consignes d'entretien

Pour nettoyer la minuterie, essuyer simplement
avec un chiffon humide (12). Ne pas plonger dans
I'eau et ne pas mettre dans le lave-vaisselle.

2.5. Changement de la pile

Le compartiment a pile se trouve au dos de la
minuterie (12). Ouvrez ce compartiment a l'aide
d'une piéce de monnaie (Y). Mettez la pile -

dans le bon sens - dans le compartiment a pile (2).
Vous devez mettre une pile lithium type CR 2450,
3 volts.

Refermez le compartiment a pile a I'aide d'une
piéce de monnaie (Y).

3. Utilisation de I'autocuiseur

Avant la premiére utilisation

3.1. Ouvrir I'autocuiseur

Tourner le bouton rotatif (8) sur la position
wouvrir/fermer« (30a) et tirer vers I'arriére (30b).
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 soient en
face (B). Retirer le couvercle.

3.2. Nettoyer l'autocuiseur

Retirer les étiquettes avant la premiére utilisation
et laver tous les ¢léments de votre autocuiseur
(voir paragraphe »nettoyage«).

Tourner le couvercle et retirer la poignée (5) du
couvercle. Pour se faire, tirer le bouton coulissant
orange (7) sur le dessous de la poignée (5) dans le
sens de la fleche jusqu'a I'extrémité de la

poignée. Soulever et décrocher le couvercle (C).
Retirer (10) la bague d'étanchéité du couvercle.

3.3. Fermer I'autocuiseur

Accrocher la poignée dans le couvercle (5) et
enclencher le bouton coulissant orange (D)
par-dessus le rebord du couvercle (7). Vous
entendez un petit clic.

Mettre la bague d'étanchéité dans le rebord du
couvercle (10) de sorte qu'elle soit sous le rebord
courbé vers 'intérieur.

Mettre le couvercle (voir les repéres sur le cou-
vercle et la poignée de 'autocuiseur) et tourner la
poignée du couvercle (5) vers la gauche jusqu'a la
butée (B).

Enfoncer le bouton rotatif vers |'avant (8) (A) et
régler sur la position souhaitée 1 ou 2 (30c)/(30d).
L'autocuiseur ne peut étre assemblé de maniére er-
ronée. L'assemblage doit impérativement respecter
la méthode prévue.
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4. Consignes d'utilisation

4.1. Vérification des dispositifs de sécurité avant
chaque utilisation

Assurez-vous que la bague d'étanchéité (10) et le
rebord du couvercle sont propres. Vérifiez que la
bille est visible sur le dessous du couvercle dans la
soupape de sécurité (4) (E).

Si la bille se trouve dans la chambre supérieure de
la soupape de sécurité/du systéme automatique
de démarrage de cuisson (4), retirez la poignée (5)
et enfoncez la bille avec le doigt dans la chambre
inférieure (F).

Testez la mobilité de la soupape principale (3) en
exercant une pression avec votre doigt (G). Vérifiez
que le joint d'étanchéité du signal de cuisson (2),
le joint d'étanchéité de la sécurité de pression
résiduelle (13) et le joint d'étanchéité de I'ouver-
ture de libération de la vapeur (14) soient bien

en place et ne soient pas abimés. Accrochez (5) la
poignée dans le couvercle. Mettre le couvercle et
verrouiller.

4.2. Quantités d'eau

Pour faciliter le dosage, I'autocuiseur comporte
une gradation a l'intérieur (H).

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.

Il ne faut pas remplir I'autocuiseur a plus des 2/3
pour ne pas risquer d'entraver son bon foncti-
onnement.

S'il s'agit d'aliments qui font de I'écume ou qui
gonflent beaucoup (par exemple : un bouillon

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 naturelle).

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'acces-
soire pour 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 ce prin-
cipe n'est pas respecté, les aliments risquent de
briler, I'autocuiseur et les poignées en plastique
risquent d'étre abimés (comparer avec les consi-
gnes de sécurité 9).

5. Cuire avec l'autocuiseur

5.1. 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
vitamines.

5.2. Cuire avec les accessoires de cuisson

En fonction de la dimension de I'autocuiseur, vous
pouvez cuire avec des accessoires de cuisson et le
support. Vous trouverez les accessoires de cuisson
et le support parmi les accessoires WMF chez votre
revendeur WMF (voir »accessoires de cuisson et
piéces de rechange« au verso).

5.3. Chauffer

Verrouiller I'autocuiseur et régler a I'aide du bou-
ton rotatif (8) le niveau de cuisson recommandé
dans le tableau de cuisson (30¢)/(30 d) :

Position de cuisson 1 (cuisson délicate)
Premier anneau de cuisson de couleur orange

Pour préparer des denrées délicates telles que les
Iégumes, le poisson et les fruits, utilisez la position
de cuisson 1. Cette position de cuisson permet

de trés bien préserver les aliments. L'ardme et les
éléments nutritifs sont mieux conservés.

Avec la position de cuisson 1, I'indicateur de
cuisson monte uniquement jusqu‘au 1er anneau
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de cuisson. Si la pression est trop forte, elle est
automatiquement régulée par la vanne principale
(voir paragraphe 5.4 Temps de cuisson).

Position de cuisson 2 (cuisson rapide)
Deuxiéme anneau de cuisson de couleur orange

Pour préparer tous les autres denrées, utilisez la
position de cuisson 2 (voir a cet effet également
le paragraphe 8 Utilisation multiple). Avec cette
position de cuisson, vous gagnez beaucoup de
temps et vous économisez beaucoup d'énergie.
Avec la position de cuisson 2, l'indicateur de
cuisson monte uniquement jusqu‘au 2éme
anneau de cuisson. Si la pression est trop forte,
elle est automatiquement régulée par la soupape
principale (voir paragraphe 5.4 Temps de cuisson).

Allumer la minuterie (12) de la poignée du
couvercle (5) et indiquer* le temps de cuisson
souhaité. Faire chauffer I'autocuiseur sur la
position maximale.

Par le systéme automatique de démarrage de
cuisson (4) 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'affichage rouge (24) de la minuterie (12) signale
que vous ne pouvez* plus ouvrir I'autocuiseur.

Le signal de cuisson (1) commence & monter. Vous
pouvez observer la montée par le trou a coté du
signal de cuisson (1) et régler le feu ou plaque de
cuisson en temps opportun.

La minuterie (12) émet un signal sonore (3 fois
brievement) pour indiquer que le niveau de cuis-
son réglé est atteint. A partir de ce moment-13, le
temps de cuisson réglé se décompte (V)*.

5.4. Temps de cuisson

La minuterie (12) signale le début du temps de
cuisson*. Veillez a ce que la position de la bague
soit toujours la méme sur le signal de cuisson (1).
Régulez le feu en conséquence.

Si le signal de cuisson (1) descend au-dessous de
la bague indicatrice de cuisson orange nécessaire,
vous devez de nouveau augmenter le feu. Le temps
de cuisson sera ainsi un peu plus long.

Si le signal de cuisson monte (1) au-dessus du

*uniquement Perfect Ultra

niveau de cuisson réglé (30¢)/(30d), la pression

de la vapeur devient trop élevée et elle se relache
par la soupape principale (3) devant au niveau

de la poignée du couvercle (5) en émettant un
sifflement. Retirer immédiatement I'autocuiseur
du feu, attendre jusqu'a ce que le signal de cuisson
soit descendu sur la bague indicatrice de cuisson
correspondante et remettre sur le feu (1) aprés
avoir réduit 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 :

Premiére bague, env. 110 °C

(pression de service 45 kPa, pression réglée

80 kPa) pour les mets délicats tels que le poisson
ou la compote

Deuxiéme bague, env. 119 °C
(pression de service 95 kPa, pression réglée
130 kPa) pour tous les autres mets

Les personnes sensibles a I'économie d'énergie
éteignent 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 qualité de
I'aliment sont variables.

5.5. Remarque concernant les plaques
a induction

Le fond tout-feu 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 'autocuiseur et celle de
la plaque de cuisson doivent correspondre car sinon,
notamment pour les petits diamétres, la plaque de
cuisson (champ magnétique) peut ne pas fonctionner
avec le fond de I'autocuiseur.

5.6. Ouvrir l'autocuiseur
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La minuterie (12) signale la fin du temps de cuisson
par un signal sonore (5 fois briévement) qui se
répete jusqu'a 4 fois - si vous ne I'éteignez pas. Vous
pouvez arréter le signal sonore en appuyant sur la
touche Plus ou Moins (25)/(26)*.

Vous avez quatre possibilités pour faire retomber

la pression dans I'autocuiseur - voir page suivante.
D'une maniére générale, il ne faut ouvrir et retirer
le couvercle que si l'autocuiseur n'est pas sous pres-
sion. Ce que vous pouvez voir par le fait que I'affi-
chage (24) sur la minuterie (12) passe du rouge au
vert (en clignotant) (W)*. Par ailleurs,

le signal de cuisson (1) doit avoir complétement
disparu dans la poignée (5) (J).

Si I'affichage rouge (24) de la minuterie est allumé
(12)* alors que le signal de cuisson (1)

a complétement disparu dans 'autocuiseur, cela
signifie que la sécurité de pression résiduelle est
active. Débloquez-le en poussant encore une fois le
bouton rotatif (8) vers I'avant puis de nouveau vers
I'arriere (A).

Secouez brievement I'autocuiseur avant de
I'ouvrir. Ce qui permet de faire ressortir des
aliments les éventuelles bulles de vapeur qui
peuvent se former notamment lorsqu'il s'agit de
préparations culinaires liquides et en purée ou
qui peuvent jaillir lorsque le couvercle est retiré.
Tourner ensuite la poignée du couvercle (5)
conformément a la description vers la droite et
retirer le couvercle par le haut.

6. Quatre méthodes pour faire bais-
ser la pression

Remarque importante :

Si vous avez cuit des aliments qui font de
I'écume ou qui gonflent (par exemple un bouillon
de viande, des légumes secs ou des céréales),
vous ne devez pas mettre I'autocuiseur hors
pression selon la méthode 2, 3 ou 4. Les pommes
de terre en robe de chambre éclatent si vous re-
lachez la pression selon les méthodes 2, 3 ou 4.
Veillez a toujours tenir vos mains, votre téte ou
méme tout votre corps a distance de I'autocui-
seur pendant I'évaporation rapide avec le bouton
rotatif ou si vous passez I'autocuiseur sous I'eau
courante. Vous pourriez vous blesser avec la

*uniquement Perfect Ultra

vapeur qui s'échappe.
Méthode 1

Retirer I'autocuiseur du feu. Apres un court instant,
le signal de cuisson s'abaisse (1). Lorsqu'il a totale-
ment disparu dans la poignée (J) et que I'affichage
(24) sur la minuterie (12)* est passé du rouge au
vert (W), tournez le bouton rotatif (8) sur la posi-
tion »ouvrir/fermer« (30a) et tirez-le vers I'arriére
(30b).

Ainsi, la vapeur résiduelle s'échappe sous la poi-
gnée du couvercle (5).

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

Nous recommandons cette méthode notamment
pour les temps de cuisson longs étant donné que
vous pouvez utiliser la chaleur résiduelle existante.

Méthode 2

Si vous voulez faire évaporer la vapeur lentement
et en douceur, sélectionnez la position automatique
d'évaporation. Pour ce faire, tournez le bouton
rotatif (8) sur la position »ouvrir/fermer« (30a).

La vapeur s'échappe lentement sous la poignée du
couvercle.

Lorsque I'affichage (24) sur la minuterie (12)*
passe du rouge au vert (W) et que le signal de cu-
isson a complétement disparu dans la poignée (J),
secouer brievement et ouvrir I'autocuiseur.

Méthode 3

Si vous voulez faire évaporer la vapeur le plus rapi-
dement possible, tournez le bouton rotatif (8) sur
la position »ouvrir/fermer« et tirez-le vers l'arriére
pour que la vapeur s'échappe rapidement (A).
Lorsque I'affichage (24) sur la minuterie (12)*
passe du rouge au vert (W) et que le signal de
cuisson a completement disparu dans la poignée
(J), secouer brievement et ouvrir l'autocuiseur.

Méthode 4

Si la vapeur qui s'échappe vous dérange, il vous
suffit de mettre l'autocuiseur dans I'évier et de
faire couler de I'eau froide sur le couvercle (K).
Veillez 4 ce que la minuterie (12)* ne soit pas sous
I'eau car elle pourrait étre abimée.

Lorsque I'affichage (24) sur la minuterie (12)*
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passe du rouge au vert (W) et que le signal de cu-
isson a complétement disparu dans la poignée (J),
secouer brievement et ouvrir I'autocuiseur.

7. Entretien de 'autocuiseur

7.1. Nettoyage

Nettoyez I'autocuiseur aprés chaque utilisation.
Retirer la minuterie (12) de la poignée du
couvercle (5) et (X) essuyer* avec un chiffon
humide. Retirer la poignée du couvercle (5) et
(C) et laver I'eau courante (L). Retirer la bague
d'étanchéité (10) du couvercle et la rincer a la
main. L'autocuiseur, le couvercle et les accessoires
de cuisson peuvent étre lavés dans le lave-vaisselle.
Ne pas gratter les résidus. Il est préférable de les faire
tremper dans I'eau pour qu'ils ramollissent. En cas
de dépot calcaire, faire bouillir de I'eau vinaigrée.
Nettoyer réguliérement le fond de l'autocuiseur.

7.2. Rangement

Apres le nettoyage, retournez le couvercle sur
I'autocuiseur. Conservez la bague d'étanchéité (10)
séparément aprés le nettoyage afin de la protéger.

7.3. Entretien

L'autocuiseur est un objet de consommation
technique dont les différentes piéces sont soumises
a l'usure. Vous devez donc, apres une utilisation
relativement longue, vérifier toutes les pieces
conformément a la liste des piéces 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.

8. Usage multiple

Les avantages de la cuisson rapide ne sont pas
uniquement valables pour les préparations

*uniquement Perfect Ultra

culinaires classiques :

8.1. Cuisiner des aliments congelés

Les aliments congelés peuvent étre mis dans
I"autocuiseur dés qu'ils sortent du congélateur.
Faire Iégerement décongeler la viande si vous
souhaitez la faire revenir. Mettre les légumes dans
I'autocuiseur directement apres les avoir sortis

de leur emballage. Les temps de démarrage de
cuisson sont plus longs et les temps de cuisson sont
identiques.

8.2. Cuisson naturelle

Les céréales et les [égumes secs sont souvent
préparés en cuisson naturelle. Avec |'autocuiseur,

il n'est plus forcément nécessaire de faire ramollir
les céréales et les Iégumes 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.

8.3. 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 légumes/la viande avec la 2t
bague indicatrice de cuisson orange pendant
environ 20 minutes.

Faire cuire les fruits avec la 14 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 & I'aide du bouton rotatif (8) ni en
passant l'autocuiseur sous I'eau courante car sinon
le jus des bocaux fait pression.

106

8.4. Extraire le jus

Vous pouvez travailler des petites quantités de fruits
dans |'autocuiseur pour en extraire le jus.

Verser 1/4 de litre d'eau dans I'autocuiseur, mettre
les fruits dans I'accessoire perforé sur I'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
I'autocuiseur sous I'eau courante (méthode 4).
Secouez brievement avant de I'ouvrir.

8.5. 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).

8.6. 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 dif-
férents 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 l'aliment a faire rissoler
pendant 12 minutes. Puis ouvrir I'autocuiseur
conformément aux indications. Mettre les pommes
de terre dans I'accessoire perforé sur le support,
les Iégumes dans |'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.

9. 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
garantie 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 diment rempli par le vendeur.

Si le produit est entaché de défauts au cours

de la période de garantie, nous remplacerons

les composants 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
réglementaires.

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 d'étanchéité du signal de cuisson

- joint d'étanchéité de la sécurité de pression
résiduelle

- joint d'étanchéité de I'ouverture de libéra
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tion de la vapeur
- soupape de sécurité
- bague d'étanchéité
- piles*

Ces pieces sont soumises a une usure naturelle.
10 ans de garantie de livraison sur les piéces
détachées correspondantes.

10. 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
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
service@wmf.de
wmf.com

La demande en garantie doit étre effectuée
directement aupreés du fabricant ou auprés d'un
revendeur spécialis¢é WMF agréé.

*uniquement Perfect Ultra

11. Reéparation 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.

Cause

En cas de dysfonctionnement, retirer dans tous
les cas l'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
diamétre de l'autocuiseur.

Puissance du feu inadaptée.

Mettre le feu au maximum.

Le couvercle est mal positionné.

Relacher toute la pression de l'autocuiseur et
ouvrir. Vérifier que la bague d'étanchéité (10)
est bien positionnée puis verrouiller de nouveau
I'autocuiseur.

La bille dans la soupape de sécurité/le systéme
automatique de démarrage de cuisson (4) n'est
pas bien placé (e).

Relacher toute la pression de I'autocuiseur et
ouvrir, retirer la poignée, vérifier la soupape de
sécurité (4) et la position de la bille métallique
dans le couvercle (E) et (F) 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 l'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 bouton rotatif de cuisson (8) n'est pas sur la
position de cuisson 1 ou 2.

Mettre le bouton rotatif de cuisson (8) sur la
position de cuisson 1 ou 2 (30¢)/(30d).

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.

Le joint d'étanchéité du signal de cuisson (2)
ou le joint d'étanchéité de la sécurité de pres-
sion résiduelle (13) ne sont pas correctement
positionnés ou sont endommagés.

Corriger la position des joints d'étanchéité ou
remplacer par des pieces de rechange de la
marque WMF.
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*uniquement Perfect Ultra

11. Réparation des
dysfonctionnements

Dysfonctionnements de I'autocuiseur

Dysfonctionnements de I'autocuiseur

Il'y a toujours de la vapeur qui sort de la
soupape de sécurité/du dispositif automatique
de chauffage (4) (mais il ne s'agit pas de la
phase de démarrage de cuisson).

Impossible de tirer le bouton rotatif (8) vers
I'arriere et impossible d'ouvrir I'autocuiseur.

Dysfonctionnements de la minuterie*

Pas d'affichage a I'écran (20)*.

L'écran (20) affiche* »E1«, »E6« ou »E7«.
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Cause

En cas de dysfonctionnement, retirer dans tous
les cas 'autocuiseur du feu.
Ne jamais forcer pour ouvrir I'autocuiseur !

Réparation

La bille n'est pas correctement positionnée dans
la soupape (E). La bille a été enfoncée dans la
chambre supérieure.

Relacher toute la pression de I'autocuiseur et
ouvrir le couvercle et retirer la poignée. Enfoncer
la bille dans la chambre inférieure (F). Vérifier

la mobilité de la soupape principale (3), puis
verrouiller de nouveau l'autocuiseur (G).

Sécurité de pression résiduelle bloquée.

Appuyer a l'aide d'un clou ou d'un cure-dent dans
I'ouverture de la sécurité de pression résiduelle
(15) du couvercle de la poignée jusqu'a ce que le
bouton rotatif puisse &tre (M) (8) tiré vers I'arriére.

La minuterie (12) a été coupée trop t6t,
c'est-a-dire avant le début de la cuisson.

Mettre la minuterie (12) sur la poignée du
couvercle (5) et indiquer de nouveau le temps de
cuisson souhaité.

La minuterie (12) n'est pas activée.

Allumer la minuterie (12) a I'aide de la touche
Plus (25).

Pile vide (voir affichage pile (23)).

Remplacer la pile conformément aux indications de
la notice d'utilisation.

Erreur de logiciel, nécessite une réparation en
usine.

Remettre la minuterie (12) 4 un revendeur agréé
WMF ou directement a WMF.
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12. Tableau des temps de cuisson Minutes

Porc et veau

Cuisson au 2¢ anneau et
minimum 1/4 de | de liquide.
Cuisson sans panier.

Beeuf

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 et
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 pore

Emincé de veau
Goulasch de veau
Jarret de veau entier
Langue de veau

Roti de veau

Hachis

Roti mariné
Langue de boeuf
Emincé
Goulasch
Paupiettes

Roti

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

Roti de lievre

Rable de lievre

Réti de chevreuil
Goulasch de chevreuil

Rago(it d'agneau
Roti d'agneu

Filles
Poissons entiers
Ragoit ou goulasch
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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
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 & tremper.

Fruits

Cuisson au Ter anneau et
1/4 de | de liquide minimum.

Petits conseils
pratiques pour
la cuisson

Minutes

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

Mais, blé vert

Riz au lait

Riz long

Riz complet

Froment, seigle

Cerises, prunes
Pommes, poires

AY
Ay

AY

Lég. secs mis a tremper
Pour toutes les viandes

Selon la taille

Cuits a la vapeur,
les Iégumes gardent de leur mordant

Elles éclatent si I'on fait tomber la
pression trop vite

10 min. de plus pour les féves
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
w4 Les temps de cuisson mentionnés sont donnés a titre indicatif

w4 Choisir de préférence des temps plus courts

Il est toujours possible de prolonger la cuisson

AY

AY

w4 Dans les temps indiqués, les [égumes restent fermes

w4 La température de cuisson est de 110 °C env. au 1er anneau et de 119 °C

Vous trouverez des recettes sur le site Internet wmf.com
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0dnyieg xpriong
GR

Mepiexopeva

Ynodei&eig acpaleiag

Xeipiopog tov xpovodiakomtn (Timer)*
Xeipiopog g xutpag taxvTnrag
Ynobei&eig yia to xeipiopo

Mayeipepa pe ™ X0tpa TaxvIntag
Téooepic péBodol yia T peinon Tng mieong

Mepimoinon tng x0tpag taxvntag
KaBapiopdg, @OAan, cuvtrpnon

MoAAamAég duvatotnteg Xpriong
Afdwon eyydnong

. E€aipeon guBivng

. Avupetomon pAafov

. Mivakag xpovwv Bpacpon

AvtaMaktika kar a§ecovdp
BAéme e€w@uiro

- uovo Perfect Ultra

1. Ymoodeieig

—_

w

o

ac@uleiag

. Aiapdote Ttapakad® TG 0dnyieg XpAong kal 6Aeg TG

uTtodeigelg TANPWG, T(POTOU VA XPNGOIULOTIOIOETE T
XUtpa taxvtntag WMF. H un evdedeiypévn xprion
uTopei va TpokaAéoel npIEG.

Mnv Tapadidete mpog xprion T X0Tpa taxlTnTag o
KATIoI0V, TIoU dev €xel e§oikeInBel TPONYOUUEVWG pe
ug odnyieg xprion.

. AmopakpUvete ta maidia, 6tav n X0Tpa TaxuTINTAG

XpnoipoToleital.

[Moté pnv xpnoipoToieite ) xUtpa TaxvINTAGg

otov @oUpvo. H AapBr, o1 BaABideg kal o1 diatdEeig
ao@aAeiag pumopei va KataoTpa@oly amo TIg uPnAég
Beppokpacieg. H xUtpa taxdtntag emtpénetal va
XpnotpotoinBei Hovo yia To oKOTIO, yia ToV 0TIoi0
Tpoopidetal, To payeipepa TPOQitmy.

. Na kiveite ™ xUtpa tax0ntag pe ToAD poooxH,

otav avtr Bpioketal uTo Ttieon. Na pnv akoupTate
TG KAUTEG ETUPAVEIEC.

Na xpnoipomoieite 1i¢ Aafég kar ta kouptud Eav
XPEIOOTEI XPNOILOTIOINOTE YAVTIa.

. Na xpnoipotoleite tn x0tpa taxlitntag povo yia

OKOTIOUG Y10 TOUG OTIOioUG T(POPAETIETaI.

. Autr) n ouokeun payelpeler pe Tn BonBela Tieone.

H un evoedelyuévn xprion pmopei va mpokaréoel
eykaOpata. Na Tipooéxete | OUOKEUN va €xel
KAeIoTel 0wOoTa TPIV aTd To {éotapa. MAnpogopieg
yia autd Ba Ppeite otug 0dnyieg xpRons.

. Mnv avoiyete  xUtpa taxvintag pe m Bia. Mnv

TNV avoiyete av 6 olyoupeuTeite Tpwtltepa, 6T
1 E0WTEPIKN Tlieon €xel dla@Uyel TeAeiwg.
MAnpo@opieg yia auto Ba Ppeite otig 0dnyieg xprione.

Mn Beppaivete ) x0Tpa tax0TNTAG TIOTE, XWPIG Va
v éxeTe yepioel TpwtlTepa pe vepo, dlagopetikd
Ba mpokaAovoate coBapn {npia otn XUTpa.
EAayiotn moootnta: 1/4 Aitpo vepou.

Inpavukn umodeign:
Mpooé€te 0 LYPO va pnv atpomoleital TOTE
115
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teleing. Mmopei va kdpete 1o @aynté otn x0tpa
Kal va mpokAnBei {npid otn x0tpa and mAactikd
eEaptpata, mov Mi@vouv 1j akopn mpokAnan ¢npiag
otnv gotia

¢ KouZivag amd AI®oIYo Tou aAoupIviov oTov mdto
g xutpag. Epooov mpokOPel avth n nepintwon
amevepyoroInote v mnyn Beppdtntag kai pynv
KOUVATE TN XUTPA PEXPI VO KPUMOGEI TEAEIWG.

10. Mn yepicete ) xUtpa taxdtntag moté
TePIGOATEPO ATIO Ta 2/3 TNG XWPNTKATNTAG TNG.
Edv Bpdalete payntd, Tou diactéMovtal katd 1o
Bpdoipo, 6Twg TX. pUQ i aTtoEnpapéva Aaxavikd,
T0Te yepiote ) XUTpa TaxuTNTAG TO TOAD pEXPI
T0 HI06 TNG XwPNTKATNTAC TG Kai akoAouBrjote
TG CUUTIANPWUATIKEG 0ONYieg, TIOU EVOEXOUEVHG
UTLAPXOUV YIa KATI TETOI0 ATIO TOV KATAGKEVAOTH
¢ X0Tpag taxdIntag oag.

11. Mnv a@rvete tn x0tpa taxdIntag moté xwpig
emiPAeYn. PuBuiote tnv mapoyn Beppdtntag 1600,
0600 0 deiking Ppacipatog va pnv Eemepvael TOTE
10 20 TtopTOKaAi daktuAio Bpacipatog. Eav de
peInoeTe TV Tapoxt Bepuokpaociag, diagevyel
atd ) BaABida atuog. O1 xpovol Bpacuou
SlagpopoTiolovvIal Kal N atmtwAela bypoU uTtopei va
eTU@EPEI HUOAEITOUPYiEG.

12. Na xpnolpoTiol€iTe HOVO TETOIEG TINYES
Bepudntag, Tov avapépovial oTig odnyieg
xpfion.

13.0tav Bpalete kpéag pe o déppa tou (yia
Tapadelypa yYAwooa Bodiov), Tou pmopei va
(POUOK®OEI KAT® aTIO TV EMiGpACH TNG Ttieang,
TOTE PNV TPUTIATE pPE aIXUNPa avukeipeva
10 Kpéag, 600 10 HEpHa eival POUOKWUEVO,
Sla@opetika Ba pmopoloate va TIPOKAAECETE OTOV
£0UTO 00G eykalpaTa.

14. Avakiviiote ) X0tpa taxvmtag Bacika mpiv
amo 1o Kabe dvoiypa, yia va pnv TeTaxTouv
(POUOKAAEC aTUOU Kal yia va unv Kaeite. Avto eival
161aitepa onpavtiko katd  diadikasia ypryopng
S1auyng atpol A kTw aTd TpexoUpevo vepo.

15. Katd tn di1adikacia ypAyopng d1a@uyng atuou
1 KATw aTto TpeXolpevo vepd va kpatate Tavia
10 X€pIa, TO KEQAAI KAl TO OOMA MAKPIG aTio TV
eTukivéuvn Tepioxn. Alagopetika 8a pmopoloate

V@ TPAVPATIOTEITE ATl TOV eEEPXOUEVO ATHO.

16. EAéyEte mpiv amtd kdBe xprion tn duvatdtnta
AeIToupYiag TwV eykaTaoTdoewv ac@aAeiag,
BaABidwv kal oteyavoToifoewyv. Movo £tol
umopei va dlao@aliotei pia ac@aAn Aeitoupyia.
MAnpoopieg yia autd Ba Ppeite oI 0dnyieg
Xprione.

17. Mnv xpnoipoToleite t x0tpa taxytntag yia
10 TNYAVIOHO TPOPip®V G AGSI UTIO Ttieon.
Omoladnmote xpron g X0Tpag taxyTnTag KT
atd ug evdedelypéveg pmopei va odnynoel oe
TPAUUATIOMO.

18. Na pnv mpofaivete oe kavevog eidoug emeppdoeig
ota cuotripata ac@aleiag, pe e€aipeon ta pétpa
ouvIAPNONG, TIOU ava@épovtal oTig odnyieg
Xprone.

19. Ta e€aptrpata, Tov vTdKelvial oe @Bopd
(BAéme SAAwan eyyonong)va avukabiotavial
taktka. EEaptpata, Ta omoia tapousialouvv
0pATEC ATIOXPWHUATWOEIG, POYHES A KAl AAAEG
{nuig 1) dev epappoovy owotd, Ba Tipéttel va
avukataotaBoulyv pe yvrola e€aptiuata g WMF.

20. Na xpnotpoTtoleite HOvo yviicla avtaAakTikd tng
WMF. Na xpnoipoToleite €181k pévo x0tpeg kal

KOTLAKIO ToU id10V HovTEAOU.

2

-

. Mnv xpnoipoToleite tn X0Tpa taxlutntag av €xel
TaBer {npid 1) éxel Tapapop@wei n idia n xotpa
1 e€apTAMATa TNG, TLY. av Oev éxel XpnolpoToinBei
OTlWG TepIypdpeTal oTIg 0dnyieg xprong. Ze autn
TNV TIEPITITWON, ETUKOIVWVAOTE UE TO TIANCIECTEPO
katdotnua twAnong WMF rj pe to tuipa
efumnpétnong meAatwv g WMF Group GmbH.

Inpavukég umodei&elg ao@aleiag yia to
xpovodiakomtn (Timer)* kar pmatapia:

0 xpovodiakomng (Timer) dev eivar katdAAnAog

yia Ttaidid K4t v 3 e10v, d10T TepIgxel
UIKpOAVTIKEineva, Ta oToia Ba pmopolvoav va ta
Katatuouv ta Taidid 1) 8a pmopovoav va yivel €I0TVOR
toug (Kadki pmatapiag, SaktiAio oteyavotoinong,
pmatapia).

Le TePITTOON, TIOU TIPOKANBET {NUId oTtnv 086vn
vyp®V KpuoTdMwv (LCD), tpooétte va pnv
TpavpaTioTeite ota Bpadopata Twv yvaMidv. MNpooéEte
ol uypoi kpuataAlol va pnv épBouv oe eTar pe To
Séppa A pe ta udua fi 1o otépa. H pmatapia mou
Tiepiéxetal dev eival emavagoptuopevn. MNpooégte
Katd TNV aAayr| TNG UTaTapiag va PNy TpavpaTIoTeiTe
0710 ONpeia EMAPAG TWV UTATAPIMV.

Or pmatapieg Ba umopoloaV va oNUEINGOUY

Slappon. Xe Tepimtwan, Tov épBel oe eTar o vypo
umatapiag pe Ta Xépla 1 Ta pouxa oag, va EeMAUveTe
T0 OUYKEKPIUEVA onpeia apéowg pe vepo. Epdoov

éxel eiopelioel uypd pmatapiag ota udtia, TPETEl

va EemAuBolv apéowg pe vepo Kkal va avalntrioete
10TPIKA @poVTida.

Aev eTutpémetal n POKANonN {NUIAS 0TI pTatapieg,

n d1atpnon toug A n pin toug otn wud. Na
aMadete NV pmatapia povo pe pia pmatapia

Tou 10V TUTIOU, TIOU TtPOdIaYPAPETal OTIG

odnyieg xprong. Na pn yivetal amokopidr tov
XPNOILOTIOINUEVMV UTTATAPI®V KAl TOU XPOVOSIOKOTITH
(Timer) pali pe ta oIKIaKG aTOPPIMUATa, OAAG OV
0ta €181k yia autd onpeia TepIGUANOYAG.

MapakaAe @uAdEte TG 0dnyieg xpriong oxoAaotikd.

* povo Perfect Ultra

2. XEIPIOUOG TOU XPOVODIAKOTITN
(Timer)*

Mmopeite va Ppalete pe ) X0Tpa TaxlTNTag KE 1
X0PIg XpovodIakoTTh.

Inuavukn vmodeign:

Mn @épvete 1o xpovodiakomtn (Timer) kovid ce
payviteg.

0 xpovodiakomng (Timer) éxer evappoviotei
enakpIB®g ot Aafr Tou kamakio Kai dev pmopei
va avtikataotaBei. Epdoov diabétete mepioodtepeg
xUtpeg taxbtntag WMF Perfect Ultra pe
xpovodiakomty (Timer) pmopei n AavBaopévn
aMayn twv xpovodiakomtov (Timer) va pokaléael
AavBaopévn évdeign.

2.1. Evepyormoinon kai mpoypappatiopog

Baoika o xpovodiakdmng (Timer) (12) umopei va
evepyoToinBei kal va Xelpiotei povo, 0tav €xel
tomofetnBei ot Aafr) tou kamakiov (5).

0 xpovodiakomng (Timer) (12) éxer evepyomoinBei
0TaV TIATHOETE TO TARKTPO UE TO Guv (25). v 066vn
(20) epgavitetar petd amo mep. 2 devtepOAeTta n
évdel€n »00«. Topa utopeite péow ToU TARKTPOU

ouv kal TAnv (25)/(26) va puBpiocete to Intovpevo
XPOVO payelpépatog (to moAy 99 Aettd). Av to
TIAAKTPO KpatnBei Ttatnpévo evepyoToleital n ypriyopn
Aertoupyia. MoAig Beppdvete tn x0tpa taxdtntag,
apxier va dnpiouvpyeital Tieon. H évdei€n oto
xpovodiakomrn (Timer) avaBer kokkiva (24). Topa dev
utopeite GAAo va avoifete ) x0tpa. MOAIg eTuteuyOei
n puBpiouévn Babuida Bpacipatog, apxicel o xpovog
Bpaciuatoc.

0 xpovodiakomng (Timer) (12) avudpd péow evog
aKouaTIKOU ofjpatog (3-popég Bpaxv) kai n évdeitn
apxidel va petpagl avtiotpo@a oe AeTtd.

H kukAikr) évbeiln deuteporémtwv (22) otnv 086vn
(20) deixvel, 6T 0 Xpovog Bpacipatog éxel Tepdoel
(V). Kata ) diapkeia tou xpovou Bpacipatog
uTopeite va d10pBoeTe TOV TIPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO HE TO TIARKTPO ouv 1 TV (25)/(26). Auto
ival eQIKTO HOVO £QOCOV 0 XPOVOSIOKOTITNG

(Timer) eivar tomoBetnpévog ot Aapr. Mmopeite va
amevepyoToifoete 1o Xpovodiakomn (Timer) (12) ava
TGoa oUYMN pPE TO

V@ TIATAOETE TAUTOXPOVA TO TIARKTPO GUV KaI TIANV
(25)/(26) ka1 va ta kpatroete Tatnpéva, PEXP! Va
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opnroel n évdeidn.
2.2. Apo0 teheiwoel o puBuiopévog xpovog
Bpacipatog

MoAig tedeiwoel o pubpiopévog xpovog, Ba akovotei
éva aKouoTIKO ofjpa (5-popég Bpaxu). Mmopeite

va SIaKOYPETE TOV X0 UE TO VO TATAOETE GUVTIOUA

10 TARKTPO oLV 1} ANV (25)/(26). Aiagopetika T0
NXNTKO onpa Ba emavaAngBei yia dMeg téooepig
POpEQ.

Mmopeite va avoi&ete t x0tpa tax0Tntag pévo étav
n Tieon éxel dla@uyer teheing. Movo tdte n évdeign
(24) oto xpovobdiakomn (Timer) (12) aMaZer ao to
KOKKIVO 010 Tipaaivo (W). H mipaaivn évoeién (24) mou
avaBooprvel Ba ofrjoel petd amo 1 Aemtd avtopata.

2.3. Agaipeon tou xpovodiakomtn (Timer)

MNa va agaipéoete 1o xpovodiakdmy (Timer) (12)
tpafngte tov amAd Tpog ta Tavw ato ™ AaBn (X).
Mmopeite va a@aipécete 10 XpovodIakdTTn

(Timer) (12) 1o vwpitepo uoAig Eekivijoer 0 XpoOvog
Bpaoipatog, dnAadn otav, éxel pubpiotei n ¢ntodpevn
BaBuida Bpacipatog kar n évdeiln twv Aemtav (21)
«tpéxem. Otav agaipéoete 1o xpovodiakomn (Timer)
(12), oPrjver n kokkivn évbei€n (24), fi évdeitn twv
AeTT@v OpwG (21) ouveyiel va «tpéxen.

ApoU TapéNdel o puBuiouévog xpdvog Ba akouvaotei Kal
pe Byaluévo xpovodiakomrn (Timer) (12) péxpl éwg
5-opég 1o NXNTKO ofjpa (BAéme Ttapamdvw). Metd
ofnvel 1 évoedn.

Kata ) Sidpkeia tou xpovou Bpacipatog pmopeite
avd mdoa oTyUA va aQaipéoTe To XPOVodIaKOTITh
(Timer) (12) ka1 va tov EavatomoBetrioete. Mia
616pBwon Tou pubpicuévou xpovou Ppacipatog eival
£QIKTA povo, 6tav o xpovodiakdmng (Timer) (12) eiva
tomoBetnpévog atn Aafr| tou kamakiov (5).

2.4. Ynodei&eig yia tnv mepimoinon

YkouTtiote to Xpovodiakomtn (Timer) (12) yia va tov
kaBapioete pOvo pe éva eAa@pws Ppeypévo Tavi.
NapakaA® pn tov Boutdte oTo vepd Kal pnv Tov
TIAEVETE 0TO TAUVTHPIO TUATWV.

2.5. Avukatdotaon pnatapiag
H 8rikn pmatapiog Bpioketal otnv TMiow TAeUpd TOU

xpovodiakomn (Timer) (12). Avoi€te ) Bupiba pe
éva képpa (Y). Na tomoBeteite v pumatapia avaloya

pe v évdeiln mohikotntag ot Brkn pmatapiag (2).
ATaitotvtal umatapieg AiBiov tomog CR 2450, 3 Volt.
AvoiEte ™ Brkn umatapiag Eava pe éva képua (Y).

3. Xelpiopog ¢ xutpag taxuntag

Mpiv amé v PN XPrion

3.1. Avoiypa x0tpag

lupiote 10 TepIoTPe@Opevo kouuTt (8) otn Béon
»avoiypa/kheiotpo« (30a) kai tpaPri€te mpog ta Miow
(30b). Ztpéyte ™ Aapry tou kamakiov (5) Tpog ta
5ekid, Uéxp! T HOpKapiopata TOU KATLakiol Kal otn
Aapn xUtpa va Bpiokovial avukpiota (B). Avacnkoote
T0 KATLaKI.

3.2. KaBapiopog tng xotpag

Mpiv amd v mpwn Xprion Ba Tpétel va
OTIOHOKPUVETE T AUTOKOAANTA Kal va TIAOVETE OAa
Ta pépn g XUTpa taxintag oag (BAéme ke@dAaio
»KaBapiopdc).

lupiote 10 KATLAKI KOl AVAONK®OOTE T AdBr KATaKIon
(5) amo 1o kamdki. Tpapr&te yia autd Tov TopTOKAA
ouptn (7) otnv KaTw TAeLVPG TG AaPrg KATLAKIOL
(5) mpog v katevbuvon tou BENoug oV GKpN TNG
Aaprig, avaonkaote to kamdaki kar Eekpepdote (C).
Agaipéote ™) Aavtla oteyavomoinong (10) amod to
KOTLAKI.

3.3. KAeioipo x0tpag

Kpepdaote ) Aapn (5) oto kamaki (D) kar koupmpote
Tov TopTokahi alptn (7) Mépa amo v dxkpn Tou
KOTLaKIOU pE XapakTnploTiko 86pufo.

TomoBetrote T @AGvtla oteyavotoinong (10) étol
0710 GKPO TOU KATIaKIOU, MOTE va Ppioketal KATw amo
TO TIPOG TA KATW OTPIUUEVO GKPO TOU KATIAKIOU.
TomoBetrote To KaTdki (BAéme papkapiopata oto
KaTaki kar ot Aapr xotpag) kai yupiote ) Aaph
katakiol (5) Tpog ta apiotepd péxp! to éppa (B).
Miéote 10 MepIoTPEPSpEVO KoupTi (8) Tipog ta
umpootd (A) kar puBpiote th ntodpevn Pabuida
Bpacuol 11} 2 (30c)/(30d).

H x0tpa dev mpémel va cuvapuoroyeital eo@aipéva. H

OUVapPUOAGYNON TIPETEE Va YiveTal Pe Tov evdedelypévo
TpoOTIO.

4. YTobei&eig yia o XeIpIopo

4.1.'EAeyx0¢ TV eyKataotdoemwv ac@aleiag
npiv ano kdbe xprion

Yiyoupeuteite, 0T 1 @Aavida oteyavotoinong (10)

KOl T0 Akpo Tou KaTakiol eival kaBapd. EAéyEte edv

10 0@aIpidio Bpioketal opatd otV KATw TAEUPE TOU
katakioh oty BaABida acpaleiag (4) (E).

Eav 1o o@aipidio Bpioketal otov mavw BdAapo g
BaABidag aopaleiag/tov autopatiopol Bpacpou (4),
agaipéate ™ AaBr (5) kai Tuéote o 6EQIPIdIO pE TO
daktulo otov katw BaAapo (F).

EXéyEte v kupiwg BaABida (3) pe matnua tou
daktiAou oag yia kivnukownta (G). EAéyEte T @Advida
e évdeigng Bpacuou (2), t @Advtla g ac@aAiong
yia uTtoAeimtopevn Tieon (13) kai t @Advtla Siaguyng
atpov (14) yia cwot Béon kai Tuxov UTtapén INpIKV.
Kpepdote ) AaBr (5) oto kamaki. BaAte to kamaki kai
KAeiote TO.

4.2. NMoodtnTeg vypwV

lNa va oag dieukoAdvoupe ot SooopETpnon, UTtApXE!
0T0 £0MTEPIKO NG XUTPag pia KAipaka pétpnong (H).
Ma ) dnuioupyia atpov ataiteitar tovAdyiotov 1/4 A
uypoU, aveEapnTa amo To €4V, payelpeVETE e 1) XWPig
évBeta.

H xUtpa tax0ntag eTutpémetal va yepidetal 1o ToAD
péxp! ta 2/3, yia va unv emnpeactei n Aertoupyia.

Ze ayntd, Tou a@piCouv Kal QOUCKDVOUV TIOAD

(T.x. Cwpoi kpeatwy, 6oTpia, evioadia, KOUTIOOTEC)
ETUTPETIETAI VA YeiZeTal n XUTPa pHOVO UEXPI TO
nuiov. (Mepioodtepeg uTodeielq PAéTe otnv

evotnta »poeToIlacia YeUUATV Xwpi¢ aTtwAeia TV
BPETTIK®OV TOUG OUTIDVK).

Edv BéAete Tpiv aTio o payeipepa va Prioete ta
o@Ipa (LY. kpeppLdia, Tepdyia Kpéatog K.a.),
UTIOpEiTE Va XPNOILOTIOINCETE T XUTPa Tax0TNTag wg
pia kavoviki x0tpa. Na va oAokAnpwBei To payeipepa
Ba Tpémel TPoTOU Va KAgioeTe T XUTPa TAXUTNTAG

va AUoete 10 6eT PNoipaToq Kal va TipooBéoete tnv
amapaitntn moodTnTa vypol (touAdyiotov 1/4 N).

MPOXOXH!

Mn payeipebete xopig emapkn moodTnTa LYPOL
Kal €XeTe 10 Vou oag va pnv e&atpiletal 1o vypod
T0U @aynToU Katd to Bpdoipo MARpwG. Eav dev
TIPOCEEETE Ta TAPATIAV® PTTOPEi va Kagi T0 @aynto
oag, va pokAnBei {npid otn X0tpa Kal oTIg
mhaotikég AaBég (BAéme unodeifeig aopaleiag 9.).

5. Mayeipepa pe x0tpa taxutntag

5.1. Tevika

I x0tpa taxutntag Bpddete ta @ayntd umod mieon,
autd onpaivel pe Beppokpacieg mavw amd 100 °C.

‘Eto1 peivovtar o1 xpévol Bpacipatog émg kar 70 %,

T(POOPEPOVTAG ONUAVTIKA €E0IKOVOUNGON evépyelag.
Me 10 Bpdoipo otov atuo diatnpeital 0to peyaAdtepo
Babpoé 1o dpwua 1 yebon kal ol Prtapiveg.

5.2. Bpdoipo pe évBeta

Avaloya pe 1o péyeBog tng X0Tpag ptmopeite va
Bpadete pe évBeta kal pooBrikee. Ta évBeta Kal
ol TtpoaBrikeg diatiBevial mg aeooudp oto €181kO
euTopio (BAéTe »A&ec0UAp Kal AVIOANAKTIKAC GTO
PAKEND).

5.3. MNpoBéppavon

KAeiote tn x0tpa kal puBpicTE e TO TLEPIOTPEPOUEVO
koupTti (8) tn Babuida Bpacpol, Tou TpoteiveTal oTov
Ttivaka Xpovev Bpacpol (30¢)/(30d):

BaBpida Bpacpou 1 (Babpida payeipépatog
npoaotaciag) mpetog moptokaAi daktiAiog Ppacpol

Ma v mapaockevr] evaioBNTOV TPOP®OV, OTIOG
Aaxaviké | @pouta xpnolpoToifote tn Pabpida
Bpaopou 1. Ze auth n Pabuida Bpacpol o Bpacuog
yivetar pe 161aitepn Tpo@LAagn, 1o dpwpa kal ol
BpemIkég ouaieg dlatnpolvtal pe autdv Tov TPoTo
KaAUTepa.

It Babuida Bpaopou 1 1o onpa Bpacpol avefaivel
novo péxpl tov 1o daktvAio Bpacpol.

H ToAO YnAn Tieon pubpiletar avtopata péow g
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Kuping BaABidag (BAéme evotnta 5.4 xpovol Bpacpiou).

BaBpida Bpacpoo 2 (Babpida ypriyopou
payeipépatog) devtepog moptokadi daktoAiog
Bpacpov

MNa v Tapaokeur OAWV TV AAWV TPOP®Y Va
xpnoipomoieite ) Babuida Ppacpoo 2 (BAéme yia autd
ka1 v evotnta 8 MoAdmAeupn xprion). Ze auth
Babpida Ppacuou e€oikovopeite 1IS1aitepa TOAD Xpovo
KOl GUVETIOG Kal evépyela. Ltn Babuida Bpacpol 2 1o
ofjpa Bpaopou avePaivel povo péxpl tov 20 dakTuAI0
Bpaopov. H oAU YnAr Ttieon puBpidetar avtdpata
péow g Kuping BaApidag (BAéme evotnta 5.4 xpovol
Bpacuov).

Evepyomoinote 1o xpovodiakomtn (12) ot Aafr) tou
katakiov (5) kai TAnktpoloyrote* 1o {ntovpuevo
XPOVvo PBpacpol. Zeotavete T X0Tpa TaxVTNTAC 0TV
avotatn Babuida evépyeiac.

Méow tou autopatiopol Bpacpol (4), o omoiog eival
tautdxpova kal BaABida ao@aleiag, dlagelyel otn
@daon Bpacipatog 1600 TOAY aépac, uéxpl n BaABida
va kAgioel pe xapaktnpiotiko 80pufo kal va pmopei va
SnuiovpynBei Tieon.

H kokkivn évbei€n (24) oto xpovodiakdmtn (Timer)
(12) onuatodotei, 6 twpa dev pmopeite* va avoifete
wwpa Tua T X0tpa.

H évdeifn Bpaopoo (1) apxicer va aveBaiver. Tnv dvodo
UTIOpEiTE Va TV TtapakoAouBeite amd tnv oy diTha
amo v évbeiln Bpaopou (1) kar va pubuicete éykaipa
TNV Tapoxr evépyelac.

0 xpovodiakomng (Timer) (12) onuatodotei
aKouoTiKa (3-@opég Bpaxuxpova), 0T éxel eTuteuxdei
n pubpiouévn Babuida Bpacpol. ATo Thpa apxicel va
petpder o puBIopévog Xpovog Bpacitatog aviiotpoa

(V).

5.4. Xpovol Bpacipatog

0 xpovodiakomng (Timer) (12) onpatodotei to v
évapén tou xpovou Ppacipatog®. Mpooé€te n Béon tou
daktuhiov atnv évdeiln Bpacpou (1) va Tapapével
otaBepr). PuBuiote tnv mapoxn Beppokpaaciag
avtiotoixa.

Epdoov n évdei€n Bpaopo (1) méoel Katw amo 1o
amaitolpevo ToptokaAi daktiAio Bpaacipatog, Ba
TpéTel va avénoete Eava tnv éviaon g TNyng
8éppavong. O xpdvog Bpacuou eTiunkivetal amd
autd Aiyaki. Edv n évoei€n Ppacuou avefaivel

*pévo Perfect Ultra

(1) mavw amo ) puBpiopévn Babpida Bpacpou (30c)/
(30d), dnuioupyeital TOAO YA Tieon atpov,

0 oTtoiog dla@elyel pe Xapaktnpiotko Bopupo péow
¢ kuping BarBidag (3) pumpoata ot Aapr kamakion
(5). Napte ™ xOtpa apéowg amd 1o onpeio Bpacuou,
TiepIpévete pexpl n évdei€n Ppaopou (1) méoel oto
{ntoupevo daktuAio Bpacpol, HeTd ToTobeToTE pe
XapnAwpévn mapoyr Beppotntag Eavd otnv eotia g
kougivag. O1 ouvTopoI XpOvol Bpacipatog givar eQIKTOi
Katd to ypryopo Bpdoiuo, S10T Adyw Tng Tieong

TOU aTHOU eTKpPaTOUV PnAdTepeg Bepuokpacieg 0to
€0mTEPIKG TNG XUTPAG:

Mpato daktvhiog, mep. 110 °C
(45 kPa micon Aertoupyiag, 80 kPa puBpiotiky migon)
yla guaioBnteg Tpo@ég, Onwg Yapi 1 KopmooTa

Aevtepog daktoAiog, mep. 119 °C
(95 kPa migon Aertoupyiag, 130 kPa migon poBuionc)
yla 0Aa ta unoAoima @ayntd

‘Ocor eTudiokouv egoikovopnon evépyelag kAeivouv thv
eoTia Béppavong on TpIv atd v 0AoKAPwWaor Tou
Xpovou Bpacpov, 616U n cucowpeupévn Beppdnta
ot XUTpa eMapKei, yia TOV TepHATIono g diadikaciag
Bpaciuatog. O1 xpdvol Bpacuol umopei va Sla@épouvv
070 i610 PayNTO Wia Kal pTopei va uTtdpxel dlapopd
0TNV T00OTNTA, 0TO OXAKA Kal 6Tr ovoTaoh.

5.5. Ymo6ei1&n yia enayoyikég eotieg

0 matog yia 6Aeg ¢ eotieg TransTherm® (11)

gival KatdAnAog, 6Twg ava@EépOnke yia 6Aeg TIG
€0Tieg, aKOUN Kal Y10 ETAYWYIKES. e ETIAYWYIKES
eotieq pmopei oug uPnAég Babuideg Bpaoipatog va
TpokAnBei évag B6puPog, Tou poidder pe Boppo.
Auto o 86puPog TtpokaAeital TeXVIKG Kal e onpaivel
kamolo deiypa PAGPNG otnv eotia ) ot X0Tpa
taxvtntag. To péyeBog g X0Tpag kal tng otiag
Bpacipatog mpémel va ouptinrouy, 616T 1d10itepa
o€ HIKPA SlapeTpripata uTtdpyel n duvatdtnta to
mtedio Bpaopol (Mayvnukd medio) otov TaTo g
X0Tpag va unv amokpiBei.

5.6. Avolypa g Xutpag
0 xpovodiakomng (Timer) (12) onuatodotei 1o

T€A0G TOoU XpOvou Bpacipatog pe éva aKouoTIKG O
(5-popég Bpaxy), To omoiog- oe TEpiTTwGN IOV

120

dev 10 amevepyoToinoete - Ba emavaingBei puéxpi
Té00epIg Popég. Mmopeite va diakdYete Tov AXO pe
T0 Va TIATAGETE GUVTONA TO TARKTPO GV F] ANV (25)/
(26)*.

‘Exete té00epIg SuvaTOTNTES VIO VO UEIDCETE TNV TtiEoN

01tn X0tpa — BAETe 0TV emduevn oehida.

Baoika to kamdki eTuTpéTETal VO avoiyetal povo Kal
va a@aipeital amo T X0tpa, 6tav n X0tpa dev éxel
TIAéov Ttieon. AuTd pTtopeite va To avayvmpicete, amd
10 0T N évbei€n (24) oto xpovodiakomn (Timer) (12)
aMaler amd 10 KOKKIVO 010 Tipdaivo (avaBoofrver)
(W)*. Emimpoobeta Ba mpémer n évdei€n Bpacpou (1)
va éxel e€apaviotei teleing oty Adapn (5) (J).

E@doov avapBer n kokkivn évdei€n (24) oto
xpovodiakotn (Timer) (12)*, av kai éxel e€agpaviotei
n évdei€n Bpacpou (1) teleing otn xUTpa, emevepyei
n emovoualépevn ao@AAeia UTIOAEITIOUEVNG TTiEONG.
AnteAeuBepdoTe auTAv Ke 10 va oTp®EeTe T0
TEPICTPEPOUEVO KOUUTL (8) akdun pia @opd Tpog ta
UTPOOTA Kal va to Tpafrgete TaN Tipog ta Tiow (A).

Avakiviiote og kdfBe nepimtmon cOvtopa tn X0Tpa
npotol va tnv avoi&ete. Etol 6a @Uyouv kal ol
(POUOKAAEG ATHOV aTIO TO PAYNTO, TIOU eVOEXOUEVMC
€xouv dnuiovpynBei 161aitepa oe vypd Kal KPEPWOON
@aynTa kal Ba pmopoltoav va diagpoyouv pe ByaApévo
kataki. Topa yupiote ) Aapri tou kamakiov (5) 6Twe
Teplypa@etal TPog ta de&id kal avaonKWoTe To KaTdKi
TPOG 10 TAVE.

6. Téooepig tpomol (uéBodoi) yia
N peiwon Tieong

Inpavukn unodeign:

Epdoov éxete Ppdoel Tpo@ég, mov agpilouv 1
@ouck®vouv (m. X. 6ompia, {owpog Kpéatog, oItnpa),
O¢ Ba mpénel va peidvete v mieon otn XVtpa
oOp@va pe T péBodo 2, 3 N 4. O1 Bpactég matateg
Ba okdoouv edv PEIOOETE TNV Tieon cOP@®VA PE TOV
Tp0mo 2,3 1 4.

Na amopakpivete and Ty emkivduvn meploxn, katd
™ ypriyopn dia@uyn atpol pe To mePICTPEPOHEVO
KoupTi 1} KGT® and To Tpexoliyevo vepd mavta ta
X€p1a, To Ke@AAI Kal To owpa oag. Aiagopetika Ba
UMopoUCATE Va TPAVHATIOTEITE amo Tov eEepxopevo

* povo Perfect Ultra

atyo.

Tpornog (péBodog) 1

Ndpte tn x0tpa amod v eotia BEppavong. Meta amd
ouvtopo Xpovo Ba katéBel o deiktng Bpacuou (évdeiEn
Bpacpov) (1). MoAig eapaviotei teleing ot Aapn (J)
Kai n évdeign (24) oto xpovobdiakomrn (Timer) (12)*
éxel aMaEer ao To KOKKIVO 010 Tipdaivo (W), yupiote
T0 TIEPIOTPEPOPEVO KOUWT (8) otn Béon »avorypa/
KAeioipo« (30a) kai tpafr€te tov Tpog ta Tiow (30b).
Kata ) 6idpkeia autng ng diadikaciag diagelyel o
UTIOAEITIOHEVOG ATUOG KATw aTtd T Aafr] Tg X0Tpag
(5). Otav 6¢ Slagetyer GAO aTpdg, avakiviote T
X0tpa oldvtopa. Auto o TpdTog TipoTeivetal 1d1aitepa
o€ peyahoug xpovoug Bpacpoy, S16T umopeite va
EKUETAMEUTEITE TNV UTIOAEITIOMEVN BeppdTNTa.

Tponog (péBodog) 2

Edv BéAete va BydAete apyd kal amaAd tov aTud
eTUAEETE TOV auTOpATIONO dlaguyng atpou. Mupiote
Y10 auTo TO TePIoTPEPOpEVO KOUT (8) otn Béon
»avolypa/kheioipo« (30a). O atpog diagpevyer apyd
KATw amo T AaPh Tou Katakiol.

MOAig 1 évbein oto (24) xpovodiakomn (Timer) (12)*
aMa&el amo 1o kKokkIvo oto Tpdaivo (W) kai n évdei€n
Bpaaopou (Seiktng Bpaopov) eEapaviotei teleing otn
AaBry (J), avakivijote tn X0tpa odviopa Kal avoigte.

Tponog (péBodog) 3

‘Otav B&Aete va BydAete Tov aTud T0 ypnyopotepo
yupiote 1o TiepioTpe@opevo Siakotn (8) oty Béon
»avolypa/kheioipo« kar tpan&te tov yia ypriyopn
Slaguyr atuol Tpog ta Tiow (A).

MOAig 1 évbein oto (24) xpovodiakomn (Timer) (12)*
aMa&el amo 1o kokkIvo oto Tpdaivo (W) kai n évdeiln
Bpaaopou (Seiktng Bpaopov) eEapaviotei teleing otn
AaBry (J), avakivijote Ty XUtpa cOviopa Kair avoite.
Tpornog (péBodog) 4

Eav oag evoxAei o atpdg Tou diagelyel tomobetrote
amAdG ) XUTpa o1 yoUpva Kal a@rote va Tpétel
KpUO vepo Tave amd to kamdaki (K). MpooéEte

o xpovodiakomng (Timer) (12)* va un Bpaxei,
Slagopetikd Ba umopovoe va TdBer {npid.
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MOAig n évBei&n oto (24) xpovodiakorn (Timer) (12)*
aMGEer amd 1o kokkivo ato Tpdaivo (W) kai n évdeitn
Bpaopou (Seiktng Bpacpoo) eEapaviotei teleing otn

AaBr (J), avakivijote T X0tpa odviopa Kal avoigte.

7. lNepimoinon g XUTpag taxuTnTag

7.1. KaBapiopog

KaBapilete t x0tpa taxlutntag petd amd kabe xprion.
Agaipéate 1o xpovodiakomn (Timer) (12) amo
Aapr) tou kamakiov (5) (X) kar okouTiote* pe éva
eha@pwg Bpeypévo mavi. Apaipéote ) Aafr) Tou
kamakiov (5) (C) kar EemAbvete KATW ATLO TPEXOUEVO
vepo (L). Avate ) @Aavida oteyavomoinong (10)

aTtd TO KATIAKI Kal EETADVETE pE TO XEPI.

H xUtpa, T0 KaTLaKI Kal ta évBeta pmopolv va Thubolv
070 TALVTAPIO THATWY. MV EUvete ta KatdAoITa aANG
a@Rvete ta va pouAidoouv. Eav uttapxouv onuadia
ahatog Bpaote pe &idl. Na kaBapilete emiong tov Tato
NG X0TPag TaKTIKA.

7.2. ®HAaén

Metd tov kaBapiopd, akouuTIaTe 10 KATIAKI avdToda
otn X0tpa. PuAdTe XwpIoTd TNV TOILOOXA CEPAYIoNS
(10) tou kaTakiol petd Tov kaBapiopo, yia va v
TPOOTATEYETE.

7.3. Xuvuipnon

H x0tpa taxvtntag eival éva texvikd okevog xpriong,
TOU OTIOIOU TO PEHOVWUEVE TUAHATA UTIOKEIVIAL OE
@Bopd. Na avto Ba mpémel Petd amd peyaAdtepo
S1doTnpa XpAong va eAéyEete Ta pepovopéva
efaptipata cOp@wva pe ™ AioTa avIaAAGKTIKGV.
Le epgaveic pBopég Tpétel va aviikatactafolv ta
eumAekopeva eaptrpata. Na xpnoipoToleite povo
yVvrola avIoAaKTIKG TOU KaTaoKeUaoTr.

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

*pévo Perfect Ultra

8. MNoANaTIAéG buvaTOTNTES XPONG

Ta TTAEOVEKTHATA TOU YPIyOpoU Bpacuou dev 1oxUouv
u6vo yia TV Tapadooiakt Tapaokevr| @ayntou:

8.1. Napaokeun katePuypévav mpoidviwv

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

01 xpdvol TpwNng Bpdong emipnkivoval, ol Xpovol
Bpaocipatog tapapévouy idiol.

8.2. Napaockeun Tpo@®V, mou dilatnpotv 0Aa
TOUG T OUOTATIKA

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 aTLaPaiTNTa OITAP! Kal
6oTpia amo mpiv. O xpdvog Bpacpol emipnkuvetal
T0Te TLep. KATd TO AKIGU TOU XpAvou.

BaAte 1/4 A ehdyiotn moodtnTa uypou ot 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 YeIZeTal POVO KATA TO HICU.

8.3. Bpacipo yAukov

Tuaheg pe 1 A mepiexdueva Bpdovtal otn xUtpa
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 YAUKQOV 0T0 S1atpnTo évBeto.

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

@polTa pe koukoUTola va Bpalovtal otov 1.
TlopTOKaAi daktOAIo Bpacpou Tep. 5 Aemttd
Mupnvokapra va Bpdlovtal 0Tov 10 TTOPTOKAAI
daktOAio Bpacpol Tep. 10 Aemtd

Na dlauyn atuoul agrote t X0Tpa apyd va

kpuwoel (Tpomog 1) - un Byalete v Tieon pe

T0 TEPIOTPEPOEVO KOUUTL (8) 1 KATW aTIO TO
TpeXoLHEVO vepo, dlapopetikd Ba Siappevoel 0 Xupdg
aTo TG YudAeg.

8.4. Amoxbuwon

21N X0tpa Tax0TNTag UTOPEITE VO ATIOXUU®DOETE WIKPES
T00OTNTEG PPOUTWY OE XUMO.

BdAte 1/4 A vepou ot XUTpa Kal TOTOBETAOTE Ta
@polta oto d1GTpNTo €vBeTo MAvw 010 évBeTo Xwpig
TpOTEC KaI eav eTubupeite (axapwote. Bpdote oto 20
TtopToKaAi daktuAio Bpacipatog. Avaloya pe to €idog
TOV PPOUTWV 0 XPOVOC TtoiKiAel puetaglh 10-20 AeTtt@v.
Agriote tnv Ttieon va dia@iyel amd ) X0Tpa KATw
amo tpexolpevo vepd (Tpomog 4).

Avakivijote ) X0tpa cUviopa Kai avoifte.

8.5. Amooteipwon

MTupmepo, yuaAiva okeln yAUKIGHATOV KATL. pTtopolv
va amootelpwBolv ypryopa.

TomoBetrote Ta PéPN He TO AVOIYHA TIPOC T KATK
0T0 TPUTINTO évBeTo, Tpoabéate 1/4 A vepo kai
amootelpwote 20 AeTTd 010 2. TOPTOKAAi SAKTUAIO
Bpaaipatog. Agriote apyd va kpuwoel (TpdTog 1).

8.6. Bpaagipo pe évleta

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 évBeta. 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 Bpacel TouAayiotov 12 Aetttd. Metd

* povo Perfect Ultra

avoite ) X0Tpa ouUP®VA e TIC Ttpodiaypa@es. Baite
TG TTatdteg 0To d1ATPNTO €vBeTO OTNV TIPOEKTaDN,
TomoBetrote ta dnuNTpIakd oto un didtpnto évleto.
KAeiote tn x0tpa kai Bpdote yia akdun 8 Aetta.

Eav o1 xpovoi Bpacipatog de Sla@épouv onpavtka
utopoUv 6Aa ta évBeta va tomoBetnBolv TauToXpova
otn x0tpa.

Me 1o evdiapeco dvolypa diageldyel 0 aTpog, yia

autd TpooBéote Aiyo Tapamdve uypd amd avtd, Tou
aTaITeTal Kavovika.

9. AfAwon eyyunong

Kata to xpdvo eyylnong eyyuvopacte TV ampdoKoTn
AeItoupyia Tou TPOIGVTOC Kal GAWV TwV uep®v Tou. O
XPOvo¢ eyyunong diapkei 3 xpdvia kal apyicel amo v
nuepopnvia ayopdg tov TPoidvtog, Tou TIoTOoToIE Tal
aTd 10 MARPWE CUUTIANPWHEVO ATIOKOUUA eyyUNong
HEC® TOU TIWANTH.

Av katd ) 6idpkeia Tou Xpovou eyyinong
TaPOUCIACTOOV EAATIMHATA GTO TPoioV 1dTe autd Ba
amokatacTafolv pe TNV aAAayr] TwV EAATTIOUATIKOV
eaptnuatwv pe e€aptripata, Tou va AeItoupyolv
ampookoTta. EAattwpatikd e§aptpata pmopei va
avtikataotaBolv pévo péow tou e181koy eRTépoy
WMF 1 tnv WMF AG oto Geislingen/Steige.

H amaitnon eyyonong e€avtieital amokAeIoTkd o€
autd. ATtaItroeig, Tou uTtepPaivouv Ta TaPaATAvV®
amokAeiovtal amd v eyyonon.

Na v a&iwon v attaitioewy eyyunong Ba Tpémel
V@ TPOOKOUIOTEI N aTaitnon eyyinong. Oa mpémnel

va Ttapadidetal oTov ayopaoTr TaUTOXPOva pe

™ xVtpa taxvtntag WMF. H amaitnon eyyonong
otolxelofeteital pOvo pe TNV T(POOKOUICH TOU TIAPWG
GUUTIANPWUEVOU ATIOKOUUATOG.

Befaiwg dev emnpeddovtal amé avtiv i dAAwon ta
VOpIpa dikaiwpata eyyunong oag. Méoa oto diaotnua
NG eyyONONG Ta VOpIpa dikaidpata tng eyyonong

00G VIO €K TOV UOTEPWV IKAVOTIOINGN, Heiwan,
uTtavaxopnon kai amolnpinon {nUIGg Tapapévouv
otnv éktaon Toug afikta.
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A6 tnv umoxpéwaon mapoxng eyyvrioemg egaipoivtai
1a e&ng:

- OAavtla deiktn Ppacpou

- ®Aavtlo ao@aNiong uTIOAEITOPEVNG TLiEONS
- ®Aavtda avoiypatog dla@uyng atpol

- BaABida aopaleiag

- XTeyavoTointukdg daktuAiog

- Mmnatapieg*

AuTtd ta e€aptApata UTIOKEIVTAl GE pia @UOIOAOYIKNA
@Bopd. 10 xpovia eyyunon diabecipdtntag ota
avtaMaKkTika.

10. E€aipeon evBovng

Katd tw didpkeia 10x00¢ g eyyunong, eyyuopaote
NV ampoPANUATIOTN Aeitoupyia TOU TIPOTGVTIOG Kal
OAwV Twv eEaptnuatwy tou. H eyyinon 1oxler yia 3
€1 Kkal Tibetal og 10X0 aTO TNV NuePounvia ayopdc,
n omoia Ba @aivetal 0To ATOKOUPA gyyonong Tou Ba
OUUTIANPWOEl TTARP®E To Katdotnua Ttwinong WMF.

Ye TePIMTIwOon ENITIOUATOV 0TO TIPOTOV

Katd ) didpkela 10x00¢ NG eyyunong, 6a

10 ATIOKATACTHOOUE XWPI§ XPEWON, HEOW
avTIKATAOTAONG TWV EAATIWHATIKOV EEAPTNUATWY pE
apoya egaptApata.

Ta eAattwpatika e§optripata pmopolv va
avtikataotafolv pévo Péow TOU KATAoTARATOS
TtwAnong WMF fj tou tprpatog eEumnpétnong
medatwv e WMF Group GmbH oto Geislingen. Auth
ival n povadikr Tapoxr Tou Tapéxetal Bacel g
eyyunong. AttokAgietar omoladrmote GAAn aginon
Bdaoel tng eyyonong.

Na v vrtoPoAn a&iwong Bdoer Tng eyyunong, Tpémel
va UTtoPANBei To amdKkopua TG eyyonong.

Autd Tapadidetal oTov TEAATH TaVTOXpPOVa pE

v mapddoon g xutpag taxvtntag WMF. H
eyyunon 1oxVel pévo pe v emidein tov TARpwg
GUUTIANPWUEVOU ATIOKOUUATOG.

Ao@almg, Ta Sikaidpatd oag AqPng eyyonong pdoel
Tou vOpou dev Tepiopidovtal aTo auty ) SnAwon
eyyunong.

Katé tv mepiodo 10x00¢ g eyydnong, diatnpeite ta

*pc')vo Perfect Ultra

11. Avupetotuon pAapaov

BAdBeg otn x0tpa taxdtntag

oAb peyahog xpovog Bpacpol 1 o deiktng Ppacuol
(évdei&n Bpacpov) (1) dev avePaivel.

Atuog Byaivel amo To Kamdki.

Aitia

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

Avuipetomon

AkatdMnAn di1apeTpog e eotiag Koudivag.

EtuAé€te pia eotia otnv eotia g Koudivag, Tou va
eival KatdAANAn yia ™ d1apetpo g XUTpag.

AkatdMnAn Babuida Béppavong.

EruAé€te v avotatn Babpida Béppavong.

To kataki bev éxel tomoBetnBei owota.

A@oU dia@lyel Tedeiwg n Ttieon ato tn xotpa,
avoi€te tv. EAéyEte ) @Aavida (10) yia owotr
e@appoyn kai kAeiote T XUTPA €K VEOU.

To o@aipidio otn BaABida acpaleiac/auTtopaTIoNog
Bpacipatog (4) dev éxer epapuooel owotd.

Agrote v Ttigon va dia@lyel amo ™ xUtpa
teleing, avoi€te, agaipéote ) Aafn, eNéyEte
) BaABida aopaleiag (4), eréyEte ) Béon Tou
uetaAikol o@aipidiov ato katdki (E) kai (F)
KAEloTE TN XUTPA €K VEOU.

AeiTter vypo (touAdy. 1/4 N).

A@ou dia@lyel Tedeiwg n Ttieon amo tn x0tpa,
avoi&te tnv. lepiote vypod Kal KAeioTe T X0Tpa ek
VvEou.

®AavtZa oteyavotoinong (10) A/kar to dkpo g
X0tpag eival akaBapta.

A@ou dia@lyel TeAeiwg n Ttieon ato tn xotpa,
avoite tv. KaBapiote ) @Advtla oteyavoTmoinong
(10) kar to Gkpo NG XOTPAG Kal kKAeioTe TN XOTPa €K
VEOU.

To Tepiotpe@odpevo koupTti (8) & Ppioketar ot
Babpida 11 2.

Tupiote 10 TtEPIOTPEPOUEVO KoupTti (8) otn Babuida
Bpaopou 1 1) 2 (30c)/(30d).

H @Aavtla oteyavomoinong (10) éxel maber {nuia
i eivar okAnpr (a6 @Bopd).

Avtikataothote T @Advia oteyavotoinang (10) pe
pia yviola @Advida oteyavomoinong thg WMF.

H oteyavomoinon évdeigng Bpacpou (2) i n
0TeyavoToinon ao@Aieiag UTIOAEITIOUEVNG TLEONG

(13) dev epapuolouv omOTA A xouv UTIOOTET {NpIA.

AiopBate TNV e@appoyn Twv EAavI{®v f
avuikataotote pe yviiola aviaMaktkd WMF .
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SIKaIOpatd oag Bacel vopou amokatdotaong BAAPNS,
UeiOoNG TIMAKATOG, UTIAVAX®PNONG Kal aTodninong,
070 fabuo Tou opiel 0 vOHOG.

ATIO TNV UTIOXPEWON TLAPOXNG eyyunoews e€aipouvial
10 e&ng:

- 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 UTLOXpEOL eyydnong:

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
efoualodotnpévo katdotnua tng WMF.

*pc')vo Perfect Ultra

11. Avupetotuon pAapaov

BAdBeg otn x0tpa taxdtntag

Ano ) BaABida ac@aleiag/avtopatiopog Bpacpon
(4) S1agebyer cuvéxela atuog (dev 1ox0el yia ™
@don TpoeTolpaciag Bpacpou).

To mepiotpe@opevo koupri 8) dev tpaBiétal pog ta
Mo Kal dev pmopeite va avoifete ) x0Tpa.

Avochertoupyieg ato xpovodiakormth (Timer)*

Agv uniapyel évdei€n atnv 06aovn (20)*.

Ztnv 080vn (20) eppaviZetar »E1«, »E6« ) »E7«.

Aitia

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

Avuipetomon

To oaipidio dev epappolel owotd oty BaABida (E).

To o@aipidio TuéoTnKe oTOV TAVW BAAapo.

Agrote v Ttigon va dia@lyel Teleing amo ™
X0tpa, avoite TO KATLAKI Kal a@alpéote T Aaph.
Miéote 1o o@aipidio otov kdtw Balapo (F) eréyEte
v kuping BaABida (3) yia kivnukdtnta (G) kai
KAEloTE TN XUTPA €K VEOU.

MTAokdpel n ao@Aiela UTIOAEITIOPEVNC TLEONG.

Méote pe pia Berdva i pe pia odovioylu@ida
1000 0TNV 0TI TNG AGPANICNC UTIOAEITIOUEVNG
Tigong (15) mavw otnv emévbuon g Aapng Tpog
1a kGtw (M), péxpr va pmopeite va tpaprfete 1o
TEPIOTPEPOHEVO KOUUTE (8) Tpog Ta Tiow.

0 xpovodiakomng (Timer) (12) agpaipéBnke TOAD
vopig, dnAadr) Tpiv amd v évapén g Pabuidag
Bpacpoo.

TomoBetrote 0 XpovodiakoTn (Timer) (12) ot
Aapn tou katakioo (5) kar pubpiote To Xpdvo
Bpacipatog ek véou.

0 xpovodiakomng (Timer) (12) dev eivai
EVEPYOTIOINUEVOG.

Evepyomoifote 1o xpovodiakomtn (Timer) (12) pe to
Betkd TArKTpo (25).

H pmatapia eivar ddeia
(BAéme évdeiEn umatapiag (23)).

AVTIKATAOTAOTE TV UTTAPia oUUQ®VA KE TIG
odnyieg.

TpaApa Aoyiopikoy (Software), amaitei eTiokeur
aTto TAELVPAG £pyOCTATIOU.

Mapadnote 1o XxpovodiakoTn (Timer) (12) oe évav
eEouolodotnpévo €umopo 1 amooteilate amevbeiag
oth WMF.
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12. Mivakag xpovwv Bpacpou Aem

Xoipivo kai pooxdpi
Bpdaipo oto 2. Saktohio Kai

va Tipooégete T eAdXIoTn
moodtnTa nAjpwong touv 1/4 |
vypou.

Ze Kavéva amd avtd ta gaynta
Sev amarteital to e161k6 évBeto.

Bobivo

Bpdoipo oto 2. daktoAio kai

va Tpoo€geTe T eAdXIoTN
nogotTa mijpwong tov 1/4 |
vypoU.

MNa wm Bodivi y\wooa anarteitar
£va diatpnto évleto.

Kotomoulo

Bpdoipo oto 2. aktoAio Kai

va Tpoogete TV eAdxIoTn
nocotTa mMijpwong touv 1/4 |
uypou.

TNa ) covna kotémoOUAO
anarteital éva didtpnto évBeto.

Kovryi

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

Apvi

Bpdaoipo oto 2. Saktohio Kai
va Tipooégete T eAdXIoTN
moodtnta nAjpwong touv 1/4 |
vypou.

Wapi

Bpaoipo oto 1. SaktoAio kai va
TIpoc£geTe TNV eAAXI0TN OGO TNTA
mAjpwang tov 1/4 | uypoo.

Ze payol Kar KOKKIVIOTO Sev
anarteital évBeto, iapopetikd va
XpnoiporonBei 1o pn didtpnto.

Xoipivo oe Awpideg

XoIpIvVO KOKKIVIOTO

Xoipivé Ppntod

Xoipivo oe Awpideg

Mooxap! KoKKIVIoTO
Mooyxapicio pmoot 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

®iNéta Papioy
OMokAnpa apia

Payou 1} 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 xpovoug Bpacpou

Xpoévog Bpacpou avaloya pe to péyeBog kal 1o oxrua

OTéyvwoe 010 i610 Loupi

OTéyVwoe 010 i610 {oupi

2oumeg

Bpdaipo oto 2. Saktdhio

Kal TTpocox1 6Tnv moadtnta
TAP®WGNG TOU TOUAGXIGTOV
1/4 | péxp1 10 pey. 1/2 tou
TIEPIEXOEVOL TG XUTPaG.
Aev anarteital 1816 évbeto.

Anpntpiakd

Bpdoipo oto 1. SaktoAio Kai

va pocéEeTe NV ehaxion
noo6tnta Mijpwong tou 1/4 |
210 &Ivo Maxavo (cavepkpaout
Kal KOKKIva x0pta dev anarteitar
évBeto. MNa 0Aa ta GMa @ayntd
Ba anartnBei to Siatpnto
évBeto. Ano ta @acohia av&dver
n Beppokpacia Bpacpod
(2.8aktoAI0g).

‘Ocmipia, Zitnpd

Bpdoipo oto 2. daktodio

Kal Ipogoxrj 6TNV mocoTnTa
TAP®WONG TOU TOUAGXICTOV
1/4 | péxpi to pey. 1/2 tou
niepiexopévou tng xutpag. Na
1 pépog o1tapiod avticToIxovv
2 pépn vepol. Mn povokepéva
oonpia Ba mpénel va Bpdcouv
20-30 Aemrta nepiocotepo. To
puZoyado va mapackevaletar
otov 1. daktohio.

®polta

Bpdoipo oto 1. Saktoio Kai
va Tpocégete TNV eAdxIoTn
noodtnta mifjpwong tou 1/4 |
uypou.

ZupPouAég kai kOAma
yla 1o Bpdcipo

Nenrtd

2oUTa apakd, couTa Makr Houokepéva doTpia

Zwpog kpéatog 10x0€1 yia O0Aa ta €idn kpéatog
ZouTa dnpnTpIaKdV
ZoUTa KOKKIVIOTO

2oU0Ta KOTOTOVAD 0 xpovog Ppacpol e&aptdtar amé 1o péyebog
2oUTa oupd Bodivol

Yo0ma matdteg

MeAitZaveg, ayyolpia, viopdteg Ta dSnpntpiakd, wou Bpalovial

Adaxavo, TATpIKa, TIOUPES pe atud dev Enpaivovtar t6oo ypriyopa
Apakdc, oéhivo, yoyyUAio

MapaBog, kapdta, kpdppn Tou Midavou
®acoNia, TIPAcivo Adxavo, KOKKIVO Adxavo
Naxavo &vo (cavepkpaout)

Kokkiva xopta

AhaTiopéveg Tatateg

Matateg 01 kaBapiopéveg Tatateg okave, 6Tav

ue @Aovda yivetal ypriyopn ékBeon toug oe kamvo

Apakac, acoNia, akég Bpdote ta xovipd @acohia 10 AeTttd mepioodtepo

Maopo aitapl, kexpi Xpdvog Bpacpol yia povokepéva ortnpd
KaAapmoki, pud, Tpacivada Xpovog BpacpoD yia pouokepéva ortnpa
PuZéyaho otov 1. daktvAio
POZI pakpl omeipwpa
P01 moAvoTopo

Zitdpl, oikaAn Xpovog BpacpoD yia povokepéva ortnpa

Kepdoia, dapdoknvo GUVIOTOUpE TN Xpron Siatpntou évBetou

MnAa, axAadia ouvIoTOUpE TN Xpron Siatpntou évBetou

D) 0 xpovog Bpacpou ekiva, pohig epgpaviatei o mpoPfAenopevog SaktoMog 6To orjpa Bpacuol

A
r} O1 avagepopevor xpovol Bpacpov eivar evOEIKTIKEG TIPES

A
D) KaAbtepa va emAéyovtal pikpatepol Xpovor Bpacpod, umdpxel Opm¢ TAva Kar n Suvatotnta ek TV

votépwv Babpol avd maca ouypn

=} ‘Otav tpovvtar o1 avagepdpevol xpovol Bpacpol yia dnuntpiakd, avtd dev Aiovouvy

[N
¥2 H Beppokpacia Ppacpod eivar otov 1. SaktvAio 110 °C kai T0 2. daktvAio 119 °C

2uvtayég Ba Bpeite otn diebBuvon wmf.com
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Istruzioni per I'uso
IT

Indice

Avvertenze di sicurezza

Utilizzo del timer*

Utilizzo della pentola a pressione
Avvertenze per |'utilizzo

Cuocere con la pentola a pressione
Quattro metodi per scaricare la pressione

Cura della pentola a pressione
Pulizia, conservazione, manutenzione

Moltiplici utilizzi
Dichiarazione di garanzia
. Esclusione di responsabilita
11. Eliminazione delle anomalie
12. Tabella dei tempi di cottura

Accessori e ricambi
vedere la busta

*solo Perfect Ultra

1. Avvertenze di sicurezza

_

. 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 pent 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. Non aprire mai a forza la pentola a pressione.
Non aprirla prima di essersi accertati che la
pressione interna sia stata completamente
scaricata. Informazioni in merito sono fornite
dalle istruzioni per I'uso.

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.

Avvertenza importante:

Assicurarsi che il liquido non evapori mai com-
pletamente. Gli alimenti possono infatti bruciarsi
e la pentola pué 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
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

pit 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.

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 |'apporto di energia non viene
ridotto, il vapore fuoriesce dalla valvola. | tempi
di cottura cambiano e la perdita di liquidi puo
causare anomalie funzionali.

Usare solo le fonti di calore espressamente
citate nelle istruzioni d'uso.

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.

In linea di principio, la pentola a pressione
va scossa prima di ogni apertura in modo
che non vengano spruzzate fuori bolle di
vapore e non ci si scotti. Cio € particolarmente
importante nello sfiatamento veloce o sotto
I'acqua corrente.

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.

Prima di ogni utilizzo, verificare l'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 |'uso.

Non utilizzare mai la pentola a pressione per
friggere degli alimenti con olio sotto pressione.
Un utilizzo non conforme della pentola a pres-
sione puod provocare delle ferite.

Non eseguire 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.

Avvertenze di sicurezza importanti relative al
timer* e alla batteria:

Il timer non ¢ adatto ai bambini sotto ai 3 anni in
quanto comprende parti di piccole dimensioni che
possono essere ingerite o inalate (coperchio della
batteria, anello di tenuta, batteria).

Qualora il display LCD si rompesse, fare attenzione
a non ferirsi con le schegge di vetro. Inoltre ac-
certarsi che i cristalli liquidi non entrino a contatto
con la cute e non finiscano negli occhi o in bocca.
La batteria fornita in dotazione non ¢ ricaricabile.
Nel sostituire la batteria, stare attenti a non ferirsi
con i contatti.

Dalle batterie possono fuoriuscire i relativi liquidi.
Qualora questi entrino a contatto con le mani o
I'abbigliamento, lavare immediatamente con acqua
i punti interessati. Qualora i liquidi della batteria
finiscano negli occhi, sciacquare immediatamente
con acqua e sottoporre ad adeguato trattamento
medico.

Le batterie non devono venir mai danneggiate,
forate o gettate in flamme scoperte. Sostituire

la batteria soltanto con un'altra del modello
prescritto dalle presenti istruzioni per I'uso. Non
smaltire mai le batterie usate ed il timer nei rifiuti
domestici, bensi avviarli agli appositi centri di
raccolta.
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Si raccomanda di conservare accuratamente le
presenti istruzioni per I'uso.

*solo Perfect Ultra

2. Utilizzo del timer*

Nella pentola a pressione € possibile cuocere con e

senza timer.

Avvertenza importante:

Non posizionare il timer nei pressi di magneti.
Esso ¢ progettato ad hoc per il manico del
coperchio e non ¢ sostituibile. Se si possiedono
diverse pentole a pressione WMF Perfect Ultra

con timer, scambiare i timer puo causare indica-

zioni errate.

2.1. Accensione e programmazione

In linea di principio il timer (12) puo essere at-

tivato e programmato soltanto quando ¢ posizion-

ato nel manico del coperchio (5).

Il timer (12) & attivato premendo il tasto Piti (25).

Sul display (20) dopo circa 2 secondi compare
I'indicazione »00«. A questo punto con il tasto Piu
e Meno (25)/(26) & possibile impostare il tempo
di cottura desiderato (max. 99 minuti). Tenendo
premuto il tasto la pentola a pressione ¢ attivata.
Riscaldando la pentola a pressione, si instaura

la pressione. L'indicazione del timer si illumina

in colore rosso (24). A questo punto non € piu
possibile aprire la pentola. Una volta raggiunto il
livello di cottura impostato, ha inizio il tempo di
cottura.

Il timer (12) reagisce mediante un segnale acus-
tico (3 toni brevi) e I'indicazione effettua il conto
alla rovescia dei minuti. Il conto alla rovescia dei
secondi (22) eseguito sul display (20) indica che
il tempo di cottura sta trascorrendo (V).

Durante il tempo di cottura € possibile correg-
gere il tempo programmato mediante il tasto Piu
0 Meno (25)/(26). Cio & possibile soltanto se il
timer & posizionato nel manico. Il timer (12) puo

essere disattivato in qualunque momento tenendo
premuto contemporaneamente il tasto Pit e Meno

(25)/(26) finché I'indicazione si spegne.

2.2. Una volta trascorso il tempo di cottura

Quando il tempo di cottura € trascorso, € inviato
un segnale acustico (5 toni brevi). E' possibile
disattivare il segnale acustico premendo breve-
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mente il tasto Pill o Meno (25)/(26). Altrimenti il
segnale acustico si ripete per altre quattro volte.
La pentola a pressione pu0 essere aperta soltanto
quando la pressione si € completamente scaricata.
Solo successivamente l'indicazione (24) del timer
(12) passa da rosso a verde (W). L'indicazione
verde lampeggiante (24) si spegne automatica-
mente dopo 1 minuto.

2.3. Asportazione del timer

Per asportare il timer (12) & sufficiente estrarlo dal
manico (X) tirandolo verso I'alto.

E' possibile rimuovere il timer (12) al pili presto
quando ha inizio il tempo di cottura o quando il
livello di cottura impostato ¢ stato raggiunto ed
¢ in corso l'indicazione dei minuti (21). Quando il
timer (12) € asportato, l'indicazione rossa (24) si
spegne, mentre quella dei minuti continua (21).
Una volta che il tempo impostato ¢ trascorso,

il segnale acustico ¢ inviato per un massimo di 5
volte anche se il timer (12) & asportato (vedere
sopra). Quindi I'indicazione si spegne.

Durante il tempo di cottura & possibile asportare
e riapplicare il timer (12) in qualsiasi momento.
Il tempo di cottura impostato puo essere corretto
soltanto quando il timer (12) € posizionato nel
manico del coperchio (5).

2.4. Avvertenze sulla cura

Per pulire il timer (12) strofinarlo con un panno
umido. Non immergerlo in acqua e non lavarlo in
lavastoviglie.

2.5. Sostituzione della batteria

Il vano batteria & posto sul retro del timer (12).
Aprire il vano con una moneta (Y). Inserire la bat-
teria nell'apposito vano (Z) rispettando le polarita
indicate. Sono necessarie batterie al litio tipo

CR 2450, da 3 Volt.

Richiudere il vano batterie con una moneta (Y).

3. Utilizzo della pentola a pressione

Prima del primo utilizzo

3.1. Apertura della pentola

Girare la manopola (8) sulla posizione »apri/chiudi«
(30a) e tirarla indietro (30b). Girare verso destra

il manico del coperchio (5) finché le marcature
presenti sul coperchio e sul manico della base

si trovano una di fronte all'altra (B). Sollevare il
coperchio.

3.2. Pulizia della pentola

Prima del primo utilizzo ¢ necessario rimuovere gli
adesivi e lavare tutti i componenti della pentola
(vedere la sezione »Puliziad).

Girare il coperchio ed asportare il manico (5) dal
coperchio. Per far cio tirare il cursore color aran-
cione (7) posto sul lato inferiore del manico del
coperchio (5) nella direzione della freccia verso
I'estremita del manico, quindi sollevare il coperchio
e sganciarlo (C).

Togliere I'anello di guarnizione (10) dal coperchio.

3.3. Chiusura della pentola

Agganciare il manico (5) al coperchio (D) e far
scattare percettibilmente in posizione sopra al
bordo del coperchio il cursore color arancione (7).
Inserire I'anello di guarnizione (10) nel bordo del
coperchio in modo che risulti posizionato sotto al
bordo del coperchio ripiegato verso l'interno.
Applicare il coperchio (vedere le marcature sul
coperchio ed il manico della pentola) e girare

il manico del coperchio (5) verso sinistra fino
all'arresto (B).

Premere in avanti la manopola (8) (A) ed impostare
il livello di cottura desiderato 1 o 2 (30¢)/(30d).

La pentola non deve essere assemblata in modo er-
rato. L'assemblaggio deve avvenire esclusivamente
nel modo previsto.
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4. Avvertenze per |'utilizzo

4.1. Controllo dei dispositivi di sicurezza prima
di ogni utilizzo

Accertarsi che I'anello di guarnizione (10) ed il
bordo del coperchio siano puliti. Controllare ottica-
mente che la sfera sia posizionata sul lato inferiore
del coperchio nella valvola di sicurezza (4) (E).

Se la sfera si trova invece nella camera superiore
della valvola di sicurezza/del dispositivo di riscalda-
mento automatico (4), togliere il manico (5) e con
un dito spingere la sfera nella camera inferiore (F).
Controllare la mobilita della valvola principale

(3) esercitando un'adeguata pressione con il dito
(G). Verificare che la guarnizione dell'indicatore di
pressione (2), la guarnizione dell'indicatore di pres-
sione residua (13) e la guarnizione dell'apertura

di sfiato (14) siano correttamente posizionate e
non presentino danni. Agganciare il manico (5) al
coperchio. Applicare il coperchio e chiuderlo.

4.2. Quantita di liquidi

Per agevolare il dosaggio, all'interno della pentola
& presente un‘apposita scala (H).

Per generare il vapore € necessario almeno 1/4 di
litro di liquido, a prescindere che si cucini con o
senza cestini.

Per non compromettere il funzionamento della
pentola a pressione, questa puo essere riempita al
massimo per 2/3.

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 puo essere usata come una
normale casseruola. Per terminare la cottura, prima
di chiudere la pentola a pressione, girare il sugo
dell'arrosto ed aggiungere la quantita di liquido
richiesta (almeno 1/4 di litro).

Attenzione!
Non cuocere mai senza una sufficiente quantita
di liquido ed accertarsi che questo non evapori

mai completamente. La mancata osservanza di
quest'indicazione puo infatti far si che gli ali-
menti si attacchino o che la pentola ed i manici
in plastica rimangano danneggiati (vedere Avver-
tenze di sicurezza 9.).

5. Cuocere con la pentola
a pressione

5.1. 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
energia. La breve cottura a vapore consente inoltre
di preservare gran parte degli aromi, i sapori e le
vitamine.

5.2. Cuocere con i cestini

A seconda della misura della pentola a pressione,
¢ possibile cuocere con i cestini e il supporto.
Cestino e supporto sono disponibili quali accessori
presso i rivenditori specializzati (vedere »Accessori
e ricambi« nella busta).

5.3. Riscaldamento

Chiudere la pentola e mediante la manopola (8)
impostare il livello di cottura raccomandato nella
tabella dei tempi di cottura (30c)/(30d):

Livello di cottura 1 (livello di cottura delicato)
primo anello di cottura color arancione

Per preparare cibi delicati come verdura, pesce

o frutta usare il livello di cottura 1. Per questo
livello la cottura avviene infatti in maniera
particolarmente delicata, preservando cos | meglio
aromi e sostanze nutritive.

Per il livello di cottura 1 il segnale sale soltanto

fino al 1 anello di cottura.
Eventuali pressioni eccessive sono automati-
camente regolate tramite la valvola principale
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(vedere la sezione 5.4 Tempi di cottura).

Livello di cottura 2 (livello di cottura rapido)
secondo anello di cottura color arancione

Per preparare tutti gli altri cibi usare il livello di
cottura 2 (vedere a questo proposito anche la
sezione 8 Molteplice impiego). Con questo livello
di cottura si risparmia moltissimo tempo e quindi
energia. Per il livello di cottura 2 il segnale sale
fino al 2 anello di cottura. Eventuali pressioni
eccessive sono automaticamente regolate tramite
la valvola principale (vedere la sezione 5.4 Tempi
di cottura).

Awviare il timer (12) nel manico del coperchio (5)
ed inserire il tempo di cottura® desiderato. Riscal-
dare la pentola a pressione al massimo livello di
energia.

Nella fase di riscaldamento/inizio cottura dal
dispositivo di riscaldamento automatico (4),

che funge al contempo da valvola di sicurezza,
fuoriesce aria finché la valvola si chiude con un
rumore percettibile e puo iniziare ad instaurarsi la
pressione.

L'indicazione rossa (24) del timer (12) segnala
che a questo punto non ¢ piu possibile* aprire la
pentola.

Il segnale di cottura (1) inizia a salire. E' possibile
osservare la salita attraverso la feritoia adiacente al
segnale di cottura (I) e regolare tempestivamente
I'apporto di energia.

Il timer (12) segnala acusticamente (3 toni brevi)
che il livello di cottura impostato ¢ stato raggiunto.
Da questo momento inizia il conto alla rovescia®
del tempo di cottura impostato (V).

5.4. Tempi di cottura

Il timer (12) segnala I'inizio del tempo di cottura*.
Accertarsi che la posizione dell'anello del segnale
di cottura (1) rimanga stabile. Regolare I'apporto
di energia in maniera conforme.

Se il segnale di cottura (1) scende al di sotto
dell'anello di cottura color arancione richiesto,

la fonte di calore deve venir nuovamente alzata.

Di conseguenza il tempo di cottura si allunga un
pochino.

Se il segnale di cottura (1) sale oltre al livello

*solo Perfect Ultra

di cottura impostato (30c)/(30d), si crea una
pressione eccessiva, che defluisce con un rumore
percettibile dalla valvola principale (3) posta
anteriormente sul manico del coperchio. Togliere
immediatamente la pentola dal piano cottura, at-
tendere che il segnale di cottura (1) sia sceso fino
al corrispondente anello, quindi riporre la pentola
sul piano cottura dopo aver abbassato 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

(45 kPa pressione di esercizio,80 kPa pressione
di regolazione) per cibi delicati, come pesce o
composte

Secondo anello, circa 119 °C
(95 kPa pressione di esercizio, 130 kPa pressione
di regolazione) per tutti gli altri cibi

Chi ¢ attento ai consumi energetici puo spegnere
la fonte di calore gia prima che finisca il tempo

di cottura, in quanto il calore accumulato nella
pentola ¢ sufficiente a terminare la cottura.

| tempi di cottura possono essere diversi per gli st-
essi alimenti, in quanto variano quantita, forma

e costituzione dei medesimi.

5.5. Avvertenza per i piani di cottura ad
induzione

Il fondo universale TransTherm® (11) ¢ indicato
per tutti i tipi di piani di cottura, anche per quelli
ad induzione. Per i piani di cottura ad induzione,
ai livelli di cottura piu elevati si pud percepire un
ronzio. Questo rumore € determinato da cause
tecniche e non indica un difetto del piano di
cottura o della pentola a pressione. Le misure della
pentola e del piano di cottura devono coincidere,
in quanto altrimenti - soprattutto per i diametri
ridotti - & possibile che il piano di cottura (campo
magnetico) non reagisca al fondo della pentola.

5.6. Apertura della pentola

Il timer (12) segnala la fine del tempo di cottura
mediante un segnale acustico (5 toni brevi), che -
se non viene disattivato - € ripetuto per massimo
quattro volte. E' possibile disattivare il segnale
acustico premendo brevemente il tasto Piu o Meno
(25)/(26)".

Tre possibilita di scaricare la pressione dalla
pentola - vedere alla pagina seguente.

In linea di principio, il coperchio puo essere aperto
e tolto dalla pentola soltanto quando questa

¢ depressurizzata. Tale condizione ¢ segnalata

dal passaggio dal rosso al verde dell'indicazione
lampeggiante (24) del timer (12) (W)*. Inoltre il
segnale di cottura (1) deve essere completamente
scomparso nel manico (5) (J).

Se I'indicatore rosso (24) del timer (12)* & acceso
benché il segnale (1) sia completamente sparito
nella pentola, & attivo il cosiddetto indicatore di
pressione residua. Risolvere cio facendo prima
avanzare la manopola (8) ancora una volta e suc-
cessivamente facendola nuovamente arretrare (A).

Prima di aprire la pentola, scuoterla sempre
brevemente. In questo modo si distaccano infatti
dai cibi eventuali bolle di vapore presenti soprat-
tutto nel caso di alimenti liquidi e pastosi e che,

a coperchio tolto, possono essere spruzzate fuori.
Quindi girare il manico del coperchio (5) verso
destra come illustrato e sollevare il coperchio verso
I'alto.

6. Quattro metodi per scaricare
la pressione

Avvertenza importante:

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
depressurizzata con il metodo 2, 3 o 4. Le patate
lesse con la buccia scoppiano se lo sfiato del
vapore € eseguito con il metodo 2, 3 o 4.

Nello sfiatamento veloce tramite la manopola o
sotto I'acqua corrente tenere sempre le mani, la

*solo Perfect Ultra

testa ed il corpo fuori dalla zona a rischio. Infatti
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 & interamente scomparso nel manico (J)

e l'indicazione (24) del timer (12)* & cambiata da
rosso a verde (W), girare la manopola (8) sulla po-
sizione »apri/chiudi« (30a) e tirarla indietro (30b).
Il vapore residuo ancora presente fuoriesce da
sotto il manico del coperchio (5).

Quando non esce piu vapore, scuotere breve-
mente la pentola e quindi aprirla.

Questo metodo ¢ raccomandabile in particolare per
i tempi di cottura lunghi, in quanto permette di
sfruttare il calore residuo ancora disponibile.

Metodo 2

Per sfiatare in maniera lenta e delicata, scegliere
lo sfiatamento automatico. Per far cio girare la
manopola (8) sulla posizione »apri/chiudi« (30a).
Il vapore fuoriesce lentamente da sotto il manico
del coperchio.

Quando l'indicazione (24) del timer (12)* & cam-
biata da rosso a verde (W) ed il segnale di cottura
¢ interamente scomparso nel manico (J), scuotere
brevemente la pentola ed aprirla.

Metodo 3

Per sfiatare piu rapidamente possibile, girare la
manopola (8) sulla posizione »apri/chiudi« e per
procedere con lo sfiatamento rapido tirarla indietro
(A).

Quando l'indicazione (24) del timer (12)* &€ cam-
biata da rosso a verde (W) ed il segnale di cottura
¢ interamente scomparso nel manico (J), scuotere
brevemente la pentola ed aprirla.

Metodo 4

Se il vapore fuoriuscente vi disturba, ¢ sufficiente
mettere la pentola nell'acquaio e far scorrere
dell'acqua fredda sopra al coperchio (K). Assicurarsi
che il timer (12)* non si bagni, in quanto altrimenti
potrebbe rimanere danneggiato.

Quando l'indicazione (24) del timer (12)* &€ cam-
biata da rosso a verde (W) ed il segnale di cottura
¢ interamente scomparso nel manico (J), scuotere
brevemente la pentola ed aprirla.
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7. Cura della pentola a pressione

7.1. Pulizia

Togliere il timer (12) dal manico del coperchio (5)
(X) e strofinarlo* con un panno umido. Rimuovere
il manico del coperchio (5) (C) e lavarlo sotto I'ac-
qua corrente (L).

Staccare I'anello di guarnizione (10) dal coperchio
e lavarlo a mano.

La pentola, il coperchio e i cestini possono essere
lavati in lavastoviglie.

Non rimuovere i residui grattando con una
spugnetta, bensi lasciare in ammollo. Se sono
presenti depositi di calcare, far bollire con acqua
e aceto. Pulire regolarmente anche il fondo della
pentola.

7.2. Conservazione

Dopo il lavaggio posizionare il coperchio capovolto
sulla pentola. La guarnizione (10) deve essere
riposta separatamente dopo il lavaggio per una
migliore conservazione.

7.3. Manutenzione

La pentola a pressione € un articolo d'uso tecnico,
i cui componenti sono soggetti ad usura. Pertanto
dopo utilizzi lunghi, tutti i componenti vanno veri-
ficati in conformita alla »Distinta ricambi«. 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.

8. Moltiplici utilizzi

| vantaggi della cottura rapida non si applicano
soltanto ai tipi di preparazione tradizionali:
8.1. Preparazione di alimenti surgelati

| cibi surgelati possono essere trasferiti diretta-

*solo Perfect Ultra

mente dal surgelatore alla pentola. Per soffriggere
la carne, lasciarla scongelare leggermente. Mettere
le verdure direttamente dalla confezione nel cestino.
| tempi di riscaldamentolinizio cottura si allun-
gano, quelli di cottura rimangono invece uguali.

8.2. 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 legumi.
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 cot-
tura puo essere sfruttato per la post-macerazione.
Per i cibi che fanno schiuma o crescono molto in
volume (cereali, legumi) fare attenzione a riempire
la pentola solo fino a meta.

8.3. Preparazione di alimenti sottovuoto

| barattoli da 1litro vanno fatti bollire nella
pentola a pressione da 6,5 ed 8,5 litri, mentre
quelli pit piccoli vanno fatti bollire nella pentola a
pressione 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 sfiatare far raffreddare lentamente la pentola
(metodo 1) - non depressurizzarla con la manopola
(8) o sotto l'acqua corrente, in quanto altrimenti il
succo tende a fuoriuscire dai barattoli.

8.4. 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
la frutta nel cestino forato su quello non forato e,
se necessario, zuccherarla. Cuocere sul 2° anello di
cottura color arancione. Il tempo € compreso tra
10 e 20 minuti, a seconda del tipo di frutta.
Depressurizzare la pentola sotto I'acqua corrente

(metodo 4). Prima di aprirla scuoterla brevemente.

8.5. Sterilizzazione

Biberon, vasi per conserve ecc. possono essere ster-
ilizzati 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 lentam-
ente (metodo 1).

8.6. 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.

9. Dichiarazione di aranzia

Durante il periodo di garanzia assicuriamo un per-
fetto funzionamento del prodotto e di tutti i suoi
componenti. Il periodo di garanzia € di 3 anni e de-
corre dalla data di acquisto del prodotto presso il
rivenditore specializzato WMF, come documentato
dal tagliando di garanzia compilato e rilasciato dal
venditore.

Qualora, durante il periodo di garanzia, si eviden-
ziassero dei difetti del prodotto, questi saranno
eliminati gratuitamente tramite la sostituzione dei
componenti difettosi con componenti nuovi.

| componenti difettosi devono essere sostituiti
esclusivamente da parte del rivenditore specia-
lizzato WMF o dal servizio clienti del WMF Group
GmbH di Geislingen. La garanzia ¢ da considerarsi
valida unicamente in questa circostanza. Altre cir-
costanze sono escluse dalla copertura di garanzia.

Per la richiesta di intervento in garanzia € necessa-
rio presentare il tagliando di garanzia,

che deve essere consegnato al rivenditore insieme
alla pentola a pressione WMF. La garanzia € valida
solo dietro presentazione del tagliando di garanzia
completamente compilato.

| 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:

- la guarnizione dell'indicatore di pressione
- la guarnizione dell'indicatore di pressione
residua

- la guarnizione dell'apertura di sfiatamento
- la valvola di sicurezza

- I'anello di guarnizione

- batterie*

Questi componenti sono sottoposti a una naturale
usura. 10 anni di garanzia del fornitore sui pezzi di
ricambio.
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10. 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 l'uso

Nome ed indirizzo del prestatore della garanzia

WMF Group GmbH
EberhardstraB3e 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.

*solo Perfect Ultra

11. 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.
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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 (4).

Depressurizzare completamente la pentola,
aprirla, smontare il manico, controllare la valvola
di sicurezza (4), verificare la posizione della
sfera metallica nel coperchio (E) e (F) 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.

La manopola (8) non & posizionata sul livello di
cottura 10 2.

Regolare la manopola (8) sul livello di cottura
10 2 (30¢)/(30d).

Anello di guarnizione (10) danneggiato o duro
(a causa dell'usura).

Sostituire I'anello di guarnizione (10) con uno
originale WMF.

La guarnizione dell'indicatore di pressione (2) o
la guarnizione dell'indicatore di pressione residua
(13) non sono correttamente posizionate o sono
danneggiate.

Correggere la posizione delle guarnizioni oppure
sostituirle mediante ricambi originali WMF.

DE

EN

ES

BG

DK

FI

FR

o
=

PL

RU

SE

SK

Sl

Cz

TR

HU

HR



*solo Perfect Ultra

11. Eliminazione delle anomalie

Anomalie della pentola a pressione

Dalla valvola di sicurezzalil dispositivo

di riscaldamento automatico (4) esce
costantemente vapore (non vale per la fase di
riscaldamentofinizio cottura).

Non si riesce a tirare indietro la manopola (8)
e non si riesce ad aprire la pentola.

Anomalie del timer*

Nessun'indicazione sul display (20%).

I display (20) visualizza* »E1«, »E6« 0 »E7«.
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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

Sfera non correttamente posizionata nella valvola
(E). 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.

Indicatore di pressione residua bloccato.

Con un ago o uno stuzzicadenti nell'apertura
dell'indicatore di pressione residua (15) premere
verso il basso la copertura del manico (M) finché
si riesce a tirare indietro la manopola (8).

Il timer (12) & stato asportato troppo presto,
ovvero prima dell'inizio del livello di cottura.

Posizionare il timer (12) sul manico del coperchio
(5) e reimpostare il tempo di cottura.

Timer (12) non attivato.

Attivare il timer (12) con il tasto Piu (25).

Batteria scarica (vedere l'indicazione della
batteria (23)).

Sostituire la batteria come illustrato

Errore software, richiede una riparazione in
fabbrica.

Consegnare il timer (12) al rivenditore autorizzato
oppure inviarlo direttamente a WMF.
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12. Tabella dei tempi di cottura

Maiale e vitello

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 1.
Nessuna pietanza necessita
di particolari cestini.

Manzo

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 1.
Per la cottura della lingua
di manzo serve il cestino
forato.

Pollo

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 1.

Per cuocere la gallina da brodo
serve il cestino forato.

Selvaggina

Cuocere con il 2° anello

e rispettare la quantita d'acqua
minima di 1/4 1. Nessuna pie-
tanza necessita di particolari
cestini.

Agnello

Cuocere con il 2° anello
e rispettare la quantita
d'acqua minima di 1/4 I.

Pesce

Cuocere con il 1° anello

e rispettare la quantita d'acqua
minima di 1/4 1. Per preparare
il gulasch o il ragli 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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Minuti

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 1.

Per cuocere i crauti e le barba-
bietole 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 1.

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

Piselli, fagioli, lenticchie
Grano saraceno, miglio
Mais, riso

Riso al latte

Riso a chicchi lunghi

Riso integrale
Frumento, segale

Ciliegie, prugne

Mele, pere

Ay

Ay

Ay

Minuti

la cottura in un secondo momento

Ay
Ay

anello di 119 °C

Ricette sono riportate all'indirizzo wmf.com
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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 piu consistenti

le patate con la buccia si spappolano se
il vapore viene scaricato troppo in fretta

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

w4 | tempi di cottura indicati sono orientativi

4 Impostate preferibilmente tempi di cottura brevi, si pud continuare

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

»4 La temperatura di cottura al primo anello ¢ di 110 °C e al secondo
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Gebruiksaanwijzing 1. Velllghelds- z
o instructies )
w
1. Lees de gebruiksaanwijzing en alle
aanwijzingen a.u.b. volledig door, voordat )
Inhoud u de WMF snelkookpan gaat gebruiken. «@
Ondeskundig gebruik kan schade
. Veiligheidsinstructies veroorzaken. X
Gebruik van de timer* 2. Geef de snelkookpan nooit aan iemand,
die zich niet van tevoren met deze =
Gebruik van de snelkookpan gebruiksaanwijzing vertrouwd heeft
gemaakt. o
Aanwijzingen voor het gebruik -
3. Houd kinderen uit de buurt van de
Koken met een snelkookpan snelkookpan als deze in gebruik is. &
. Vier methoden om druk af te bouwen 4. Gebruik de snelkookpan nooit in de oven.
Grepen, ventielen en veiligheidsinrichtingen =]
. Verzorging van de snelkookpan worden door hoge temperaturen beschadigd.
Reiniging, opbergen, onderhoud De snelkookpan mag uitsluitend voor het
bestemde doel worden ingezet; het koken
. Veelzijdig gebruik van voedingsmiddelen.
=)
Garantieverklaring 5. Ga heel voorzichtig met de snelkookpan =
om als deze onder druk staat. Raak geen
. Uitsluiting van aansprakelijkheid hete oppervlakken aan. Maak gebruik van =
de dekselgrepen en de knoppen. Gebruik
. Verhelpen van storingen zonodig ovenwanten of pannenlappen. =
. Kooktijden tabel 6. Gebruik de snelkookpan uitsluitend voor de
doeleinden waarvoor hij bedoeld is. 2
7. Deze pan kookt met behulp van druk.
Toebehoren en reserveonderdelen Ondeskundig gebruik kan verbrandingen g
zie omslag veroorzaken. Let er vooral op dat de
pan goed gesloten is, alvorens hem te
verwarmen. Informatie hierover vindt u in &
de gebruiksaanwijzing.
8. Open de snelkookpan nooit met geweld. @
Open de pan niet, voordat u gecontroleerd
hebt, of de inwendige druk volledig N
afgebouwd is. Informatie hierover vindt
u in de gebruiksaanwijzing.
o
[
9. Verhit de snelkookpan nooit, zonder er van
tevoren water in te doen; als u dit toch zou -
=

doen, zou dit de pan ernstig beschadigen.
*alleen Perfect Ultra Minimum: 1/4 | water.
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Belangrijke aanwijzing:

Let er ook op, dat de vloeistof niet helemaal
verdampt. De gerechten kunnen aanbranden,
de snelkookpan kan beschadigd raken door
smeltende kunststof delen of de kookplaat kan
beschadigd raken doordat het aluminium van
de panbodem smelt. Als dit het geval zou zijn,
schakel de warmtebron dan uit en beweeg de
pan niet, totdat hij volledig afgekoeld is.

10. Vul de snelkookpan nooit voor meer dan 2/3
van zijn mogelijke inhoud. Als u levensmid-
delen kookt, die tijdens het koken opzwellen,
zoals bijv. rijst of droge groente, vul de
snelkookpan dan maximaal voor de helft en
houd u hierbij aan de extra aanwijzingen die
de fabrikant van uw snelkookpan eventueel
hiervoor heeft gegeven.

11. Laat de snelkookpan nooit zonder toezicht
achter. Reguleer de warmtebron zodanig
dat de kookindicator niet hoger komt dan
de betreffende oranje kookring. Als de
warmtebron niet omlaag geschakeld wordt,
ontsnapt stoom via het ventiel. De kooktij-
den veranderen en het verlies aan vloeistof
kan tot functiestoringen leiden.

12. Maak uitsluitend gebruik van de warm-
tebronnen die in de gebruiksaanwijzing
genoemd zijn.

13. Als u vlees met vel (bijv. ossentong) hebt
gekookt, dat door de invloed van druk kan
opzwellen, moet u het vlees niet opensteken
zolang het vel gezwollen is; u zou zich kun-
nen verbranden.

14. Schud de snelkookpan altijd eventjes
voordat u hem opent, zodat geen eventu-
ele luchtbellen in de pan kunnen opspatten,
waardoor u zich zou kunnen verbranden.
Dit is vooral belangrijk als u de stoom snel
laat ontsnappen of onder stromend water.

15. Houd uw handen, hoofd en lichaam altijd
uit de buurt van de gevaarlijke zone, als
u de stoom snel laat ontsnappen of onder
stromend water. U kunt gewond raken door
de vrij komende stoom.

16. Controleer de functie van de veiligheidsin-
richtingen, ventielen en dichtingen voordat
u de snelkookpan gebruikt. Alleen op deze
manier kunnen wij een veilige werking ga-
randeren. Informatie hierover vindt u in de
gebruiksaanwijzing.

17. Gebruik de snelkookpan niet om levensmid-
delen onder druk in olie te frituren.

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 reserveonder-
delen vervangen worden.

20. Gebruik uitsluitend originele WMF reser-
veonderdelen. Gebruik vooral uitsluitend
pannen en deksels van hetzelfde model.

21. Gebruik de snelkookpan niet, als de pan of
onderdelen ervan beschadigd of vervormd
zijn, resp. als de functie ervan niet voldoet
aan de beschrijving in de gebruiksaanwij-
zing. Neem in dit geval contact op met de
dichtstbijzijnde WMF vakhandelaar of met
de afdeling klantenservice van de firma
WMEF AG in Geislingen/Steige.

Belangrijke veiligheidsinstructies voor de
timer* en de batterij:

De timer is niet geschikt voor kinderen onder

de 3 jaar, omdat hij kleine delen bevat, die door
kinderen ingeslikt of ingeademd kunnen worden
(batterijdeksel, dichtingsring, batterij).

Mocht het LCD display beschadigd raken, pas
dan op dat u niet gewond raakt door de glas-
splinters. Let op dat de vloeistofkristallen niet in
aanraking komen met uw huid of in uw ogen of
mond terecht kunnen komen. De meegeleverde
batterij is niet oplaadbaar. Als u de batterij
vervangt, let er dan op dat u zich niet verwondt
aan de contacten van de batterij.

Batterijen kunnen uitlopen. Als er batterijvlo-
eistof in aanraking komt met uw handen of
kleding, was de betreffende gedeeltes dan on-
middellijk met water af. Als er batterijvloeistof
in aanraking komt met uw ogen, moet u uw
ogen onmiddellijk met water uitspoelen en door
een arts laten behandelen.

Batterijen mogen nooit beschadigd, open
geboord of in open vuur geworpen worden.
Vervang de batterij uitsluitend door een batterij
van het type dat in deze gebruiksaanwijzing
voorgeschreven is. Verwijder verbruikte batte-
rijen en de timer nooit samen met het gewone
huisvuil, maar biedt ze aan bij de speciaal hier-
voor ingerichte gemeentelijke verzamelplaatsen.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing a.u.b.
zorgvuldig.

*alleen Perfect Ultra

2. Gebruik van de timer*

U kunt met of zonder timer in deze snelkookpan
koken.

Belangrijke aanwijzing:

Houd de timer uit de buurt van magneten.

De timer is exact op uw dekselgreep afgestemd
en kan niet vervangen worden. Als u meerdere
WMF Perfect Ultra snelkookpannen met een
timer bezit, kan het verwisselen van de timers
een foutieve melding tot gevolg hebben.

2.1. Inschakelen en programmeren

De timer kan (12) alleen ingeschakeld en gebru-
ikt worden, als hij in de dekselgreep (5) zit.

De timer (12) is ingeschakeld, als u op de
plustoets (25) drukt. In het display (20) verschi-
jnt na ca. 2 seconden de melding »00«. Nu kunt
u met behulp van de plus- en de mintoets (25)/
(26) de gewenste kooktijd instellen (max. 99 mi-
nuten). Als u de toets ingedrukt houdt wordt de
versnelde loop geactiveerd. Als u de snelkook-
pan verhit, wordt druk opgebouwd. Het display
van de timer is rood verlicht (24). U kunt de
snelkookpan nu niet meer open maken. Als de
ingestelde kookstand bereikt is, begint de kook-
tijd. De timer (12) reageert met een akoestisch
signaal (3 keer kort) en het display telt per
minuut terug. De seconden melding (22) in het
display (20) geeft aan, dat de kooktijd afloopt
V).

Tijdens de kooktijd kunt u de geprogrammeerde
tijd met de plus- of de mintoets (25)/(26) cor-
rigeren. Dit is alleen mogelijk, als de timer in de
greep zit. U kunt de timer (12) op elk moment
uitschakelen, door de plus- en de mintoets (25)/
(26) tegelijkertijd ingedrukt te houden, totdat
het display uitgaat.

2.2. Na afloop van de kooktijd

Als de ingestelde tijd afgelopen is, klinkt een
akoestisch signaal (5 keer kort). U kunt het
signaal uitschakelen door kort op de plus- of
de mintoets (25)/(26) te drukken. Anders wordt
de signaaltoon nog vier keer herhaald.
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De snelkookpan kan alleen geopend worden, als
de druk volledig afgebouwd is. Dan verandert de
kleur van het display (24) van de timer (12) van
rood in groen (W). Het groen knipperende dis-
play (24) gaat na 1 minuut automatisch uit.

2.3. De timer verwijderen

Om de timer (12) te verwijderen, kunt u hem
gewoon naar boven uit de greep trekken (X).
U kunt de timer (12) op zijn vroegst bij het
begin van de kooktijd verwijderen, dus op het
moment dat de ingestelde kookstand bereikt
is en de minutenweergave (21) loopt. Als u de
timer (12) verwijdert, gaat het rode display
(24) uit, de minutenweergave (21) loopt echter
verder door.

Na afloop van de ingestelde tijd klinkt, ook
als de timer (12) verwijderd is, tot 5 keer toe
de signaaltoon (zie boven). Daarna gaat het
display uit.

Tijdens de kooktijd kunt u de timer (12) op elk
moment verwijderen en weer terug plaatsen.
Een correctie van de ingestelde kooktijd is uits-
luitend mogelijk, als de timer (12) in de deksel-
greep (5) zit.

2.4. Aanwijzingen voor de verzorging

De timer (12) reinigen door hem gewoon met
een vochtige doek af te vegen. Niet in water
dompelen en niet in de vaatwasser reinigen
a.u.b.

2.5. Batterij vervangen

Het batterijvakje bevindt zich aan de achter-
kant van de timer (12). Open het vakje met een
munt (Y). Plaats de batterij in het vakje en let er
hierbij op dat de polen volgens de polariteitin-
formatie correct geplaatst zijn (Z). Vereist zijn
Lithium batterijen van het type CR 2450, 3 Volt.
Sluit het vakje weer met een munt (Y).

3. Gebruik van de snelkookpan

Voor de eerste ingebruikneming

3.1. Snelkookpan openen

Draaiknop (8) naar de positie »openen/slui-
ten« (30a) draaien en naar achteren schuiven
(30b). De dekselgreep (5) naar rechts draaien,
totdat de markeringen op het deksel en op de
pangreep tegenover elkaar staan (B).

Deksel verwijderen.

3.2. Snelkookpan reinigen

Voordat u de snelkookpan voor de eerste keer
gebruikt, moet u de sticker verwijderen en
alle delen van de pan afwassen (zie hoofdstuk
»Reiniging).

Het deksel omdraaien en de greep (5) van het
deksel verwijderen. Hiervoor moet u het oranje
schuifje (7) aan de onderkant van de deksel-
greep (5) in de pijlrichting naar het uiteinde
van de greep schuiven, het deksel optillen

en los halen (C).

De dichtingsring (10) uit het deksel verwijderen.

3.3. Snelkookpan sluiten

De greep (5) in het deksel inhangen (D) en het
oranje schuifje (7) over de dekselrand heen
hoorbaar laten vastklikken.

De dichtingsring (10) zodanig in de dekselrand
leggen, dat hij onder de naar binnen gebogen
rand van het deksel ligt.

Het deksel op de pan plaatsen (zie de marke-
ringen op het deksel en op de pangreep) en de
dekselgreep (5) naar links tot aan de aanslag
draaien (B).

De draaiknop (8) naar voren drukken (A) en
de gewenste kookstand 1 of 2 instellen (30c)/
(30d).
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4. Aanwijzingen voor het gebruik

4.1. Controle van de veiligheidsinrichtingen
voor elk gebruik

Ga na of de dichtingsring (10) en de dekselrand
schoon zijn. Controleer of de kogel aan de dek-
selonderkant zichtbaar in het veiligheidsventiel
(4) zit (E).

Als de kogel zich in de bovenste kamer van het
veiligheidsventiel/kookmechanisme (4) bevindt,
verwijder dan de greep (5) en duw de kogel met
uw vinger naar de onderste kamer (F).

Test het hoofdventiel (3) op beweeglijkheid
door een druk met uw vinger (G). Controleer
de afdichting van de kookindicator (2), de af-
dichting van de beveiliging tegen resterende
druk (13) en de afdichting van de stoomuitlaat
opening (14) op correcte zit en beschadiging.
De greep (5) in het deksel inhangen.

Het deksel plaatsen en sluiten.

4.2. Hoeveelheid vloeistof

Om het doseren voor u gemakkelijker te maken,
is aan de binnenkant van de pan een indeling
aangebracht (H).

Voor de productie van stoom is minstens 1/4 |
vloeistof noodzakelijk, onafhankelijk van het
feit, of u mét of zonder inzetten kookt.

De snelkookpan mag maximaal voor 2/3 gevuld
worden, om de functie niet nadelig te bein-
vloeden.

Bij schuimende en sterk opzwellende gerechten
(bijv. vleesbouillon, peulvruchten, ingewanden,
compote) mag de pan maar tot de helft gevuld
worden. (Voor verdere aanwijzingen zie hoofd-
stuk »Toebereiden van voedzame gerechtend).
Als u uw levensmiddelen voor het koken wilt
aanbraden (bijv. uien, vleesstukken e.d.), kunt

u de snelkookpan ook als een gewone pan ge-
bruiken. Om deze levensmiddelen gaar te koken,
moet u, voordat u het deksel op de snelkookpan
doet, het aangebraden vlees los maken en de
noodzakelijke hoeveelheid vloeistof (minstens
1/4 1) toevoegen.

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
(vergelijk de veiligheidsinstructies 9.).

5. Koken met een snelkookpan

5.1. 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
energie dus. Doordat de gerechten kort met
stoom worden gekookt, blijven aroma, smaak en
vitamines verregaand behouden.

5.2. 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 (zie »Lijst van

toebehoren en reserveonderdelen« in de omslag).

5.3. Verhitten

Pan sluiten en aan de draaiknop (8) de ko-
okstand instellen die in de kooktijden tabel
aanbevolen wordt (30¢)/(30d):

Kookstand 1 (laagste stand)
eerste oranje kookring

Gebruik kookstand 1 voor het toebereiden van
gevoelige gerechten zoals groente, vis of fruit.
Deze kookstand is geschikt voor een bijzonder
voorzichtige manier van koken; het aroma en
de voedingstoffen blijven daardoor beter
behouden.

Bij kookstand 1 stijgt de kookindicator niet
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hoger dan de 1ste kookring.
Een te hoge druk wordt automatisch geregeld via
het hoofdventiel (zie hoofdstuk 5.4 Kooktijden).

Kookstand 2 (hoogste stand)
tweede oranje kookring

Gebruik kookstand 2 voor het toebereiden van
alle overige gerechten (zie ook hoofdstuk 8
Veelzijdig gebruik) Bij deze kookstand bespaart
u bijzonder veel tijd en daardoor ook energie.
Bij de kookstand 2 stijgt de kookindicator niet
hoger dan de 2de kookring. Een te hoge druk
wordt automatisch geregeld via het hoofdven-
tiel (zie hoofdstuk 5.4 Kooktijden).

Timer (12) in de dekselgreep (5) inschakelen en
de gewenste kooktijd instellen*. De snelkookpan
op de hoogste energiestand verhitten.

Via het kookmechanisme (4), dat tegelijkertijd
ook een veiligheidsventiel is, kan in de
opwarmfase net zo lang lucht ontsnappen,
totdat het ventiel hoorbaar sluit en zich druk
kan opbouwen.

Het rode display (24) in de timer (12) geeft aan,
dat u de pan nu niet meer kunt openen®.

De kookindicator (1) begint te stijgen. Dit kunt
u door de uitsparing naast de kookindicator zien
(1) en de warmtebron op tijd reguleren.

De timer (12) geeft een akoestisch signaal (3 keer
kort), als de ingestelde kooktijd bereikt is. Vanaf
dit moment telt de ingestelde kooktijd terug (V)*.

5.4. Kooktijden

De timer (12) geeft het begin van de kooktijd*
aan. Let erop dat de positie van de ring aan de
kookindicator (1) stabiel blijft. Regel de warm-
tebron dienovereenkomstig.

Als de kookindicator (1) onder de vereiste
oranje kookring daalt, moet u de warmtebron
weer hoger zetten. De kooktijd wordt daardoor
iets langer.

Als de kookindicator (1) boven de ingestelde ko-
okstand komt (30¢)/(30d), ontstaat een te hoge
stoomdruk, die via het hoofdventiel (3) vooraan
aan de dekselgreep (5) hoorbaar ontsnapt. Ver-
wijder de pan onmiddellijk van de kookplaat,

*alleen Perfect Ultra

wacht totdat de kookindicator (1) tot de betref-
fende kookring gedaald is, schakel de kookplaat
omlaag en zet de pan terug op de kookplaat.

De korte kooktijden in een snelkookpan zijn
mogelijk, omdat er door de stoomdruk hogere
temperaturen in de pan heersen:

Eerste ring, ca. 110 °C
(45 kPa bedrijfsdruk, 80 kPa regeldruk)
voor gevoelige gerechten zoals vis of compote.

Tweede ring, ca. 119 °C
(95 kPa bedrijfsdruk, 130 kPa regeldruk) voor
alle overige gerechten

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 hoedanigheid verschillen.

5.5. 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 technische oorzaken
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.

5.6. Snelkookpan openen

De timer (12) geeft het einde van de kooktijd
aan door een akoestisch signaal (5 keer kort),
dat - als u het niet uitschakelt - tot vier keer
toe herhaald wordt. U kunt het signaal uitscha-
kelen door kort op de plus- of de mintoets (25)/
(26)* te drukken.

U heeft vier mogelijkheden om de druk in de
pan af te bouwen - zie de volgende pagina.
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Het deksel mag altijd pas geopend en van de
pan worden genomen, als de pan drukloos is. Dit
kunt u herkennen aan de kleur van het display
(24) in de timer (12)* die van rood in groen ver-
andert (W)*. Bovendien moet de kookindicator
(1) volledig in de greep (5) verdwenen zijn (J).
Als het display (24) in de timer (12) rood ver-
licht is, hoewel de kookindicator (1) helemaal in
de pan verdwenen is, dan is de zgn. beveiliging
tegen resterende druk actief. Deactiveer deze
beveiliging door de draaiknop (8) nog eens naar
voren en naar achteren te schuiven (A).

De pan altijd even schudden voordat u hem
opent. Daardoor komen eventuele stoombellen
uit de gerechten vrij, die zich vooral bij vloei-
bare en brijachtige gerechten vormen en uit de
pan kunnen springen, als u het deksel verwi-
jdert. Nu de dekselgreep (5) zoals beschreven
naar rechts draaien en het deksel omhoog tillen
en verwijderen.

6. Vier methoden om druk
af te bouwen

Belangrijke aanwijzing:

Als u schuimende of opzwellende gerechten
(bijv. peulvruchten, vleesbouillon, graan)
gekookt hebt, dan moet u de pan niet volgens
methode 2, 3 of 4 drukloos maken. In de schil
gekookte aardappelen barsten als ze volgens
methode 2, 3 of 4 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 de
draaiknop of onder stromend water. U kunt
gewond raken door de vrij komende stoom.

Methode 1

Pan van de verwarmingsbron verwijderen. Na
korte tijd gaat de kookindicator omlaag (1).
Als de indicator helemaal in de greep verdwe-
nen is (J) en het display (24) in de timer (12)*
van rood in groen veranderd is (W), draait u de
draaiknop (8) naar de positie »openen/sluiten

*alleen Perfect Ultra

(30a) en schuift u de knop naar achteren (30b).
Hierbij ontsnapt de nog resterende stoom onder
de dekselgreep (5) door.

Als er geen stoom meer ontsnapt, schud de pan
dan even en maak hem open. Deze methode
raden wij vooral aan bij lange kooktijden, omdat
u de resterende warmte kunt benutten.

Methode 2

Als u de pan langzaam en voorzichtig wilt laten
afstomen, kies dan de automatische afkoelings-
methode. Draai hiervoor de draaiknop (8) naar
de positie »openen/sluiten« (30a). De stoom
ontsnapt langzaam onder de dekselgreep door.
Als het display (24) in de timer (12)* van rood
in groen veranderd (W) en de kookindicator
helemaal in de greep verdwenen is (J), de pan
even schudden en open maken.

Methode 3

Als u de pan zo snel mogelijk wilt laten afsto-
men, draai de draaiknop (8) dan naar de positie
ropenen/sluiten« en schuif de knop naar achte-
ren, zodat de pan snel stoom aflaat (A).

Als het display (24) in de timer (12)* van rood
in groen veranderd (W) en de kookindicator
helemaal in de greep verdwenen is (J), de pan
even schudden en open maken.

Methode 4

Als de ontsnappende stoom stoort, zet de pan
dan gewoon in de gootsteen en laat koud water
over het deksel lopen (K). Let op dat de timer
(12)* niet nat wordt, omdat hij anders bescha-
digd kan raken.

Als het display (24) in de timer (12)* van rood
in groen veranderd (W) en de kookindicator
helemaal in de greep verdwenen is (J), de pan
even schudden en open maken.
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7. Verzorging van de snelkookpan

7.1. Reiniging

Timer (12) uit de dekselgreep (5) verwijderen
(X) en met een vochtige doek afvegen*. De dek-
selgreep (5) verwijderen (C) en onder stromend
water afwassen (L).

De dichtingsring (10) uit het deksel verwijderen
en met de hand afwassen.

De pan, het deksel en de inzetten kunnen in de
vaatwasser gereinigd worden.
Levensmiddelresten niet afkrabben, maar inwe-
ken. Eventuele kalkaanslag met water en azijn
uitkoken. De bodem van de pan ook regelmatig
reinigen.

7.2. Opbergen

De dichtingsring (10) na de reiniging apart
opbergen, om hem te ontzien.

7.3. 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 contro-
leren aan de hand van de »Lijst van reserveon-
derdelenc. Bij duidelijke veranderingen moeten
de betreffende 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 wor-
den.

8. Veelzijdig gebruik
Het koken met een snelkookpan heeft niet

alleen voordelen voor traditionele toeberei-
dingswijzen.

*alleen Perfect Ultra

8.1. Toebereiden van diepvriesartikelen

Diepvriesartikelen kunnen direct vanuit de
diepvries in de pan worden gedaan. Het vlees iets
laten ontdooien om het aan te braden. Groente
direct uit de verpakking in de inzet doen.

De opwarmtijden worden langer, de kooktijden
blijven hetzelfde.

8.2. Toebereiden van voedzame gerechten

Voor voedzame gerechten worden vaak peulv-
ruchten en graan gebruikt. Bij de toebereiding
in een snelkookpan hoeven de peulvruchten en
het graan niet absoluut meer ingeweekt wor-
den. De kooktijden worden dan ca. de helft van
de tijd langer.

Doe de minimale hoeveelheid van 1/4 | vloeistof
in de pan en bovendien op 1 deel graan/peulv-
ruchten nog minstens 2 delen extra vloeistof. De
resterende warmte van de kookplaat kan voor
het nazwellen worden benut. Let erop dat bij
schuimende of opzwellende gerechten (graan,
peulvruchten) de pan maar voor de helft gevuld
mag worden.

8.3. 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. de draaiknop (8) of onder stro-
mend water drukloos maken, omdat anders het
sap uit de potten wordt geperst.
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8.4. 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 4). De pan even schudden voordat
u hem opent.

8.5. Steriliseren

Babyflesjes, inmaakpotten enz. kunnen snel ges-
teriliseerd 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).

8.6. 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,
ontsnapt er stoom; doe dus iets meer dan de
noodzakelijke hoeveelheid vioeistof in de pan.

9. Garantieverklaring

Durante il periodo di garanzia assicuriamo un
perfetto funzionamento del prodotto e di tutti
i suoi componenti. Il periodo di garanzia ¢ di 3
anni e decorre dalla data di acquisto del pro-
dotto presso il rivenditore specializzato WMF,
come documentato dal tagliando di garanzia
compilato e rilasciato dal venditore.

Qualora, durante il periodo di garanzia, si
evidenziassero dei difetti del prodotto, questi
saranno eliminati gratuitamente tramite la
sostituzione dei componenti difettosi con com-
ponenti nuovi.

| componenti difettosi devono essere sostituiti
esclusivamente da parte del rivenditore spe-
cializzato WMF o dal servizio clienti del WMF
Group GmbH di Geislingen. La garanzia € da
considerarsi valida unicamente in questa cir-
costanza. Altre circostanze sono escluse dalla
copertura di garanzia.

Per la richiesta di intervento in garanzia ¢
necessario presentare il tagliando di garanzia,
che deve essere consegnato al rivenditore in-
sieme 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 riconos-
ciuti i diritti di legge per I'adempimento posti-
cipato, la riduzione, il recesso e il risarcimento
danni.

Van deze garantieplicht zijn uitgesloten:

- Afdichting kookindicator

- Afdichting beveiliging tegen
resterende druk
- Afdichting stoomuitlaat opening
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- Veiligheidsventiel
- Dichtingsring
- Batterijen*

Deze onderdelen zijn onderhevig aan een
natuurlijke slijtage. 10 jaar leveringsgarantie op
reserveonderdelen.

10. Uitsluiting van aansprakelijkheid

Wij stellen ons niet aansprakelijk voor schade
die is ontstaan om de volgende redenen:

- Ongepast of ondeskundig gebruik

- Foutieve of nalatige behandeling

- Ondeskundig uitgevoerde reparaties

- De inbouw van reserveonderdelen die niet

overeenkomen met de originele uitvoering

- Chemische of fysische invloeden op de
oppervlakken van de pan

- Het niet inachtnemen van deze
gebruiksaanwijzing

Naam en adres van de garantieverlener

WMF Group GmbH
EberhardstraBBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

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

*alleen Perfect Ultra

11. Verhelpen van storingen

Storingen aan de snelkookpan

Te lange opwarmtijd of de kookindicator (1)
stijgt niet omhoog.

Aan het deksel ontsnapt stoom.
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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 (4) zit niet goed.

De pan volkomen drukloos maken, openen, de
greep verwijderen, het veiligheidsventiel (4)
controleren, de zit van de metalen kogel in het
deksel controleren

Te weinig vloeistof (min.1/4 ).

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.

De draaiknop (8) staat niet op kookstand 1 of 2.

De draaiknop (8) op kookstand 1 of 2 zetten
(30c)/(30d).

De dichtingsring (10) is beschadigd of hard
(door slijtage).

De dichtingsring (10) door een originele WMF
dichtingsring vervangen.

De afdichting van de kookindicator (2) of
van de beveiliging tegen resterende druk (13)
zitten niet correct of zijn beschadigd.

De zit van de afdichtingen corrigeren of de
afdichtingen door originele WMF reserveon-
derdelen vervangen.

157

FR FI DK BG ES EN DE

GR

=

PL

PT

RU

SE

SK

Sl

Cz

TR

HU

HR



*alleen Perfect Ultra

11. Verhelpen van storingen

Storingen aan de snelkookpan

Uit het veiligheidsventiel/kookmechanisme (4)
ontsnapt voortdurend stoom (geldt niet voor
de opwarmfase).

De draaiknop (8) laat zich niet naar achteren
schuiven en de pan laat zich niet openen.

Storingen aan de timer*

Geen melding in het display (20)*.

In het display (20) verschijnt* »E1«, »E6«
of »E7«.

Oorzaak

Bij storingen altijd de snelkookpan van de
kookplaat verwijderen.
De pan nooit met geweld openen.

Verhelpen

De kogel zit niet goed in het ventiel (E).
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.

De beveiliging tegen resterende druk is
geblokkeerd.

Met een naald of een tandenstoker in de
opening van de restdrukbeveiliging (15) op de
afdekking van de greep zo lang naar beneden
drukken (M), totdat de draaiknop (8) zich naar
achteren laat schuiven.

De timer (12) werd te vroeg verwijderd, d.w.z.

voor het begin van de kookstand.

De timer (12) op de dekselgreep (5) plaatsen
en de kooktijd opnieuw instellen.

De timer (12) is niet geactiveerd.

De timer (12) met de plustoets (25)
inschakelen.

De batterij is leeg (zie batterijmelding) (23)).

De batterij volgens de gebruiksaanwijzing
vervangen

Fout in de software, reparatie in de fabriek
noodzakelijk.

De timer (12) bij een geautoriseerde
vakhandelaar afgeven of direct naar WMF
sturen.
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12. Kooktijden tabel

Varkensvlees
en kalfsvlees

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat.

Bij geen enkel gerecht is een
speciale inzet noodzakelijk.

Rundvlees

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat.

Bij rundertong is een geper-
foreerde inzet noodzakelijk.

Kippenvlees

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat. Bij een soepkip is
een geperforeerde inzet
noodzakelijk.

Wild

Bij de 2de ring koken en
erop letten dat de pan mins-
tens 1/4 liter vloeistof bevat.
Er is geen speciale inzet
noodzakelijk.

Lamsvlees

Bij de 2de ring koken en erop
letten dat er minstens 1/4
liter vloeistof in de pan is.

Vis

Bij de 1ste ring koken en
erop letten dat de pan
minstens 1/4 liter vloeistof
bevat.

Bij ragout en goulash is
geen inzet noodzakelijk,
anders de niet geperforeerde
inzet gebruiken.

Minuten

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

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 mins-
tens 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

AY
AY
AY
Ay

AY

Minuten

Ingeweekte peulvruchten
Geldt voor alle vleessoorten

Kooktijd afhankelijk van de grootte

Groenten die met stoom gekookt wor-
den, hebben meer aroma en vitamines

In de schil gekookte aardappelen barsten

als ze te snel afkoelen.

Dikke bonen 10 min. langer koken
Kooktijd voor ingeweekt graan
Kooktijd voor ingeweekt graan

Bij de 1ste ring

Kooktijd voor ingeweekt graan

Geperforeerde inzet wordt aanbevolen
Geperforeerde inzet wordt aanbevolen

w4 Kooktijd begint, zodra de voorgeschreven ring aan de kookindicator te zien is
»4 De aangegeven waarden zijn richtwaarden

w4 Liever kortere kooktijden kiezen, u kunt altijd nog nakoken

»4 Bij de aangegeven kooktijden voor de groenten, blijven de gerechten knapperig

v+ De kooktemperatuur bedraagt bij de 1stering 110 °C en bij de 2dering 119 °C
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Bruksanvisning
NO

Innhold

Sikkerhetshenvisninger
Betjening av timeren*

Betjening av hurtigkokeren

Rad for betjening

Koking med hurtigkokeren

Fire metoder for & senke trykket

Pleie av hurtigkokeren
Rengjering, oppbevaring, vedlikehold

Mange bruksmater
Garantierkleering
. Unntak fra garantien
. Retting av feil
. Koketidtabell

Tilbehor og reservedeler
Se omslag

*kun Perfect Ultra

1. Sikkerhetshenvisninger

_

. Vennligst les bruksanvisningen og alle anvisnin-
ger i sin helhet for De bruker WMF hurtigkoke-
ren. Feil bruk kan medfgre skader.

2. De ma ikke overlate hurtigkokeren til noen som
ikke, pa forhand, har gjort seg kjent med bruk-
sanvisningen.

3. Hold barn unna hurtigkokeren nar den er i bruk.

4. Gebruik de snelkookpan nooit in de oven.
Grepen, ventielen en veiligheidsinrichtingen
worden door hoge temperaturen beschadigd. De
snelkookpan mag uitsluitend voor het bestemde
doel worden ingezet; het koken van voedings-
middelen.

5. De ma bevege hurtigkokeren veldig forsiktig
nar denne er under trykk. Ikke ta pa de varme
flatene. Bruk handtakene 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. Hurtigkokeren ma aldri dpnes med makt.
De md ikke &pne den far De er sikker pa at
det innvendige trykket er fullstendig borte.

Informasjon om dette finner De i bruksanvisningen.

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 vaesken 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
ma ikke beveges inntil den er fullstendig avkjolt.
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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.
Folg 0gsa produsentens eventuelle tilleggshen-
visninger.

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

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

13. Hvis De har kokt kjott med hud (for eksempel
oksetunge), som kan svulme opp ved trykk-
pavirkning, sa ma De ikke stikke med f.eks. en
gaffel i kjottet s& lenge skinnet er svulmet opp,
De kan fa forbrenninger.

14. De ma prinsipielt riste hurtigkokeren hver
gang for De apner den, for 4 unngé 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, ma 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. Gebruik de snelkookpan niet om voedings-
middelen onder druk met olie te frituren. Het
onjuiste gebruik van de snelkookpan kan tot
verwondingen leiden.

18. De ma ikke utfore noen som helst reparasjoner
pa sikkerhetsinnretningene, bortsett fra slike

19.

20.

21.
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som er nevnt i bruksanvisningen.

Skift ut slitedeler (se garantierklaeringen) 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.

De ma kun bruke originale WMF-reservedeler.
Dette gjelder spesielt kjeler og deksler, de ma
veere fra samme modell.

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 dichtstbijziinde WMF
vakhandel of met de afdeling klantenservice
van de WMF Group GmbH.

Viktige sikkerhetshenvisninger vedr. timer* og
batteri:

Timer er ikke egnet for barn under 3 ar fordi den
inneholder sma deler som barn kan svelge eller
puste inn (batterdeksel, tetningsring, batteri).

| tilfelle LCD displayet blir skadet ma De passe pé at
De ikke kutter Dem pd glasskarene. Vennligst pass
pa at flytende krystaller ikke kommer i bergring
med huden, eller kommer inn i gynene eller mun-
nen. Batteriet som er vedlagt er ikke oppladbart.
Ved batteriskifte m& De passe pé at De ikke skader
Dem pa batterikontaktene.

Batteriene kan lekke. | tilfelle batteriveesken kom-
mer i bergring med hender eller kleer, m& De vaske
hendene eller kleerne umiddelbart.

| tilfelle batteriveeske kommer inn i gynene, ma oy-
nene spyles grundig med vann. Lege mé oppsekes.
Batterier ma aldri skades, bores opp eller kastes

inn i dpen ild. Nar batteriet skal byttes ut, ma det
kun brukes et batteri av typen som er foreskrevet

i denne bruksanvisningen. Utbrukte batterier og
timeren ma aldri kastes i husholdningsavfallet, men
leveres til mottaksstasjon i Deres kommune.

Vennligst ta godt vare pa denne
bruksanvisningen.

*kun Perfect Ultra

2. Betjening av timeren*

De kan lage mat i Deres hurtigkoker med eller uten
timer.

Viktig henvisning:

Timeren ma ikke komme i nerheten av magneter.

Timeren er eksakt tilpasset Deres dekselhandtak
og kan ikke skiftes ut. Hvis De har flere hurtig-
kokere WMF Perfect Ultra med timer, kan det a
bytte timerne fore til feilaktige visninger.

2.1. SIa pa og programmere

Prinsipielt kan timeren (12) kun slas pa og
betjenes, nar den er i dekselhandtaket (5).
Timeren (12) er slatt pa nar De trykker (25) pluss-
bryteren. | displayet (20) vises etter ca. 2 sekunder
»00¢«. Na kan De ved hjelp av pluss- og minusbry-
teren (25)/(26) innstille den pnskede koketiden
(maks. 99 minutter). Hurtigfunksjonen aktiveres
ved 3 trykke og holde bryteren inne. Nar De opp-
varmer Deres hurtigkoker, bygges trykket opp.
Displayet pa timeren lyser radt (24). Na kan kjelen
ikke lenger apnes. Nar det innstilte koketrinnet er
oppnadd, begynner koketiden. Timeren (12) gir fra
seq et akustisk signal (3 ganger kort) og displayet
teller baklengs i minuttakt. Den rundtgdende sek-
undviseren (22) i displayet (20) viser at koketiden
gar (V).

Under koketiden kan De korrigere den pro-
grammerte tiden med pluss- og minusbryteren
(25)/(26). Dette er kun mulig nér timeren sitter
pa handtaket. De kan sla av timeren (12) nar

som helst, ved a trykke samtidig pa pluss- og
minusbryteren, (25)/(26) til displayet slokner.

2.2. Etter at koketiden er utgatt

Nar den innstilte tiden er ferdig, hares et akustisk
signal (5 ganger kort). De kan sld av tonen ved &

trykke kort pa pluss- eller minusbryteren (25)/(26).

Hvis ikke gjentas signaltonen fire ganger til.
Hurtigkokeren kan kun dpnes ndr trykket er fulls-
tendig borte.

Farst da skifter displayet (24) pa timeren (12) fra
rodt til grent (W). Displayet som lyser grant (24)
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slokner automatisk etter ca. 1 minutt.
2.3. Fjerning av timeren

For 4 ta av timeren (12) trekker De den ganske
enkelt oppover ut av hindtaket (X).

De kan tidligst ta av timeren (12) pa begynnelsen
av koketiden, det vil si nar det innstilte koketrin-
net er oppnadd, og minuttdisplyet (21) gar. Nar
De fjerne timeren, (12) slokner det rade displayet
(24), minuttdisplayet (21) derimot gar fortsatt.
Etter utlgp av den innstilte tiden hgres en signal-
tone (12) opp til 5 ganger (se ovenfor) ogsd nar
timeren er fjernet. Deretter slokner displayet.
Under koketiden kan De ndr som helst ta timeren
av (12) og sette den pa igjen. En korrektur av de
innstilte koketidene er kun mulig nér timeren (12)
sitter i (5) dekselhandtaket.

2.4. Rad for pleie

For & rengjore (12) timeren brukes kun en fuktig
klut. Ikke senk den i vann eller vask den i oppvask-
maskinen.

2.5. Batteriskifte

Batterirommet er pa baksiden av timeren (12).
Apne rommet med en mynt (Y). Legg batteriet med
riktig polaritet i batterirommet (Z). Det ma brukes
lithium batterier type CR 2450, 3 volt.

Lukk batterirommet igjen med en mynt (Y).

3. Betjening av hurtigkokeren
For forste gangs bruk
3.1. Apne kjelen

Dreieknappen (8) dreies i posisjon »apne/stenge
(30a) og dras bakover (30b). Dekselhdndtaket (5)
svinges til hoyre til markeringene pé dekselet og pa
kjelehdndtaket star overfor hverandre (B). Dekselet
lgftes av.

3.2. Kjelen rengjores

For farste gangs bruk ber De fjerne klistremerk-
ene og vaske alle delene av Deres hurtigkoker

(se avsnitt »rengjoringe).

Snu dekselet og fjern dekselhandtaket (5) fra dek-
selet. Til dette skyves den oransje skyveren (7) pa
dekselhandtakets underside (5) i retning av pilen
til slutten av handtaket, dekselet Ioftes opp og
hektes ut (C).

Tetningsringen (10) fjernes fra dekselet.

3.3. Lukke kjelen

Handtaket (5) hektes inn i dekselet (D) og den
oransje skyveren (7) legges herbart inn over
dekselkanten.

Tetningsringen (10) legges slik i dekselkanten at
den ligger under den innoverbgyde dekselkanten.
Dekselet settes pa (se markering pa dekselet og
kjelehandtaket) og dekselhdndtaket (5) dreies mot
venstre til det butter (B).

Dreieknappen (8) trykkes forover (A) og det gnsk-
ede koketrinnet 1 eller 2 innstilles (30¢)/(30d).
De pan mag niet op onjuiste manier worden
gemonteerd. Het monteren mag uitsluitend op

de beoogde manier worden gerealiseerd.
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4. Henvisninger til betjening

4.1. Kontroll av sikkerhetsinnretningene
far hver bruk

De ma kontrollere at tetningsringen (10) og dek-
selkanten er rene. De ma kontrollere at kulen sitter
synlig pa dekselundersiden i sikkerhetsventilen (4)
(E).

| tilfelle kulen er i sikkerhetsventilens/kokestar-
tautomatikkens gvre kammer (4), mé De fjerne
handtaket (5) og trykker kulen med fingeren inn i
det nedre kammeret (F).

Kontroller hovedventilens (3) bevegelighet pr.
fingertrykk (G). Kontroller at kokesignaltetningen
(2), resttrykksikringens tetning (13) og av-
dampningsapningens tetning (14) sitter godt fast
og ikke er skadet. Handtaket (5) hektes inn i dekse-
let. Dekselet settes pa og lukkes.

4.2. Vaeskemengder

For & lette doseringen for Dem er det pa innsiden
av kjelen en skala (H).

For & produsere damp trengs det minst 1/4 | veeske,
uavhengig av om De lager mat med eller uten
innsatsene.

For & opprettholde hurtigkokerens funksjon, ma
den ikke fylles mer enn 2/3.

Ved mat som skummer mye og gker veldig i volum
(f.eks. kjottkraft, belgfrukter, innmat, kompott)
fylles kjelen maksimalt til halvparten. (Flere hen-
visninger finner de i avsnittet »lage fullverdig
helsekostu).

@nsker De fgr matlagingen a steke naeringsmidlene
(f.eks. lok, kjpttstykker m.m.), kan De bruke hur-
tigkokeren som en vanlig gryte. Fgr De stenger
hurtigkokeren bgr De koke opp det som har stekt
seq fast pa kjelebunnen, og tilsette den ngdvendige
vaeskemengden (minst 1/4 1).

Advarsel!

De ma aldri lage mat uten tilstrekkelig veeske.
De ma sorge for at veesken aldri fordamper
fullstendig. Hvis det ikke tas hensyn til det,
kan dette medfgre at maten brennes, at kjelen
og kunststoffhandtakene adelegges (se ogsa
sikkerhetshenvisninger 9.).

5. Koking med hurtigkokeren

5.1. Generelt

| hurtigkokeren kokes maten ved hjelp av trykk,
dvs. med temperaturer over 100 °C. Dette forkorter
koketiden med opp til 70 %, noe som er en ves-
entlig energibesparelse. Ved a lage maten pa kort
tid med damp bevares aroma, smak og vitaminer i
stor grad.

5.2. Matlaging med innsatser

Avhengig av hurtigkokerens stgrrelse kan De lage
mat med innsatser og steg. Innsats og steg far De
kjopt som tilbehar i faghandelen (se »tilbehar og
reservedeler« pd omslaget).

5.3. Oppvarming

Kjelen lukkes og pa dreieknappen (8) innstilles
koketrinnet som anbefales i koketidtabellen (30c¢)/
(30d):

Koketrinn 1 (skdnsom koketrinn)
farste oransje kokering

For & lage emfintlig mat som grennsaker, fisk eller
frukt bruker De koketrinn 1. Ved dette koketrinnet
lages maten pa en spesiell skinsom mate, aroma
og neeringsstoffer ivaretas pa en bedre méte.

Ved koketrinn 1 stiger kokesignalet kun til den

1. kokeringen.

For hayt trykk requleres automatisk via hovedven-
tilen (se avsnitt 5.4 koketider).

Koketrinn 2 (hurtig koketrinn)
andre oransje kokering

For & lage all annen mat bruker De koketrinn 2

(se her ogsa avsnitt 8 mange bruksmater) Ved dette
koketrinnet sparer De spesielt mye tid og dermed
energi. Ved koketrinn 2 stiger kokesignalet til den
2. kokeringen. For hayt trykk reguleres automatisk
via hovedventilen (se avsnitt 5.4 koketider).

Timer (12) i dekselhandtaket (5) slas pa, og den
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onskede koketiden programmeres®. Hurtigkokeren
oppvarmes pé hgyeste energitrinn.

Via oppkokingsautomatikken (4), som samtidig er
sikkerhetsventil, strammer i oppkokingsfasen sa
lenge luft ut, til det kan hares at ventilen lukker og
trykket kan utvikle seg.

Det rade displayet (24) pa timeren (12) signaliserer
at De na ikke lenger kan* apne kjelen.

Kokesignalet (1) begynner & stige. De kan ob-
servere stigningen gjennom utsparingen ved siden
av kokesignalet, (I) og samtidig regulere energitil-
forselen.

Timeren (12) signaliserer akustisk (3 ganger kort),
at det innstilte koketrinnet er oppnadd. Fra nd av
teller den innstilte koketiden bakover (V)*.

5.4. Koketider

Timeren(12) signaliserer at koketiden* starter. Pass
pa at ringposisjonen pa kokesignalet (1) er stabil.
Om ngdvendig reguleres energitilfarselen tilsvar-
ende.

Synker kokesignalet (1) under den ngdvendige or-
ansje kokeringen, mé De gke varmetilforselen igjen.
Koketiden kan bli noe lenger pa grunn av dette.
Stiger kokesignalet (1) ut over det innstilte koket-
rinnet (30c)/(30d), oppstar det for hgyt damptrykk
som hgrbart strommer ut (3) pa hovedventilen
foran pa (5) dekselhandtaket. Kjelen tas fra koke-
stedet med en gang, vent til kokesignalet (1) har
senket seg til den tilsvarende kokeringen, deretter
settes kjelen, ved forminsket energitilfgrsel, igjen
pa ovnen.

De korte koketidene ved hurtigkokeren er mulige,
fordi temperaturene i kjelen er hgyere pa grunn av
damptrykket:

Forste ring, ca. 110 °C
(45 kPa driftstrykk, 80 kPa requlatortrykk)
for emfintlige matvarer som fisk eller kompott

Andre ring, ca. 119 °C

(95 kPa driftstrykk, 130 kPa regulatortrykk)

for alle andre matretter

Energibevisste slar av strommen allerede far koke-

tiden er avsluttet. Varmen som er magasinert i

*kun Perfect Ultra

kjelen er nok for & avslutte kokeprosessen.

For en og samme matvare kan koketiden vaere
forskjellig, fordi mengden, formen og beskaffen-
heten av naeringsmiddelet kan variere.

5.5. Henvisning for induksjonsovner

TransTherm®-allkomfyrbunnen (11) er egnet

for alle typer komfyrer, ogsa for induksjon. Ved
induksjonsovner kan det oppsta en spesiell sum-
melyd ved hgye koketrinn. Denne lyden er teknisk
betinget, og ikke et tegn pa en feil pad Deres komfyr
eller hurtigkokeren. Kjelens storrelse og kokefeltets
starrelse ma stemme overens, ellers kan det skje,
spesielt ved sma diametre, at kokefeltet (magnet-
feltet) ikke har noen virkning pa kjelebunnen.

5.6. A apne kjelen

Timeren (12) signaliserer med et akustisk signal

(5 ganger kort) at koketiden er over, som - hvis De
ikke slar det av - repeteres opp til fire ganger. De
kan sld av tonen ved a trykke kort pa pluss- eller
minusbryteren (25)/(26)*.

De har fire muligheter for a fa ned trykke i kjelen -
se neste side.

Prinsipielt ma dekselet kun &pnes og tas fra kjelen,
nar kjelen er uten trykk. De kan se det pa displayet
(24) pa timeren (12) som skifter fra rgdt til grent
(blinkende) (W)*. | tillegg ma kokesignalet (1) veere
forsvunnet helt (5) i handtaket (J).

Lyser det rade displayet (24) i timeren (12)* selv
om kokesignalet (1) er helt inne i kjelen, er den
sdkalte resttrykksikringen aktiv. De lgsner denne
ved & skyve dreieknappen (8) en gang til forover
og sa tilbake igjen til den grgnne ringen er fulls-
tendig synlig (A).

For kjelen apnes, ma De alltid riste den litt.
Dette Igser eventuelt resterende dampbobler ut
av maten, som spesielt danner seg i flytende eller
grotaktige matvarer, og som kan sprute ut nar
dekselet tas av. Na dreies dekselhdndtaket (5) som
beskrevet til hgyre og dekselet Ipftes oppover.
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6. Fire metoder for & fa ned trykket

Viktig henvisning:

Hvis De har laget mat som skummer eller svul-
mer (f.eks. belgfrukt, kjottsuppe, korn), bgr De
kjelen ikke gjare trykklgs etter metode 2, 3 eller
4. Poteter som kokes med skallet pa far sprekker
hvis kjelen avdampes etter metode 2, 3 eller 4.

Ved hurtig avdamping med dreieknappen 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

Ta kjelen bort fra varmekilden. Etter kort tid
synker kokesignalet (1). Nar det har forsvunnet
helt inne i handtaket (J) og displayet (24) i
timeren (12)* har skiftet fra radt til grent (W),
dreier De dreieknappen (8) i posisjon »dpne/lukke«
(30a) og trekker den av bakover (30b).

Dermed slipper den eventuell resterende (5)
dampen ut under dekselhdndtaket.

Kommer det ikke mer damp ut, ristes kjelen litt,
og kjelen apnes.

Denne metoden anbefales spesielt ved lange
koketider, fordi De kan benytte Dem av restvarmen.

Metode 2

Hvis De gnsker & avdampe pé en langsom og
dempet mate, velger De avdampingsautomatikken.
Til dette dreier De dreieknappen (8) i posisjon
»apne/lukke« (30a). Dampen stremmer langsomt
ut under dekselhdndtaket.

Nar displayet (24) i timeren (12)* har skiftet fra
radt til grant (W) og kokesignalet har forsvunnet
helt i handtaket (J), ristes kjelen kort, og kjelen
apnes.

Metode 3
Hvis De vil avdampe sa raskt som mulig, dreier

De dreieknappen (8) i posisjon »dpne/lukke« og
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drar den bakover for hurtig avdamping (A).
Nar displayet (24) i timeren (12)* har skiftet
fra radt til grent (W) og kokesignalet har for-
svunnet helt i handtaket (J), ristes kjelen kort,
og kjelen apnes.

Metode 4

Skulle dampen som kommer ut forstyrre Dem,
setter De kjelen ganske enkelt i oppvaskkummen
og lar kaldt vann renne over dekselet (K).

Serg for at timeren (12)* ikke blir vat, den kan
eventuelt skades.

Nar displayet (24) i timeren (12)* har skiftet fra
redt til grent (W) og kokesignalet har forsvunnet
helt i handtaket (J), ristes kjelen kort, og kjelen
apnes.
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7. Pleie av hurtigkokeren

7.1. Rengjgring

Reinig de snelkookpan na elk gebruik.

Timeren (12) tas ut av (5) dekselhandtaket, (X) og
torkes av* med en fuktig klut. Dekselhadndtaket (5)
fjernes, (C) og vskes under rennende vann (L).
Tetningsringen (10) fjernes fra dekselet, og spyles
for hand.

Kjelen, dekselet og innsatsene kan vaskes i op-
pvaskmaskin.

Mat som har satt seg fast ma ikke skrapes av,

men settes i blgt. Kalkmerker fjernes ved & koke
eddikvann i kjelen. Kjelebunnen mé ogsa rengjores
regelmessig.

7.2. Oppbevaring

Plaats het deksel na de reiniging omgekeerd op
de pan. De afdichtring (10) na de reiniging apart
bewaren om deze te ontzien.

7.3. Vedlikehold

Hurtigkokeren er en teknisk bruksgjenstand med
enkeltdeler som kan slites ut. De bgr derfor, etter
lengre tids bruk, kontrollere alle enkeltdeler i
samsvar med »reservedelslisten«. Ved synlige foran-
dringer ma de aktuelle delene skiftes ut. De ma kun
bruke originale reservedeler fra produsenten.

Henvisning:

Er dekselhandtaket (5) sdelagt ma det repareres
hos produsenten.

*kun Perfect Ultra

8. Mange bruksmater

Hurtigkokerens fordeler gjelder ikke bare for
tradisjonelle tilberedningsmetoder:

8.1. Tilberedning av dypfryst mat

Dypfryst mat kan legges i kjelen rett fra fryseren.
For & brune kjottet ma det forst tines litt. Gronnsa-
ker legges direkte fra forpakningen i innsatsen.
Oppkokingstidene forlenges noe, koketidene endres
ikke.

8.2. Tilberedning av fullverdig helsekost

For & lage helsekost brukes ofte korn og
belgfrukter. For a tilberede korn og belgfrukter

i hurtigkokeren, mé disse nedvendigvis ikke legges
i blot pa forhand. Koketidene forlenges sa med
ca. halvparten av tiden.

Hell minst 1/4 | veeske i kjelen og i tillegg pr. del
korn/belgfrukt minst 2 deler veeske. 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.

8.3. Hermetisering

Glass med 1 | innhold hermetiseresi 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 kok-
eringen i ca. 20 min stenfrukt kokes ved den 1.
oransje kokeringen i ca. 5 min

Kjernefrukt kokes ved den 1. oransje kokeringen
ica. 10 min

For & slippe ut dampen avkjales kjelen langsomt
(metode 1) - ikke slipp ut dampen via dreieknap-
pen (8) eller under rennende vann. Dette kan
medfare at saften trykkes ut av glassene.

8.4. Safting

I hurtigkokeren kan de utvinne saft av sma meng-
der frukt.

1/4 1 vann helles i kjelen, frukten legges i den
hullete innsatsen. Ved behov tilsettes sukker.
Kokes ved den 2. oransje kokeringen. Avhengig

av fruktsort tar dette 10-20 minutter.

Kjelen gjeres trykklas under rennende vann
(metode 4). Ristes litt for den apnes.

8.5. 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).

8.6. Matlaging med innsatser

Avhengig av hurtigkokerens starrelse 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 &pnes kjelen
forskriftsmessig. Potetene settes i innsatsen uten
hull pd steget, grennsakene legges i innsatsen

uten hull, kjelen lukkes og maten kokes i ytterligere

8 min.

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

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

*kun Perfect Ultra

9. 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 oppstd mangler pa produktet i
lopet av garantitiden, vil vi bytte ut de gjeldende
delene med nye og feilfrie deler kostnadsfritt.
Deler med feil eller mangler kan kun byttes ut av
en WMF-forhandler eller gjennom kundestatteav-
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, m& garantiavsni-
ttet 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
innskrenket 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

- Tetning resttrykksikring

- Tetning avdampningsapning
- Sikkerhetsventil

- Tetningsring

- Batterier®

Disse produktdelene er utsatt for en naturlig slitas-
jeprosess. 10 drs leveransegaranti pa reservedeler.
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10. Unntak fra garantien

Garantien gjelder ikke for skader som er oppstatt
pa grunn av falgende:

- Uegnet og feil bruk

- Feil og slurvete behandling

- Usakkyndig gjennomfarte reparasjoner

- 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

Garantikravet ma enten gjores gjeldende direkte
hos garantiyteren eller hos en autorisert WMF
fagforhandler.

11. Retting av feil

Feil ved hurtigkokeren

For lang kokestart eller kokesignalet (1) stiger
ikke.

Damp kommer ut av dekselet.

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 trykklgs, kjelen
apnes. Kontroller at (10) tetningsringen sitter
riktig, og kjelen lukkes pé nytt.

Kulen i sikkerhetsventilen/
oppkokingsautomatikken (4)
sitter ikke riktig.

Kjelen gjores komplett trykklgs, apnes, handtaket
fjernes, sikkerhetsventilen (4) kontrolleres, det
kontrolleres at metallkulen i dekselet sitter riktig
(E) og (F) kjelen stenges pé nytt.

Det mangler veaeske (minst 1/4 1).

Kjelen ma gjares fullstendig trykklgs, dekselet
apnes. Hell pa veeske, og lukk kjelen pa nytt.

Tetningsringen (10) og/eller kjelekanten
er ikke rene.

Kjelen ma gjares fullstendig trykklgs, dekselet
apnes. Tetningsringen (10) og kjelekanten
rengjores, og kjelen lukkes pa nytt.

Dreieknappen (8) star ikke i koketrinnet 1 eller 2.

Dreieknappen (8) settes pa koketrinn
1 eller 2 (30¢)/(30d).

Tetningsring (10) skadet eller hard (pga. slitasje).

Tetningsringen (10) erstattes med en original
WMF tetningsring.

Kokesignaltetning (2) eller tetning resttrykk-
sikring (13) sitter ikke korrekt eller er skadet.

Det kontrolleres at tetningsringene sitter korrekt
eller erstattes med originale WMF reservedeler.
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*kun Perfect Ultra

11. Retting av feil

Feil ved hurtigkokeren
Fra sikkerhetsventilen/kokestartautomatikken

(4) kommer det stadig damp ut (gjelder ikke i
kokestartfasen).

Dreieknappen (8) kan ikke dras bakover,
og kjelen kan ikke apnes.

Feil pa timeren*

Ingen visning i displayet (20)*.

| displayet (20) vises* »E1«, nE6« eller nE7«.
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Arsak

Ved feil ma hurtigkokeren alltid fjernes fra
kokeplaten. Kjelen ma aldri apnes med makt.

Utbedring

Kulen sitter ikke korrekt i ventilen (E).

Kulen ble trykket inn i det gvre kammeret.

Kjelen ma gjores fullstendig trykkles, dekselet
apnes, og handtaket fjernes. Kulen trykkes i det
nedre kammeret, (F) Kontroller hovedventilens
(3) bevegelighet (G), og kjelen lukkes pa nytt.

Resttrykksikring blokkert.

Med nal eller tannpirker trykkes s lenge

i resttrykksikringens apning (15) ned pa
handtakets tildekning (M), til dreieknappen
(8) kan dras bakover.

Timer (12) ble tatt av for tidlig, dvs. for
koketrinnet startet.

Timer (12) settes pa dekselhandtaket (5),
og koketiden programmeres pa nytt.

Timer (12) er ikke aktivert.

Timer (12) slas pa (25) med plussbryter.

Batteriet er tomt (se batteridisplayet (23)).

Batteriet skiftes ut i henhold til bruksanvisningen

Softwarefeil, krever reparasjon i fabrikken.

Timer (12) leveres hos en autorisert
fagforhandler, eller sendes direkte til WMF.
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12. 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 | vaeske.

Ved oksetunge trengs en hullet
innsats.

Hgns

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 | vaeske.

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 svinekjgtt
Gulasj svin
Skinkestek
Strimlet kalvekjott
Gulasj kalv
Kalveknoke, hel
Kalvetunge
Kalvestek

Hakkebiff
Surstek
Oksetunge
Strimlet kjgtt
Gulasj
Ruletter
Oksestek

Suppehgns
Honsebiter
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 stgrrelse og form
Maks. 1/2 pafyllingsmengde

Avhengig av knokenes tykkelse
Kalkun er identisk

Farekjott har lengre koketider
Koketiden er avhengig av stgrrelse og form

Dampkokt i egen kraft
Dampkokt i egen kraft

Supper

Kokes ved 2. ring, overhold
péfyllingsmengden pa minst 1/4
I til maks. 1/2 kjelevolum. Det
trengs ingen spesiell innsats.

Grgnnsaker

Kokes ved 1. ring, overhold
pafyllingsmengden pa minst 1/4
| veeske. Ved tysk surkal og red-
beter trengs en hullet innsats.
Ved alle andre retter trengs den
hullete innsatsen. Fra og med
bgnnene gker koketidtemper-
aturen (2. ring).

Belgfrukter
Korn

Kokes ved 2. ring, overhold den
minste 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. len-
ger. Risgrpt lages ved 1. ring.

Frukt

Kokes ved 1. ring, overhold den
minste péfyllingsmengden pa
1/4 | vaeske.

Nyttige rad og vink

Minutter

Erte-, linsesuppe
Kjottkraft
Grgnnsakssuppe
Gulasjsuppe
Hensesuppe
Oksehalesuppe
Potetsuppe

Auberginer, agurk,tomater
Blomkal, paprika, purre
Erter, selleri, kalrabi
Fennikel, gulratter, savoykal
Banner, gronnkal, radkal
Tysk surkal

Radbeter

Saltpoteter

Poteter med skall

Erter, bonner, linser
Bokhvete, hirse
Mais, ris, spelt
Risgrot

Ris

Fullkornris

Hvete, rug

Kirsebaer, plommer
Epler, paerer

AY
D Oppgitte koketider er veiledende
AY

Ay

AY

Belgfrukter som er lagt i vann
gjelder for alle typer kjott

Koketiden er avhengig av sterrelse 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

w4 Koketiden starter sa snart den foreskrevne ringen synes pa kokesignalet

w4 Det er bedre 4 velge korte koketider, maten kan nar som helst kokes litt til

w4 Ved koketidene som er oppgitt for grannsaker far De faste grennsaker “al dente”

w4 Koketemperaturen er ved 1.ring 110 °C og ved 2.ring 119 °C

Oppskrifter finner de under wmf.com
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Instrukcja obstugi
PL

Spis tresci

Wskazowki bezpieczenstwa
Obstuga minutnika*

Obstuga szybkowaru

Wskazowki dotyczace obstugi
Gotowanie w szybkowarze

Cztery metody usuwania cisnienia

Konserwacja szybkowaru
Czyszczenie, przechowywanie, konserwacja

Wielostronne zastosowanie
Warunki gwarancji
. Wytaczenia od odpowiedzialnosci
11. Usuwanie uszkodzen
12. Tabela czasow gotowania

Czedci zamienne i wyposazenie dodatkowe
patrz oktadka

*tylko Perfect Ultra

1. Wskazowki
bezpieczenstwa

_

. Przed rozpoczgciem uzywania szybkowara WMF
prosimy dokfadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi
i wszystkie zalecenia. Niewtasciwe uzytkowanie
moze spowodowac szkody.

2. Osoby, ktore nie zapoznaty si¢ z instrukcja
obstugi, nie mogg uzywac szybkowara.

3. Podczas uzywania szybkowaru nie pozwoli¢
dzieciom, aby zblizaty si¢ do niego.

4. Szybkowaru nie wolno uzywac¢ w piekarniku.
Wysoka temperatura spowoduje uszkodzenie
uchwytdw, zawordéw oraz mechanizméow
zabezpieczajgcych. Szybkowar moze by¢ uzywany
wyfgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tj. do
gotowania produktéw spozywczych.

5. Szybkowar przesuwac¢ bardzo ostroznie, gdy
znajduje si¢ pod cisnieniem. Nie dotykac
gorgcych powierzchni. Uzywaé uchwytow
i pokretet. W razie potrzeby uzywac rekawic
ochronnych.

6. Szybkowar uzywa¢ wytgcznie zgodnie z
przeznaczeniem.

7. Szybkowar gotuje przy pomocy cisnienia.
Uzycie niezgodne
z przeznaczeniem moze spowodowac
oparzenia. Przed podgrzewaniem upewnic sie,
czy szybkowar zostat wtasciwie zamkniety. W
instrukeji obstugi podano wiasciwe informacje
na ten temat.

8. Nigdy nie otwiera¢ szybkowara na site. Nie
otwiera¢ go dopoki nie bedzie si¢ pewnym,
ze ciSnienie wewnetrzne zostato catkowicie
zredukowane. W instrukeji obstugi podano
wiasciwe informacje na ten temat.

9. Nigdy nie podgrzewa¢ szybkowara bez
wody, gdyz moze to spowodowa¢ powazne
uszkodzenia. Minimum: 1/4 | wody.

Wazna wskazowka:
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Zwrdci¢ uwage na to, aby ptyn nigdy nie wyparo-
wat catkowicie. Moze to spowodowa¢ przypalenie
potrawy, uszkodzenie garnka i cz¢sci plasti-
kowych lub uszkodzenie plyty grzejnej przez sto-
pienie si¢ aluminium na spodzie. Jesli to nastapi,
wylgczy¢ ptyte grzewczg i nie rusza¢ szybkowaru
dopoki catkowicie nie ochtodzi sie.

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

11. Nigdy nie pozostawia¢ szybkowara bez opieki.
Ogrzewanie regulowac¢ tak, aby wskaznik go-
towania nie uniost si¢ powyzej odpowiedniego
pomaranczowego pierscienia. Jesli doptyw
energii nie zostanie zmniejszony, para zacznie
wydobywac sie przez zawor. Wtedy czasy goto-
wania zmienig sie i utrata ptynu moze prowad-
zi¢ do zaktécen funkcjonowania.

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

13. Gdy gotuje si¢ mieso ze skorg (na przyktad
ozory wotowe), ktore pod wptywem cisnienia
moze napecznie¢, nie naktuwac¢ migsa tak dtugo
jak skora jest napeczniata, gdyz mozna popar-
zy¢ sie.

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

15. Gdy szybko wypuszcza si¢ pare lub schtadza
pod biezgcg wodg, rece, gtowe i ciato trzymacé
poza niebezpiecznym obszarem. Wydostajgca
sie para moze powodowa¢ obrazenia.

1

[<2]

. Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢ dziatanie
urzadzen bezpieczenstwa, zaworow i uszczelek.
Tylko wtedy mozna zagwarantowa¢ bezpieczne
dziatanie. W instrukeji obstugi podano wtasciwe
informacje na ten temat.

17. Szybkowaru nie wolno uzywa¢ do smazenia

cisnieniowego zywnosci w oleju. Uzytkowanie
szybkowaru w sposob niewtasciwy moze by¢
przyczyna obrazen.

18. Nie rusza¢ urzadzen zabezpieczajacych za
wyjatkiem czynnosci konserwacyjnych, ktore
opisane 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¢ wytgcznie oryginalnych czesci
zamiennych WMF. Szczegolnie uzywaé
garnkow i pokryw z tego samego kompletu.

21. Nie wolno uzywac uszkodzonego lub zdefor-
mowanego szybkowaru i jego elementow oraz
gdy sposob ich dziatania odbiega od opisanego
w instrukeji obstugi. W takich przypadkach
nalezy si¢ zwrdci¢ do najblizszego sklepu spec-
jalistycznego WMF lub Dziatu Obstugi Klienta
firmy WMF Group GmbH.
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Wazne wskazowki bezpieczenstwa dotyczace
minutnika® i baterii:

Minutnik nie nadaje si¢ dla dzieci w wieku ponizej
3 lat, gdyz zawiera drobne czgsci, ktore moga
zosta¢ potknigte przez dzieci (pokrywa baterii,
pierscien uszczelniajgcy, bateria).

W przypadku uszkodzenia wyswietlacza LCD, nalezy
uwazaé, aby

nie skaleczy¢ sie odpryskami szkta. Uwaza¢, aby
ciekte krysztaty nie zetknety si¢ ze skorg ani nie
dostaty sie do oczu i ust. Dostarczona bateria

nie jest natadowana. Podczas wymiany baterii
zwrdci¢ uwage na to, aby nie dozna¢ obrazen przy
kontakcie z bateriami.

Z baterii moze wyptyna¢ elektrolit. W razie
kontaktu rak lub ubrania z elektrolitem baterii,
natychmiast sptuka¢ te miejsca woda. Jesli elektro-
lit baterii dostanie si¢ do oczu, nalezy natychmiast
oczy przeptuka¢ wodg i zwroci¢ sie o pomoc do
lekarza.

Baterii nigdy nie wolno uszkadza¢, nawierca¢ ani
wrzuca¢ do otwartego ognia. Baterie¢ wymienia¢
wytgcznie na bateri¢ typu podanego w niniejszej
instrukcji obstugi. Nigdy nie wrzuca¢ baterii

i minutnika do odpadéw domowych, lecz odda¢
do odpowiedniej sktadnicy komunalnej.

Prosimy starannie przechowywa¢ niniejszg
instrukcje obstugi.

*tylko Perfect Ultra

2. Obstuga minutnika®

Mozna gotowaé¢ w szybkowarze z minutnikiem lub
bez niego.

Wazna wskazowka: Nie zbliza¢ minutnika do
magnesow. Minutnik jest doktadnie dostosowany
do uchwytu pokrywy i nie mozna go wymieniac¢.
Jesli uzytkownik posiada kilka szybkowarow
WMF Perfect Ultra z minutnikami, zamiana mi-
nutnika moze prowadzié¢ do btednych wskazan.

2.1. Wiaczenie i programowanie

Zasadniczo minutnik mozna (12) wiaczyé i obstugi-
wac tylko wtedy, gdy jest umieszczony w uchwycie
pokrywy (5).

Minutnik (12) zostanie wtgczony, gdy nacisnie sie
przycisk plus (25). Na wyswietlaczu (20) po koto

2 sekundach ukazuje si¢ »00«. Teraz przy pomocy
przycisku plus i minus (25)/(26) mozna nastawi¢
pozgdany czas gotowania (maksymalnie 99 minut).
Gdy przytrzyma sie wcisniety przycisk, naste-

puje szybka zmiana nastawienia. Gdy podgrzeje

sie szybkowar, wytwarza si¢ cisnienie. Wskaznik
minutnika $wieci si¢ na czerwono (24). Teraz nie
mozna juz otwiera¢ szybkowara. Po osiagnigciu
nastawionego stopnia gotowania, rozpoczyna si¢
czas gotowania. Minutnik (12) reaguje sygnatem
akustycznym (krotkim trzykrotnym) i wskaznik
rozpoczyna odliczanie minut. Zmieniajacy si¢
wskaznik sekundowy (22) wyswietlacza (20)
pokazuje, ze uptywa czas gotowania (V).

Podczas gotowania zaprogramowany czas mozna
skorygowa¢ przy pomocy przycisku plus lub

minus (25)/(26). Jest to mozliwe tylko wtedy, gdy
minutnik umieszczony jest w uchwycie. W kazdej
chwili mozna wytaczy¢ minutnik (12), naciskajgc
jednoczesnie przycisk plus i minus (25)/(26),

az wskazanie zniknie.

2.2. Po uptywie czasu gotowania

Gdy uptynie nastawiony czas, rozlegnie si¢ sygnat

akustyczny (krotki pieciokrotny). Sygnat akustyczny
mozna wyfaczy¢ naciskajac krotko na przycisk plus
lub minus (25)/(26). W przeciwnym wypadku sygnat
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dzwigkowy powtorzy si¢ jeszcze czterokrotnie.
Szybkowar mozna otworzy¢ tylko wtedy, gdy
cisnienie zostanie catkowicie usuniete. Dopiero
wtedy wskazanie (24) minutnika (12) zmienia si¢
z czerwonego na zielone (W). Wskazanie pulsujgce
na zielono (24) gasnie automatycznie po 1 minucie.

2.3. Wyjecie minutnika

W celu wyjecia minutnika (12) wystarczy wyciggnaé
go z uchwytu (X).

Minutnik (12) mozna wyjaé¢ najwczesniej na
poczatku gotowania, zatem wtedy, gdy osiggniety
zostanie nastawiony stopien gotowania i minutnik
(21) odlicza czas. Gdy wyjmie sie minutnik (12),
zgasnie czerwony wskaznik (24), lecz minutnik
(21) pracuje dalej.

Po uptywie nastawionego czasu rozlegnie si¢ takze
przy wyjetym minutniku (12) sygnat dzwigkowy do
5 razy (patrz powyzej). Nastepnie zgasnie wskaznik.
W czasie gotowania mozna minutnik (12) wyjg¢

i ponownie wtozy¢. Zmiana nastawionego czasu
gotowania mozliwa jest tylko wtedy, gdy minutnik
(12) znajduje sie w uchwycie pokrywy (5).

2.4. Wskazowki dotyczace konserwacji

Minutnik (12) czysci¢ tylko wilgotng szmatka.
Prosimy nie zanurza¢ w wodzie i nie wktada¢ do
zmywarki.

2.5. Wymiana baterii

Przedziat baterii znajduje si¢ z tytu minutnika (12).
Otworzy¢ pokrywe monetg (Y). Wiozy¢ baterie do
przedziatu (Z) zwracajac uwage na odpowiednig
polaryzacje. Nalezy uzywad¢ baterii litowych typu CR
2450, 3 V. Zamkna¢ przedziat baterii moneta (Y).

3. Obstuga szybkowaru

Przed pierwszym uzyciem

3.1. Otwieranie szybkowara

Pokretto (8) obrdci¢ w potozenie notwieranie/
zamykanie« (30a) i pociaggna¢ do tytu (300).
Uchwyt pokrywy (5) odchyli¢ w prawo, aby oznac-
zenia na pokrywie i rekojesci pokryty sie (B).

Zdja¢ pokrywe.

3.2. Czyszczenie garnka

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

Obroci¢ pokrywe i zdjgé uchwyt (5) z pokrywy. W
tym celu pomaranczowy suwak (7) na spodzie uch-
wytu pokrywy (5) pociagnaé¢ w kierunku strzatki do
konica uchwytu, zdja¢ pokrywe

i zawiesic¢ jg (C).

Wyjaé pierscien uszczelniajacy (10) z pokrywy.

3.3. Zamykanie szybkowara

Uchwyt (5) zawiesi¢ w pokrywie (D) i pomaranc-
zowy suwak (7) zatrzasna¢ na brzegu pokrywy tak,
aby byto to stychac.

Pierscien uszczelniajgcy (10) wiozy¢ na obrzeze
pokrywy tak, aby znalazt sie pod odchylonym do
wnetrza obrzezem pokrywy.

Zatozy¢ pokrywe (patrz oznaczenia na pokrywie i
rekojesci) i uchwyt pokrywy (5) obrdci¢ w lewo do
oporu (B).

Pokretto (8) nacisng¢ w przdod (A) i nastawi¢ wy-
magany stopien gotowania 1 lub 2 (30¢)/(30d).
Garnek musi by¢ prawidtowo zmontowany. Montaz
nalezy wykonac¢ $cisle wedtug instrukgji.

4. Wskazowki dotyczgce obstugi

4.1. Sprawdzenie urzadzen bezpieczenstwa przed
kazdym uzyciem

upewnic sie, czy pierscien uszczelniajacy (10) i
obrzeze pokrywy sg czyste. Sprawdzi¢, czy kulka
widoczna na spodzie pokrywy, osadzona jest w za-
worze bezpieczenstwa (4) (E).

Jesli kulka znajduje sie w gornej komorze zaworu
bezpieczenstwa gotowania (4), zdja¢ uchwyt (5) i
weisngé kulke palcem w dolng komore (F).
Sprawdzi¢ zawor gtowny (3) naciskajgc palcem, czy
swobodnie porusza sie (G). Sprawdzi¢ uszczelke sy-
gnalizacji gotowania (2), uszczelke zabezpieczenia
cisnienia szczatkowego (13) oraz uszczelke otworu
odparowania (14),czy s wtasciwie osadzone

i nieuszkodzone. Zawiesi¢ uchwyt (5) w pokrywie.
Zatozy¢ pokrywe i zamkng¢ ja.

4.2. llosci ptynow

Aby utatwi¢ dozowanie, garnek ma wewnetrzng
skale (H).

W celu wytworzenia pary, potrzebna jest przyna-
jmniej 1/4 | ptynu, bez wzgledu na to, czy uzywa
sie wktadow do gotowania.

Szybkowar mozna napetni¢ maksymalnie do 2/3,
aby nie pogorszy¢ dziatania.

W przypadku pienigcych si¢ lub silnie peczniejgcych
potraw (np. rosot migsny, warzywa straczkowe,
podroby, kompot) garnek wypetnia¢ maksymalnie
do potowy. (Dalsze wskazowki - patrz rozdziat
»Przygotowanie potraw petnowartosciowych).
Jezeli przed gotowaniem chce sie potrawy
obsmazy¢ (np. cebule, migso lub inne), wtedy
szybkowar mozna uzywac jak zwyktego garnka.
Aby osiggna¢ koncowy efekt potrawy, przed
zamknieciem szybkowaru mozna podla¢ migso
wodg (przynajmniej 1/4 1).

Uwaga!

Nigdy nie gotowa¢ bez dostatecznej ilosci ptynu
i zwrdci¢ uwage na to, aby ptyn nigdy nie wypa-
rowat catkowicie. Jesli nie przestrzega si¢ tego,
moze nastgpié¢ przypalenie potrawy, uszkodzenie
garnka i uchwytow z tworzywa (poréwnaj wska-
zowke bezpieczenstwa 9.).

5. Gotowanie w szybkowarze

5.1. Informacje ogdlne

W szybkowarze gotuje si¢ potrawy pod cisnieniem,
tzn. w temperaturach przekraczajacych 100 °C.
Powoduje to skrocenie czaséw gotowania do 70 %,
co oznacza znaczne oszczednosci energii. Gotujgc
krotko w parze zachowuje si¢ aromat, smak i
witaminy.

5.2. Gotowanie z wktadami

W zaleznosci od wielkosci szybkowara mozna goto-
wac z wktadami

i podstawka. Wkfady i podstawki mozna kupi¢ w
sklepach (patrz »Akcesoria i czesci zamienne« na
oktadce).

5.3. Nagrzewanie

Zamkna¢ garnek i pokrettem (8) nastawié stopien
gotowania, podany jako zalecany w tabeli czaséw
gotowania (30¢)/(30d):

Stopien gotowania 1 (stopien gotowania
delikatnego) pierwszy pomaranczowy pierscien

W celu przyrzadzenia delikatnych potraw, jak
warzywa, ryby lub owoce nalezy uzywa¢ 1 sto-
pien gotowania. Przy tym stopniu gotowanie jest
szczegolnie delikatne, zachowany zostanie
aromat i sktadniki pokarmowe.

Przy 1 stopniu gotowania wskaznik gotowania
podnosi si¢ tylko do 1 pierscienia.

Zbyt wysokie cisnienie automatycznie regulowane
jest zaworem gtownym (patrz rozdziat 5.4 Czasy
gotowania).

Stopien gotowania 2 (stopien szybkiego
gotowania) drugi pomaranczowy pierscien

Do przyrzadzenia wszystkich pozostatych potraw
nalezy uzywac 2 stopnia gotowania (patrz takze
rozdziat 8 Wielostronne zastosowanie). Przy tym
stopniu gotowania zaoszczgdza sie szczegolnie
duzo czasu i energii. Przy 2 stopniu gotowania
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wskaznik gotowania podnosi si¢ do 2 pierscienia.
Zbyt wysokie cisnienie automatycznie regulowane
jest zaworem gtownym (patrz rozdziat 5.4 Czasy
gotowania).

Minutnik (12) w uchwycie pokrywy (5) wigczy¢

i nastawic¢* pozadany czas gotowania. Szybkowar
nagrza¢ na najwyzszym stopniu grzania.

Podczas fazy ogrzewania powietrze wydostaje si¢
przez zawor bezpieczenstwa (4), dotad az zawor
zamknie si¢ w sposob styszalny i bedzie mogto
wytworzy¢ si¢ cisnienie.

Czerwony wskaznik (24) minutnika (12) sygnali-
zuje, ze nie mozna* juz otworzy¢ garnka.

Sygnat gotowania (1) zaczyna narastac¢. Narastanie
mozna obserwowa¢ przez szczeling obok sygnatu
gotowania (1) i we wiasciwym czasie regulowac
doptyw energii.

Minutnik (12) sygnalizuje akustycznie (krotko
trzykrotnie), Ze nastawiony stopien gotowania
zostat osiggnigty. Od tej chwili nastepuje odliczanie
nastawionego czasu gotowania (V)*.

5.4. Czasy gotowania

Minutnik (12) sygnalizuje rozpoczecie czasu
gotowania. Zwroci¢ uwage na to, aby pozycja
pierscienia na sygnalizacji gotowania (1) byfa
stabilna. Odpowiednio wyregulowa¢ doptyw
energii.

Jesli wskaznik gotowania (1) obnizy sie ponizej
pomaranczowego pierscienia, nalezy ponownie
zwiekszy¢ ogrzewanie. Powoduje to przedtuzenie
czasu gotowania.

Jesli sygnalizacja gotowania (1) przekroczy
nastawiony stopien gotowania (30c)/(30d),
wytworzy si¢ wyzsze cisnienie pary, ktéra poprzez
zawor gtowny (3) z przodu na uchwycie pokrywy
(5) bedzie wydostawac sie w sposob styszalny.
Garnek zdja¢ natychmiast z ptyty grzewczej,
odczeka¢ az sygnalizacja gotowania (1) obnizy
sie do odpowiedniego pierscienia, nastepnie przy
zmniejszonym doptywie energii ponownie postawi¢
garnek na ptyte grzewczg.

*tylko Perfect Ultra

Mozliwe sg krotkie czasy gotowania w
szybkowarze, poniewaz cisnienie pary
wymusza wyzsze temperatury w garnku.

Pierwszy pierscien, ok. 110 °C

(Cisnienie robocze 45 kPa, cisnienie regulacji
80 kPa) dla delikatnych potraw, jak ryby lub
kompot

Drugi pierscien, ok. 119 °C
(Cisnienie robocze 95 kPa, cisnienie regulacji
130 kPa) dla wszystkich pozostatych potraw

Oszczedzajgc energie mozna wytgczy¢ pole grzejne
jeszcze przed uptywem czasu gotowania, gdyz
ciepto zgromadzone w garnku wystarczy do dok-
onfczenia procesu gotowania.

Czasy gotowania tej samej potrawy mogq by¢
rozne w zaleznosci od ilosci, postaci i wfasciwosci
potrawy.

5.5. Wskazowka dla ptyt indukcyjnych

Dno uniwersalne TransTherm® (11) nadaje si¢

dla wszystkich rodzajow ptyt grzejnych, takze

dla indukcyjnych. W ptytach indukeyjnych na
wysokich stopniach grzania moze by¢ styszalny
szum. Taki hatas jest uwarunkowany technicznie i
nie oznacza uszkodzenia ptyty ani garnka. Srednica
spodu garnka i pola grzejnego muszg by¢ zgodne,
gdyz w przeciwnym wypadku, szczegolnie przy
matych $rednicach, istnieje mozliwos¢, ze pole
grzejne (pole magnetyczne) nie bedzie odpowiadac
spodowi garnka.

5.6. Otwieranie garnka

Minutnik (12) sygnalizuje zakonczenie czasu
gotowania sygnatem akustycznym (krotkim
pieciokrotnym), ktory powtorzy sie maksymalnie
cztery razy, jesli nie zostanie wyfgczony. Sygnat
akustyczny mozna wytgczy¢ naciskajac krotko na
przycisk plus lub minus (25)/(26)*.

Istniejg cztery mozliwosci upuszczenia cisnienia

z garnka - patrz nastepna strona. Zasadniczo
pokrywe mozna otworzy¢ i zdja¢ z garnka tylko
wtedy, gdy w garnku nie ma cisnienia. Pozna¢
mozna to po tym, ze wskaznik (24) minutnika (12)
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zmieni sie z czerwonego na zielony (pulsujac) (W)*.
Poza tym sygnalizacja gotowania (1) musi catko-
wicie znikng¢ w uchwycie (5) (J).

Jesli $wieci sie czerwony wskaznik (24) minutnika
(12)*, chociaz sygnalizacja gotowania (1) znikneta
catkowicie, to zadziatato zabezpieczenie przed
cisnieniem szczatkowym. W takim przypadku
nalezy pokretto (8) przesung¢ jeszcze raz do
przodu i ponownie cofng¢ (A).

Zanim otworzy si¢ garnek, zawsze krotko
potrzasnaé nim. W ten sposob uwolni sie ewen-
tualne pecherze pary z potrawy, ktore tworzg sie
szczegolnie w potrawach ptynnych i papkowatych
i mogg wytrysna¢ podczas zdejmowania pokrywy.
Teraz uchwyt pokrywy (5) obroci¢ w prawo w
opisany juz sposob i pokrywe zdjg¢ do gory.

6. Cztery metody usuwania cisnienia

Wazna wskazowka:

Jesdli gotuje sie potrawy pienigce sie lub pecznie-
jace (np. warzywa stragczkowe, rosot, zboza), nie
nalezy usuwac cisnienia z garnka metodg 2, 3 lub
4. Ziemniaki w mundurkach p¢kng, gdy zastosuje
si¢ metode¢ 2 lub 3 do upuszczania pary.

Gdy szybko wypuszcza si¢ pare pokrettem lub pod
biezgcg woda, rece, gtowg i ciato trzymacé poza
niebezpiecznym obszarem. Wydostajaca si¢ para
moze powodowacé oparzenia.

Metoda 1

Zdja¢ garnek z pola grzejnego. Po krotkim czasie
opadnie sygnalizacja gotowania (1). Gdy sygnali-
zacja catkowicie zniknie w uchwycie (J) i wskaznik
(24) minutnika (12)* zmieni si¢ z czerwonego

na zielony (W), obroci¢ pokretto (8) w potozenie
»otwieranie/zamykanie« (30a) i pociggnac¢ je do
tytu (30b). Upusci sie w ten sposob pozostatosci
pary pod uchwytem pokrywy (5). Gdy para juz
nie wydostaje si¢, potrzasna¢ lekko garnkiem i
otworzy¢ go. Metode zalecamy szczegdlnie przy
dtugich czasach gotowania, gdyz mozna wtedy

*tylko Perfect Ultra

wykorzysta¢ dostepne ciepto szczatkowe.

Metoda 2

Gdy parge chcemy upuszcza¢ powoli i fagodnie,
nalezy wybra¢ automatyczne usuwanie pary.

W tym celu obrocié¢ pokretto (8) w potozenie
»otwieranie/zamykanie« (30a). Para uchodzi powoli
pod uchwytem pokrywy.

Gdy wskaznik (24) minutnika (12)* zmieni si¢

z czerwonego na zielony (W) i sygnalizacja
gotowania catkowicie zniknie w uchwycie (J),
krotko potrzasnaé garnkiem i otworzy¢ go.

Metoda 3

Gdy chcemy mozliwie szybko wypusci¢ pare, nalezy
obroci¢ pokretto (8) w potozenie »otwieranie/
zamykanie« i pociggna¢ je do tytu, aby szybko
wypusci¢ pare (A). Gdy wskaznik (24) minutnika
(12)* zmieni si¢ z czerwonego na zielony (W)

i sygnalizacja gotowania catkowicie zniknie

w uchwycie (J), krotko potrzasna¢ garnkiem

i otworzy¢ go.

Metoda 4

Gdy wydostajaca si¢ para przeszkadza, podstawic¢
garnek pod baterie zlewu i pusci¢ zimng wode
na pokrywe (K). Uwaza¢, aby minutnik (12)* nie
zmoczyt si¢, gdyz moze zosta¢ uszkodzony.

Gdy wskaznik (24) minutnika (12)* zmieni si¢

z czerwonego na zielony (W) i sygnalizacja
gotowania catkowicie zniknie w uchwycie (J),
krotko potrzasnaé garnkiem i otworzy¢ go.
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7. Konserwacja szybkowaru

7.1. Czyszczenie

Kazdorazowo po uzyciu szybkowar nalezy
wyczyscic.

Minutnik (12) z uchwytu pokrywy (5) zdja¢ (X)

i wytrze¢* wilgotng szmatkg. Uchwyt pokrywy (5)
zdjg¢ (C) i wymy¢ pod biezacg wodg (L).

Wyja¢ pierscien uszczelniajgcy (10) z pokrywy

i recznie sptukaé. Garnek, pokrywe i wktady mozna
my¢ w zmywarce. Nie zeskrobywaé pozostatosci,
lecz pozostawi¢, aby nasigknety. Osady wapienne
mozna usuna¢ przez wygotowanie z wodg z octem.
Dno garnka réwniez regularnie czyscic.

7.2. Przechowywanie

Po wyczyszczeniu pokrywe nalezy potozy¢ w
odwrdconej pozycji na garnku. W celu ochrony
pierscienia uszczelniajgcego (10) po czyszezeniu
nalezy go przechowywac oddzielnie.

7.3. Konserwacja

Szybkowar stanowi urzadzenie techniczne, ktérego
czesei ulegajg zuzyciu. Dlatego po dfuzszym okresie
uzywania nalezy sprawdzi¢ wszystkie czesci wedtug
»Wykazu czesci zamiennyche. Jezeli widoczne s
zmiany, czgsci nalezy wymieni¢. Uzywac¢ wyfgcznie
oryginalnych czesci zamiennych producenta.

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

8. Wielostronne zastosowanie

Zalety szybkowara nie dotyczg tylko tradycyjnych
sposobow przyrzadzania positkow:

8.1. Przygotowanie zamrozonych potraw

Zamrozong potraw¢ mozna wtozy¢ bezposrednio
do szybkowara z zamrazarki. Migso na pieczen tro-

che rozmrozi¢. Warzywa z opakowania bezposred-
nio wtozy¢ do wktadu.

Czas podgotowania przedtuzy sig, ale czasy
gotowania pozostang takie same.

8.2. Gotowanie potraw petnowartosciowych

W potrawach petnowartosciowych wystepuje duzo
zboza i warzyw straczkowych. Zboza i warzywa
straczkowe, ktore przygotowywane sg w szyb-
kowarze, niekoniecznie muszg by¢ namoczone.
Czasy gotowania przedtuzajg si¢ wtedy o ok.
pofowe.

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

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

8.3. Wekowanie

Stoiki o pojemnosci 1 | wekuje sie w szybkowarze
6,511 8,5 |, mniejsze stoiki - w szybkowarze 4,5 I.
W zwykly sposob przygotowac¢ potrawy przeznac-
zone do wekowania. Do garnka wla¢ 1/4 | wody.
Stoje postawi¢ na wkfadach dziurkowanych.

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

Owoce pestkowe przy pierwszym pierscieniu
pomaranczowym gotowa¢ ok. 5 minut.

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

W celu usunigcia pary powoli ochtodzi¢ garnek
(metoda 1) - nie usuwac cisnienia pokrettem
(8) ani pod biezacg woda, gdyz spowoduje to
wyptynigcie soku ze stoikow.

8.4. Ekstrakcja sokow

W szybkowarze mozna uzyskiwa¢ sok z matych
ilosci owocow.

1/4 1 wody wlaé¢ do garnka, owoce utozy¢ na
dziurkowanym wktadzie, ktéry ustawiony jest
na niedziurkowanym wkfadzie i dosypa¢ cukru

zaleznie od potrzeb. Gotowaé przy 2. poma-
ranczowym pierscieniu. W zaleznosci od rodzaju
owocow czas gotowania wynosi od 10 do 20
minut.

Usung¢ cisnienie z garnka pod biezacg wodg
(metoda 4). Przed otwarciem lekko wstrzgsnac.

8.5. Sterylizacja

Butelki do karmienia niemowlat, stoiki na przet-
wory mozna szybko sterylizowa¢. Wstawi¢ na-
czynia otworem w dét do wktadu z otworami, wlaé¢
1/4 1 wody i sterylizowa¢ przez 20 minut przy 2.
pierscieniu pomaranczowym. Powoli ochtodzi¢
(metoda 1).

8.6. 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¢ poszczegdlne potrawy. Potrawe, ktora
wymaga dtuzszego gotowania, wktada sie wpierw
do garnka na spdd bez wktadu.

Przykfady

Pieczen (20 min) - na dnie garnka
Ziemniaki (8 min) - wkfad z otworami
Warzywa (8 min) - wkfad bez otworow

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

Poniewaz posrednie otwieranie powoduje ucieczke
pary, nalezy wla¢ do garnka troche wigcej ptynu.

*tylko Perfect Ultra

9. Warunki gwarancji

Gwarantujemy niezawodne dziatanie produktu i
wszystkich jego elementéw w okresie gwarancji.
Okres gwarancji wynosi 3 lata i rozpoczyna si¢ 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 usuniete 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 zgtaszania
dalszych roszczen

gwarancyjnych.

Aby skorzysta¢ z prawa do roszczen z tytutu gwa-
rancji, niezbedne jest przedfozenie odcinka gwa-
rancyjnego.

Nalezy go przekaza¢ sprzedawcy wraz z szybkowa-
rem WMF. Prawo do roszczen gwarancyjnych pr-
zystuguje wytgcznie po przedtozeniu wypetnionego
odcinka gwarancyjnego.

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

W okresie gwarancji oraz w ustawowo przewidzia-
nym zakresie Klienci mogg sie domaga¢ dopetnie-
nia umowy, pomniejszenia wartosci, odstgpienia od
umowy i odszkodowania z tytutu rekojmi.

Gwarancjg nie sg objete:

- uszczelki sygnalizacji gotowania
- uszczelki cisnienia szczatkowego
- uszczelki otworu odparowania

- zaworu bezpieczenstwa

- pierscienia uszczelniajacego

- baterii*

S3 to elementy podlegajace naturalnemu zuzyciu.
10 lat gwarancji producenta na czg¢sci zamienne.
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10. Wytgczenia od
odpowiedzialnosci

Nie udziela sie gwarancji na uszkodzenia, ktdre
powstaty z nastepujgcych przyczyn:

- niewfasciwe lub nieprawidtowe
uzytkowanie

- wadliwa lub niedbata obstuga

- niewfasciwie wykonane naprawy

- uzycie czesci zamiennych
nieodpowiadajacych czesciom
oryginalnym

- chemiczne lub fizyczne wptywy
na powierzchnie garnka

- nieprzestrzeganie niniejszej instrukcji
obstugi

Nazwa i adres firmy udzielajgcej gwarancji

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

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

11. Usuwanie uszkodzen

Uszkodzenia szybkowara

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

Para wydobywa si¢ z pokrywy.

188

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 zamkna¢ garnek.

Kulka nie jest wtasciwie osadzona w zaworze
bezpieczenstwa/automatyce podgotowania (4).

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

i (F), po czym ponownie zamkng¢ garnek.

Brak ptynu (min. 1/41).

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

Pierscien uszczelniajgcy (10) i/lub obrzeze garnka
nie sg czyste.

Usuna¢ catkowicie cisnienie z garnka, zdja¢
pokrywe. Oczysci¢ pierscien uszczelniajgcy (10)
i brzeg garnka, po czym ponownie zamkng¢
garnek.

Pokretto (8) nie znajduje sie na stopniu 1 lub 2
gotowania.

Pokretto (8) ustawi¢ na stopniu 1 lub 2
gotowania (30¢)/(30d).

Pierscien uszczelniajgcy (10) uszkodzony lub
stwardniaty (z powodu zuzycia).

Pierscien uszczelniajacy (10) wymieni¢ na
oryginalny pierscien uszczelniajagcy WMF.

Uszczelka wskaznika gotowania (2) lub uszczelka
zabezpieczenia przed ciSnieniem szczgtkowym
(13) nie jest wiasciwie osadzona lub jest
uszkodzona.

Skorygowac¢ osadzenie uszczelek lub wymieni¢ na
oryginalne czesci zamienne WMF.
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*tylko Perfect Ultra

11. Usuwanie uszkodzen

Uszkodzenia szybkowara

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

Pokretta (8) nie mozna pociggna¢ do tytu
i garnka nie mozna otworzy¢.

Uszkodzenia minutnika®

Brak wskazania na wyswietlaczu (20)*.

Na wyswietlaczu (20) wyswietla
sie* »E1«, »E6« lub »E7«.
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Przyczyna

W razie uszkodzenia zasadniczo nalezy zdjgé¢
szybkowar z ptyty grzejnej. Nigdy nie otwiera¢
na site

Usuwanie uszkodzenia

Kulka nie jest whasciwie osadzona w zaworze (E).
Kulka zostata wcisnieta do gornej komory.

Usuna¢ catkowicie cisnienie z garnka, otworzy¢
pokrywe i zdja¢ uchwyt. Weisnag¢ kulke do dolnej
komory (F). Sprawdzi¢ swobode ruchu zaworu
gtownego (3) i zamkng¢ garnek.

Zabezpieczenie przed cisnieniem szczatkowym
zablokowane.

Igtg lub wykataczka naciska¢ w dot w otworze
zabezpieczenia przed cisnieniem szczgtkowym
(15) na pokrywe uchwytu tak dtugo (M), az

pokretto (8) mozna bedzie pociggna¢ do tytu.

Minutnik (12) zostat zdjety za wezesnie,
tzn. przed rozpoczeciem stopnia gotowania.

Minunik (12) w uchwycie pokrywy (5) osadzi¢
i nastawi¢ pozadany czas gotowania.

Minutnik (12) nie jest aktywowany.

Minutnik (12) wiaczy¢ przyciskiem plus (25).

Bateria roztadowana (patrz wskaznik baterii (23)).

Wymieni¢ baterie zgodnie z instrukcja.

Btad oprogramowania, wymaga naprawy
fabryczne;j.

Minutnik (12) odda¢ w autoryzowanym sklepie
branzowym lub odesta¢ bezposrednio do WMF.
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12. Tabela czasow gotowania

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 1 ptynu.

Dla ozoréw wotowych wymagany
jest wktad perforowany.

Kury

Gotowac przy drugim
pierscieniu i w minimum
1/4 | ptynu. Dla kury

w rosole wymagany jest
wktad perforowany.

Dziczyzna

Gotowac przy drugim
pierscieniu i w minimum
1/4 1 ptynu.

Nie jest potrzebny zaden
specjalny wkfad.

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.

Minuty

Potrawka wieprzowa
Gulasz wieprzowy
Schab pieczony
Potrawka cieleca
Gulasz cielecy
Udziec cielecy

Ozory cielece
Pieczen cieleca

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 jagniece
Pieczen jagnigca

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 wielko$¢ 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

Gotowac przy drugim
pierscieniu i w ilosci od

min. 1/4 | 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 uzywac¢ wktadu perforo-
wanego. Od fasoli zwigksza sie
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

Grochowka, zupa z soczewicy
Zupa rybna

Zupa jarzynowa

Zupa gulaszowa

Rosot z kury

Zupa ogonowa

Zupa ziemniaczana

Baktazany, ogorki, pomidory
Kalafior, papryka, pory

Groch, selery, kalarepa

Koper wtoski, marchewka,
kapusta wtoska

Fasolka, jarmuz, kapusta czerwona
Kapusta kwaszona

Buraki czerwone

Ziemniaki solone

Ziemniaki w mundurkach

Groch, fasola, soczewica
Kasza gryczana, kasza jaglana
Kukurydza, ryz, niedojrzate
ziarna orkiszu

Ryz na mleku

Ryz dtugoziarnisty

Ryz nietuskany

Pszenica, zyto

Wisnie, sliwki
Jabtka, gruszki

AY

Straczkowe namoczone
Obowigzuje dla wszystkich rodzajow mies

Czas gotowania zalezy od wielkosci

Warzywa gotowane w parze bedg diuzej jedrne.

Ziemniaki w mundurkach pekajg przy szybkim
parowaniu.

Gruba fasole gotowaé 10 minut dtuzej
Czas gotowania namoczonych ziaren zb6z

Czas gotowania namoczonych ziaren zb6z

Przy pierwszym pierscieniu

Czas gotowania namoczonych ziaren zb6z

Zaleca si¢ wktad perforowany
Zaleca sie wktad perforowany

w4 Czas gotowania liczy si¢ od chwili, gdy dany pierscien bedzie widoczny

we wskazniku gotowania

AY

w4 Podane czasy gotowania stanowia wartosci zalecane

Ay

w4 Lepiej wybra¢ krotsze czasy gotowania, w razie potrzeby mozna dogotowa¢

AY

w4 Przy podanych czasach gotowania warzyw uzyskuje si¢ potrawy jedrne

AY

w4 Temperatura gotowania wynosi przy 1. pierscieniu 110 °C, a przy 2. pierscieniu 119 °C

Przepisy podane s3 na stronie internetowej wmf.com
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Instrucdes de utilizagio 1. Avisos de sequranca z
PT
1. Antes de comecar a trabalhar com a panela b
de pressdo WMF, leia por favor as instrucoes
. de uso e todos os avisos totalmente. Uma )
Indice utilizagdo incorrecta pode provocar danos. «@
Avisos de seguranca 2. No deixe que a panela de pressdo seja utili- =
zada por pessoas que ndo estejam familiari-
Utilizacdo do Timer/temporizador zadas com as Instrucdes de utilizacéo.
[V
Utilizagcdo da panela de pressao 3. Mantenha as criancas afastadas da panela de
pressdo quando a estiver a usar. o
Avisos de utilizagio -
4. Nunca use a panela de pressio rapida no
Cozinhar com a panela de presséo forno. Algas, valvulas e equipamentos de &
seguranca podem ser danificados pelas altas
Os quatro métodos para reduzir a pressao temperaturas. A panela de pressédo rapida so
pode ser utilizada para a finalidade especifi- =]
Conservacao da panela de pressiao cada: o cozimento de alimentos.
Limpeza, arrumacao, manutencao o
5. Manuseie a panela de pressdo cautelosamente =
Utilizacdo polivalente enquanto esta estiver sob pressdo. Ndo toque
nas superficies quentes. Utilize os cabos e o
Declaracdo de garantia botdes. Caso necessario, utilize luvas. =
. Exclusao de garantia 6. Utilize a panela de pressdo apenas para os fins =
previstos.

11. Eliminagao de falhas

7. Este aparelho funciona com pressdo. Uma
12. Tabela de tempos de cozedura utilizacdo incorrecta pode provocar quei-
maduras. Tenha o cuidado de verificar que a

jus]
panela esteja correctamente fechada antes &
Acessorios e pecas sobressalentes de comecar o aquecimento. As respectivas
ver capa informacdes pode encontrar nas Instrugdes g
de utilizacéo.
8. Nunca abra a panela de presséo a forca. Nao &
abra a panela sem se ter certificado, que
toda a presséo do interior foi evacuada. As _
respectivas informacdes pode encontrar nas @
Instrugoes de utilizagdo.
3
9. Nunca aqueca a panela de pressdo sem antes
ter introduzido agua. Caso contrario corre o
risco de danifica-la gravemente. =
Minimo: 1/4 | 4gua.
. =)
apenas Perfect Ultra T

Aviso importante:
195
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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 fogao 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 pressdo apenas até
a metade da sua capacidade e siga as in-
strucoes complementares eventualmente
fornecidas pelo fabricante da sua panela de
pressao.

11. Nunca deveria cozinhar com a panela de
pressao sem observa-la. Ajuste a fonte de
energia de modo a que o indicador de coze-
dura nao ultrapasse o correspondente anel
indicador laranja. Se a energia néo 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 Instrucdes de utilizagao.

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 pressio sempre antes
de abri-la para que ndo rebentem bolsas de
vapor que lhe podem causar queimaduras.
Isto tem especial importancia durante a
despressurizacdo rapida ou debaixo do jorro
de agua.

15. Durante a despressurizacéo rapida ou debaixo
do jorro de agua, 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 utilizagdo a funcio-

*apenas Perfect Ultra

nalidade dos dispositivos de seguranca, das
valvulas e das juntas. Somente assim esta
assegurado o funcionamento seguro.

As respectivas informacdes pode encontrar
nas Instrucdes de utilizacao.

17. Nio utilizar a panela de pressdo rapida
para fritar alimentos sob pressédo com oleo.
Qualquer uso indevido da panela de pressao
rapida pode levar a ferimentos.

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

19. Substitua as pegas de desgaste (ver decla-
racdo de garantia) regularmente. Pecas que
apresentam alteragdes 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 pressdo rapida se
esta ou partes desta estiverem danificadas
ou deformadas, ou se seu funcionamento
néo corresponde a descricdo no manual de
instrucdes. Neste caso, entre em contacto
com o revendedor WMF mais proximo ou
com o departamento de servico ao cliente
da WMF Group GmbH.

Avisos de sequranca importantes para Timer/
temporizador® e pilha:

0 Timer/temporizador ndo é adequado para
criangas com menos de 3 anos de idade porque
contém pecas pequenas que podem ser engoli-
das ou respiradas pelas criancas (tampa da pilha,
anel vedante, pilha).

Se o visor LCD estiver danificado, tenha o cui-
dado de ndo se aleijar com os estilhacos de
vidro. Tenha o cuidado de evitar que os cristais
liquidos entrem em contacto com a pele, olhos
e boca. A pilha juntamente fornecida nio é
recarregavel. Durante a troca da pilha tenha a
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atencéo de ndo se aleijar nos contactos da pilha.
As pilhas podem derramar. Quando o liquido da
pilha entrar em contacto com as méos ou a roupa,
lave as zonas afectadas imediatamente com agua.
Em caso de o liquido da pilha entrar em contacto
com os olhos, lavar os olhos de imediato com ab-
undante agua e consultar um médico.

As pilhas nunca devem ser danificadas, fura-
das ou arrojadas ao fogo aberto. Substitua a
pilha somente por uma pilha do mesmo tipo,
conforme indicado nas presentes Instrucdes

de utilizagdo. Nunca deite pilhas gastas e Timer/
temporizadores avariados ao lixo doméstico.
Leve-os aos pontos de recolha existentes no seu
conselho.

Por favor guarde estas Instrucoes de utilizagdo
cuidadosamente.

2. Utilizacdo do Timer/temporizador*

A sua panela de pressdo permite-lhe cozinhar
com ou sem o Timer/temporizador.

Aviso importante:

N4o aproxime o Timer/temporizador a imanes.
O Timer/temporizador estd exactamente
adaptado a sua panela de pressdo e ndo deve
ser substituido por outro. Se possuir varias
panelas de pressdo WMF Perfect Ultra com
Timer/temporizador, uma troca dos Timer/
temporizadores pode levar a uma indicacdo
errada.

2.1. Ligar e programar

Por principio, o Timer/temporizador so se deixa
(12) ligar e utilizar quando se encontrar no
cabo da tampa (5).

*apenas Perfect Ultra

0 Timer/temporizador (12) fica ligado quando
premir a tecla smaisc. (25). Apds aprox. 2 se-
gundos aparece no visor (20) a indicagio »00«.
Agora pode, mediante as teclas» + « e » - «
(25)/(26), ajustar o tempo de cozedura dese-
jado (max. 99 minutos). O avanco rapido dos
numeros € activado mantendo a tecla premida.
Quando aquecer a sua panela de pressio,

é formado pressdo. A indicagdo no Timer/
temporizador acende em cor vermelha (24).

A partir de agora ja ndo pode abrir a panela.

Ao atingir o nivel de cozedura ajustada, comeca
a contar o tempo de cozedura.

0 Timer/temporizador (12) reage através de um
sinal sonoro (3 sons curtos) e o tempo indicado
diminui minuto a minuto. A indicacéo circun-
dante de segundos (22) no visor (20) indica que
o tempo de cozedura esta a passar (V).

Durante o tempo de cozedura pode corrigir

0 tempo programado através das teclas »mais«
e »menos« (25)/(26). Isto somente sera possivel
quando o Timer/temporizador se encontrar no
cabo da tampa. Pode desactivar o Timer/tempo-
rizador (12) em qualquer momento, mantendo
para isso as teclas »mais« e »menos« (25)/(26)
simultaneamente premidas até a indicacdo no
visor desaparecer.

2.2. Ap6s o fim do tempo de cozedura

Quando terminar o tempo ajustado, toca um
sinal sonoro (3 sons curtos). Pode desligar o aviso
sonoro premindo brevemente as teclas »mais«

e »menos« (25)/(26). Se ndo o desligar, o aviso
sonoro voltara a repetir-se mais 4 vezes.

A panela de pressdo s6 pode ser aberta quando
a pressdo no seu interior estiver completamente
evacuada. Somente entdo a indicagdo (24) no
Timer/temporizador (12) muda de vermelho
para verde (W). A indicagdo que pisca em cor
verde (24) apaga-se automaticamente apos

1 minuto.

2.3. Remover o Timer/temporizador

Para remover o Timer/temporizador (12), puxa-lo
simplesmente para fora do cabo (X).

Pode retirar o Timer/temporizador (12) a par-
tir do momento em que o tempo de cozedura
comeca a contar, ou seja, quando o nivel de co-
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zedura ¢ atingido e o contador de minutos (21)
comeca a descontar o tempo. Quando remover
o Timer[temporizador (12), a indicagdo ver-
melha apaga (24), mas o contador de minutos
continua (21) activo.

Findo o tempo ajustado, o aviso sonoro soa na
mesma até 5 vezes, apesar de o Timer/tempo-
rizador (12) tenha sido removido. A indicacdo
depois apaga-se.

Durante o tempo de cozedura pode remover
o Timer/temporizador (12) e coloca-lo no-
vamente em qualquer altura. Uma eventual
correccdo do tempo de cozedura ajustado s6
¢ possivel quando o Timer/temporizador (12)
estiver inserido no cabo da tampa (5).

2.4. Avisos de conservacdo

Para limpar o Timer/temporizador (12) basta
passar um pano humido. Nao mergulha-lo em
agua e também néao lava-lo na maquina lava-
loica.

2.5. Substituir a pilha

O compartimento da pilha encontra-se no lado
traseiro do Timer/ temporizador (12). Abra o
compartimento com uma moeda (Y). Coloque

a pilha nova de acordo com a polarizacédo
indicada no compartimento da pilha (Z). O
Timer/ temporizador precisa de pilhas de litio do
tipo CR 2450, 3 V.

Depois de trocar a pilha, feche o compartimento
com uma moeda (Y).

3. Utilizacao da panela de pressao

Antes do primeiro uso
3.1. Abrir a panela

Rodar o botdo giratorio (8) até a posicio »abrir/
fechar« (30a) e puxa-lo para tras (30b). Girar

o0 cabo da tampa (5) a direita, até as marcas na
tampa e no cabo da panela coincidirem (B). Le-
vantar a tampa.

3.2. Lavar a panela

Antes de usar a sua panela de pressao pela
primeira vez deve remover todos os autocolan-
tes e lavar todas as pecas da panela (ver seccio
»Limpezad).

Vire a tampa ao contrario e separe o cabo da
tampa (5) da tampa. Para isso, puxe a corredica
laranja (7) na parte inferior do cabo da tampa
(5) em sentido da seta até ao extremo do cabo,
levante a tampa e desengate-a (C).

Remova o anel vedante (10) da tampa.

3.3. Fechar a tampa

Encaixe o cabo (5) na tampa (D) e deixe engatar
a corredica laranja (7) de forma audivel pelo
bordo da tampa.

Insira o anel vedante (10) no bordo da tampa,
de modo que fique instalado debaixo do bordo
da tampa virado para dentro.

Coloque a tampa (observar as marcas na tampa
e no cabo da panelal) e gire o cabo da tampa (5)
totalmente a esquerda (B).

Prima o botdo giratorio (8) para frente (A) e
ajuste o nivel de cozedura, 1 ou 2, desejado
(30¢)/(30d).

A panela ndo deve ser montada incorrecta-
mente. A montagem so deve ser realizada na
forma prescrita.

4. Avisos de utilizacdo

4.1. Verificagdo dos dispositivos de sequranca
antes de cada uso

Verifique se o anel vedante (10) e o bordo da
tampa estdo limpos. Controle se a esfera assenta
de forma visivel (E), do lado inferior da tampa,
na valvula de seguranca (4).
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Se a esfera se encontrar na cAmara superior da
valvula de segurancaf/automatismo de cozedura
inicial (4), remova o cabo (5) e prima a esfera
com os dedos para dentro da camara inferior (F).
Teste a mobilidade da valvula principal (3),
premindo-a para este fim com os dedos (G).
Controle a junta do indicador de cozedura (2),
a junta do dispositivo de sequranca de pressdo
residual (13) e a junta da abertura de despres-
surizagdo (14) por assento correcto e existéncia
de danificacGes. Encaixe o cabo na tampa (5).
Coloque e feche a tampa.

4.2. Quantidades de liquido

A panela possui uma escala (H) no interior para
facilitar a dosagem.

Para poder formar o vapor é necessario, no
minimo, introduzir 1/4 | de liquido, independen-
temente se cozinhar com ou sem cestos.

A panela de pressdo pode ser enchida, como
maximo, até 2/3 da sua capacidade sem
comprometer a funcionalidade.

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 & metade. (Mais avisos
encontra na seccdo »Preparar comida macro-
biotica«).

Se deseja refogar os alimentos antes de cozin-
ha-los (por exemplo, cebola, pedacos de carne
ou semelhantes), pode usar a sua panela de
pressdo como um tacho convencional. Para
concluir a preparacéo, contudo, deve, antes de
fechar a panela de pressdo, soltar os alimentos
colados ao fundo da tampa e acrescentar a
quantidade de liquido necessaria (min. 1/4 1).

Atencdo: Nunca cozinhe sem liquido suficiente
e tenha atencdo a que o liquido do alimento
nunca evaporar totalmente. Em caso de néo
observancia os alimentos podem ficar quei-
mados, € a panela e os cabos plasticos danifi-
cados (ver 9. »Avisos de segurangac).

*apenas Perfect Ultra

5. Cozinhar com a panela de pressao

5.1. Consideracoes gerais

Na panela de pressdo prepara as comidas sob
pressao, ou seja, com temperaturas superiores
a 100 °C. Isto permite reduzir os tempos de
cozedura até 70 % e beneficiar de uma signi-
ficativa poupanca de energia. Gragas a curta
cozedura com vapor conservam-se 0 aroma,
0 sabor e as vitaminas dos alimentos.

5.2. Cozinhar com cestos

Dependendo do tamanho da panela de pressao
pode cozinhar com os cestos e o tripé. Os cestos
e a ponte estdo disponiveis como acessorios nos
estabelecimentos de comércio WMF especiali-
zados (ver lista de acessorios e pecas sobressa-
lentes na capa).

5.3. Aquecer

Fechar a panela e ajustar no botio giratorio (8)
o nivel de cozedura indicado na tabela de tem-
pos de cozedura (30c)/(30d):

Nivel de cozedura 1 (nivel de cozedura suave)
Primeiro anel de cozedura laranja

O nivel de cozedura 1 € indicado para a con-
feccdo de alimentos sensiveis como legumes,
peixe ou fruta. Este nivel de cozedura permite
uma preparagao especialmente suave. O aroma
e os nutrientes ficam melhor conservados.

No nivel de cozedura 1, o indicador de cozedura
s6 sobe até ao 1° anel de cozedura.

Uma pressdo demasiada alta é regulada auto-
maticamente através da valvula principal (ver
seccéo 5.4, Tempos de cozedura).

Nivel de cozedura 2 (nivel de cozedura rapida)
Segundo anel de cozedura laranja

O nivel de cozedura 2 é usado para a confeccdo
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dos restantes alimentos (acerca disso, ver tam-
bém a seccdo 8, Utilizacio versatil). Este nivel
de cozedura contribui para poupar bastante
tempo e, assim, também energia. No nivel de
cozedura 2, o indicador de cozedura sobe até
ao 2° anel de cozedura. Uma pressdo demasi-
ada alta € regulada automaticamente através
da valvula principal (ver sec¢io 5.4, Tempos de
cozedura).

Ligar o Timer/temporizador (12) no cabo da
tampa (5) e ajustar* o tempo de cozedura
desejado. Aquecer a panela de pressdo ao nivel
maximo da fonte de energia.

Através do automatismo de cozedura inicial (4),
que ao mesmo tempo actua como valvula de
seguranca, sai ar na fase inicial de cozedura,
até a valvula fechar de forma audivel, sendo
entdo possivel a formagao de presséo.

A indicacdo vermelha (24) no Timer/tempori-
zador (12) avisa que ja ndo pode abrir* a panela.
0 anel indicador (1) comeca a subir. Pode ob-
servar a subida no recorte ao lado do indicador
de cozedura (I) e regular atempadamente o
calor da placa.

0 Timer/temporizador (12) avisa mediante

um sinal sonoro (3 sons curtos) que o nivel

de cozedura ajustado foi atingido. A partir de
agora comeca a descontar o tempo de cozedura
ajustado (V)*.

5. Cozinhar com a panela de pressao

5.4. Tempos de cozedura

0 Timer/temporizador (12) avisa do inicio do
tempo de cozedura®. Observe sempre se a posicdo
do anel no indicador de cozedura (1) se mantém
estavel. Regule a energia em funcéo disso.

Se o indicador de cozedura (1) descer a um nivel
inferior do anel de cozedura laranja necessario,
deve voltar a aumentar a energia. Em conse-
quéncia disso o tempo de preparacdo aumenta
ligeiramente.

Se o indicador de cozedura (1) subir para além
do nivel de cozedura ajustado (30¢)/(30d),
formou-se uma pressdo demasiado alta. Esta
sera evacuada de forma audivel através da val-

*apenas Perfect Ultra

vula principal (3) que se encontra na parte da
frente do cabo da tampa (5). Retirar a panela
imediatamente da placa e aguardar até o indi-
cador de cozedura (1) descer ao respectivo anel
indicador. A sequir, voltar a colocar a panela no
fogdo, com a energia reduzida.

Os tempos de cozedura mais curtos com

a panela de presséo so sdo possiveis por causa
das temperaturas mais elevadas, originadas pela
pressdo de vapor.

1° anel, aprox. 110 °C

(pressdo de operacdo 45 kPa, pressio de
regulagdo 80 kPa) para alimentos sensiveis
como peixe e compotas

2" anel, aprox. 119 °C

(pressdo de operagéo 95 kPa, pressio de
regulacdo 130 kPa) para os restantes alimen-
tos

Pessoas preocupadas com a poupanca de
energia desligam a fonte de aquecimento antes
de terminar o tempo de cozedura. O calor
acumulado na panela ¢é suficiente para concluir
0 processo de cozinhar.

Os tempos de cozedura podem variar para o
mesmo tipo de alimento, em funcdo da quan-
tidade, da forma e das caracteristicas deste.

5.5. Aviso para fogées de inducéo

0 fundo universal TransTherm® (11) é indicado
para todos os tipos de fogao, também para os
de inducdo. Nos fogdes de inducédo pode surgir
um ruido sussurrante nos niveis de aquecimento
altos. Este ruido é causado por razdes técnicas e
ndo € qualquer indicador para um defeito do seu
fogéo ou da sua panela de pressdo. O tamanho
da panela e da placa devem coincidir, porque
sendo - isto especialmente no caso de diametros
menores - existe a possibilidade de a placa (placa
magnética) ndo reagir ao fundo da panela.

5.6. Abrir a panela

0 Timer[temporizador (12) avisa mediante um
sinal sonoro (5 sons curtos) do fim do tempo de
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cozedura. Se ndo desligar o aviso sonoro, este
sera repetido até 4 vezes. Pode desligar o aviso
sonoro premindo brevemente as teclas »mais«
e »menos« (25)/(26)*.

Existem 4 alternativas para reduzir a pressdo na
panela - veja a pagina seguinte.

Por principio, s6 se deve abrir a tampa e re-
mové-la da panela quando a panela estiver
despressurizada. Para indicar que a panela esta
despressurizada, a indicacédo (24) no Timer/
temporizador (12) muda de vermelho para
verde (W)*. Para além disso, o indicador de co-
zedura (1) deve estar completamente escondido
(J) no cabo (5).

Se a indicacdo vermelha (24) no temporizador
(12)* estiver acesa, apesar de o indicador de
cozedura (1) estar totalmente escondido na pa-
nela, isto significa que o chamado dispositivo de
seguranca de pressdo residual esta activo. Solte
o dispositivo premindo o botéo giratorio (8) no-
vamente para frente e, depois, para tras (A).

Mexa a panela sempre um bocadinho antes
de abri-la. Isto faz rebentar eventuais bolsas
de vapor no alimento. Estas formam-se sobre-
tudo em comidas liquidas ou com consisténcia
de papa e podem salpicar quando a tampa
estiver aberta. Gire agora o cabo da tampa (5),
tal como descrito, a direita e levante a tampa
para cima.

6. Os quatro metodos para
reduzir a pressao

Aviso importante:

Se esteve a cozinhar alimentos que incham

ou formam espuma (p. ex., leguminosas, caldo
de carne, cereais), ndo deveria despressurizar
a panela conforme os métodos 2, 3 ou 4.

As batatas cozidas com casca estalam quando
evacuar a pressao usando os métsodos 2, 3
ou 4.

Durante a despressuriza¢do rapida mediante
o botdo giratorio ou debaixo do jorro de agua,
mantenha mios, cabeca e corpo sempre fora

*apenas Perfect Ultra

da zona de perigo. Pode sofrer lesées por
causa da saida do vapor.

Método 1

Tire a panela da fonte de aquecimento. Apos
pouco tempo o indicador de cozedura desce (1).
Quando ficar completamente escondido no cabo
(J), e a indicacdo (24) no Timer/temporizador
(12)* ter mudado de vermelho para verde (W),
rode o botéo giratorio (8) até a posicio »abrir/
fechar« (30a) e puxe-o para tras (30b).

Ao fazer isso sai o vapor residual ainda existente
debaixo do cabo da tampa (5).

Quando deixa de sair vapor, mexa a panela
brevemente e abra-a.

Recomendamos usar este método no caso de
tempos de cozedura muito longos, porque lhe
permite aproveitar o calor residual existente.

Método 2

Se desejar efectuar a despressurizacdo de
forma lenta e suave, escolha a despressurizacdo
automatica. Para isso, rode o botio giratdrio (8)
até a posigdo »abrir/fechar« (30a). O vapor sai
devagar abaixo do cabo da tampa.

Depois de a indicacdo (24) no Timer/tempo-
rizador (12)* ter mudado de vermelho para
verde (W), e o indicador de cozedura estiver
completamente escondido no cabo (J), abane
brevemente a panela e abra-a.

Método 3

Se desejar despressurizar a panela da forma mais
rapida possivel, rode o botdo giratorio (8) até

a posicéo »abrir/fechar« e puxe-o para tras (A).
Depois de a indicagéo (24) no Timer/tempori-
zador (12)* ter mudado de vermelho para verde
(W),e o indicador de cozedura estiver completa-
mente escondido no cabo (J), abane breve-
mente a panela e abra-a.

Método 4

Se o vapor que sai o incomodar, coloque a
panela simplesmente no lavabo e deixe escorrer
agua fria na tampa (K). Tenha o cuidado de ndo
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molhar o Timer/temporizador (12)*, porque isto
poderia danifica-lo.

Depois de a indicacdo (24) no Timer/tempo-
rizador (12)* ter mudado de vermelho para
verde (W), e o indicador de cozedura estiver
completamente escondido no cabo (J), abane
brevemente a panela e abra-a.

7. Conservacéo da panela
de pressao

7.1. Limpeza

Limpar a panela de pressdo apos cada utilizacdo.
Remova o Timer/temporizador (12) do cabo da
tampa (5) e limpe-o (X) com um pano himido*.
Desmonte o cabo da tampa (5) (C) e lave-o
debaixo do jorro de agua (L).

Tire 0 anel vedante (10) da tampa e lave-o

a mao.

A tampa, a panela e os cestos podem ser lavados
na maquina-lava-loica.

N&o raspe os restos de comida, deixe-os em
molho. Em caso de formacéo de calcario fer-
ver em agua com vinagre. O fundo da panela
também deve ser lavado com regularidade.

7.2. Como guardar a panela de pressédo

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

7.3. Manutencao

A panela de pressdo € um utensilio técnico cujos
componentes podem estar sujeitos a desgaste.
Apos periodos prolongados de uso deve in-
speccionar todas as pecas em conformidade com
a »listagem de pecas sobressalentes«. Quando
detectar degradacdes manifestas deve substituir
as pecas afectadas. Utilize apenas pecas so-
bressalentes genuinas do fabricante.

Aviso: Se o cabo da tampa (5) estiver danifi-

*apenas Perfect Ultra

cado deve ser reparado na fabrica.

8. Utilizacdo polivalente

As vantagens do método de cozinhar a pressdo
ndo se limitam apenas as técnicas de cozinhar
convencionais:

8.1. Preparar alimentos congelados

Os alimentos congelados podem ser inseridos
directamente do congelador na panela.
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 apds a fase inicial séo
idénticos.

8.2. Preparar comida macrobiotica

Na cozinha macrobidtica utiliza-se frequen-
temente cereais e leguminosas. Com a panela
de pressdo ja ndo € indispensavel demolhar os
cereais e leguminosas antes de cozinha-los.

Os tempos de preparacdo aumentam neste caso
em aprox. 50 %.

Introduza a quantidade minima de liquido,

1/4 1, na panela e acrescente, por cada parte

de cereaisf/leguminosas, no minimo 2 partes

de liquido. O valor residual da fonte de aqueci-
mento ¢ ideal para deixar recozer a comida. Nao
se esqueca que para preparar alimentos que in-
cham ou formam espuma (cereais, leguminosas)
ndo deve encher a panela mais da metade.

8.3. 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 |. Preparacado dos
alimentos como de costume. Introduzir 1/4 | de
agua na panela. Colocar os frascos de conserva
no cesto furado.

Legumes/Carne: cozer aprox. 20 minutos
no 2" anel laranja

Fruta com caroco: cozer aprox. 5 minutos
no 1° anel laranja

Fruta de sementes: cozer aprox. 10 minutos
no 1° anel laranja

Para despressurizar deixar a panela arrefecer
devagar (método 1), ndo através do botdo
giratorio (8) ou debaixo do jorro de agua,
porque isto faz emanar o sumo dos frascos.

8.4. Fazer sumo

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

Introduza 1/4 | de 4gua 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 4). Mexer a panela brevemente
antes de abrir.

8.5. Esterilizar

Biberoes, frascos de conserva etc. podem ser
esterilizados rapidamente.

Colocar as pecas com a abertura virada para
baixo no cesto furado, acrescentar 1/4 | de dgua
e deixar esterilizar durante 20 min no 2° anel de
cozedura laranja. Deixar arrefecer lentamente
(método 1).

8.6. 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 a0 mesmo tempo na panela.
Ao abrir a panela ao meio da cozedura sai
vapor. Por isso introduza um pouco mais de
liquido na panela.

9. 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
comércio especializado WMF, ato que deve ser
documentado através de uma sec¢do de garan-

tia a ser inteiramente preenchida pelo vendedor.

Se, durante o periodo de garantia houver ava-
rias no produto, poderemos eliminar a avaria
gratuitamente através da substituicdo das pecgas
avariadas por pecas em estado impecavel.

As pecas avariadas so podem ser substituidas por
um no comércio especializado WMF ou pelo de-
partamento de servico ao cliente da WMF

Group GmbH em Geislingen. A garantia apli-
ca-se apenas a esta reivindicacdo. Outras reivin-
dicacOes da garantia estdo descartadas.

Para reivindicar os direitos da garantia, € neces-
sario apresentar a seccdo de garantia.

Ela deve ser entregue ao comprador juntamente
com a panela de 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, res-
cisdo e responsabilizag¢do por danos.
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Excluidos da obrigacdo da garantia estao:

- A junta do indicador de cozedura

- A junta do dispositivo de sequranca
de vapor residual

- A junta da saida de vapor

- A valvula de seguranca

- 0 anel vedante

- Pilhas*

Estas pecas estdo sujeitas a desgaste natural.
Garantia de fornecimento de pecas sobressalen-
tes durante um prazo de 10 anos.

10. Exclusdo de garantia

A garantia ndo abrange defeitos que foram cau-
sados por uma ou varias das sequintes razdes:

- Utilizacdo incorrecta ou ndo conforme os
fins previstos

- Manuseamento errado ou desleixado

- Reparacées nao correctamente efectuadas

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

- Efeitos quimicos ou fisicos sobre as su-
perficies da panela

- Nio observancia das presentes Instrucdes
de utilizagcdo

Nome e endereco do prestador da garantia

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

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

*apenas Perfect Ultra

11. Eliminacao de falhas

Falhas na panela de pressao

Tempo de cozedura inicial demasiado demorado
ou indicador de cozedura (1) nio sobe.

Saida de vapor na tampa.

204

Possivel causa

Quando surgem problemas tirar a panela de
pressdo sempre da fonte de aquecimento.
Nunca abrir a panela de presséo a forca!

Resolucédo 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 (4) nio assenta correctamente.

Despressurizar a panela totalmente, abrir,
remover o cabo, inspeccionar a valvula de
seguranga (4), controlar o assento da esfera
metalica na tampa (E) e (F) fechar a panela
novamente.

Falta de liquido (min. 1/41).

Despressurizar a panela totalmente, abrir
a tampa. Introduzir liquido e fechar a panela
novamente.

Anel vedante (10) e/ou bordo da tampa ndo
estdo limpos.

Despressurizar a panela totalmente, abrir
a tampa. Limpar o anel vedante (10) e o bordo
da panela, fechar depois a panela novamente.

Botao giratorio (8) ndo ajustado ao nivel de
cozedura 1 ou 2.

Colocar o botéo giratdrio (8) no nivel de
cozedura 1 ou 2 (30¢)/(30d).

Anel vedante (10) danificado ou endurecido
(por desgaste).

Substituir o anel vedante (10) por um anel
vedante genuino WMF.

A junta do indicador de cozedura (2) ou a junta
do dispositivo de seguranca de pressao residual
(13) ndo assentam correctamente ou estio
danificadas.

Corrigir o assento das juntas ou substitui-las por
pecas sobressalentes genuinas da WMF.
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O direito a garantia deve ser accionado de um
vendedor WMF autorizado.

*apenas Perfect Ultra

11. Eliminacao de falhas

Falhas na panela de pressao
Na valvula de seguranga/automatismo de

cozedura inicial (4) sai sempre vapor
(n4o0 aplicavel a fase de cozedura inicial).

Botéo giratorio (8) ndo se deixa puxar para
tras e ndo € possivel abrir a panela.

Falhas no Timer/temporizador*

Nenhuma indicagéo no visor (20)*.

No visor (2) aparece* »E1«, »E6« ou »E7«.

206

Possivel causa

Quando surgem problemas tirar a panela de
pressdo sempre da fonte de aquecimento.
Nunca abrir a panela de presséo a forca!

Resolucédo do problema

Esfera ndo assenta correctamente na valvula (E).
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.

Dispositivo de sequranca de pressdo residual
bloqueado.

Inserir uma agulha ou um palito na abertura do
dispositivo de seguranga de presséo residual (15)
na cobertura do cabo e premir (M) até o botdo
giratorio (8) se deixar puxar para tras.

Timer/temporizador (12) foi removido demasiado
cedo, ou seja, antes de iniciar o nivel de cozedura
definido.

Colocar o Timer/temporizador (12) no cabo
da tampa (5) e ajustar o tempo de cozedura
desejado novamente.

Timer/temporizador (12) n3o estd activado.

Ligar o Timer/temporizador (12) através da tecla
»mais« (25).

Pilha gasta (ver indicador da pilha (23).

Trocar a pilha conforme as Instrucdes de
utilizagao.

Erro de software, requer reparacao na fabrica.

Entregar o Timer/temporizador (12) a um
concessionario oficial da WMF.
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12. 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 receitas
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 é necessario usar
um cesto furado.

Caca

Cozer no 2" anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento de 1/4 | de
liquido. Nao ¢ preciso
qualquer cesto especial.

Cordeiro

Cozer no 2° anel e respeitar
a quantidade minima de
enchimento 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 ndo € 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 & 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

Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Cobrir com agua
Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Max. 1/2 da capacidade de enchimento

Depende da grossura das coxas
Idem para peru macho

Carneiro precisa de mais tempo
Tempo de cozedura depende do tamanho
e da forma

Cozidos no proprio molho
Cozido no préprio molho
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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 preparagédo de
chucrute e beterraba ndo
requer o uso de cestos.
Nos restantes casos ¢
necessario usar o cesto
furado. A partir do feijao
aumenta a temperatura de
cozedura (2° anel).

Leguminosas
Cereais

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.
Calcular 2 partes

de agua por cada parte

de cereais. Cerais que nio
foram postos em molho
precisam de cozer 20 a 30 mi-
nutos 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
Magas, péras

AY

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

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

cozedura indicado comeca a ficar visivel

>2 Os tempos de cozedura indicados sdo apenas para orientacio

»2 E preferivel escolher um tempo de cozedura mas curto, porque sempre
¢ possivel continuar a cozedura se necessario

AY

AY

Receitas pode encontrar em wmf.com
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»- Com os tempos de cozedura para lequmes estes ficam cozidos com “trinca”
2 O tempo de cozedura é de 110 °C no 1°anel e de 119 °C no 2" anel
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PykoBoacTee no skcnnyatauuu
RU

11.

pXxaHue
MpaBuna TexHukm 6esonacHocTu
Jkennyatauna Tanmepa*
Jkcnnyatauua cKOpoBapKu

YKa3aHua no skensyatauum
lpurotoBnexHune B ckopoBapke
Yerbipe cnocoba cHuxXeHMA naBneHus

Yxopn 3a ckopoBapkom
LJI/ICTKH, XpaHeHune, T€X06Cl‘|y)KI/IBaHI/I€

YHuBepcanbHoe npumeHeHme

lapaHTUiHOE NUcbMO

. UcknioueHune otBeTcTBEHHOCTU

YcrpaHeHue Henonapok

12. Tabnuua BpeMeHN NPUroTOBNEHUA

Komnnekrylowme n 3anyactu
cM. Ha obnoxke

*ronbko Perfect Ultra

1. MpaBuna TexHuKM
6e3onacHocTH

—_

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

2. He paBaite ckopoBapky nuuam, He
03HaKOMUBLUMMCA MpeasapuTensHo ¢ PykoBoactaom
0 sKCnayataumu.

w

. He nognyckainte geten k ckopoBapke Bo Bpema eé
NpUMeHeHUs.

4. Hukorga He ucnonb3yire ckopoBapky B AyXOBKE.
Buicokue Temnepatypbl MPUBEAYT K NOBPEXAEHUIO
pyuek, KnanaHoB 1 3aLUMTHBIX MEXaHN3MOB.
CkopoBapky MOXHO MCMO/bL30BATb TONLKO NO ee
LIeNeBOMY Ha3HAUEHMIO — NPUTOTOBMEHNE MNLLEBbIX
NpoayKTOB.

5. MepemelLaiite ckopoBapKy O4eHb OCTOPOXHO, KOrAa
OHa HaxopuTea nof AaeneHuem. He npukacaiitecs
K ropAauum nosepxHoctam. MNonb3yiTtecs pyukamu
1 kHonkamu. [py HeobxoamrmocTn HapesanTe
nepyatkm.

6. [lpumeHaliTe ckopoBapKy TONbKO And Lenein, ana
KOTOpPBIX OHA MpPeayCMOTPEHa.

7.970 YCTPOWCTBO FOTOBUT NHALLY 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. He oTKpbiBaliTe CKOpOBapKy ¢ NpUMEHeHeM
cunbl. He oTkpeiBalite e€, noka He ybegutecs, Uto
BHYTPEHHEe [aBfeHne NoMHOCTbI0 COPOLLEeHO.
NHdopmaumio 06 3tom Bel Halinéte B PykoBopcTae
N0 3KCnayaTauuu.

9. He HarpeBaitte ckopoBapky, He HanonHuB eé
npeaBapuTeNbHO BOAOW, 3T0 MOXET CepbE3HO
nosepuTb ckoposapky. MuHuMansHo: 1/4 n Boabl.

BaxHoe ykasaHnue:
21
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Cnepute 3a Tem, uTo6bl XMAKOCTb HE MCNapAnach
NOMHOCTbIO. ITO MOXET NPUBECTM K MPUTOPAHUID
COAEPXMUMOro U K MopyYe nocyabl Beneactane
pacnnasneHus NNacTMKOBLIX AeTanel unm K
NOBPEXAEHMIO NANTLI OT pacrniaBMBLLIErocs
anoMuHua

B AHMWe nocyabl. Ecnu 3to cnyunnocs, Heobxoaumo
BLIK/IIOUMTbL MCTOUHUK HarpeBa U He nepemellarb
nocyay, noka oHa fosiHoCTbI0 He OX/lafuTea.

10. He 3anonnatiite ckoposapky bonee, uem Ha 2/3
e€ Bmectumoctu. Ecnu Bel Bapute npogykTl,
paclumpaioLpeca BO BpeMsa NpUroToBneHus, Hamp.,
puC MK cyWweHble OBOLUM, HAMOMHATE CKOPOBAPKY
MaKCcUManbHO [0 MOMOBUHbI €€ BMECTUMOCTH, MpK
9TOM cobniofaiiTe 4OMONHNTENbHLIE YKa3aHUA,
BO3MOXHO, coobLlaembie n3rotosutenem Bawen
CKOpOBapKy.

. He ocraBnsiite ckopoapky 6e3 npucmotpa.
Perynupyiite nogauy sHeprum takum obpasom,
ut0bbl CUrHaN Bapku He BLIXOAWA 3a Npeaensl
COOTBETCTBYIOLIEr0 BAPOUYHOIO KO/bLIA OPaHXEBOr0
useta. Ecnu nopgaua sHeprum He byaet
yMeHbLUEHa, Nap BblAenuTca yepes knanaH. Bpemsa
NPUroTOBNEHNA U3MEHNTCA, @ NOTEPA XMAKOCTU
MOXET MPUBECTU K HAPYLIEHMIO (hyHKLMN.

12. Monb3ynTech TONbKO TEMW UCTOYHMKAMMW HarpeBa,
KoTopble yKa3zaHbl B PykoBoacTae no skennyatauuu.

13. Ecnu Bbi roToBute MAco ¢ koxuueit (Hanpumep,
TOBAXNIN A3bIK), KOTOPas MOXET B3AYThCA M0f,
BO3/E/CTBMEM AABNEHUA, HE MPOKaNbiBalTe MACO,
noka KoxwuLa B3ayTa, uHaue Bbl Moxere obxeubca.

14. BerpaxuBaiite CKOpoBapKy nepea Kaxabim
OTKpbITUEM, uT0bbl HE pa3bpbi3rnBanuch Naposble
ny3bipu 1 Bbl He ownapunuce. 310 0cobeHHo
BaXHO Npw ObICTPOM BbINAPUBAHWN W TNOA
NPOTOYHON BOAOMN.

15. Mpu ObLICTPOM BbIMAapUBaHUM UK NOL MPOTOUHON
BOOW BCeraa [iepXuTe pyku, rofosy U Teno
BHE OMaCcHON 30HbI. Bbl MoxeTe 0bxeubcs
BbICTYNAIOLWNM MapoM.

16. Mepen kaxabIM MpUMEHeHUEM npoBepsAiTe
pabotocnocobHOCTL NpeaoXpaHnTeNbHbIX

YCTPOIACTB, KNanaHoB W YNIOTHEHWA. Tonbko Tak

MOXHO obecneuunts 6e3onacHbIN pexum paboTsl.

MHdopmaumio 06 stom Bel Hanpére B Pykosoactae
no sKkcnayaraunu.

17. He ucnons3yite ckopoBapky ana hputmpoBaHus
MpPOLYKTOB B Macne nof [aBfeHneMm.
HenpasunbHoe npuMeHeHne ckopoBapKii MOXET
MPUBECTN K TpaBMaM.

18. He BmelwunBanitech B fefCTBME 3aLLUTHLIX CUCTEM,
3a UCK/I0YEHMEM BbINONHEHNA paboT no
TexobcnyxuBaHuio, onucaHHbix B Pykosoacree
Mo aKcnayaTaumu.

19. PerynapHo 3ameHAiNTe U3HalWMBaloWMeCa aetanu
(cm. TapanTuitHoe nucsmo). fletanu, umetowme
AIBHO@ N3MEHEHWe LIBeTa, TPELUMHbI UK fpyrue
noBpexaeHus, Nnbo yTpaTuBLIME MPOYHOCTb
nocaaku, ciefyer 3aMeHATb OPUTNHANbHBIMU
3anyactamu WMF.

20. Micnonb3yinte T0NbKO OpUTMHaNbHble 3anyactu
WMF. B yacTHOCTH, NpUMEHAIATE KacTpionu n

KPbILWKW TONTbKO 0[IMHaKOBOW Moaenu.

2

—

. He ncnons3yite ckopoBapky, eciim oHa unm ee
AeTany NoBpexaeHsl unu fedopmMupoBaHsl, a
TakXe B Cyyae, ecnu ee paboumne xapakrepucTiku
He COOTBETCTBYIOT XapaKTEPUCTUKAM, OMUCAHHbIM
B PyKOBOACTBE nonb3oatensa. B stom cnyuae
obpatutech B bnvxalilumnii cneumanu3npoBaHHslii
marasuH WMF unu B cepauchyio cnyxby WMF
Group GmbH.

BaxHble ykazaHua no TexHuke 6esonacHocty
Tanimepa* n batapen:

Taimep He [oMKeH Nonafatb B pyKW AeTeit Monoxe

3 neT, TaK Kak OH NMeeT ManeHbkne fetanu, Kotopele
0TV MOTYT NPOINOTUTL UAW BLOXHYTb (Kpbiluka
6atapelit, ynioTtHuTeNbHOE KosbLo, batapes).

Ecnun pa3obberca xuakokpuctananyeckuii gucnnen,
bynbTe 0CTOPOXHbI, UTOOBI HE MOPAHNTLCA OCKOMIKaMM
crekna. Cneaure 3a Tem, Utobbl KpUCTanbl XMAKOCTH
He nomanu Ha KoxXy, B rna3sa unu por. [punaraemas
barapesa He noanexut 3apaake. Mpu 3ameHe batapen
He NMopaHbTeCh ee KOHTaKTaMu.

Batapen moryt BeiTeus. Ecnn anektponut 6arapen
nonagaet Ha pyku Unu oAexay, HeMeaneHHO NpoMoliTe
MopaxeHHbIl yuactok Boaoi. Ecnu anektponut nonager
B 111234, 11a3a CrefyeT cpasy Xe NpoMbiTb BOAON

1 obpatutbea K Bpauy.

batapen Henb3A noBpexnate, NPOCBEPNBATL MK
bpocaTtb B OTKPbITHI OrOHb. 3ameHaiTe batapeio
TONMbKO Ha baTapeto TOro TMna, KOTOpbIf ykasaH

B PyKOBOACTBE N0 3Kcnnyatauuun. Hukorna He
BblbpacbiBaiiTe MCNOb30BaHHbIE baTapen u Talimepsl
B [IOMALUIHUIA MyCOP, OTHOCUTE WX B CMELManbHO
npeaHa3sHauYeHHbIE 1A 3TOr0 roPoACKNe MPUEMHUKM.

AKKypaTHO xpanuTe 310 PykoBoacTso no
IKennyartaumu.

*Tonbko Perfect Ultra

2. Jkennyatauna Taumepa’*

Bbl MmoxeTe rotoBuTh B Bawei ckopoBapke ¢ TaliMepom
unm 6e3 Hero.

BaxHoe ykasaHue: He pacnonaraiite Taiimep B6nusmn
marHutoB. TaiiMmep TouHO paccuutaH ana Bawen
PYUKM KPbIWKM 1 HE NOANEeXUT 3ameHe. Ecnin y

Bac Heckonbko ckopoBapok WMF Perfect Ultra ¢
TanMepom, T Mpu clyyanHomn 3amMeHe Taiimep byner
MMeTb HEBEPHbIE NOKa3aHuA.

2.1. BkfiloueHue n nporpaMmupoBaHue

Kak npaguno, Taiimep (12) MOXHO BKIIOUNTb 1
3KCM/1yaTUPOBaTh TONLKO, KOTAA OH HAXOAMUTCA B
pyuke kpbiwkm (5). Taitmep (12) Bkniouaeres, koraa
Bbl Haxmaere Ha KHOMKy co 3Hakom nntoc (25). Ha
aucnnee (20) uepes 2 cekyHbl MOABUTCA UHAMKALMA
»00«. Tenepb Bl MoXeTe ¢ MOMOLLbIO KHOMKK CO
3HaKoOM nnoc unu muxyc (25)/(26) ycraHosuts
HyXHOe BpemA npurotoBneHns (make. 99 MuHyT).

Mpu ynepxuBaHNN KHOMKM B HAXaTOM MOMOXEHUM
BK/loyaeTca ckopoctHan pabota. Korpa Bul HarpeBaete
CKOpOBapKy, faBneHue nosbiwaerca. MHankauma
TaliMepa CTaHoBMTCA KpacHoro ugera (24). Teneps

Bbl 6onbLue He cMoxeTe OTKpbITh kacTpionio. Koraa
NOCTUTHYTa HACTpOEHHaA cTyneHb Tepmoobpabotku,
HauMHaeTcA BpeMA 40BeaeHNs 10 roTOBHOCTU. Talimep
(12) n3naér 3sykoBoi curHan (3 KOpoTkMx ToHa) n
VHAMKATOP HAUMHAET MOMUHYTHbIN 0BPaTHbIN OTCYET.
N3meHAtowmeca nokasaHna CeKyHOHOMO MHANKaTopa
(22) Ha aucnnee (20) yka3biBaior, uTo BpEMA [OBEAEHUA
00 roToBHocTM oTcumTtbiBaetea (V). B teuenne BpemeHu
[0BeAeHNA 10 FOTOBHOCTU Bbl MOXeTe KOPPeKTMPOBaTh
3anporpaMMnUpPOBaHHOE BPEMSA C MOMOLLbIO KHOMKM
€O 3HaKOM MIloC unn MuHyc (25)/(26). 310 BO3MOXHO
MWL B TOM Cyuae, ecnn TanMep HaXoauTea B pyyKe.
Bbi moxere B ntoboe Bpemsa otkmiouunts Taiimep (12),
YAEPXKMBAA HAXATbIMU OHOBPEMEHHO KHOMKM MNOC
1 MuHyc (25)/(26), noka MHAMKAUMA HE NoracHer.

2.2. MNocne ncreueHma BpeMeHU AoBeAeHUA
[0 FTOTOBHOCTN

Korpa HactpoeHHOe Bpema ucTekso, pasnaérea 3ByKOBOW
curHan (5 KopoTkux TOHOB). Bbl MOXeTe oTKNIouNTL 3BYK,
KpaTKOBPEMEHHO HaxaB KHOMKY Mioc uian Muxyc (25)/
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(26). UHaue 3BykoBOI crrHan byner NOBTOPATLCA elwE
ueTbipe pa3a. CKopoBapKy MOXHO OTKPLITb TObKO, €CN
NaBneHne NonHocTuio copolueHo. Mpu 3ToM nHAMKauma
(24) na Taitmepe (12) n3meHseT LBET € KPACHOTO Ha
senénuin (W). Muraowas uHamkaums 3enéHoro LiBeta
(24) aBTomMaTueckn noracHer yepes

1 MUHYTY.

2.3. Ynanenwue Taiimepa

[na ynanenus taitmep (12) HyXHO NPOCTO BHITAHYTL
BBepx n3 pyukn (X).

Bbl MoxeTe ynanuTs Taiimep (12) He paHee, uem npu
Hauane BPeMEeHN [OBeAEHNA [10 FTOTOBHOCTH, TO €CTb,
KOz AOCTUTHYTA HACTPORHHaA cTeneHb TepMoobpaboTku
1 paboraer MuHyTHbI nHaukatop (21). Ecnum Bl
ynanute taitmep (12) , noracHeT MHAMKaUMA KPaCHOro
ugeta (24), Ho MUHYTHBIN UHAMKaTop (21) NnpogonxuT
paborartb.

Mocne ucTeueHMA HaCTPOEHHOTO BpeMeHU pa3pagrea
curHan, gaxe npu ynanénHom taiimepe, (12) 5-kpatHo
NOBTOPACTCA 3BYKOBOW TOH (CM. Bbiwwe). 3atem
VHOMKALUMA TacHeT.

B TeueHne BpemeHu foBeneHMA 40 rOTOBHOCTM Taitmep
(12) moxHo B ntoboe Bpema yaanuT, u CHOBa NOCTAaBMTb.
KoppekTtupoBka HacTpoeHHOro BpeMeHu AoBeaeHuA

[0 FOTOBHOCTW BO3MOXHA TOMbKO, Koraa Tarimep (12)
HaxoamTea B pyuke Kpbiwku (5).

2.4. Yka3aHua no yxony

[ns unctkn Taiimep (12) Tonbko npotupats
BNAXHOI TKaHblo. He norpyxats B BOAy U He MbiTb B
NoCynoMOEUHOI MalLMHe.

2.5. 3ameHa batapen

[He3no ana batapen HaxoaMTCA Ha 3a[iHEN CTEHKE
Tanmepa (12). OTkpoliiTe rHe3n0 ¢ NOMOLLbI0

moHersl (Y). Momectute batapeto B COOTBETCTBUMN C
NONAPHOCTLIO, yKa3aHHOM B rHe3ne ansa barapen (Z).
Tpebyiotea nutnestie batapen una CR 2450, 3 BonbTa.
3akpolite rHe3no ana batapen cHOBa € NOMOLLbIO
monersi (Y).

3. kcnnyarauma CKopoBapKu

I'Iepe,u nepBbIM NPUMEHEHUEM

3.1. OTkpbiTHE KacTplonu

Bpauwatoutytoca pyuky (8) nosepHyTb B nonoxeHue
»OTKPbITb/3aKPbITh« (30a) M notaAHYTL Ha3an (30b).
OtBecty pyuky Kpbiwku (5) BNpaso, utobbl MapK1MpoBKN
Ha KPBILIKE 1 PYKOATKE KACTPIONM PaCroNOXMInCh
Hanpotus apyr apyra (B). CHATb Kpbiwiky.

3.2. Yucrka kactponu

Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM CNEAYeT yaanuTb
HaKemnku 1 NoMbITL Bee Aetany Baweli ckopoBapku
(cm. pasnen »Yuctkad).

MoBepHYTb KPLILLKY W CHATb pyuKy (5) € KpbILLKK.

[lns 31010 OTBECTM 3aABUXKY OpaHxeBoro usera (7) Ha
HWKHEI CTOpOHE pyukm Kpbiwky (5) B Hanpasnexny,
YKa3aHHOM CTPENKOM, K KOHLLY PyuKM, KpbILUKY MOAHATL
n otuenuts (C).

Ynanute ynnotHutensHoe Konbuo (10) 13 Kpbilwku.

3.3. 3akpbiTne kactpionu

Mpuuenuts pyuky (5) K kpbiwke (D) 1 3awénkHyTs
3a[1BUXKY OpaHXeBoro Lgeta (7) Ha KPOMKe KpbILKM.
YnnotHutensHoe konbuo (10) BAOXMTL B KPOMKY
KPbILLIKM TaK, 4Tobbl OHO pacnonaranock nNog KPOMKOM
KPBbILLKW, BOTHYTOW BHYTPb.

YCTaHOBNTL KPLILLKY (CM. MapKMPOBKY Ha KPbILLIKE 1
PYKOATKE KacTpionu) n NOBEPHYTb PyuKy Kpbilku (5)
Bneso, 4o ynopa (B).

Bpawatowytoca pyuky (8) Hanasuts Bnepén (A) n
HACTPOUTb HYXHYIO CTyneHb TepmMoobpabotku 1 unu 2
(30c)/(30d).

CkopoBapka fomkHa bbb cobpaHa npaBunbHO.
Cbopka fomkHa 6bITb BBIMOMHEHA B COOTBETCTBNM C
VHCTpyKLMeN.

4. YkasaHna no skcnayatauum

4.1. MNpoBepka NpefoxpaHUTENbHbLIX YCTPOICTB Nepen,
KaxablM NPUMEHEHNEM

Y6eaurecs, uto ynaotHUTensHoe KonsLo (10) 1 kpomka
KpbILWKM umcTsie. [poBepbTe, BULEH NN WapuK Ha
HWKHEI CTOPOHE KPLILUKM, B MPELOXPAHUTENLHOM
knanane (4) (E).

Ecnu wapuk Haxomutes B BepxHel kamepe
MPesoXpaHNTENbHOTO KianaHa/aBToMaTuki 4oBeAeH!s
1o kunexua (4), cHumute pyuky (5) 1 BbigasuTe Wwapuk
nansuem B HUXHiolo kamepy (F).

MposepsTe rmMasHbIi knanaw (3) Haxatem nansua Ha
nopsuxHocts (G). MposepbTe ynnoTHeHne curHana
Bapku (2), ynnotHeHune npefoxpaHuTens 0cTaTouHoro
nasnenuns (13) u ynnoTtHeHue nNapoBbinyckHOro

otBepctua (14) Ha NPOYHOCTb NOCAAKM W NOBPEXAEHUA.

Npuuenute pyuky (5) K Kpbiluke. YCTaHOBUTE KPbILLKY
1 3akpenure eg.

4.2. Konnuyectso Xugkoctm

[na obneryeHna 0o31poBaHUA B KaCTpIONe HaHeCeHa
BHyTpeHHAs wkana (H).

[lna napoobpa3sosanua HeobxoaMMo MuUHUMyM 1/4

N XWULKOCTW, HE3aBMCKUMO OT TOro, roToBuTe Bbl co
BCTAaBKaMU Uin 6e3 Hux.

CkopoBapKy MOXHO 3aMofiHATL MaKCUMyM Ha 2/3,
4TobbI HE HapyLWWTb GYHKLUMIO.

[Mpun neHawmxea u cunbHo pasbyxatoLmx NpoayKTax
(Hanp., macHoi bynboH, 6060BLIE, MOTPOXa, KOMMNOT)
KacTpIoNio MOXHO HAMOMHATL TOMLKO HA MOMOBUHY.
(Opyrue ykasanua cmotpu B pasgene »lpurotosneHue
61104 AMETUUECKOTO MUTAHUAK).

Ecnu nepen npurotoBneHvem Bul xotute nopxaputb
npomykThl (Hanp., Nyk, Kycku mMaca u 1.n.). Bul moxere
1CMosb30BaTh CKOPOBapKy kak 0bbiuHyio nocyny. [na
[0BeleHMA [10 FOTOBHOCTM CrieflyeT neper 3anupaHnem
CKOpPOBapKM NepemeLLaTb NopLMIo Xapkoro 1 4obaBuUTb
He0bHX0MMOe KOMMUECTBO XMAKOCTU (MUHUMYM 1/4 n).

BHumaHue!

He rotoBbTe 6e3 nocratouHoro KonuuecTsa
XWUOKOCTM 1 cneauTe 3a TeM, utobbl XuaKocTs B
npurotoBnaemMom bnioae He ucnapanack NOAHOCTbIO.
Mpu HecobnoaeHUN 3T0ro ycnoBuUA NULLA MOXET

NPUropeTh, a TAKXE MOXET NOBPEANTLCA KacTpions
1 nnactukosbie pyukn (cpasuuts Mpasuna TexHuku
6esonacHoctu 9.).

5. [puroToBneHne B ckopoBapke

5.1. Obwasa nHpopmauma

B ckopoBapke 6ntoaa rotoaTca nog AaBneHueM,

1.€. Npu Temnepatype Boiwe 100 °C. Benencrsne

3TOr0 BPEMA NPUroToBneHna cokpatyaerea ao 70 Y%,
3HAUNTENbHO 9KOHOMUTCA NeKTpo3Heprua. bnarogapa
KpaTKOBPEMEHHOMY NPUTOTOBAEHMIO Ha Napy
COXPAHAIOTCA apoMart, BKYC U BUTaMUHbI.

5.2. lpurotoBnexue co BcraBKamu

B 3aBucMMoCTY OT pa3mepa ckopoBapKu, MOXHO
TOTOBWTL CO BCTaBKaMu 1 neperoponkoil. Berasky
1 Neperopoaky MoxHo npuobpectu B
crneunanu3npoBaHHOM MarasuHe B KayecTse
KOMMEKTYIOLLNX

(cm. »Komnnekrytowme v 3anuactu« Ha 0bnoxke).

5.3. Harpes

Kactpionio 3anepeTb n ycTaHOBUTL Ha BpalualoLlenca
pyuke (8) cryneHb TepMoobpaboTku, pekoMeHaoBaHHYIO
8 Tabnuue spemeHun npurorosnequs (30c)/(30d):

CryneHb TepmMoobpabortku 1 (cTyneHs wanswero
NPUroToBNEHNA)NEPBOE BaPOUHOE KOMbLIO
OpaHXeBOro LiBeTa

[na npurotoBneHna yyBCTBUTENbHBLIX BNOA, TaKMX,
KaK 0BOLWY, pblba nnu GpyKTbl, UCNONL3YIATE CTYNEHb
Tepmoobpabotku 1. Ha 310# cTyneHu BbiNonHaeTca
npurotosnexue B 0cobo WaaALeM pexume, npu 31om
nyylle COXPaHAIOTCA apomaT W NuTaTeNbHbIE BELLeCTBa.
Ha cryneHu tepmoobpabotku 1 curHan Bapku
MOBbILIAGTCA TONKO A0 1-T0 BAPOUHOrO KOMbLiA.
Cnuniwkom BbICOKOE [ABMEHNE aBTOMATUUECKN
perynupyerca nocpeacTBOM raBHOTO knanaHa

(cm. Pasgen 5.4 Bpema npurotosneHus).

CryneHb Tepmoobpabotku 2 (cryneHsb buicTporo
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NPUroTOBNIEHNA) BTOPOE BapOUHOE KOMbLIO
OpaHXeBOro LiBeTa

[ina npurotoBneHna octanbHelx 6ntoa ncnonb3yiite
cTyneHb Tepmoobpabortkn 2 (cm. Takxe Pasnen 8
YHuepcansHoe npumererue). Ha atoi crynenu

Bbl cakOHOMMTE OCODEHHO MHOTO BPEMEHU W, TakUM
obpasom, sHepruu. Ha ctyneHn tepmoobpabotku

2 curHan Bapkw MnoBsblAeTcA A0 2-r0 BapOUYHOTO
Konbua. CnuiwKom BbICOKOE 1aBNeHNe aBTOMATUUECKu
perynupyercs nocpeacTBoM rnasHoro knanaxa (cm.
Pasnen 5.4 Bpema npurotoBneHus).

Bkntounts Tarimep (12) B pyuke kpbiwku (5) n
YCTaHOBUTL" HYXHOE BpeMsA AOBEAEHWA 1O FOTOBHOCTY.
Harpetb ckopoBapKy npu MakcmanbHOW CTeneHn
Harpesa.

Yepes ycTponcTBO aBTOMATUKN AOBEAEHUA [0 KUMNEHUA
(4), ABnsoWMMEA OAHOBPEMEHHO NPELOXPaHUTENbHBIM
KnanaHoMm, Ha (hase 3aKMnaHuA BblAENACTCA BO3AYX,
noKa KnanaH He 3aKpoeTca €O LWEeNYKOM N HaUHET
NOBbILIATLCA aBNEHNE.

WHamnkauns kpacHoro ugeta (24) wa taiimepe (12)
CUTHanNWU3Mpyer o ToM, uTo Tenepb Bbl He Moxete™
OTKPbITb KacTpionio.

Curnan Bapku (1) HaunHaer nosblwatseA. MoBblweHne
MOXHO HabniofaTb yepes BbleMKY PALOM C CUTHANIOM
Bapku () n cBOEBpEMEHHO perynupoBsath nogavy
3Hepruu.

Taiimep (12) n3naér 3sykoBoi curHan (3 KopoTknx
TOHa), coobLas o TOM, UTO YCTaHOBNEHHAA CTyNeHb
Tepmoobpabotku gocturHyta. C 31010 MOMeHTa
HaunHaetca 0bpaTHbLIN OTCYET" YCTAaHOBNEHHOIO
BpeMeHu aoeneHus no rotosHoctyn (V).

5.4. Bpema noBeaeHMA 0 FOTOBHOCTU

Taiimep (12) curHanusmpyer o Hauane BpeMeHn
nosefeHua 0o rotoBHoctn®. Cneaute 3a 1em, utobbl
NoNoXeHue Konbla Ha curHane sapku (1) coxpaHanocs
crabunbHbiM. COOTBETCTBEHHO perynupyiite nogavy
SHEpPrUM.

Ecnu curHan Bapku cHuxaetea (1) Huxe Heobxogumoro
BapOYHOTO KOMbLia OPaHXEBOTO LiBETa, cedyer
ycunuTb AeficTBNe UCTOUHMKA Harpesa. Benencrene
3TOr0 BPeMA [LOBEEHNA 10 FOTOBHOCTU HEMHOTO
yanunutes. Eenu curHan Bapku nossiwaertea (1)
BbILLIE YCTAHOBNEHHOI cTeneHn TepmMoobpaboTku
(30¢)/(30d), Bo3HMKaeT n3bLITOUHOE AaBneHne napa,
KOTOpOE C WuneHneM cbpackiBaeTca Uepes rasHbIN

*Tonbko Perfect Ultra

knanad, (3) pacnonoxeHHblit cnepenu, Ha pydke
Kpbiwkm (5). Kactponio cneayer cpasy CHATL € NuTI,
noaoxaatb, noka curian sapku (1) He cHusutea 4o
COOTBETCTBYIOLLETO BAPOUHOTO KOMbLLA, 3aT€M CHOBA
MOCTaBUTb HA MIIUTY, YMEHLLIMB MPU 3TOM Mofavy
aHeprum.

Kopotkoe Bpema goBeneHna 4o rotoBHOCTH B
CKOpOBapke BO3MOXHO B CBA3M C TeM, UTO BCAEACTBUE
NaBNeHWA napa B KacTplone BO3HUKAET NOBbILIEHHAA
Temneparypa:

MepBoe konbuo, ok. 110 °C

(pabouee paenenue 45 kla, perynupyemoe
nasnexue 80 kla) ana uyBcTBUTENbHBLIX bn1l0A,
Takux Kak pbiba unu komnor

Bropoe konsuo, ok. 119 °C
(pabouee panetue 95 kla, perynupyemoe
nasnenune 130 kla) ana Beex octanbHbiX 6nion

9KOHOMHbIE XO3ANKM OTK/IOYAIT UCTOYHMK HarpeBa
HEe3a[oMro [0 OKOHYaHUA BPEMEHM [LOBeLEeHNA

110 TOTOBHOCTU, MOCKOMbKY TeMna, HakonaeHHoro B
KacTplone, OCTaTOUHO ANA 3aBePLIEHNA npoLiecca
MPUroTOBEHUA.

Bpema npurotoBnexma npu ogHoOM 1 Tom xe bnioae
MOXET OTNYaTLCA, MOCKONbKY MEHAETCA KOMNYECTBO,
thopma 1 cBolicTBa NpoAyKra.

5.5. YkasaHuA ana MHAYKUMOHHbIX NAuUT

[Ho TransTherm® gna noboro tuna nautsl (11)
NPUrOAHO ANA BCEX MINUT, TAKXE A1A UHOYKLUMOHHBIX.
Ha nHAYKUMOHHbLIX NANTAX NPW BLICOKMX CTYNEHAX
TepMo0bpPaboTKM MOXET BO3HMKATb LYM. 3TOT LWyM
06yCroBneH TeXHNUYECKM 1 He ABMARTCA NPU3HAKOM
nedekra nauThl KM ckopoBapku. Pasmepsl kactpionu
1 30Hbl HarpeBa JOMXHbLI COBMafath, MHaue,
0cobeHHO, NpK Manbix AMameTpax, MoXet
BO3HWKHYTb CUTyaLMs, KOrAa AHO KacTpionu He
Oymer 0xBaTLIBaTbCA 30HOM Harpesa (MarHuTHOE
none).

5.6. OTkpbITUE KacTponn

Tanmep (12) coobuiaet 06 okoHUAHNM BpeMEHN
N0BEEHNA [0 TOTOBHOCTU MOCPEACTBOM CUrHana

(5 KOpOTKMX TOHOB), KOTOPbIN — eciu Bl ero He
BbIK/IOUMTE — ByneT NoBTOPATLCA YeTbipe pasa.

Bbl MOXeTe OTK/IOUMTL 3BYKOBOW CUTHa,
KpaTKOBPEMEHHO HaxaB KHOMKY Moc unu muHyc (25)/
(26)*.

Y Bac ecTb UeTblpe BO3MOXHOCTU ANA CHUXEHUA
NABNEHUsA B KaCTpiofie — CM. CIEAYIOLLYIO CTPaHNLLY.
Kak npaBuno, KpblLiKy MOXHO OTKPbITb 1 CHATb

C KacTptoNiv TONLKO NPU OTCYTCTBUM aBNEHNA B
kactpione. 06 3tom Bl y3Haerte, korna uHankauua (24)
Ha Tarimepe (12) n3meHUT LIBET C KPaCHOTO Ha 3eNéHbiil
(muraowmit) (W)*. Kpome toro, curnan sapku (1)

B pyuKe [OMKEH NOAHOCTbIO (5) ncuesHyts (J).

Ecnn nnankauma kpacHoro ugerta (24) roput Ha
taiimepe (12)* xots curnan sapku (1) B kactpione
MOMHOCTbIO Ncye3s, To paboTaer Tak Ha3biBaEMbIN
npeaoxpaHuTeb 0CTaTouHOro AasneHus. PasbeanHute
€ro, BLIABUHYB eWé pa3 Brepén BpaLiaioulyocs pyuky
(8) v cHoBa notaHys eé Ha3ap (A).

Mpexpe yeM OTKPbLITb KACTPIONio, Bceraa
BerpaxuBaiite e€. Npu aTom ocBoboaATeA, BO3MOXHO,
MpUCYTCTBYIOLLME B MPOAYKTE My3bipy napa, Kotopble
06pasylotea 0coBEHHO B KUAKMX W KalieobpasHbIx
6ntonax u Npu CHATON KPbILLKE MOTYT pa3bpbi3rneatses.
Tenepb nosepHute pyuky Kpbiwkm (5) Bnpaso, kak
OnncaHo, 1 NOAHUMUTE KPBILLKY BBEpPX.

6. Yetbipe cnocoba cHuxeHnaA
AaBneHNs

BaxHoe yka3aHue:

Ecnu Bbl rotoBunu nenswmeca unu Habyxaiowme
6nopa (Hanp., 60608bie, MacHow 6ynboH, 3naku),
Bbl He MOMKHBI CHWKATL AaBneHue no cnocoby 2, 3
unu 4. Kaptodens B Mmynaupe nonaetca, ecnu Bol
Bbinapuaete no cnocoby 2, 3 unu 4.

Mpu 6biCTpOM BbINapuBaHUKM NOCPEACTBOM
BpaLlaloLLenca pyuykn unm nof NpoToYHON BOAOIA
BCErAa [EPXUTE PYKHU, FONIOBY U TE/I0 BHE OMACHOM
30HbI. Bbl MOXeETE 0bXeubca BbICTYNaOWNUM NapoM.

*Tonbko Perfect Ultra

Cnocob 1

CHUMUTE KacTploNio € UCTOYHWMKa Harpesa. Yepes
KOpOTKOE BpemsA curHan Bapku cHuxaerea (1). Ecnu oH
nonHocTuio nponan 8 pyuke (J) u nHankauns (24) Ha
Tarimepe (12)* cmeHunace ¢ kpacHoli Ha 3enényto (W),
noBepHuTe Bpalaiowlytoca pyuky (8) B nonoxexue
»OTKpPbITh/ 3aKpbiThe (30a) u notaHute e€ Ha3an (30b).
Mpu 3tOM nog pyukoi kpsiwku (5) Beigensercs ewe
VIMEIOLLMIACA OCTaTOUHbIN Nap.

Ecnu nap 6onblue He BLIXOAWT, BCTPAXHUTE KACTPIONIO
1 otkpoite e€. 3101 crnocob pekomeHayetca 0cobeHHO
npu ANUTebHOM BpeMeHU AOBEAEHUA 00 FOTOBHOCTH,
nockonbKy Bl MoXeTe ncnonb3osars MmeloLieecs
0CTaToYHOE Tenso.

Cnocob 2

Ecnu Bam Heobxopumo BbinapyBatb MeAIEHHO

1 NMaBHO, BbibepuTe aBTOMATIKY BbiNapuBaHuA.

[ns at0ro nosepHuTe BpaLatLyiocs pyuky (8) 8
MOMOXEHME »OTKPLITh/3aKpbiTbe (30a). Map meaneHHo
BbIAENACTCA NOL PYUKOi KpbiwKK. Ecnn nHamnkauma
(24) na taiimepe (12)* cmeHunach ¢ kpacHom Ha
3enéHyio (W) u curHan Bapku B pyuke nonHoCTbI0
nponan (J), cnepyer BCTPAXHYTb N OTKPbITh
Kactpionio.

Cnocob 3

Ecnu Bam HeobxonmmMo BbiNaputb kKak MOXHO BbicTpee,
noBepHuTe Bpalatwoulytocs pyuky (8) B nonoxeue
POTKPbITH/3aKPbITb W NOTAHUTE €€ Ha3ad Ana BbICTporo
suinapusarus (A). Ecnn niankauua (24) Ha taiimepe
(12)* cmenunacs ¢ kpacHoii Ha 3enényio (W) u curnan
BapKu B pyuke nonHoctbio nponan (J), cnepyer
BCTPAXHYTb U OTKPbITb KACTPIONIO.

Cnocob 4

Ecnu Bam mewaer BbicTynatowmin nap, npocto
NOCTaBbTe KAacTPIONIo B PaKOBUHY W MOMEIATE HA KPbILLIKY
xonoanyto ogy (K). Cneaure 3a tem, utobel Talimep
(12)* He HamOK, MHAU@ OH MOXET MOBPEAMTHLCA.

Ecnu unankaumsa (24) Ha taitmepe (12)* cmeHnnacs

¢ KpacHoii Ha 3enéHyto (W) n curnan Bapku B pyuke
nonHocTbio nponan (J), cnepyer BETpAXHYTL U
OTKPBITb KaCTPIONIO.
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7. Yxon 3a CKOpoBapKon

7.1. Yucrka

BrinonHaiite uncTky CKOpoBapKy Noc/e Kaxaoro
1CTONL30BaHUA.

Chstb Taiimep (12) ¢ pyukm kpbiwku (5) (X) u nporpers*
€ro BNaxHOI TkaHblo. CHATL pyuky Kpsiwkm (5) (C) n
NPOMBITH Mo, NPoToUHON Bogoil (L).

N3Bneus ynnotHutenbHoe KombLo (10) U3 KpbIwKM 1
BbIMbITb BPYUHYIO.

Kactpionio, KpbllLKy 1 BCTAaBKI MOXHO MbITb B
NoCyAOMOGUHON MalLMWHE.

OcTaTky MUwWyM He cKpecTu, a 3amMaunsars. Mpu
OT/IOXEHNUN HAKWMN MPOKUMATUTb € YKCYCHON BOLJOM.
Takxe perynapHo ounwaTs LHO KacTpOAN.

7.2. XpaHeHue

Knapute KpblLiKy Ha KacTpIoMio Noc/ie YNCTKK

HUXHEN cTopoHON BBEpX. Mocne ynctkn xpanute
ynnoTHuTENsHOE KonbLo (10) 0TaenbHO, utobsl OHO He
M3HaLWMBaNOoCh.

7.3. TexobenyxuBaHue

CkopoBapka ABMAETCA TEXHUUECKUM NPeaMETOM
notpebnexus, oTaenbHbIe AeTanN KOTOporo
nopBepxeHbl n3Hocy. Mo3tomy nocne anuTenbHoOro
NPUMEHEHUA CrieflyeT NPOBEPATL BCE OTAEMbHbIE
AeTanu B cooTBETCTBUM €O »CUCKOM 3anyacTenc.

Mpu ouYeBMAHBIX U3MEHEHUAX AETANN HYXHO
3ameHATh. [prMeHAiTe TONbKO OpUTrNHaNbHbIE AeTanm
13roToBMTENA.

Yka3zanue: Mpu noBpexaéHHom pyuke Kpbiwkm (5)
TpebyeTtca 3aBOACKON PEMOHT.

8. YHuBepcansHoe npuMeHeHue

MpeumyuiectBa ckopoBapku LEHATCA HE TONbKO AnA
00blYHbIX CNOCOOOB NPUrOTOBNEHMA:
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8.1. [purotoBneHne CBEXE3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB

CBexe3aMOpOXEeHHbIE MPOAYKTH MOXHO NOMeLLaTh

B KacTpIOMio NpAMO U3 MOpo3unbHIUKa. Maco ana
XapKu AOMKHO cnerka noaraat. OBoLLmM 3ackinatb
NPAMO W3 yNaKoBKMU.

Bpema noBeneHna o KuneHua npoanesaerca, Bpemsa
[10BEA€HNA 10 TOTOBHOCTI OCTAETCA MPEXHUM.

8.2. I'Ipvlromsneume 6nion ameTnueckoro NUTaHuA

[lna 6nioa oMeTMUECKOro NUTaHNA YacTo MCNonb3yloTea
3naku 1 6060oBbie. 3nakosble M H060BLIE MOXHO He
3aMaunBath nepes NpPUroToBfeHMEM B CKOPOBapKe.
Bpewms noBeaeHus [0 rOTOBHOCTW YAIUHACTCA NpK
9TOM NpuUbIU3NTENLHO HAMONOBUHY.

Bnelite B KacTpionio MUHUMaNbHOE KOMNYECTBO
XUAkocT 1/4 n v QONONHUTENBHO Ha 1 YacTb 3nakos/
60608BbIX MUH. 2 yactn xuakocTu. OcTaTouHoe Tenno
KOH(OPKM XOPOLLO MCMOMb30BaTh A/1A NOCAEAYIOLero
HabyxaHua. Cneaute 3a Tem, utobbl NpY NEHALMXCA
unwn pasbyxaiowmx npogykrax (3naku, 6o60sbie)
KacTpiona HaNonHANACh TOMbKO HA MONOBUHY.

8.3. KoHcepBuposatue

BaHku EMKOCTbIO 1 11 KOHCEPBUPYIOTCA B CKOPOBapKax
obbémMom 6,5 11 1 8,5 n, bonee menkue baHku B
ckopoBapke 06bE€MoM 4,5 n. MoarotoBka npoaykTa
BbINOJIHAETCA KaK 06bIuHO. 3anuTh B Kactpionio 1/4 n
Boabl. CTeknAHHbIE KOHCEPBHbIE HaHKN NOMECTUTL BO
BCTAaBKY C OTBEPCTUAMM.

OBowWK/MACO rOTOBUTb HA 2-M BapOUHOM KOfbLie
OpaHXeBOro LBeTa oK. 20 MuH

KoctoukoBbie nioabl rotoBuTh Ha 1-M BapouHOM
KONbLiE OPaHXEBOrO LIBETA OK. 5 MUH
CemeukoBble NnoAbl rOTOBUTH Ha 1-M BapOYHOM
KOMbLIE OPAHXEBOrO LiBeTa OK. 10 MUH

[lnA BeiNapuBaHuA cneayer MeANeHHO OXNaauTh
kactpionio (Crnocob 1) - He cbpackiBaTh faBneHue
C MoMoOLLbI0 Bpaluatoweiica pyuku (8) unu nog
NPOTOYHON BOLON, MHAYe U3 HAHOK BLICTYMUT COK.

8.4. N3BneueHme coka

B CKOpPOBapKe MOXHO BbDKMMATb COK U3 Hebonbloro

Konuuectsa (hpyKTOB.

3anuth 8 KacTpionio 1/4 n Boawl, PYKTHI BO BCTaBKE

C OTBEPCTUAMN MOMECTUTL Ha BCTaBKy He3 OTBepCTiA,
npu HeobxoaumocTu, nobasnTe caxap. FOTOBUTL Ha 2-M
BapOYHOM KOfbLIe OPaHXeBOro LiBeTa. B 3aBucumoctu
oT copTa (hpyKToB Bpema coctasnsaer 10-20 MUHYT.
Cbpocutb faBneHue B KacTplone nod NpoToYHONR BoAoW
(Cnocob 4). Mepen, oTKpbITUEM cnerka BCTPAXHYTb.

8.5. Crepunusauus

ByTbinouku ¢ getckum nutaHuem, creknaHHbIe
KOHCEpBHbIE HaHKM U T.N. MOXHO BbICTPO
CTEPUNN30BaTh.

lpeamerbl NOCTaBUTL FOP/IOBUHOI BHU3 BO BCTABKY

C OTBEpPCTUAMMU, 3aNUTh 1/4 11 BOABI 1 CTEPUNN30BaTH
20 MWH Ha 2-M BapOYHOM KOJIbLIE OPAHXEBOTO LiBETA.
MeanenHo oxnaauts (Crocob 1).

8.6. NpurotoBneHune co BcraBKamm

B 3aBucnmocty ot pasmepa ckoposapkuy,

MOXHO rOTOBMTb CO BCTaBKaMi 1 NEPEropoakomn.
BcraBky 1 neperopoaky MoxHo npuobpectu B
CreuManu3MpoBaHHOM Mara3uHe B KauyecTse
KOMMIEKTYIOWNX.

Bbl MOXeTE roTOBWTH B CKOPOBapKe HECKONbKO bniof
ofHoBpemeHHo. OTaenbHble rapHUpbl pasaenatTea
Ha BcraBkax. CHauana B kacTpionio 6e3 BcTaBku
nomewyaerca 611000 ¢ CaMbiM ANUTENbHBIM BPEMEHEM
N0B€IEHUA [10 FOTOBHOCTU.

Mpumeps

Xapkoe (20 MuH) - oHO KacTpionu
Kaptodens (8 Mun) - Bctaska ¢ otBepctuamMu
Osouwy (8 MuH) - BcTaBka 6e3 orBepcTuii

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

Ecnn Bpema noseneHusa 4o rotoBHOCTM OTAKMYAETCA

He CYLEeCTBEHHO, MOXHO NMOMeLLaTb BCE BCTABKU B
KacTpIoio OAHOBPEMEHHO.

Bcnenctene npomexyTouHOro oTKphITUA Nap BLIXOAMT,
No3TOMY CfefyeT 3anuTb B KacTpiosio HEMHOTO borblue

*Tonbko Perfect Ultra

XNAKOCTU, yem 00bIYHO.

9. [apaHTMNHOE NUCbMO

B TeueHue rapaHTMIHOTO CpoKa Mbl rapaHTUpyem
6e3ykopusHeHHyio cnyxby Hawero usgenua n Beex
ero fetaneii. [apaHTUitHbIA cpok cocTaBnAeT 3 rona
1 McumMcnAeTea ¢ AaTbl NOKYMKM U3AENNA KOMMaHUN
WMF, oTmeTKa 0 KOTOpOIi BHOCUTCA NPOAABLOM B
rapaHTUIHbIN TanoH, 3aM0JIHEHHbIN HAANeXalum
obpasom.

Ecnu Bo Bpema rapaHTuiiHOTo cpoka B U3Aenuu
npoasatca AedekTbl, To Mbl HecrnnatHo yeTpaHum nx
nyTeM 3ameHbl Ae(eKTHbIX AeTaneii HoBbIMU.
3ameHa aedekTHbIX AeTanei Npon3BoanTCA TONbKO
yepes cneunannsnpoBaHHbii marasud WMF unu
yepes cepsucHyio cnyxby WMF Group GmbH

B 1. laiicnuureH. MapaHTuiiHbie 0bA3aTenbeTBa
OrpaHMuMBalOTCA UCKITIOUNTENBHO HACTOALLNM
obasatenbctBom. [poune obasatenbcTBa B pamkax
HacToALel rapaHTUKM UCKMIOUAIOTCA.

[ina npenbABNEHMA rapaHTUNHBIX NPETeH3UN
noKynatefib AO/KEH NPeAoCTaBUTb rapaHTUNHbIN
TanoH.

[apaHTUIHBIN TanoH BpyyaeTca Nokynarenio BMecTe
co ckoposapkoiit WMF. TapaHTuiiHbie npeteHsuu
AENCTBUTENbHbI TONBKO NPU NPeAbABNEHUN
NOMHOCTLIO 3aMOIHEHHOTO FapaHTUINHOIO TanoHa.
HacroAwee rapaHtuiiHoe 06A3aTenbCTBO HU B KOEN
Mepe He OrpaHWuMBaeT BalINX rapaHTUNHbLIX NpPas,
npefocTaBnAeMbIX 3aKOHOAATENbCTBOM.

B nepvopn penctBua rapaHTUitHbIX 06A3aTeNbCTB Bbl
MMeeTe NpaBo Ha ycTpaHeHue aedekTa, CHUKeHUe
LieHbl, aHHYNMPOBaHWE MOKYMKU U KOMMEHCALIMIO
33 HaHECEHHbIN yuepb B pamkax, rapaHTUpyembix
3aKOHOJATEe/IbCTBOM.

FapaHTmn HE pacnpocTpaHAEeTca Ha:

- YnnotHeHne curHana Bapku

- YnnotHeHue npefoxpaHuTena o0cTaTouHoro
nagneHus

- YNnotHeHne napoBbiNycKHOTO 0TBEPCTUA

- lpenoxpaHutenbHeblii knanaH
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- YnnotHutensHoe KonbLo
- batapen*

911 fieTany NofBEPXEHb €CTECTBEHHOMY U3HOCY.
[apaHTna nocraBku 3anacHbix yacten - 10 ner.

10. NcknioueHune oTBETCTBEHHOCTH

[apaHTnA He npefocTaBnAeTCA NPy NOBPEXACHUAX,
BO3HUKIINX MO CNeayloLLel npuymnHe:

- He COOTBETCTBYIOLLEE 1 HeHaanexallee
npumeHeHne

- HeBepHoe unu HebpexHoe obpatieHne

~ HEKOMIMETEHTHO BbINOMHEHHBI PEMOHT

— MOHTaX He OpUTMHANbHbIX 3anyacreit

- XMMUYecKkoe unu pusnyeckoe Bo3AencTame Ha

MOBEPXHOCTU KacTpionu
- HecobnioaeHne HactoAwero Pykosoactaa no
IKennyatauum

HanumeHoBaHue 1 agpec rapaHTa

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

lapaHTnitHoe TpeboBaHue cneayer NpeabABNATL NMOO
HENoCpPeaCTBEHHO rapaHTy, NMMbo ynonHOMoOYeHHOMY

nunepy WMF.

11. YcrpaHeHne Henonagok

Henonapku B ckopoBapke

Cnnwkom anutenbHoe BpemMa A0BeAeHNA [10
KuneHws unu curian sapku (1) He noeblwaercs.

I'Iap BbICTYMAET Ha KPbILIKE.

Mpuunna

Kak npaBuno, npu Henonaakax cnepyer cHATb
CKOpOBapKy ¢ NnuTbl. He oTKpbIBaTh € NpUMeEHeHNEM
cUnbl.

YerpaHeHue

ﬂmameTp BApPOYHOro AMcka nnntbl HE COOTBETCTBYET.

BbibpaTb BapOUHBbIf AMCK MAUTHI, COOTBETCTBYIOLLMN
OMAMETPY KacTpionu.

CTyI'IeHb Harpesa HE COOTBETCTBYET.

YcraHoBuTb Ha Honee BbICOKYIO CTyMeHb Harpesa.

Kpbilka HeBepHO ycTaHOBNEHA.

MonHoCTbio COPOCUTL AaBNEHNE B KACTPIONE, OTKPLITh
e€. MpoBeputs ynnoTHuTenbHoe Konbuo (10) Ha
MPaBUILHOCTL MOCAAKM 1 CHOBA 3aKPbiTh KacTpPIONio.

LLlapnk B NpenoxpaHuTeNnbHOM KianaHe/aBToMaTnke
noseaeHus 4o kunexns (4) HaxoamTca B HEBEPHOM
MONOXEHUN.

[MonHocTbio cbpocuTb faBneHme B KacTpione, OTKPbITh
€€, CHATb PyUKY, MPOBEPUTb NMPELOXPAHUTENbHbI
KnanaH (4) , NpoBepUTb MONOXEHNE METANIMUECKOTO
wapuka B kpbiwke (E) u (F) cHoBa 3akpbiTh
KacTpionio.

OreyTerByer Xuakocts (MuH.1/4 n).

MonHocTbio cHPOCUTHL AaBNEHNE B KACTPIONE, OTKPbITh
KPbILLKY. 3anTh XMOKOCTb M CHOBA 3anepeTb
KacTpionio.

YnnotHutensHoe konbuo (10) u/unu kpomka
KacTpionu 3arpA3HeHsl.

MonHocTbio chpocuTL AaBNeHUE B KACTPIONE, OTKPbITH
KpbILuKy. Ounctutb ynnotHuTensHoe konbLo (10)
1 KPOMKY KacTpIofii 1 CHOBA 3anepeThb KacTpionio.

Bpawatowascs pyuka (8) He ycraHOBneHa Ha CTyneHn

Tepmoobpabotkn 1 unm 2.

Bpauwaiowyioca pyuky (8) yctaHoBUTL Ha CTymeHb.
Tepmoobpabotku 1 unu 2 (30c)/(30d).

YnnotHutensHoe konbuo (10) nospexaneHo unm
3atBepaeno (BeneacTsne n3Hoca).

YnnotHutensHoe konbLo (10) 3ameHnTb
OpUTUHANBHBLIM YNNOTHUTENbHBIM Konbliom WMF.

YnnotHeHue curHana sapku (2) nnn ynnotHenue
npegoxpaxuTens octarouHoro fasnexus (13)
HENpaBUNbHO PACTONOXEHbI UN MOBPEXACHbI.

MenpaButb nocagky ynnoTHeHUN MK 3aMeHUTh
opuruHansHeiMu 3anyactamu WMEF.
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11. YcrpaHeHue Henonagok

Henonapku B ckopoBapke

W3 npenoxpaHuUTensHOro KnanaHa/aBToMaTku
3akunaHus (4) NocTosaHHO BbICTyNaer nap
(He Ha (ha3e 3akunaHua).

Bpawaiowasnca pyuka (8) He nepemelnaerca Ha3an
U KacTpionA He OTKPbIBAETCA.

Henonapku B Taiimepe*

OrcyTerByeT MHAMKauusa Ha aucnnee (20)*

Ha gucnnee (20) noasnaerca* »E1«, nE6« nnn »E7«.

Mpuunna

Kak npaBuno, npu Henonaakax cnepyer cHATb
CKOpOBapKy ¢ NnuTbl. He oTKpbIBaTh € NpUMeEHeHNEM
cUnbl.

YerpaHenue

HesepHoe nonoxenue wapuka B knanaxe (E). LWapunk
npuxat B BEPXHE Kamepe.

[MonHocTbio cbpocuTb faBneHme B KacTpione, OTKPbITh
KPbILUIKY U CHATb Py4Ky. BbiaBuTh WapuK B HUXHIOW
kamepy (F) npoBeputb rmasHbI knanax (3) Ha
nogsuxHoctb (G) n cHoBa 3aneperb kacTpionio.

3abnoknpoBaH NpeaoxpaHuTenb 0CTaTOUHOMO
LaBneHus.

C NoMoLLbIO MBI MK 3yBOUUCTKM HAXMMAaTh

B OTBEPCTUE MPENOXPAHUTENSA OCTATOUHOTO
pasnexus (15) Ha KoXyxe pyuKku 4O Tex nop,
noka (M) spawatoutyioca pyuky (8) moxHo byaer
nepemecTutL Ha3a.

Tainmep (12) ynan€H cnuwkom paHo, T.e. 40 Havyana
(ha3bl [OBEAEHWA 10 TOTOBHOCTY.

YeraHosutb Taiimep (12) Ha pyuky Kpbiwku (5) u
3aHOBO YCTaHOBMTb BPEMA OBEAEHUSA 40 FOTOBHOCTH.

Taiimep (12) He BKMIOUEH.

Bkntounts Taiimep (12) KHOMKOW €O 3HAKOM
nnioc (25).

barapes nycraa (cm. nnankaunio barapeu (23)).

3ameHnTL HaTapeio cornacHo NHCTPYKLMN

Owwnbka nporpammHoro obecneuenus, ipebyerca
3aBOJICKON PEMOHT.

Cpnarb Taiimep (12) ynonHoMoueHHOMY Aunepy uim
nocnarb HenocpeacteeHHo B pupmy WMF.
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12. Tabnuua BpemMeHn NpUroToBNEHNUA

CBUHMHA U TENATUHA

TywuTte npu BTOpOM KonbLe
n cobnionaiite MUHUManbHoe
KOJIMUYECTBO KNAKOCTH

B obbeme 1/4 nutpa.

Hwu oaHo u3 bnion He Tpebyer
crneumansHoi BCTaBKU.

loBaguHa

Tywute npu BTOpOM KonbLie

n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/TMUECTBO XKNAKOCTH

B o6beme 1/4 nutpa.

B cnyuae ¢ roaxsnumu

A3bikamn notpebyetca BeTaBka ¢
oTBEpPCTUAMM.

Kypuua

TywuTe Npu BTOpPOM KonbLie

n cobnionaiite MUHUManbHoe
KO/IMYECTBO XNAKOCTM B 06bEME
1/4 nutpa. B cnyuae ¢ cynosoit
Kypuuen notpebyerca BcraBka
C OTBEPCTUAMM.

Ouub

Tywute npu BTOpOM KonbLie
n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/TMUECTBO KNAKOCTH

B obbeme 1/4 nutpa.
CneumnanbHoON BCTaBKU He
Tpebyertca.

fAirHeHoK

Tywwute npu BTOpom KonbLe
n cobnionalite MUHUManbHoe
KONMNYECTBO XUAKOCTU

B obbeme 1/4 nutpa.

Pbiba

TywuTte Npu nepeoMm KonbLie

n cobnionalite MUHUManbHoe
KO/IMYECTBO KNAKOCTH B 06bEME
1/4 nutpa.

B cnyuae c pary u rynawem
BCTaBKa He Tpebyerea, unn

Ke ucnonb3yiite Betasky 6es
oTBEPCTHiA.

CBMHWHA MeNKoi Hape3ku
CBuHOM rynaw

Xapkoe 13 CBUHNHbBI
TenAtnHa Menkoii Hapeskn
Fynmu U3 TeNATUHbI
TenaubA pynbka LENNKOM
Tenaunii Asbik

Xapkoe u3 TenATUHBbI

MacHon pyner

)Kapkoe 13 MapuHOBaHHOTO MAca
FoBAXMI A3bIK

Maco menkoi Hapesku

Tynaw

Tony6ubl

JKapkoe n3 roBaanHbl

Cynosas kypuua
Pa3penatHan kypuua
Okopoyka NHAeIIKM
Pary u3 nnpeiiku

LWHuruens n3 nuaeinku

Xapkoe u3 3aiiua
CnnHka 3aiua
JKapkoe u3 oneHuHbl

I'ynmu U3 ONEHUHbI

Pary u3 ArHeHka

)Kapl(oe 13 ATHEHKa

PuibHoe hune
Puiba uenukom

Pary wnw rynaw
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BpCMR MPUroToBNEHMA 3aBUCUT OT pasmepa u l*]OprI

3aneire Bofoit

Bpema npurotoBneHus 3aBncuT ot pasmepa n hopmbl

Bpems npurotosneHua 3aBucuT ot pasmepa n hopmbl

makc. 1/2 obbema

B 3aBMCUMOCTW OT TONLLMHBI OKOPOKOB

TO X€ camMOo€ 1 C UHAOKIOKOM

BpEMH MpurotoBneHna 6a| PAHVHbI HECKO/bKO NMPOAO/IKUTENBHEE

BpCMR MPUroToBNEHMA 3aBUCUT OT pa3smepa u l*]OprI

TyweHue B cobCTBEHHOM COKYy

TyweHune B coberBeHHOM COKYy

Cynbl

Ocyuwiectenaiite npurotoBneHne
npy BTOPOM KOfbLIE U CeauTe
3a TeM, utobbl emKocTb Gbina
3aM0MHEHa He MEeHee YeM Ha
1/4 n v He bonee uem Ha 1/2 o1
obuwero obvema. CneumnansHom
BCTaBKY He Tpebyertcs.

Osowm

Tywwre npu nepsom KonbLe

n cobnionaiite KonnuecTBo
xuakoctn B obbeme He MeHee
1/4 nutpa. B cnyuae ¢ kBaweHoit
KanycToil 1 CBEK/ON BCTaBKa He
Tpebyertca. B cnyuae co Beemu
octanbHeiMmu bnionamn Tpebyerca
BCTaBKa ¢ OTBEPCTUAMM.
Hauunnaa ¢ daconu temneparypa
NpUroToBNEHNA yBENnYMUBaeTca
(sTOpOE KONbLO).

Bobosbie

3naku

OcyuiecTenaiite NpUroToBREHNE Npu
BTOPOM KOfIbLE U CReaAuTe 3a TeM,
4T0bbI eMKOCTb bbina 3anonHeHa He
MeHee ueM Ha 1/4 n n He Gonee uem
Ha 1/2 ot obuiero obbema. Ha oany
Mepy 31aK0B NPUXOMATCA ABE MEPbI
Bofbl. B cnyuae co 3nakamu, He
NpoWeAWMMI NPEABAPUTENLHOTO
pasmaryeHua, Bpema
NPUroTOBNEHNA yBEeNUUMBAETCA

Ha 20-30 MuHyT. Puc Ha Monoke
NPUroTaBNMBAETCA NPU NEPBOM
KonbLe.

®pykTbl

Tywute npu nepsom KonbLie

1 cobnionaiite MMHUManbHoe
KO/INYECTBO XMAKOCTM B 06beMe
1/4 nutpa.

KyI'IMHaprIC COBEThI
n pekoMmeHpaunmn

[0poX0BbII, YeUeBUUHBIN Cyn
MacHo# bynboH

OBotwHol cyn

Cyn-rynaw

KypuHebii cyn

Cyn n3 bblubux XBOCTOB

KaprotenbHbiit cyn

baknaxaHbl, OrypLbl, NOMUAOP.!
LiserHas kanycra, nanpuka, nopei

Topox, cenbaepeii, konbpabu

DeHxenb, MOPKOBb, CaBoiCKan Kanycra

Bobel, nucrosas kanycra,
KpacHOKOUaHHas Kanycra
KBaweHas kanycra
Caekna

OrtBapHoii kapTodens

Kaprodens "B mynanpe”

lopox, thacons, yeuesnuia
peunxa, nweHo

Kykypys3a, puc, 3eneHoe 3epHo
Puc na monoke
[nuHHO3epHBIA puc
Henpobnenbiii puc

MweHuua, poxb

BuwiHa, cnusa

Abnokw, rpywn

MuHyTb

npeaBapuTenbHO pasmaryeHHsie 6060Bbie

MPUMEHUMO KO BCEM BMAAM MACa

BPEMA NPUTOTOBNIEHNA 3aBUCUT OT pasmepa

0BOLLUW, NPUTOTOBMIEHHBLIE HA Napy, COXPaHAIOT 6onblue

MNONE3HbIX BELWECTB

npu WHTEHCUBHON 06paboTke napom kaprogens

"B MyHaupe" Tpeckaerca

KpynHyio acons cnenyer Tywuts Ha 10 MUHYT onblue.
Bpema npurotoBneHus pasMAryeHHbIX 31akoB
Bpema npurotosneHus pasMAryeHHbIX 31akos

npu NePBOM KofnbLE

Bpemsa npurotosnenna pasmMAryeHHbIX 31akos

PEKOMEHAYETCA BCTaBka C OTBEPCTUAMU

peKoMeHayeTcA BCTaBka € OTBEPCTUAMU

:} BpCMﬂ NPUroToBNEHNA HAYNHAETCA, KaK TO/IbKO CTAHOBUTCA BUAUMBIM NPEANUCAHHOE KOMbLIO

npu curHane sapku

S -
>4 YKasaHHoe Bpems NpUroToBfeHMs npeactasnaer coboit OPUEHTUPOBOUHYIO BENNUMHY
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Bruksanvisning
SE

Innehall
Séakerhetsinstruktioner
Anvindning av timern*
Anvidndning av tryckkokaren
Anvindningsinstruktioner
Kokning i tryckkokaren

Fyra metoder att sdnka trycket

Skotsel av tryckkokaren
Rengoring, forvaring, skotsel

Mangsidig anvdndning
Garantivillkor

. Undantag fran garantiansvar

. Stérningsatgarder

. Koktidtabell

Tilloehor och reservdelar
se omslaget

*endast Perfect Ultra

1. Sdkerhets-
instruktioner

—_

. Vi ber dig att noggrant ldsa igenom hela
bruksanvisningen och alla instruktioner,
innan du borjar anvdnda WMF tryckkokaren.
Felaktig anvandning kan leda till skador.

2. L4t inga andra personer anvanda tryckkoka-
ren, om de inte forst har gjort sig fortrogna
med bruksanvisningen.

3. Hall barn borta fran tryckkokaren, medan
den anvands.

4. Anvénd aldrig tryckkokaren i ugnen. Hand-
tag, ventiler och sikerhetsanordningar ska-
das av den hoga temperaturen. Tryckkokaren
far endast anvindas till det andamal den ar
avsedd for, dvs. att koka livsmedel.

5. Hantera tryckkokaren mycket forsiktigt,
sd ldnge den star under tryck. Ror inte vid
heta ytor. Anvind handtagen och knap-
parna. Anvand grythandskar vid behov.

6. Anviand tryckkokaren endast for de andamal
som den ar avsedd for.

7. Denna apparat kokar med hjalp av tryck.
Om den anviands pa fel satt, kan det leda
till skador. Var uppmarksam pa, att tryckko-
karen &r korrekt tillsluten, innan den vdrms
upp. Anvisningar hartill hittar du i bruksan-
visningen.

8. Oppna tryckkokaren aldrig med vald. Oppna
den inte, forrdn du har forvissat dig om, att
trycket inuti har gatt ner helt. Anvisningar
hértill hittar du i bruksanvisningen.

9. Varm aldrig upp tryckkokaren, om du inte
forst har fyllt pd vatten, i annat fall kan den
skadas allvarligt.

Minimimiangd: 1/4 | vatten.

Viktig hdnvisning:
Var uppmirksam pa, att vitskan inte angar
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bort helt. Da kan kokgodset brinnas vid, gry-
tan skadas genom att delar av syntetmaterial
smilter, och kokplattan kan ocksa komma till
skada genom att aluminiumet i grytans botten
smilter. Skulle detta hinda, maste virme-
kdllan sténgas av, och grytan far inte roras,
forrdn den har svalnat helt

10. Fyll tryckkokaren aldrig mer 4n till 2/3 av
sin volym. Om du kokar livsmedel, som
svéller 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 lamnas utan
uppsikt. Reglera energitillforseln sa, att
koksignalen inte stiger hdgre an till den
motsvarande orangefiargade kokringen. Om
energitillforseln inte skruvas ned, strémmar
anga ut genom ventilen. Koktiderna @ndras,
och vatskeforlusten kan leda till funktions-
storningar.

12. Anvind endast sddana varmekéllor, som
finns angivna i bruksanvisningen.

13. Om du har kokat kott med skinn (till exem-
pel oxtunga), som under tryckets inverkan
kan svilla, far du inte sticka hal i kottet, sa
ldnge skinnet dr uppsvillt; di kan du skalla
dig.

14. Man bor alltid skaka om tryckkokaren,
innan den 6ppnas, i annat fall kan ang-
blasor stdnka ut och skalla dig. Detta ar
extra viktigt att komma ihag, om du slap-
per ut dngan snabbt eller under rinnande
vatten.

15. Om du slapper ut dngan snabbt genom
kokspjallet eller under rinnande vatten,
maste du alltid se till, att hdnder, huvud
och kroppen i 6vrigt befinner sig utanfor
riskomrddet. Du kan niamligen skallas av
den utstrémmande angan.

16. Kontrollera fore varje anvandningstillfille,
att sdkerhetsanordningarna, ventilerna och

17.

18.

19.

20.

21.

tatningarna dr funktionsdugliga. Endast da
kan sdker funktion garanteras. Anvisningar
hartill hittar du i bruksanvisningen.

Anviand inte tryckkokaren for att fritera
mat i olja under tryck. Felaktig anvandning
av tryckkokaren kan leda till skador.

Gor aldrig ndgra som helst ingrepp i saker-
hetsanordningarna med undantag for de
underhallsatgarder, som finns omnamnda i
bruksanvisningen

Byt ut forslitningsdelar (se garantivillkor)
med regelbundna mellanrum. De delar, som
har fatt tydliga missfargningar, sprickor
eller andra skador eller som inte sitter
korrekt, méste bytas ut mot reservdelar i
originalutférande fran WMF.

Anvand uteslutande reservdelar i origi-
nalutfoérande fran WMF. Det &r sarskilt
viktigt, att grytan och locket dr av samma
modell.

Anvénd inte tryckkokaren om den eller
delar av den &r skadade eller deformerade
resp. om dess funktion inte motsvarar be-
skrivningen i bruksanvisningen. Kontakta
i sddana fall ndrmaste WMF-aterforsaljare
eller kundtjanstavdelningen hos WMF
Group GmbH.

Viktiga sdkerhetsinstruktioner for timer* och
batteri:

Barn under 3 ar bor inte fa rora timern, efter-
som den innehdller smadelar, som barn Iatt kan
svilja eller andas in (batterilock, tatningsring,
batteri).

Skulle LCD displayen bli skadad, maste man
vara uppmarksam p3, att ingen skadar sig pa
glassplitter. Var uppmarksam p4, att véatskekri-
staller inte kommer i beréring med hud, 6gon
eller mun. Det medlevererade batteriet kan inte
laddas upp igen. Se vid batteribytet till, att du
inte skadar dig pa batterikontakterna.
Batterierna kan rinna ur. Skulle batterivatska
komma i kontakt med hander eller klader,
maste dessa stillen omedelbart tvattas av

med vatten. Skulle batterivatska komma in i
6gonen, maste 6gonen omedelbart skdljas med
vatten och behandlas av lakare.

Batterier far aldrig skadas, borras upp eller
kastas i oppen eld. Anvand endast batterier

av den typ, som bruksanvisningen foreskriver.
Kasta forbrukade batterier och timern aldrig
med hushéllssoporna, utan Idmna dem till
kommunala insamlingsstéllen.

Forvara denna bruksanvisning omsorgsfullt

*endast Perfect Ultra

2. Anvandning av timern*

Du kan anvinda din tryckkokare med eller utan
timer.

Viktig hdnvisning:

Placera timern inte i nirheten av magneter.
Timern &r noggrant anpassad till lockhand-
taget och kan inte bytas ut. Om du har flera
tryckkokare WMF Perfect Ultra med timer,
kan en forvixling av timern orsaka felaktig
indikering.

2.1. Inkoppling och programmering

Principiellt kan timern (12) endast kopplas in och
anvindas, om den sitter i lockhandtaget (5).
Timern (12) 4r inkopplad, nar du har tryckt pa
plusknappen (25).

| displayen (20) visas efter ca 2 sekunder med-
delandet »00«. Nu kan du med hjélp av plus- och
minusknappen (25)/(26) stilla in den dnskade
koktiden (max 99 minuter). Om du héller knap-
pen intryckt, aktiveras snabbfunktionen. Nar
du varmer upp tryckkokaren, byggs trycket
upp. Timerns indikator lyser rott (24). Da kan
du inte langre 6ppna grytan. Nér det instéllda
koksteget dr natt, borjar koktiden. Timern (12)
reagerar med en akustisk signal (3 korta ljud),
och indikatorn bdrjar rakna ned minuterna. Den
roterande sekundvisaren (22) i displayen (20)
visar, att koktiden avlGper (V).

Under koktiden kan den inprogrammerade kok-
tiden med hjélp av plus- eller minusknapparna
(25)/(26) korrigeras. Detta &r dock endast
mojligt, om timern sitter i handtaget. Timern
(12) kan nir som helst stingas av, om du haller
plus- och minusknapparna (25)/(26) intryckta
samtidigt, tills indikatorn slocknar.

2.2. Nar koktiden har gatt ut

Nar den instéllda tiden har gatt ut, hors en
akustisk signal (5 korta ljud). Du kan stinga

av ljudet, om du kort trycker pa plus- eller
minus—knappen (25)/(26). | annat fall upprepas
signalen ytterligare fyra ganger.
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Tryckkokaren kan endast 6ppnas, om trycket har
gatt ned helt. Forst da véxlar indikatorn (24) pa
timern (12) fran rott till gront (W). Den gront
blinkande indikatorn (24) slocknar automatiskt
efter 1 minut.

2.3. Borttagning av timern

For att ta bort timern (12) drar du helt enkelt
upp den ur handtaget (X).

Du kan ta bort timern (12) tidigast, nar kok-
tiden borjar, dvs nédr det instéllda koksteget ar
natt, och minutvisaren (21) gar. Om du tar bort
timern (12), slocknar den roda indikatorn (24),
men minutvisaren (21) fortsatter ga.

Nar den instéllda tiden har gatt ut, hors dven
om timern (12) dr avtagen upp till 5 signaler
(se ovan). Darefter slocknar indikatorn.

Under koktiden kan timern (12) nir som helst
tas bort eller sittas pa igen. Korrigering av den
instéllda koktiden &ar endast mdjlig, om timern
(12) sitter i lockhandtaget (5).

2.4. Skotselanvisningar

Rengdring av timern (12) far endast ske genom
avtorkning med en fuktig trasa. Den far inte
doppas ned i vatten eller diskas i maskin.

2.5. Batteribyte

Batterifacket sitter pa baksidan av timern (12).
Oppna facket med hjilp av ett mynt (Y). Placera
batteriet motsvarande polaritetsuppgift i bat-
terifacket (Z). Det behdvs litium batterier av typ
CR 2450, 3 Volt.

Sting facket igen med hjilp av ett mynt (Y)

3. Anvindning av tryckkokaren

Fore forsta anviandningstillfallet

3.1. Sa oppnar du grytan

Skruva vridknappen (8) till liget »dppna/sting«
(30a) och dra den bakat (30b).

Sving lockhandtaget (5) 4t hoger, tills mark-
eringarna pa locket och pé grytskaftet star mitt
emot varandra (B).

Lyft av locket.

3.2. Rengdring av grytan

Innan du anvander tryckkokaren for forsta
gangen, bor paklistrade etiketter tas bort och
alla delar pa tryckkokaren diskas (se stycket
»Rengdringe).

Vind pa locket och ta av lockhandtaget (5) fran
locket. Dra da den orangefargade sliden (7) pa
lockhandtagets undersida (5) i pilriktning mot
handtagets ande, lyft pd locket och haka ur

det (C).

Ta bort tatningsringen (10) fran locket.

3.3. Sa stinger du grytan

Haka i handtaget (5) i locket (D) och 4t den
orangefirgade sliden (7) horbart rasta in 6ver
lockkanten.

Placera tatningsringen (10) sd i lockkanten, att
den ligger under lockets inatbdjda kant.

S4tt pa locket (se markeringarna pa locket och
pa lockhandtaget), och vrid lockhandtaget (5) at
vanster dnda till anslaget (B).

Tryck vridknappen (8) framat (A) och stéll in
onskat koksteg 1 eller 2 (30c)/(30d)
Tryckkokaren fér aldrig monteras ihop felaktigt.
Ihopmonteringen far endast ske pd det avsedda
sattet.
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4. Anvandningsinstruktioner

4.1. Kontroll av sdkerhetsanordningar fore
varje anviandning

Forsakra dig om, att tatningsringen (10) och
lockkanten ar rena. Kontrollera, att kulan

sitter fullt synlig pa lockets undersida i
sikerhetsventilen (4) (E).

Skulle kulan befinna sig i den dvre kammaren
pa sikerhetsventilen/uppkokningsautomatik (4),
maste du ta av handtaget (5) och trycka ned
kulan med ett finger i den nedre kammaren (F).
Testa huvudventilens (3) rorlighet med ett
finger (G). Kontrollera, att tatningen pa
koksignalen (2), tatningen for resttrycksikring
(13) och titningen pa angutsldppet (14) sitter
ratt och 4r oskadade. Haka fast handtaget (5)

i locket. Satt pa locket och las det.

4.2. Vitskeméngder

For att underlatta doseringen for dig finns en
skala pé grytans insida (H).

For angbildningen krivs minst 1/4 liter vatska,
oavsett om man vill koka med eller utan insatser.
Tryckkokaren far maximalt fyllas till 2/3 av sin
volym, om funktionen inte ska férsdmras.

Vid matrétter, som skummar eller svéller
kraftigt (t ex kottbuljong, baljfrukter, inilvor,
kompott) far grytan endast fyllas till hilften.
(For ytterligare hinvisningar se stycket »Tillred-
ning av fullvirdig hilsokost«).

Om du fore fardigkokningen vill bryna livsmed-
len (t ex 16k, kottstycken eller liknande), kan du
anvanda tryckkokaren som en vanlig gryta. For
fardigkokning bor du rora upp bottensatsen
efter bryningen och fylla pa den erforderliga
vitskemingden (minst 1/4 liter), innan du
stanger tryckkokaren.

OBS!

Koka aldrig utan att det finns tillrdckligt
med vitska i grytan, och var uppmirksam p4,
att vatskan aldrig far dnga bort helt. Om du
glommer det, kan matritten bridnnas vid och
grytan och handtagen av syntetmaterial ska-
das (jimfor sikerhetsinstruktioner 9.).

5. Kokning i tryckkokaren

5.1. Allmint

| snabbkokaren tillagar du maten under tryck,

dvs med temperaturer 6ver 100 °C. Det gor att
koktiderna reduceras med upp till 70 %, vilket
innebar en tydlig energibesparing. Genom att

livsmedlen kokas i &nga, bibehdller man arom,
smak och vitaminer i stor omfattning.

5.2. Tillagning med insatser

Beroende pa tryckkokarens storlek kan du koka
med insatser och trefot. Insatser och trefoten
kan du kopa som tillbehor i en fackhandel for
WMF-artiklar (se under »Tilloehor och reserv-
delar« pa omslaget).

5.3. Uppvirmning

Sténg grytan, och stéll med vridknappen (8)
in det i tabellen for koktider rekommenderade
koksteget (30c)/(30d):

Koksteg 1 (skonsteg)
forsta orangefdrgad kokring

For tillredning av dmtaliga ratter som t ex
gronsaker, fisk och frukt anvinder man koksteg
1. Med detta koksteg blir tillagningen extra
skonsam, och arom och néringsdmnen bevaras
battre.

Med koksteg 1 stiger koksignalen endast upp
till 1:a kokringen.

For hogt tryck regleras automatiskt via huvud-
ventilen (se stycke 5.4. Koktider).

Koksteg 2 (snabbsteg)
andra orangefirgad kokring

For tillredning av dvriga ratter anvander man
koksteget 2 (se hirtill ocksa stycke 8 Mangsidig
anvindning). Med detta koksteg sparar man
extra mycket tid och darmed energi.
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Med kok-steg 2 stiger koksignalen upp till 2:a
kokringen. For hogt tryck regleras automatiskt
via huvudventilen (se stycke 5.4. Koktider).

Koppla in timern (12) i lockhandtaget (5) och
stéll in* den 6nskade koktiden. Varm upp tryck-
kokaren pa hogsta energisteget. Genom uppkok-
ningsautomatiken (4), som samtidigt fungerar
som sakerhetsventil, strdmmar under uppkok-
ningsfasen luft ut, tills ventilen stdngs horbart,
och trycket kan byggas upp i grytan. Den roda
indikatorn (24) i timern (12) signalerar, att gry-
tan da inte langre kan Gppnas*. Koksignalen (1)
borjar stiga uppat. Uppstigningen kan iakttas
genom ursparningen bredvid koksignalen (1),
och energitillférseln kan da justeras i rétt tid.
Timern (12) signalerar akustiskt (3 korta ljud),
att det instéllda koksteget ar ndtt. D3 borjar ne-
drikningen av den instéllda koktiden (V)*

5.4. Koktider

Timern (12) signalerar koktidens borjan*. Var
uppmarksam pd, att ringpositionen pa koksig-
nalen (1) héller sig stabil. Reglera energitill-
forseln pa motsvarande satt.

Om koksignalen (1) sjunker under den rétta
orangefirgade kokringen, maste varmetillforseln
o6kas igen. Darigenom blir koktiden ndgot langre.
Stiger koksignalen (1) Gver det instéllda kok-
steget (30¢)/(30d), uppstar ett fér hégt dng-
tryck, som via huvudventilen (3) framme pa
lockhandtaget (5) pyser ut hérbart. Ta da ome-
delbart bort grytan fran spisplattan, och vinta
tills koksignalen (1) har sjunkit ner till respek-
tive kokring; darefter kan tryckkokaren stéllas
tillbaka pa spisen med nedskruvad varme.

De korta koktiderna med tryckkokaren blir
mojliga, eftersom temperaturerna i grytan blir
hégre genom angtrycket.

Forsta ring, ca 110 °C

(45 kPa arbetstryck, 80 kPa regleringstryck)
for omtaliga matrétter sdsom fisk och kom-
pott

Andra ring, ca 119 °C
(95 kPa arbetstryck, 130 kPa regleringstryck)
for alla 6vriga matrétter

*endast Perfect Ultra

Energimedvetna personer stanger av kokplat-
tan redan innan koktiden har gatt ut, eftersom
den i grytan ackumulerade varmen &r tillrdcklig
for att slutféra kokningen.

Tillagningstiderna for samma matratt kan vara
olika, eftersom méngd, form och livsmedlens
beskaffenhet varierar.

5.5. Hanvisning for induktionsspisar

TransTherm®-universalbottnen (11) ar lamplig
for alla spistyper, dven for induktionsspisar.

Vid induktionsspisar kan man vid hoga koksteg
hora ett summande ljud. Detta ljud har tekniska
orsaker och dr inget tecken pa ndgon defekt

pa din spis eller pa tryckkokaren. Grytbottnens
diameter maste stimma dverens med kokplat-
tans diameter, i annat fall kan det handa - i
synnerhet vid sma diametrar - att kokplattan
(magnetfiltet) inte reagerar pa grytans botten

5.6. Att 6ppna grytan

Timern (12) signalerar akustiskt (med 5 korta
ljud), att koktiden har gatt ut; om du inte
stdnger av, upprepas signalen fyra ganger. Du
kan stdnga av ljudet, om du kort trycker pa
plus- eller minusknappen (25)/(26)*.

Du har fyra mojligheter att sdnka trycket i gry-
tan - se nasta sida.

Principiellt far locket endast dppnas och tas bort
frén grytan, om trycket ar helt borta. Det ser
man p3, att indikatorn (24) i timern (12) vaxlar
fran rott till gront (blinkande) (W)*.

Dessutom méste koksignalen (1) helt ha
forsvunnit i handtaget (5) (J).

Lyser den rdda indikatorn (24) i timern (12),
fastin koksignalen (1) har forsvunnit helt i
grytan, verkar den sd kallade resttrycksakringen.
Lossa den genom att flytta fram vridknappen (8)
annu en gang och direfter dra den tillbaka (A).

Skaka grytan kort, innan du éppnar den.

Pa sa satt forsvinner de eventuellt kvarvarande
angblasor, som sarskilt i flytande och grotliknande
matratter kan bildas och stdnka ut, nér locket
tas bort. Vrid darefter lockhandtaget (5) som
beskrivet 4t hoger och lyft bort locket uppat
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6. Fyra metoder att sanka trycket

Viktig hdnvisning:

Om man har kokat skummande eller sval-
lande matratter (t ex baljfrukter, kéttbuljong,
spannmal, bor grytan inte goras trycklos
enligt metoderna 2, 3 eller 4. Oskalad potatis
spricker, om avangningen sker enligt metod 2,
3 eller 4.

Om du slidpper ut dngan snabbt med vrid-
knappen eller under rinnande vatten, maste
du alltid se till, att hdnder, huvud och kroppen
i ovrigt befinner sig utanfor riskomradet. Du
kan nimligen skallas av den utstrommande
angan.

Metod 1

Lyft av grytan fran kokplattan. Efter kort tid
sjunker koksignalen (1). Nar den har férsvunnit
helt i handtaget (J) och indikatorn (24) i timern
(12)* har vaxlat fran rott till gront (W), skruvar
du vridknappen (8) till liget »6ppna/sting«
(30a) och drar den bakat (30b).

Darvid pyser den aterstaende dngan ut under
lockhandtaget (5).

Skaka om grytan snabbt, nir det inte lingre
kommer ut nagon anga, och dppna grytan.
Denna metod rekommenderar vi sérskilt vid
l&nga koktider, eftersom den kvarvarande
restvarmen kan utnyttjas.

Metod 2

Om du vill sldppa ut anga langsamt och forsik-
tigt, bor du vilja avangningsautomatiken.
Skruva da vridknappen (8) till Iiget »6ppna/
sting« (30a). D4 pyser dngan langsamt ut under
lockhandtaget.

N&r indikatorn (24) i timern (12)* har vixlat
fran rott till gront (W) och hela koksignalen

har férsvunnit ner i handtaget (J), ska grytan
skakas om och dppnas.

*endast Perfect Ultra
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Metod 3

Om du vill slappa ut dngan sé snabbt som
mojligt, skruvar du vridknappen (8) till laget
»Oppna/stiang« och drar den snabbt bakat for
avangning (A).

Nir indikatorn (24) i timern (12)* har vixlat
fran rott till gront (W) och hela koksignalen
har férsvunnit ner i handtaget (J), ska grytan
skakas om och dppnas.

Metod 4

Om du stors av den utpysande dngan, kan du
helt enkelt stilla ned tryckkokaren i diskhon och
lata kallt vatten rinna Gver locket (K). Var upp-
marksam pa, att timern (12)* inte blir vat, da
den annars kan skadas.

Nar indikatorn (24) i timern (12)* har vixlat
fran rott till gront (W) och hela koksignalen

har forsvunnit ner i handtaget (J), ska grytan
skakas om och dppnas.
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7. Skotsel av tryckkokaren

7.1. Rengdring

Rengdr tryckkokaren efter varje anvandning-
stillfalle.

Ta bort timern (12) ur lockhandtaget (5) (X),
och torka av* den med en fuktig trasa. Ta loss
lockhandtaget (5) (C) och diska det under
rinnande vatten (L).

Ta loss tatningsringen (10) ur locket 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 dttika. Grytans botten
maste ocksa rengdras med regelbundna mel-
lanrum.

7.2. Forvaring

Lagg locket upp och ner pa tryckkokaren efter
rengdringen. Forvara titningsringen (10) separat
efter rengdring, for att bevara den battre.

7.3. Skotsel

Snabbkokaren ar ett tekniskt bruksféremal,
vars enskilda delar kan utsattas for slitage.
Darfor bor man efter en langre tids anvand-
ning kontrollera samtliga enskilda delar med
hjalp av »reservdelslistan«. Vid uppenbara
férandringar maste respektive delar bytas ut.
Anvénd uteslutande reservdelar i originalut-
forande fran tillverkaren.

Hénvisning:
Om lockets handtag (5) dr skadat, maste det
repareras pa fabriken

8. Mangsidig anvindning

Fordelarna med tryckkokning géller inte endast
for traditionella tillredningssatt:

8.1. Tillagning av djupfrysta livsmedel

Djupfryst mat kan tas direkt fran frysen och
laggas i grytan. Kott bor fa tina nagot fore
bryningen. Gronsaker kan tas direkt ur forpack-
ningen och laggas i insatsen.

Uppkokningstiden blir langre, men koktiden
forblir lika.

8.2. Tillagning av fullvirdig hélsokost

For fullvardig halsokost anviands ofta spannmal
och baljfrukter. Fore tillagningen i tryckkokaren
behdver spannmél och baljfrukter inte langre
nodvéandigtvis ldggas i blot. Koktiderna forlidngs
da ocksa med ca hilften.

Hall minst 1/4 liter vétska i grytan och dessutom
for varje del spannmal/baljfrukter minst 2 delar
vatska. Kokplattans restvarme kan med fordel
utnyttjas for eftersvéllning. Var uppmarksam
pa, att grytan vid skummande eller svéllande
matratter (spannmal, baljfrukter) endast far fy-
llas till halften av sin volym.

8.3. Konservering

Anviand glas med 1 liters volym i tryckkokare
med 6,5 och 8,5 liters volym, mindre glas i
tryckkokare med 4,5 liters volym. Forbered
livsmedlen som vanligt. Fyll 1/4 liter vatten i
grytan. Placera konserveringsburkarna i den
perforerade insatsen.

Koka gronsaker/kott vid den 2:a orangefirgade
kokringen ca 20 min

Stenfrukt kokas vid den 1:a orangefargade
kokringen ca 5 min.

Karnfrukt kokas vid den 1:a orangefirgade
kokringen ca 10 min.

For avngning ska grytan svalna ldngsamt
(metod 1)- g&r grytan inte trycklds med hjilp
av vridknappen (8) eller under rinnande vatten,
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eftersom saften da skulle pressas ut ur konserv-
eringsglasen

8.4. Saftning

Tryckkokaren kan anvandas for att safta ur
mindre mangder frukt.

1/4 liter vatten ska forst hillas i grytan. Ligg
frukten i den perforerade insatsen och placera
den ovanpa 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 4). Skaka grytan snabbt innan den
Oppnas.

8.5. Sterilisering

Nappflaskor, konserveringsglas m m kan snabbt
steriliseras.

Stall delarna med 6ppningen nedat i den per-
forerade insatsen, fyll pa 1/4 liter vatten och
sterilisera dem i 20 min vid den 2:a orange-
fargade kokringen. Lat grytan svalna langsamt
(metod 1).

8.6. 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 férst koka 12 minuter. Oppna diref-
ter 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-
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gare 8 minuter.

Om koktiderna inte skiljer sig ndmnvart, kan alla
insatser placeras samtidigt i grytan.

Nar grytan 6ppnas under kokningen, strémmar
angan ut. Darfér maste man fylla pd lite mera
vatska dn den erforderliga méngden

9. Garantivillkor

Under garantitiden garanterar vi att produk-
ten och dess samtliga delar fungerar felfritt.
Garantitiden dr 3 ar och borjar raknas fran
produktens inkdpsdatum fran WMF-aterforsal-
jaren, och dokumenteras med en garantitalong
som fylls i fullstandigt av aterforsaljaren.

Om brister pa produkten uppstar under ga-
rantitiden, dtgardar vi kostnadsfritt bristerna
genom att byta bristfilliga delar mot felfria.
Bristfélliga delar kan endast ersattas av
WMF-aterforsaljaren eller kundtjanstavdel-
ningen hos WMF Group GmbH i Geislingen.
Garantin giller endast i dessa fall. Andra typer
av garantiansprak ar uteslutna.

For att garantin ska kunna goras gallande ska
garantitalongen uppvisas.

Denna ska lamnas ut till kdparen samtidigt som
WMF-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 erséttning, sdnkning, hdvning
och skadeersittning inom lagstiftade ramar.

Garantiansvaret omfattar inte féljande delar:

- koksignaltatningen

- ttningen pa resttrycksakringen
- tatningen pa dngutslappet

- sakerhetsventilen

- tatningsringen

- batterier®

Dessa delar utsétts for naturligt slitage.
10 ars garanti pa reservdelar.
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10. 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 try-
ckkokarens ytor

- uraktldtande av denna bruksanvisning

Garantigivarens namn och adress

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Garantikrav ska goras gallande antingen direkt
hos garantigivaren eller hos en auktoriserad
fackhandlare for WMF-produkter

11. Stérningsatgarder

Storningar pa tryckkokaren

Uppkokningstiden &r for lang eller
koksignalen (1) stiger inte.

Anga strommar ut vid locket.
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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 tryckls och 6ppna locket.
Kontrollera, att tatningsringen (10) sitter ratt,
och stdng grytan igen.

Kulan i siakerhetsventilen/
uppkokningsautomatik (4) sitter inte ritt.

Gor grytan helt trycklos, 6ppna den, ta loss
handtaget, kontrollera sikerhetsventilen (4),
kontrollera, att metallkulan sitter ratt i locket
(E) och (F) stang grytan igen.

Det fattas vatska (minst 1/4 liter).

Gor grytan helt trycklés och ppna locket.
Fyll pa vatska och stidng grytan igen.

Tatningsringen (10) och/eller grytkanten ar
inte rena.

Gor grytan helt tryckls och 6ppna locket.
Rengor tatningsringen (10) och lockkanten,
och stdng grytan igen.

Vridknappen (8) star inte pa koksteg 1 eller 2.

Skruva vridknappen (8) till koksteg 1 eller 2
(30c)/(30d).

Tétningsringen (10) 4r skadad eller har blivit
hard (genom slitage).

Byt ut tatningsringen (10) mot en ny
tatningsring i originalutférande fran WMF.

Tétningen till koksignalen (2) eller tatningen
till resttrycksdkringen (13) sitter inte ritt eller
ar skadad.

Justera tatningarna eller byt ut dem mot nya
i originalutférande fran WMF.
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*endast Perfect Ultra

11. Stérningsatgarder

Storningar pa tryckkokaren

Sakerhetsventilen/uppkokningsautomatiken
(4) sldapper stindigt ut anga (géller inte for
uppkokningsfasen).

Vridknappen (8) kan inte dras bakat, och
grytan kan inte 6ppnas.

Storningar pa timern*

Ingen indikering i displayen (20)*.

I displayen (20) visas* »E1«, nE6« eller »E7«.
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Orsak

Vid storningar maste tryckkokaren alltid lyftas

bort fran kokplattan.
Oppna tryckkokaren aldrig med vald.

Atgéirder

Kulan sitter inte ratt i ventilen (E). 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 rora sig fritt, (G) och sting grytan
igen.

Resttrycksakringen ar blockerad.

Stick in en nal eller tandpetare i 6ppningen

pa resttrycksikringen (15) och tryck ned
handtagsskyddet (M), tills vridknappen (8) kan
dras bakat.

Timern (12) har tagits bort for tidigt, dvs
innan koksteget borjade.

Satt in timern (12) i lockhandtaget (5), och
stall in den 6nskade koktiden igen.

Timern (12) ar inte aktiverad.

Koppla in timern (12) med plusknappen (25).

Batteriet ar tomt (e batteriindikator (23)).

Byt ut batteriet enligt beskrivning
i bruksanvisningen.

Softwarefel, reparation pé fabriken krévs.

Lamna in timern (12) till en auktoriserad
fackhandlare eller skicka den direkt till WMF.
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12. Koktidstabell

Gris- och kalvkott

Kokas vid andra ringen

- tink pa att minst 1/4 |
vitska maste fyllas pa.
Ingen sérskild insats
behdvs for nagon av rit-
terna.

Notkott

Kokas vid andra ringen -
tank pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
For oxtunga krévs en
perforerad insats.

Hons

Kokas vid andra ringen
- tink pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
For kokhdns krédvs en
perforerad insats.

Vilt

Kokas vid andra ringen
- tink pa att minst 1/4 1
vitska maste fyllas pa.
Ingen sérskild insats
behovs.

Lamm

Kokas vid andra ringen
- tink pa att minst 1/4 |
vitska maste fyllas pa.

Fisk

Kokas vid forsta ringen

- tink pa att minst 1/4 |
vitska maste fyllas pa.
For ragu och gulasch be-
hovs ingen sarskild insats,
annars kan den operfo-
rerade anvdndas.

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 ldngre koktid
Koktiden beror pa storleken och formen

Angas i sin egen vatska
Angas i sin egen vitska

Soppor

Kokas vid andra ringen -
fyll pa minst 1/4 | vitska
och hdgst halva grytan.
Ingen sérskild insats
behovs.

Gronsaker

Kokas vid forsta ringen

- ténk pa att minst 1/4

| vitska maste fyllas pa.
For surkal och rodbetor
behdvs ingen insats. For
alla andra rdtter skall den
perforerade insatsen an-
vdndas. For bonor och de
foljande gronsakerna hdjs
koktemperaturen (andra
ringen).

Baljfrukter
Spannmal

Kokas vid andra ringen -
fyll p& minst 1/4 | véitska
och hogst halva grytan.
Till 1 del spannmal tas 2
delar vatten. Ej blotlagda
spannmalskorn maste
koka 20 - 30 min. ldngre.
Risgrynsgrot tillagas vid
forsta ringen.

Frukt

Kokas vid forsta ringen
- tink 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

Korsbar, plommon
Applen, paron

AY
AY
AY
Ay

AY

Recept finns under wmf.com
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Minuter

v4 De angivna koktiderna ar riktvirden

Blotlagda baljfrukter
Galler for all sorts kott

Koktiden beror pa storleken

Angkokta gronsaker urlakas
inte sé fort

Oskalad potatis exploderar om de avangas
for snabbt

Tjocka bonor kokas 10 min. langre
Koktid for blotlagd spannmal
Koktid for blotlagd spannmal

Vid forsta ringen

Koktid for blotlagd spannmal

Perforerad insats rekommenderas
Perforerad insats rekommenderas

v4  Koktiden borjar sa snart den foreskrivna ringen pé 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
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DE

Navod na pouzivanie

*) iba Perfect Ultra

8. Tlakovy hrniec nikdy neotvarajte nasilne.

Neotvarajte ho, kym sa neuistite, Ze sa vnutorny

navode na obsluhu.

9. Kym nie je tlakovy hrniec skor naplneny vodou,

nezohrievajte ho, vazne by sa tym poskodil.
Minimum: 1/4 | vody.
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w 14
Sk 1. Bezpecnostné z
upozornenia
o
Obsah 1. Skor ako zaénete pracovat s tlakovym hrncom )
WMEF, laskovo si preditajte cely navod na obsluhu @
Bezpecnostné upozornenia a vietky pokyny. Neodborné pouzivanie moze
viest k poskodeniu. <
Obsluha ¢asovaca*
2. Nenechavajte tlakovy hrniec pouzivat také
Obsluha tlakového hrnca osoby, ktoré sa predtym neoboznamili s [
navodom na jeho obsluhu.
Pokyny pre obsluhu -
3. Pri pouzivani tlakového hrnca sa deti nemaju =
Tepelna uprava v tlakovom hrnci zdrzovat v blizkosti.
oc
Styri metody zniZenia tlaku 4. Nikdy nepouzivajte tlakovy hrniec v rire na ©
pecenie. Rukovate, ventily a bezpe¢nostné
Starostlivost o tlakovy hrniec zariadenia by sa pri vysokej teplote poskodili. =
Cistenie, ulozenie, udrzba Tlakovy hrniec sa smie pouzit iba na ten ucel, na
ktory je uréeny, a tym je varenie potravin. o
Mnohostranné pouzitie =
5. Kym je tlakovy hrniec pod tlakom, manipulujte
Prehlasenie o zaruke s nim velmi opatrne. Nedotykajte sa horucich (=}
povrchov. Pouzite drzadla a tla¢idla. Pokial je to =
. Vyltiéenie zodpovednosti nutné, pouzite rukavice.
-
o
. Odstranenie poruch 6. Pouzivajte tlakovy hrniec len na takeé ucely,
na ktoré je urceny.
. Tabulka déb tepelnej tupravy £
7. Toto zariadenie vari za pomoci tlaku. Nevhodné
pouzivanie moze viest k popaleninam. Dbajte na =
PrisluSenstvo a nahradné diely to, aby bolo zariadenie pred zohriatim spravne &=
vid obal zatvorené. Blizsie informacie najdete v ndvode
na obsluhu. b7y

]

TR Ccz

HU

HR



Doélezité upozornenie:

Dbajte na to, aby sa kvapalina nikdy uplne
neodparila. Mohlo by déjst k pripaleniu potravin
a k poSkodeniu hrnca roztavenymi plastovymi
dielmi, alebo k poskodeniu varného miesta
roztavenim hlinika na dne hrnca. V tomto pripade
vypnite tepelny zdroj a hrncom nepohybujte,

a to dokial' nebude tplne vychladnuty.

10. Tlakovy hrniec nikdy nenapifiajte viac ako do
2/3 celkového objemu. Ak varite potraviny,
ktoré sa v priebehu tepelnej Upravy rozpinaju,
napr. ryzu alebo susenti zeleninu, napinajte
tlakovy hrniec maximalne do polovice jeho
objemu a dodrziavajte pritom pripadné
doplnkové pokyny vyrobcu tohto hrnca.

11. Tlakovy hrniec by nikdy nemal zostat bez
dohladu. Privod energie usmernujte takym
sposobom, aby varny signal nevystupil nad
prislusny oranzovy varny krazok. Ak sa privod
energie neznizi, ventilom bude unikat para.
Doba tepelnej upravy sa zmeni a ubytok
kvapaliny méze viest k funkénym porucham.

12. Pouzivajte len také tepelné zdroje, ktoré su
uvedené v navode na obsluhu.

13. Ak varite miso s kozou (napr. volsky jazyk),
ktoré moze vplyvom tlaku napuchnut,
nepichajte do neho, kym je koza napuchnuta,
mohli by ste sa spalit.

14. Pred kazdym otvorenim zatraste hrncom,
tak aby nevystrekli parné bubliny, ktoré by vas
mohli oparit. Zvlast dolezité je to pri rychlom
odpareni alebo pod teéticou vodou.

15. Pri rychlom odpareni alebo pod tecticou vodou
drzte vzdy ruky, hlavu a telo v bezpecnej
vzdialenosti. Stupajica para by vam mohla
ublizit.

16. Pred kazdym pouzitim skontrolujte bezchybny
stav bezpecnostnych zariadeni, ventilov
a tesneni. Len takym spdsobom mdze byt
zarucené bezpecné fungovanie. Blizsie
informacie najdete v ndvode na obsluhu.

17. Parny hrniec nepouzivajte na fritovanie
potravin v oleji pod tlakom. Nevhodné pouzitie

tlakového hrnca méze 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 mente (vid'
prehlasenie o zaruke). Diely, ktoré vykazuju
znatelné zmeny farieb, trhliny, alebo su inak
poskodené alebo nesedia spravne, je nutné
vymenit za origindlne 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
alizovany obchod WMF alebo na servisné od-
delenie spolo¢nosti WMF Group GmbH.
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Dolezité bezpeénostné upozornenia v stvislosti
s tasovacom* a batériou:

Casova¢ nie je vhodny pre deti do 3 rokov,

pretoze obsahuje drobné diely, ktoré by deti mohli
prehltnut alebo vdychnut (kryt batérie, tesniaci
kruzok, batéria).

V pripade, Ze je LCD displej poskodeny, dbajte na
to, aby ste sa neporanili sklenymi érepinami. Dbajte
na to, aby vasa koZa neprisla do styku s kvapalnymi
kryStalmi, alebo aby sa tieto nedostali do o¢i alebo
do ust. Dodana batéria nie je nabijatelna. Pri
vymene batérie dbajte na to, aby ste sa neporanili
o jej kontakty.

Batérie mozu vytiect. V pripade, Ze kvapalina
batérie pride do kontaktu s rukami alebo odevom,
postihnuté miesta ihned umyte pod vodou. Pokial
batériova kvapalina vnikne do odi, treba oci ihned
vyplachnut vodou a vyhladat lekara.

Batérie v Ziadnom pripade nesmu byt poskodené,
navrtané a nie je dovolené hadzat ich do ohna.
Batéria sa nahradza len takym typom batérie, ktory
je predpisany v tomto navode na obsluhu. Staré
batérie a ¢asova¢ nikdy nelikvidujte s domacim
odpadom, ale odovzdajte ich na k tomu uréenych
komunalnych zbernych miestach.

Tento navod na obsluhu si dobre uschovajte.

* iba Perfect Ultra

2. Obsluha ¢asovaca*

V tlakovom hrnci je mozné pokrmy pripravovat
s ¢asovacom aj bez.

Dolezité upozornenie:

Casova¢ neumiestiiujte do blizkosti magnetov.
(vfasovaéje vyrobeny presne podla drzadla
vrchnaka a nie je vymenitelny. V pripade, Ze
vlastnite niekolko tlakovych hrncov WMF Per-
fect Ultra s Casovatom méze ich zamena viest k
chybnym tdajom.

2.1. Spustenie a programovanie

V zésade je mozné ¢asovac (12) spustit a pracovat
s nim iba vtedy, kym je uloZeny v drzadle vrchnaka
(5). Casovaé (12) sa spusti stladenim tlacidla plus
(25). Na displeji (20) sa po cca. 2 sekundach objavi
udaj »00«. Teraz je mozné pomocou tlacidla plus

a minus (25)/(26) nastavit pozadovant dobu
tepelnej upravy (max. 99 minut). Stlacenim a
pridrzanim tlacidla sa aktivuje rychly chod. Pocas
zohrievania tlakového hrnca sa vytvara tlak.

Udaj na ¢asovati svieti cerveno (24). V tomto
okamihu uZ nie je mozné hrniec otvorit. Akonahle
je dosiahnuty nastaveny tepelny stupen, zacina

sa doba Upravy. Casovaé (12) reaguje akustickym
signalom (3 krat kratko) a udaj sa za¢ne po
minutach pocitat odzadu. BezZiace sekundy (22)
zobrazené na displeji (20) signalizuju, ze doba
tepelnej tpravy plynie (V).

Pocas tepelnej Upravy je mozné naprogramovanu
dobu upravovat tlacidlom plus alebo minus (25)/
(26). To je mozné iba vtedy, kym je ¢asovac ulozeny
v drzadle. Casovaé (12) je mozné kedykolvek vypnut
tak, Ze sa sucasne stlacia tlacidla plus a minus (25)/
(26) a pridrzia sa, az kym Gdaj nezmizne.

2.2. Po uplynuti doby tepelnej tupravy

Po uplynuti nastavenej doby sa ozve akusticky
signal (5 krat kratko) Ton je mozné vypnut kratkym
stlacenim tlacidla plus alebo minus (25)/(26). V
opacnom pripade sa signalny ton opakuje znovu
Styrikrat.

Hrniec je dovolené otvarat iba vtedy, ked' sa
vnutorny tlak Uplne znizi. Az potom sa udaj (24)
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na ¢asovaci (12) zmeni z ¢erveného na zeleny (W).
Zeleno blikajuci Gidaj (24) po 1 mindte automaticky
zZmizne.

2.3. Odstranenie ¢asovaca

Casovat¢ odstranite (12) jednoduchym vytiahnutim
z drziaka smerom nahor (12).

Casova¢ (12) je mozné najskor odstranit na
zaCiatku doby tepelnej upravy, teda vtedy, kym je
dosiahnuty nastaveny tepelny stupen a minttovy
Udaj (21) je aktivny. Ked' sa ¢asova¢ (12) odstrani,
zmizne Cerveny (daj (24), minutovy Gdaj (21) je
vSak nadalej aktivny.

Po uplynuti nastavenej doby zaznie aj v pripade
odstraneného Casovaca (12) az 5 krat signalny ton
(vid vysgie). Udaj potom zmizne.

Pocas doby tepelnej Upravy je mozné ¢asovac (12)
kedykolvek odstranit a opatovne nasadit. Uprava
nastavenej doby tepelnej Gpravy je mozna iba
vtedy, kym je ¢asovac (12) nasadeny v drzadle
vrchnaka (5).

2.4. Pokyny v suvislosti so starostlivostou

Casova¢ (12) sa &isti len vihkou tkaninou.
Neponarajte ho do vody a neumyvajte v umyvacke
riadu.

2.5. Vymena batérii

Priehradka s batériami sa nachadza na zadnej
strane Casovaca (12). Priehradka sa otvori mincou
(Y). Batérie vlozte podla udajov o polarite do pris-
lusnej priehradky (Z). Treba pouzit lithiové batérie,
typ CR 2450, 3 voltové. Priehradka sa opatovne
zatvori mincou (Y).

3. Obsluha tlakového hrnca

Pred prvym pouzitim

3.1. Otvaranie hrnca

Otocény gombik (8) oto¢te do polohy »otvorit/
zatvorit« (30a) a zatiahnite naspit (30b).
Drzadlom vrchnaka (5) otacajte doprava, az kym
znaCky na vrchnaku a na dlhom drzadle hrnca
nebudu lezat naproti sebe (B). Zdvihnite vrchnak.

3.2. Cistenie hrnca

Pred prvym pouzitim by sa mali odstranit nalepky
a vietky diely tlakového hrnca umyt (vid odstavec
»Cistenied).

Vrchnak oto¢te a odstrarite z neho drzadlo (5).
Zatiahnite za oranzovu zarazku (7) na dolnej
strane drzadla vrchnaka (5) v smere Sipky az na
jeho koniec, vrchnak nadvihnite a vyveste (C).

Z vrchnaku odstrante (10) tesniaci krizok.

3.3. Zatvaranie hrnca

Zaveste drzadlo (5) do vrchnaku (D) a oranzovu
zapadku (7) zablokujte cez okraj vrchnaku s
pocutelnym zaklapnutim.

Tesniaci kruzok (10) umiestnite do okraja vrchnaku
tak, aby lezal pod okrajom, ktory je ohnuty
dovnutra.

Nasad'te vrchnak (vid znacky na vrchnaku a drzadle
hrnca) a otacajte drzadlom vrchnaka (5) dolava az
na doraz (B).

Oto¢ny gombik (8) zatlacte dopredu (A) a nastavte
pozadovany varny stupefi 1 alebo 2 (30¢)/(30d).
Hrniec sa nesmie chybne poskladat. Poskladat sa
smie iba opisanym spdsobom.
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4. Pokyny pre obsluhu

4.1. Kontrola bezpeénostnych zariadeni
pred kazdym pouzitim

Presvedcte sa, ¢i st tesniaci kruzok (10) a

okraj vrchnaku ¢isté. Skontrolujte, ¢i gulka na
spodnej strane vrchnaku (4) lezi (E) viditelne v
bezpe€nostnom ventile.

Kym sa gulka nachadza vo vrchnej dutine bez-
pecnostného ventilu/podpory zaciato¢nej zavarky
(4), odstrante drzadlo (5) a potla¢te ju prstom do
spodnej dutiny (F).

Pohyblivost hlavného ventilu (3) skontrolujte
tlakom prstu (G). Skontrolujte, ¢i je tesnenie
varného signalu (2), poistky proti zvyskovému tlaku
(13) a tesnenie odparovacieho otvoru (14) spravne
nasadené a ¢i nie je poskodené. Zaveste drzadlo (5)
do vrchnaku. Nasadte vrchnak a zatvorte ho.

4.2. Objemy kvapalin

Pre snadnejsie ddvkovanie sa vo vnutri hrnca
nachadza mierka (H).

Nezavisle na tom, i pri tepelnej Uprave pouzivate
nadstavce, je na vytvorenie pary nutny minimalne
1/4 | kvapaliny.

Tlakovy hrniec napiiiajte maximalne do 2/3, aby sa
neovplyvnilo jeho spravne fungovanie .

Ak pripravujete pokrmy, ktoré penia alebo sa

silno rozpinaju (napr. misovy vyvar, strukoviny,
droby, komp6t), napifiajte hrniec maximalne do
polovice. (Dalie pokyny, vid odstavec »Priprava
plnohodnotnej stravyx).

Ak chcete potraviny pred varenim opiect (napr.
cibulu, kusky misa a pod.), mozete tlakovy hrniec
pouZzit tak, ako bezny hrniec. Pri konecnej tepelnej
Uprave, skor nez tlakovy hrniec zatvorite, by ste
mali roztopit usadeninu na pe¢enom mise a pridat
potrebné mnozstvo kvapaliny (minimalne 1/4 1).

Pozor!

Pri tepelnej uprave dbajte vzdy na dostato¢né
mnozstvo kvapaliny, a tiez na to, aby sa kvapa-
lina z potravin nikdy uplne neodparila. Pri nedo-
drzani tohto pokynu mdze dojst k pripaleniu
potravin, k poskodeniu hrnca a plastovych drzadiel
(porovnajte s Bezpe¢nostné upozornenia 9.).

5. Tepelna uprava v tlakovom hrnci

5.1. 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 Gprave

v pare zostane vo velkej miere zachovana vona,
chut a vitaminy.

5.2. Tepelna uprava s nadstavcami

Podla velkosti tlakového hrnca je mozné
pri tepelnej Gprave pouzivat nadstavce a
vlozku. Nadstavce a vlozka st k dispozicii
ako prisludenstvo v odbornej predajni (vid
»Prislusenstvo a nahradné diely« na obale).

5.3. Zohrievanie

Hrniec zatvorte a na oto¢nom gombiku (8)
nastavte varny stupen (30c)/(30d): odportcany
v tabulke s dobami tepelnej Upravy.

Varny stupeii 1 (Setrna tepelna uprava)
prvy oranzovy varny kruzok

Na pripravu chulostivejSich pokrmov akymi su
ovoce, zelenina alebo ryby pouzivajte varny stupen
1. Na tomto stupni sa pokrmy pripravuju zvlast
Setrne, ardbma a ziviny tak zostanu zachované vo
vacsej miere.

Pri varnom stupni 1 stupne varny signal iba k 1.
krazku.

Nadmerny tlak sa automaticky reguluje hlavnym
ventilom (vid odstavec 5.4 Doby tepelnej pravy).

Varny stupen 2 (rychla tepelna uprava)
druhy oranZovy varny krizok

Na pripravu vSetkych dalSich pokrmov pouzivajte
varny stupen 2 (k tomu vid' aj odstavec 8
Mnohostranné pouzitie). Pri tomto varnom stupni
uSetrite velmi vela ¢asu a tym aj energie. Pri
varnom stupni 2 stupne varny signal k 2. krizku.
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Nadmerny tlak sa automaticky reguluje hlavnym
ventilom (vid odstavec 5.4 Doby tepelnej upravy).

Casova¢ v drzadle vrchnaka (12) sa spusti

(5) a nastavi sa* pozadovana doba tepelnej
upravy. Tlakovy hrniec sa zohreje na najvy3Som
energetickom stupni.

Cez podporu zadiatoénej zavarky (4), ktora je
sucasne aj bezpeénostnym ventilom, unika vo
faze zavarky vzduch, az kym sa ventil pocutelne
nezatvori a nezacne sa vytvarat tlak.

Cerveny udaj (24) ¢asovada (12) signalizuje, Ze
teraz uz nie je mozné* hrniec otvorit.

Varny signal (1) zaCina stupat. Stlpanie je mozné
pozorovat cez dutinu vedla varného signalu (1) a
v€as regulovat privod energie.

Casova¢ (12) akusticky signalizuje (3 krat kratko),
Ze je dosiahnuty nastaveny varny stupen. Od
tohto okamihu sa nastavena doba tepelnej
Upravy zacina pocitat odzadu* (V).

5.4. Doby tepelnej upravy

Casovat (12) signalizuje* zadiatok doby tepelne;
upravy. Dbajte na to, aby bola poloha kruzku
varného signalu (1) stala. Privod energie
usmernujte zodpovedajucim spdsobom.

Pokial sa varny signal (1) znizi pod pozadovany
oranzovy varny kruzok, je nutné zvysit intenzitu
tepelného zdroja. Doba tepelnej tpravy sa tym
trocha predizi.

Pokial varny signal (1) stipne nad nastaveny
varny stupefi (30¢)/(30d), je tlak pary prilis
vysoky a para zacne pocutelne unikat hlavnym
ventilom (3) vpredu v drzadle vrchnaka (5).
Odstrante hrniec ihned z varného miesta,
pockajte, kym sa varny signal (1) neznizi na
prislusny varny kruzok, potom znizte privod
energie a postavte hrniec naspat.

Kratke doby tepelnej Upravy pod tlakom su
umoznené vyssimi teplotami, ktoré vznikaju v

hrnci na zaklade tlaku pary:

Prvy krazok, cca. 110 °C

(prevadzkovy tlak 45 kPa, requlaény tlak 80 kPa)
pre chulostivejsie pokrmy akymi su ryby alebo
kompoty

*iba Perfect Ultra
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Druhy kruzok, cca. 119 °C
(prevadzkovy tlak 95 kPa, regulaény tlak 130 kPa)
pre vietky ostatné pokrmy

Pre usporu energie je mozné vypnut tepelny
zdroj uz pred koncom doby tepelnej upravy,
pretoZe teplo nahromadené v hrnci postaci na
dokonéenie varného procesu.

Doba tepelnej upravy rovnakych jedal sa moze
liSit podla mnozstva, druhu a kvality konkrétnych
potravin.

5.5. Pokyn pre indukéné sporaky

Univerzalne dno TransTherm® (11) je vhodné pre
vietky typy sporakov, vratane indukénych.

U induké&nych sporakov mozno pri vysSich
teplotach pocut bzucanie. Tento Sum je technicky
podmieneny a nie je priznakom defektu sporaku
alebo tlakového hrnca. Velkost hrnca a varného
pola by sa mali shodovat, pretoze v opacnom
pripade existuje predovSetkym u malych
priemerov riziko, ze varné pole (magnetické pole)
nebude zodpovedat dnu hrnca.

5.6. Otvaranie hrnca

Casovat (12) akusticky signalizuje koniec doby
tepelnej upravy (5 krat kratko), ¢o sa az Styrikrat
zopakuje v pripade, ze ho nevypnete. Signalny
ton je mozné vypnut kratkym stlacenim tlacidla
plus alebo minus (25)/(26)*.

Mate $tyri moznosti, ako znizit tlak v hrncu -
vid' dalSia stranka.

Vrchnak sa smie otvorit a odstranit z hrnca v
zasade iba vtedy, ked' je hrniec UpIne bez tlaku.
To sa pozna tak, ze sa Gidaj (24) na ¢asovaci (12)
zmeni z Cerveného na zeleny (blikajuci) (W)*.

Okrem toho musi byt varny signal (1) v drzadle
(5) celkom schovany (J).

Pokial ¢erveny Gdaj (24) ¢asovaca (12)* svieti

aj napriek tomu, Ze je varny signal (1) celkom
schovany v hrnci, zacala pracovat tzv. poistka
proti zvySkovému tlaku. Uvolnite ju tak, ze oto¢ny
gombik (8) este raz posuniete dopredu a znovu
nazad (A).

Pred otvorenim hrncom kratko zatraste.

Tym sa z potravin uvolnia pripadné parné bubliny
vytvarajuce sa predovietkym u tekutych

a kaSovitych pokrmov, ktoré by mohli po
odstraneni vrchnaku vystreknut. Teraz drzadlom
vrchnaka (5) otodte doprava tak, ako bolo
popisané a zodvihnite vrchnak smerom nahor.

6. Styri metddy znizenia tlaku

Délezité upozornenie:

Po priprave pokrmov, ktoré penia alebo sa
rozpinaju (napr. strukoviny, mésovy vyvar,
obilniny), byste nemali znizovat tlak

v hrnei metddou 2, 3 alebo 4. Pri odparovani
metodou 2, 3 alebo 4 by zemiaky varené

v Supke praskli.

Pri rychlom odpareni s otoénym gombi-
kom alebo pod teélicou vodou drzte vzdy
ruky, hlavu a telo v bezpec¢nej vzdialenosti.
Stupajtca para by vdm mohla ublizit.

Metoda 1

Hrniec odstrante z tepelného zdroja. Varny signal
sa v kratkom Case znizi (1). V pripade, Ze je uplne
schovany v drzadle (J) a udaj (24) ¢asovaca
(12)* sa zmenil z Cervenej na zelenu (W), otocte
gombik (8) do polohy »otvorit/zatvorit« (30a)

a zatiahnite ho nazad (30b).

Tymto spdsobom sa pod drzadlom vrchnaka (5)
vypusti pritomny zvySok pary.

Ak uz neunika para, kratko hrncom zatraste
a otvorte ho.

Tato metoda je odporucana predovsetkym pri
dlhej dobe tepelnej Gpravy, pretoze je mozné
vyuzit zvyskové teplo.

Metéda 2
V pripade, Ze sa vyzaduje pomalé a mierne
odparenie, pouzite odparovaciu automatiku.

Otoc¢ny gombik sa uvedie (8) do polohy »otvorit/

* iba Perfect Ultra

zatvorit« (30a). Pod drzadlom vrchnaka sa
pomaly vypusti para.

Pokial sa idaj (24) ¢asovaca (12)* zmenil z
Cervenej na zelenu (W) a varny signal je tplne
schovany v drzadle (J), kratko hrncom zatraste
a otvorte ho.

Metoda 3

Pokial sa vyZaduje podla moznosti rychle
odparenie, oto¢ny gombik (8) sa uvedie do
polohy »otvorit/zatvorit« a rychle odparenie

sa spusti posunutim gombika nazad (A).

Pokial sa idaj (24) ¢asovaca (12)* zmenil z
cervenej na zelenu (W) a varny signal je dplne
schovany v drzadle (J), kratko hrncom zatraste
a otvorte ho.

Metoda 4

Ak vas unikajuca para rusi, postavte hrniec
jednoducho do drezu a nechajte cez vrchnak tiect
studenu vodu (K). Dbajte na to, aby sa ¢asovaé
(12)* nenamodil, mohol by sa poskodit.

Pokial sa daj (24) ¢asovaca (12)* zmenil z
cervenej na zelenu (W) a varny signal je Gplne
schovany v drzadle (J), kratko hrncom zatraste
a otvorte ho.
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7. Starostlivost o tlakovy hrniec

7.1. Cistenie

Tlakovy hrniec Cistite po kazdom pouziti.

Casovat (12) sa vyberie z drzadla vrchnaka (5) (X)
a utrie* vihkou tkaninou. Drzadlo vrchnaka (5) sa
odstrani (C) a umyje pod tecicou vodou (L).

Z vrchnaka sa uvolni tesniaci kruzok (10) a ru¢ne
sa umyje.

Hrniec, vrchnak a nadstavece je mozné umyvat

v umyvacke na riad.

Zvysky pokrmov neoskrabujte, ale odmocte.
Vapenitu usadeninu odstrainte povarenim vody

s octom. Cistite pravidelne tieZ dno hrnca.

7.2. UloZenie

Po Cisteni poloZte veko na hrniec opacne. Tesniaci
kruzok (10) po Gisteni ulozte zvlast, aby sa
neopotreboval.

7.3. Udrzba

Tlakovy hrniec je technicky spotrebny

predmet, ktorého jednotlivé suciastky sa moézu
opotrebovat. Preto by sa v3etky jednotlivé
stciastky mali po dlhSom pouzZivani skontrolovat
podla »Zoznamu nahradnych dielov«. Prislusné
suciastky so zrejmymi zmenami je nutné vymenit.
PouzZivajte len originalne nahradné diely vyrobcu.

Upozornenie:

Ak dojde k poskodeniu drzadla vrchnaka (5),
je nevyhnutna oprava v zavode.

*iba Perfect Ultra

8. Mnohostranné pouzitie

Vyhody tepelnej upravy pod tlakom neplatia len
pre bezné druhy pripravy:

8.1. Priprava hlbokozmrazenych potravin

Hlbokozmrazené potraviny je mozné vlozit z
mraznicky priamo do hrnca. M3so 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.

8.2. Priprava plnohodnotnej stravy

Na pripravu plnohodnotnej stravy sa ¢asto
pouzivaju obilniny a strukoviny. Pri priprave v
tlakovom hrnci uz nie je bezpodmieneéne nutné
obilniny a strukoviny namacat. Doba tepelnej
Upravy sa v tomto pripade prediZi asi o polovicu.
K 1/4 1 minimalnej kvapaliny pridajte na 1 diel
obilnin/strukovin min. 2 diely kvapaliny. Zvys$-
kové 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 ma-
ximalne do polovice.

8.3. Zavaranie

Pohare s objemom 11 sa zavaraju v tlakovych
hrncoch s objemom 6,51 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
krizok cca. 20 min Kdstkovice na 1. oranzovy
varny kruzok cca. 5 min

Malvice na 1. oranzovy varny kruzok cca. 10 min

Hrniec nechajte pomaly odparit (Metoda 1) -
neznizujte tlak v hrnci s otoénym gombikom (8)
ani pod tec¢tcou vodou, pretoze by sa z poharov
vytlacila Stava.
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8.4. Odstavovanie

V tlakovom hrnci sa daju v malom mnoZzstve
vyrabat ovocné Stavy.

Do hrnca nalejte 1/4 | vody, ovocie polozte

do dierovaného nadstavca a ten ulozte na
nedierovany a ovocie podla potreby pocukrujte.
Zohrievajte na 2. oranZovy varny kruzok. Podla
druhu ovocia sa doba tpravy pohybuje medzi
10-20 minutami.

Tlak v hrnci znizte pod te¢ticou vodou (metoda
4). Pred otvorenim kratko zatraste hrncom.

8.5. 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).

8.6. Tepelna uprava s nadstavcami

Podla velkosti tlakového hrnca je mozné

pri tepelnej uprave pouZivat nadstavce a

vlozku. Nadstavce a vlozka su k dispozicii ako
prislusenstvo v odbornej predajni.

V tlakovom hrnci je mozné sucasne pripravovat
viaceré pokrmy. Jednotlivé prilohy sa oddelia
nadstavcami. Ako prvy sa bez nadstavca vlozi do
hrnca pokrm s najdlh3ou 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
nelidia, je mozné dat do hrnca vietky nadstavce
stcasne.

Pri otvarani v priebehu tpravy unika para, preto

* iba Perfect Ultra

do hrnca pridajte trocha viac kvapaliny, nez je
normalne nutné.

9. Prehlasenie o zaruke

Pocas zaru¢nej doby garantujeme bezchybné
fungovanie vyrobku a vSetkych jeho ¢€asti. Zarucéna
doba trva 3 roky a zacina plynut datumom
nadobudnutia vyrobku u $pecializovaného
predajcu spoloénosti WMF. Zdokumentovat ho
treba kompletnym vyplnenim zaruéného listu
predavacom.

Ak pocas zaruénej doby dbojde na vyrobku k vzniku
nedostatkov, bezplatne ich odstranime vymenou
chybnych dielov.

Chybné diely mdzu vymenit iba Specializovani
predajcovia spoloénosti WMF alebo servisné
oddelenie spolo¢nosti WMF Group GmbH v
Geislingene. Narok na zaruku sa vztahuje vyhradne
na tento narok. Dal3ie naroky vyplyvajice zo
zaruky su

vylucené.

Na uplatnenie naroku na zaruku je nutné predlozit
zarucny list.

Kupujucemu bude vydany spolu s tlakovym hrncom
WMEF. Narok na zaruku mozno uplatnit iba pri
predloZeni kompletne vyplneného zaru¢ného listu.
Vyhlasenie o zaruke neobmedzuje vase zakonné
prava na poskytnutie zaruky.

V ramci zarucnej lehoty vam prinaleZia zakonné
prava na poskytnutie zaruky na dodato¢né
splnenie, znizenie, odstupenie a ndhradu skody v
zakonnom rozsahu.

Z povinnosti poskytnutia zaruky je vylucené:

- Tesnenie varného signalu

- Tesnenie poistky proti zvySkovému tlaku
- Tesnenie odparovacieho otvoru

- Bezpecnostny ventil

- Tesniaci kruzok

- Batérie*

Tieto diely podliehaju prirodzenému opotrebeniu.
10-ro¢na zaruka dodania nahradnych dielov.
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10. 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

Zaru€né naroky sa uplatiuju bud priamo u vyrobcu
alebo v autorizovanej odborne;j predajni WMF.

11. Odstranenie poruch

Poruchy tlakového hrnca

Doba zadiatocnej zavarky je prilis dlha alebo
varny signal (1) nestupa.

Z vrchnaku stupa para.

Pric¢ina

Pri poruchach tlakovy hrniec vzdy odstrante z
varného miesta. Nikdy ho neotvarajte nasilne.

Odstranenie

Nevhodny priemer varného miesta.

Volba varného miesta, ktoré je vhodné pre
priemer hrnca.

Nespravny energeticky stupen.

Nastavte na najvyssi energeticky stupen.

Vrchndk nie je spravne nasadeny.

Tlak v hrnci Uplne znizte, otvorte ho. Skontrolujte
spravnu polohu tesniaceho krazku (10) a hrniec
znova zatvorte.

Gulka v bezpeénostnom ventile/podpore
zaliatoénej zavarky (4) nelezi spravne.

Tlak v hrnci tplne znizte, otvorte ho, odstrante
drzadlo, skontrolujte bezpe¢nostny ventil (4),
skontrolujte polohu kovovej gulky vo vrchnaku
(E) a (F) hrniec znova zatvorte.

Chyba kvapalina (min. 1/4 1).

Tlak v hrnci uplne znizte, otvorte vrchnak.
Doplnite kvapalinu a hrniec znova zatvorte.

Tesniaci kruzok (10) afalebo okraj hrnca su
znedistené.

Tlak v hrnci Gplne znizte, otvorte vrchnak.
Ocistite tesniaci krizok (10) a okraj hrnca
a hrniec znova zatvorte.

Otoény gombik (8) nie je na varnom stupni 1
alebo 2.

Otoény gombik (8) uvedte na varny stupen 1
alebo 2 (30¢)/(30d).

Tesniaci krazok (10) je poskodeny alebo
tvrdy(opotrebenim).

Tesniaci krazok (10) vymeiite za novy originalny
tesniaci kruzok WMF.

Tesnenie varného signalu (2) alebo poistky proti
zvyskovému tlaku (13) nie je upevnené alebo je
poskodené.

Upravte pevnost tesneni alebo ich vymente za
originalne nahradne diely WMF.
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*iba Perfect Ultra

11. Odstranenie poruch

Poruchy tlakového hrnca
Z bezpeénostného ventilu/podpory zadiatocnej

zavarky (4) stipa nepretrzite para.
(Neplati pre dobu zaciato¢nej zavarky.)

Otoény gombik (8) nie je mozné zatiahnut nazad
a hrniec sa neda otvorit.

Poruchy ¢asovaca*

Na displeji nie je Ziadny udaj (20)*.

Na displeji sa objavuje* »E1«, »E6« alebo »E7«.
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Pric¢ina

Pri poruchach tlakovy hrniec vzdy odstrante z
varného miesta. Nikdy ho neotvarajte nasilne.

Odstranenie

Gulka vo ventile nelezi spravne (E). Gulka bola
zatlacena 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.

Poistka proti zvySkovému tlaku zablokovana.

Pomocou ihly alebo Sparadla tlacte v otvore
poistky proti zvyskovému tlaku (15) na kryt
drzadla tak dlho (M), aZz kym sa oto¢ny gombik
(8) nepodari zatiahnut nazad.

Casovac (12) bol odstraneny prili§ skoro, t.j. pred
dosiahnutim tepelného stupna.

Casova¢ (12) nasad'te na drzadlo vrchnaka (5)
a znova nastavte pozadovanu dobu tepelnej
Upravy.

Casovat (12) nie je aktivovany.

Casova¢ (12) aktivujte tlagidlom plus (25).

Batéria je prazdna (vid udaj o batérii (23)).

Podla navodu vykonajte vymenu batérie.

Softwarova chyba, je nevyhnutna oprava
v zavode.

Casova¢ (12) doruéte do autorizovanej odbornej
predajne alebo zaslite priamo WMF.
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12. Tabulka dob tepelnej upravy

Bravcové a telacie miso

Varit na 2. kruzok a dbat
na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny.

iiadny pokrm nevyzaduje
$pecialny nadstavec.

Hovédzie méso

Varit na 2. kriiZok a dbat

na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny.

V pripade hovidzieho jazyka je
nutny dierovany nadstavec.

Kuracie miso

Varit na 2. kruzok a dbat

na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny. V pripade sliepky
na polievku je nutny dierovany
nadstavec.

Divina

Varit na 2. kriiZok a dbat
na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny.

Nie je vyzadovany Specialny
nadstavec.

Jahnacie méso

Varit na 2. kruzok a dbat
na minimalny objem 1/4 1
kvapaliny.

Ryby

Varit na 1. kriizok a dbat
na minimalny objem 1/4 |
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 rezanceky
Gulas

Rolada

Hovadzia pecienka

Sliepka na polievku
Kuracie diely
Mor¢acie stehno
Mor¢acie ragu

Mor¢aci rezen

Zajacia pecienka
Zajaci chrbat
Jelenia pecienka

Jeleni gulas

Jahnacie ragu
Jahnacia pecienka

Rybie filé
Celé ryby

Ragu alebo gulas

doba tepelnej tpravy je zavisla na velkosti a tvare

zakryt vodou

doba tepelnej tpravy je zavisla na velkosti a tvare

doba tepelnej Upravy je zavisla na velkosti a tvare

max. 1/2 celkového objemu

zavislé na hrubke stehna

to isté plati pre moriaka

baran ma dlhsiu dobu tepelnej Upravy

doba tepelnej tpravy je zavisla na velkosti a tvare

dusené vo vlastnej Stave

dusené vo vlastnej Stave

Polievky

Varit na 2. kruzok a dbat

na minimélny objem 1/4 |

a maximalny objem 1/2 |
kvapaliny. Nie je vyzadovany
Specialny nadstavec.

Zelenina

Varit na 1. krizok a dbat

na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny. Pre kysli kapustu

a Cervenu repu nie je vyzadovany
Specialny nadstavec. Pre vietky
ostatné pokrmy pouzite dierovany
nadstavec. Od fazule sa zvySuje
teplota varenia (2. kruzok).

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 minit dlhsie. Mlie¢na
ryza sa pripravuje na 1. kriizok.

Ovocie

Varit na 1. kriZok a dbat
na minimalny objem 1/4 |
kvapaliny.

Tipy a triky pre
tepelnd upravu

Mindty

Hrachova, Sosovicova polievka
Mésovy vyvar

Zeleninova polievka

Gulasova polievka

Kuracia polievka

Polievka z hovadzieho 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

Hrach, fazula, SoSovica
Pohanka, proso
Kukurica, ryza, Spalda
Mliec¢na ryza
Dlhozrnna ryza
Celozrnna ryza

PSenica, raz

Ceresne, slivky
Jablka, hrusky

AY
AY y , . v
w4 Uvedené doby su orientaéné
AY

Ay

AY

Recepty najdete na wmf.com
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w4 Pri dobach tepelnej Gpravy uvedenych pre zeleninu budu pokrmy “al dente

namocené strukoviny

platné pre vsetky druhy mésa

doba tepelnej tpravy je zavisla na velkosti

zelenina pripravovana

v pare sa tak rychlo nerozvari

zemiaky varené v Supke pri velmi rychlom odpareni

prasknu

velku fazulu varit 0 10 minut dlhsie
doba tepelnej upravy namocenych obilnin
doba tepelnej upravy namocenych obilnin

na 1. kruzok

doba tepelnej upravy namocenych obilnin

doporucuje sa dierovany nadstavec

doporucuje sa dierovany nadstavec

»4 Doba tepelnej tpravy sa zacina vtedy, ked' je predpisany varny krizok viditelny

4 Je lepsie volit kratSie doby tepelnej Gpravy, potraviny sa vzdy daju dovarit

w4 Na 1.kruZok dosahuje teplota tpravy 110 °C a na 2.krizok 119 °C
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Navodilo za uporabo
SI

Vsebina

Varnostna navodila

Uporaba casovnika*

Uporaba lonca za kuhanje na paro
Napotki za uporabo

Kuhanje z loncem za kuhanje na paro

Stirje naéini za padec tlaka

Vzdrzevanje lonca za kuhanje na paro
Ciscenje, shranjevanje, vzdrzevanje

Vsestranska uporaba
Garancijska izjava
. Izkljucitev odgovornosti
. Odpravljanje pomanjkljivosti
. Tabela s prikazom kuhalnega ¢asa

Pribor in nadomestni deli
Glej ovojnico

*) samo Perfect Ultra

1. Varnostna navodila

_

. Prosimo vas, da navodilo za uporabo in vse
napotke preberete v celoti, preden za¢nete
kuhati s svojim novim loncem za kuhanje na
paro WMF. Nestrokovna uporaba lahko povzro¢i
Skodo.

2. Ne prepuscajte lonca za kuhanje na paro

osebam, ki pred uporabo niso prebrale navodila
za uporabo.

3. Naj se otroci ne zadrzujejo v blizini lonca za

kuhanje na paro, ko je ta v uporabi.

4. Tlaénega lonca nikoli ne uporabljajte v pecici.

Visoke temperature poskodujejo rocaje, ventile
in varnostne naprave. Tla¢ni lonec smete
uporabljati samo za njegov predviden namen, za
kuhanje Zivil.

5. Premikajte lonec za kuhanje na paro le zelo

previdno, ¢e je pod tlakom. Ne dotikajte se
vro€ih povrsin. Uporabljajte rocaje in gumbe.
Uporabljajte po potrebi tudi kuhinjske rokavice.

6. Uporabljajte lonec za kuhanje na paro le v

namene, za katere je predviden.

7. Lonec kuha s pomogjo tlaka. Nestrokovna

uporaba lahko povzro¢i opekline. Pazite, da je
lonec pred zacetkom segrevanja vedno pravilno
zaprt. Informacije v tej zvezi boste nasli v
navodilu za uporabo.

8. Nikoli ne odpirajte lonca za kuhanje na paro na

silo. Ne odpirajte ga, preden se niste prepricali,
da je pritisk v notranjosti lonca v celoti padel.
Informacije v tej zvezi boste nasli v navodilu za
uporabo.

9. Nikoli ne segrevajte lonca za kuhanje na paro,

preden ga ne napolnite z vodo, to bi ga namre¢
resno poskodovalo.
Najmanj: 1/4 | vode.
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Pomembno opozorilo:

Pazite, da tekoc€ina nikoli ne izhlapi v celoti.

To lahko povzro¢i, da se jed osmodi in lonec
poskoduje zaradi topljenja plasti¢nih delov

ali pa se poskoduje 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
navodil, ki jih navaja proizvajalec vasega lonca
za kuhanje na paro.

1

—_

. Nikoli ne pus¢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 namescéeni, morate zamenjati z origin-
alnimi nadomestnimi deli WMF.

20. Uporabljajte le originalne nadomestne dele
WME. Uporabljajte zlasti lonce in pokrove
istega modela.

21. Tla¢nega lonca ne uporabljajte, ¢e je poSkodo-
van ali deformiran sam lonec ali njegovi deli
oz. ¢e njihovo delovanje ne ustreza opisu v
navodilih za uporabo. V tem primeru se obrnite
na najblizjega prodajalca z izdelki WMF ali na
oddelek za podporo strankam podjetja WMF
Group GmbH.

Pomembni varnostni napotki glede ¢asovnika® in
baterije:

Casovnik ni primeren za otroke, mlajse od 3 let,
saj vsebuje majhne dele, ki jih otroci lahko
pogoltnejo ali vdihnejo (pokrov baterije, tesnilni
obro¢, baterija).

Ce je LCD zaslon poskodovan, pazite, da se ne
poskodujete na steklenih drobcih. Pazite, da tekodi
kristali ne pridejo v stik s kozo, v o¢i ali usta.
Prilozene baterije ni mogoce znova napolniti.

Pri menjavi baterije pazite, da se ne poskodujete
na baterijskih kontaktih.

Baterije lahko izte¢ejo. Ce pride tekodina iz baterije
v stik z rokami ali obladili, prizadeta mesta takoj
sperite z vodo. Ce tekocina baterije pride v o¢i, jih
takoj sperite z vodo in pois¢ite zdravnisko pomo¢.
Baterije ni dovoljeno poSkodovati, navrtati ali
vreCi v odprti ogenj. Baterijo zamenjajte samo s
tako baterijo tipa, kot je opisana v tem navodilu
za uporabo. Izrabljenih baterij in ¢asovnika ne
odvrzite med gospodinjske odpadke, ampak na
posebna komunalna zbiralna mesta.

To navodilo za uporabo skrbno shranite.

*samo Perfect Ultra

2. Uporaba casovnika®

Z loncem za kuhanje na paro lahko kuhate brez
¢asovnika ali z njim.

Pomembno opozorilo:

Casovnik ne sme priti v blizino magnetov.
Casovnik je prilagojen toéno vaemu rocaju
pokrova in ni zamenljiv. Ce imate ve¢ loncev
za kuhanje na paro WMF Perfect Ultra s ¢aso-
vnikom, lahko zamenjava ¢asovnika povzrodi
pomanijkljiv prikaz.

2.1. Vklop in programiranje

Naceloma se lahko ¢asovnik (12) vklopi in uporab-
lja samo, ¢e sedi na ro¢aju pokrova (5).

Casovnik (12) se vklopi, &e pritisnete na tipko plus
(25). Na zaslonu (20) se ¢ez priblizno 2 sekundi
prikaZe »00«. Sedaj lahko s tipko za plus ali minus
(25)/(26) nastavite zeleni ¢as kuhanja (najveé¢

99 minut). Ce tipko drzite , se aktivira lonec za
kuhanje na paro. Ce lonec za kuhanje na paro seg-
revate, se dvigne tlak. Prikaz na ¢asovniku utripa
rdece (24). Lonca sedaj ve¢ ni mogoce odpreti.

Ko doseze nastavljeno raven kuhanja, se pri¢ne
kuhalni ¢as. Casovnik (12) se odzove z zvoénim
signalom (3-krat na kratko) in prikaz za¢ne z ods-
tevanjem minut. Vrtljivo sekundno kazalo (22) na
zaslonu (20) kaze, da se kuhalni ¢as izteka (V).
Med kuhalnim ¢asom lahko nastavljeni ¢as
spreminjate s tipko za plus ali minus (25)/(26). To
je mozno samo, Ce je ¢asovnik namescen v rocaju.
Casovnik (12) lahko kadarkoli izklopite, tako
isto¢asno drzite tipko za plus in minus (25)/(26),
dokler prikaz ne ugasne.

2.2. Po poteku kuhalnega ¢asa

Ko nastavljeni Cas potece, se slisi zvocni signal
(5-krat na kratko). Zvok lahko izklopite s pritiskom
na tipko za plus ali minus (25)/(26). Sicer se
signalni zvok ponovi e 4-krat.

Lonec za kuhanje na paro lahko odprete samo, ko
tlak popolnoma pade. Sele takrat se zamenja prikaz
(24) na ¢asovniku (12) iz rdece v zeleno
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(W). Zeleno utripajoci prikaz (24) se po 1 minuti
samodejno ugasne.
2.3. Odvzem casovnika

Za odvzem ¢asovnik (12) enostavno potegnite ven
iz rocaja (X).

Casovnik (12) lahko odvzamete ne prej kot na
zaCetku kuhalnega Casa, torej takrat, ko se doseze
nastavljena raven kuhanja in kot te¢e minutni
kazalec (21). Ce snamete ¢asovnik (12) , ugasne
rdec prikaz (24), vendar pa minutni kazalec (21)
tece Se naprej.

Po poteku nastavljenega ¢asa se tudi pri snetem
¢asovniku (12) 5-krat slisi zvocni signal (glej
zgoraj). Nato prikaz izgine.

Med kuhalnim ¢asom lahko ¢asovnik (12) kadar-
koli snamete in na novo namestite. Sprememba
nastavljenega kuhalnega ¢asa je mozna samo, ¢e
¢asovnik (12) sedi v rocaju pokrova (5).

2.4. Napotki za vzdrzevanje

Casovnik (12) odistite samo z vlazno krpo. Ne
pomodite ga v vodo in ne Cistite ga v pomivalnem
stroju.

2.5. Zamenjava baterij

Prostor za baterije se nahaja na zadnji strani ¢asov-
nika (12). Predal odprite s kovancem (Y). Baterijo
vstavite v prostor za baterije, pri ¢emer pazite na
njeno polariteto (Z). Potrebne so litijeve baterije
tipa CR 2450, 3 volte.

Prostor za baterije znova zaprite s kovancem (Y).

3. Uporaba lonca za kuhanje
na paro

Pred prvo uporabo
3.1. Odpiranje lonca

Vrtljivi gumb (8) obrnite na polozaj »odpreti/
zapreti« (30a) in povlecite nazaj(30b).

Obrnite ro¢aj pokrova (5) v desno, dokler si oznake
na pokrovu in rocaju pokrova ne stojijo nasproti
(B). Privzdignite pokrov.

3.2. Cis¢enje lonca

Pred prvo uporabo odstranite nalepko in pomijte
vse dele vasega lonca za kuhanje na paro (glej
odstavek: Ciscenje).

Obrnite pokrov in snemite ro¢aj pokrova (5) s
pokrova. V ta namen povlecite oranzni drsnik (7)
na spodnji strani rocaja pokrova (5) v smer puscice
do konca rocaja, pokrov dvignite in snemite (C).
Odstranite tesnilni obro¢ (10) iz pokrova.

3.3. Zapiranje lonca

Rocaj (5) vpnite (D) na pokrov in potisnite oranzni
drsnik (7) preko roba pokrova, dokler se slisno ne
zaskoCi

Vstavite tesnilni obro¢ (10) v rob pokrova tako, da
lezi pod navznoter upognjenim robom pokrova.
Nasadite pokrov (glej oznake na pokrovu in ro¢aju
lonca) in zavrtite rocaj pokrova (5) v levo do
konca (B).

Vrtljivi gumb (8) potisnite naprej (A) in nastavite
zeleno kuhalno stopnjo 1 ali 2 (30¢)/(30d).

Lonca ne smete sestaviti napacno. Sestaviti ga
morate samo na predviden nacin.

4. Napotki za uporabo

4.1. Pregled varnostnih naprav pred
vsako uporabo

Prepricajte se, da sta tesnilni obro¢ (10) in rob
pokrova Cista. Preglejte, ¢e krogla vidno sedi (E) na
spodnjem delu pokrova v varnostnem ventilu (4).
Ce se krogla nahaja v zgornji komori varnostnega
ventila/ avtomatskega segrevanja (4), rocaj (5)
snemite in s prstom pritisnite kroglo v spodnjo
komoro (F).

S pritiskom prsta preizkusite, ¢e se glavni ventil
(3) prosto premika (G). Preglejte tesnilo kuhalnega
signala (2), tesnilo varovala preostalega tlaka (13)
in tesnilo odprtine za izpus¢anje pare (14) glede
pravilnega naleganja in poskodb. Obesite rocaj (5)
na pokrov. Pokrov postavite in ga zaprite.

4.2. Kolicine tekocin

Da bi vam omogodili odmerjanje, se v loncu nahaja
notranja skala (H).

Za nastanek pare je potrebno najmanj 1/4 |
tekocine, neodvisno od tega, ¢e kuhate z vstavki
ali brez.

Lonec za kuhanje na paro lahko napolnite le do
2/3 njegove prostornine, ne da bi pri tem ogrozili
njegovega delovanja.

Pri penecih jedeh in jedeh, ki mo¢no nabreknejo
(npr. mesna juha, stro¢nice, drobovina, kompot)
lahko napolnite lonec le do polovice. (Glede ostalih
napotkov glejte odstavek: Priprava polnovredne
hrane).

Ce zelite pred kuhanjem Zivila popeéi (npr. ebulo,
kose mesa ipd.), lahko uporabite lonec za kuhanje
na paro kot navaden lonec. Za dokonéno kuhanje
raztopite popecene ostanke, preden zaprete lonec
za kuhanje na paro, in dodajte potrebno koli¢ino
vode (najmanj 1/4 1).

Pozor!

Nikoli ne kuhajte brez zadostne koli¢ine teko€ine
in pazite, da tekocina, ki jo jed vsebuje, nikoli ne
izpari v celoti. V primeru neupostevanja lahko
pride do osmoditve jedi, poskodbe lonca

in plasti¢nih ro¢ajev (primerjajte z varnostnimi
navodili 9).
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5. Kuhanje z loncem za kuhanje
na paro

5.1. Splosno

V loncu za kuhanje na paro kuhamo jedi pod
tlakom, to pomeni s temperaturami preko 100 °C.
Zaradi tega se ¢as kuhanja skrajSa do 70 %, kar
pomeni bistven prihranek energije. S kratkim
kuhanjem v pari ostanejo aroma, okus in vitamini
v veliki meri ohranjeni.

5.2. Kuhanje z vstavki

Odvisno od velikosti lonca za kuhanje na paro
lahko kuhate z vstavki in stojalom. Vstavke

in stojalo boste dobili kot pribor v strokovnih
trgovinah (glejte del: Pribor in nadomestni deli
na ovojnici).

5.3. Segrevanje

Lonec zaprite in na vrtljivem gumbu (8) nastavite
kuhalno stopnjo, priporoceno v tabeli o kuhalnem
¢asu (30¢)/(30d):

Kuhalna stopnja 1 (za pazljivo pripravo)
prvi oranzni kuhalni obro¢

Kuhalno stopnjo 1 uporabljajte za pripravo ob¢ut-
ljivih jedi, kot so zelenjava, ribe ali sadje. Pri tej
kuhalni stopnji se hrana posebej pazljivo kuha, pri
¢emer se aroma in hranilne snovi bolje ohranijo.
Kuhalni signal pri kuhalni stopnji 1 naraste samo
do prvega kuhalnega obroca.

Glavni ventil samodejno uravnava previsoki tlak
(glejte podpoglavje 5.4 Kuhalni ¢asi).

Kuhalna stopnja 2 (za hitro pripravo)
drugi oranzni kuhalni obro¢

Za pripravo vse ostale hrane uporabljajte kuhalno
stopnjo 2 (glejte poglavje 8 - Vsestranska uporaba).
Pri tej kuhalni stopnji prihranite predvsem veliko
Casa in tako tudi energije. Kuhalni signal pri kuhalni
stopnji 2 naraste samo do drugega kuhalnega ob
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roca. Glavni ventil samodejno uravnava previsoki
tlak (glejte podpoglavje 5.4 Kuhalni ¢asi).
Casovnik (12) na rocaju pokrova (5) vklopite in
vnesite* zeleni kuhalni ¢as. Lonec za kuhanje na
Preko avtomatskega segrevanja (4), ki je obenem
varnostni ventil, izhaja v fazi zavretja zrak tako
dolgo, dokler se ventil sliSno ne zapre in se tlak ne
zacne dvigovati.

Rde¢ prikaz (24) na ¢asovniku (12) signalizira, da
lonca sedaj ve¢ ni dovoljeno odpreti*.

Kuhalni signal (1) pri¢ne naras¢ati. Narasc¢anje
lahko opazujete preko odprtine zraven kuhalnega
signala (I) in pravocasno uravnavate dovajanje
energije.

Casovnik (12) zvoéno signalizira (3-krat kratko), da je
dosezena nastavljena kuhalna stopnja. Od sedaj na-
prej se nastavljeni kuhalni ¢as zacne odstevati (V)*.

5.4. Kuhalni ¢asi

Casovnik (12) signalizira zacetek kuhalnega ¢asa*.
Pazite, da pozicija obroca na kuhalnem signalu

(1) ostane stabilna. Ustrezno regulirajte dovod
energije.

Ce kuhalni signal (1) pade pod potrebni oranzni
kuhalni obro¢, morate kuhalno stopnjo povecati.
Zaradi tega se kuhalni ¢as podaljsa.

Ce se kuhalni signal (1) poveda ¢ez nastavljeno
kuhalno stopnjo (30¢)/(30d), nastaja previsok parni
tlak, ki slisno uhaja preko glavnega ventila (3)
spredaj na ro¢aju pokrova (5). Lonec takoj odsta-
vite s Stedilnika; pocakajte, da se kuhalni signal (1)
spusti na ustrezni kuhalni obro¢ in nato pri zman-
jSanem dovajanju energije postavite na Stedilnik.

Kratki ¢asi kuhanja so pri kuhanju z loncem mozni
zaradi tega, ker zaradi parnega tlaka v loncu
nastanejo visje temperature:

Prvi obro¢, okoli 110 °C
(45 kPa delovnega tlaka, 80 kPa rednega tlaka)
za obcutljive jedi, kakor so ribe ali kompoti.

Drugi obrog, okoli 119 °C

(95 kPa delovnega tlaka, 130 kPa rednega tlaka)
za vse preostale jedi.

*samo Perfect Ultra

Ce zelite prihraniti energijo, izklopite kuhalno
plos¢o Ze pred koncem ¢asa kuhanja, ker v loncu
shranjena toplota zadostuje za koncanje postopka
kuhanja.

Kuhalni €asi so pri isti jedi lahko razliéni, ker so
lahko koli¢ina, oblika in kakovost Zivil razli¢ne.

5.5. Nasvet pri indukcijskih Stedilnikih

Dno za vse vrste Stedilnikov TransTherm® (11) je
primerno za vse vrste Stedilnikov, tudi za induk-
cijske. Pri indukcijskih Stedilnikih lahko pri visoki
kuhalni stopnji nastane brenéanju podoben zvok.
Ta zvok je tehnicno pogojen in ni znak za okvaro
Stedilnika ali lonca za kuhanje na paro. Velikost
lonca in kuhalne povrsine se mora ujemati, ker v
nasprotnem primeru, zlasti pri majhnih premerih,
obstaja moznost, da kuhalna povriina (magnetno
polje) ne reagira na dno lonca.

5.6. Odpiranje lonca

Casovnik (12) signalizira konec kuhalnega ¢asa

z zvoénim signalom (5-krat kratko), ki se - ¢e ga ne
izklopite - ponovi do 4-krat. Zvok lahko izklopite

s pritiskom na tipko za plus ali minus (25)/(26)*.

Imate Stiri moZnosti, da zmanj3ate tlak v loncu -
glejte naslednjo stran.

Pokrov lahko odprete in snamete z lonca, ko je
lonec brez tlaka. Prepoznate ga po tem, da se
zamenja prikaz (24) na ¢asovniku (12) iz rdece

v zeleno (utripajoce) (W)*. Poleg tega mora kuhalni
signal (1) popolnoma izginiti (J) v ro¢aju (5).

Ce na ¢asovniku (12)* utripa rde¢ prikaz (24),
¢eprav je kuhalni signal (1) izginil v loncu, deluje
t.i. varovalo preostalega tlaka. Razrahljajte ga tako,
da vrtljivi gumb (8) Se enkrat potisnete naprej in
nazaj (A).

Preden lonec odprete, ga na rahlo potresite.

Na ta nacin se izlo¢ijo eventualno prisotni parni
mehurcki, ki nastanejo zlasti pri teko€ih in kasnatih
jedeh, in po snemanju pokrova lahko brizgajo iz iz
jedi. Sedaj zasukajte rocaj pokrova (5), kot je bilo
prej opisano, v desno in pokrov dvignite.
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6. Stirje nacini za padec tlaka

Pomembno opozorilo:

Ce ste kuhali penece jedi ali jedi, ki nabreknejo
(npr. stro¢nice, mesno juho, Zitarice), v loncu
zmanjsajte tlak po nacinu 2, 3 ali 4. Krompir

v oblicah se razpodi, €e izpustite paro po nadinu
2, 3 ali 4.

Vedno drzite pri hitrem spuscanju pare preko
vrtljivega gumba ali pri hlajenju s tekoco vodo
roke, glavo in telo izven obmo¢ja nevarnosti.
Lahko se namre¢ opecete na uhajajoci pari.

1. nacin

Vzemite lonec s kuhalne ploS¢e. Po kratkem ¢asu se
kuhalni signal zniza (1). Ko popolnoma izgine (J)

v rocaju in se prikaz (24) na ¢asovniku (12)* spre-
meni iz rdeée na zeleno (W), obrnite vrtljivi gumb
(8) na polozaj »odpri/zapri« (30a) in ga povlecite
nazaj (30b).

Pri tem uhaja pod rocajem pokrova (5) Se preostala
para. Ce para ne izstopa ve¢, lonec na kratko
pretresite in ga odprite.

Ta nacin priporo¢amo predvsem pri dolgih kuhalnih
Casih, saj lahko uporabite preostalo toploto.

2. nacin

Ce Zelite paro izpustiti poasi in narahlo, izberite
samodejno izpu$canje pare. Vrtljivi gumb (8)
obrnite na polozaj »odprifzapri« (30a). Para pocasi
uhaja izpod rocaja pokrova.

Ce se je prikaz (24) na ¢asovniku (12)* spremenil
(W) iz rdece na zeleno in je kuhalni signal
popolnoma izginil v ro¢aju (J), lonec stresite in
ga odprite.

3. nacin

Ce Zelite paro izpustiti ¢im hitreje, obrnite vrtljivi
(8) gumb na polozaj »odpri/zapri« in ga za hitro
spuscanje pare povlecite nazaj (A).

Ce se je prikaz (24) na ¢asovniku (12)* spremenil
(W) iz rdece na zeleno in je kuhalni signal popol-
noma izginil v ro¢aju (J), lonec stresite in ga odprite.

*samo Perfect Ultra

4. nacin

Ce vas uhajajoca para moti, postavite lonec
enostavno v pomivalno korito in pustite, da hladna
voda teée ¢ez pokrov (K). Pazite, da se ¢asovnik
(12)* ne zmodi, sicer se lahko poskoduje.

Ce se je prikaz (24) na ¢asovniku (12)* spremenil
(W) iz rdece na zeleno in je kuhalni signal
popolnoma izginil v ro¢aju (J), lonec stresite

in ga odprite.

7.Vzdrzevanje lonca za kuhanje
na paro

7.1. Ciséenje

Tlaéni lonec odistite po vsaki uporabi.

Casovnik (12) vzemite (X) iz ro¢aja pokrova (5)

in ga pobrisite* z vlazno krpo. Rocaj pokrova (5)
snemite (C) in operite pod tekoco vodo (L).
Snemite tesnilni obro¢ (10) s pokrova in ga umijte
z roko. Lonec, pokrov in vstavke lahko pomivate v
pomivalnem stroju.

Ne praskajte ostankov jedi iz lonca, temve¢ jih
namodite. Pri nalaganju apnenca izkuhajte posodo
z vodo in kisom. Redno ¢istite dno lonca.

7.2. Shranjevanje

Po ¢iS¢enju pokrov na lonec poloZite obrnjen
navzdol. Tesnilni obro¢ (10) po ¢is¢enju shranite
lo¢eno, da ga zascitite.

7.3. Vzdrzevanje

Lonec za kuhanje na paro je tehni¢ni uporabni predmet,
katerega deli so lahko podvrzZeni obrabi. Zato bi
morali po daljSi uporabi ustrezno pregledati vse
posamezne dele v skladu s poglavjem: Seznam
nadomestnih delov. Pri oitnih spremembah
morate zadevne dele zamenjati. Uporabljajte le
originalne nadomestne dele proizvajalca.

Namig: Pri poskodovanem ro¢aju pokrova (5) je
potrebno tovarnisko popravilo.
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8. Vsestranska uporaba

Prednosti hitrega kuhanja ne veljajo le za
obicajne nacine priprave jedi:

8.1. 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.

8.2. Priprava polnovredne hrane

Za polnovredno hrano se pogosto predelujejo Zita-
rice in stroCnice. Pri pripravi v loncu za kuhanje na
paro, zitaric in stro¢nic ne rabite nujno namakati.
Kuhalni ¢asi se nato podaljSajo za pribl. polovico
Casa.

V lonec dajte minimalno 1/4 litra tekocine in do-
datno na 1 del Zitaric/stro¢nic najmanj Se 2 dela
tekocine. Preostala toplota kuhalne ploS¢e se lahko
uporabi za nakdnadno namakanje. Pazite na to, da
pri penecih jedeh ali jedeh, ki nabreknejo (Zitarice,
stro¢nice), lonec lahko napolnite le do polovice.

8.3. Vkuhavanje

Kozarci z 1 | vsebino se vkuhavajov 6,51in 8,51
loncih za kuhanje na paro, manjsi kozarci pa v 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 obrocu okoli 20 minut.
Kos¢icasto sadje kuhajte pri 1. oranznem
kuhalnem obro¢u okoli 5 minut.
Peckasto sadje kuhajte okoli 10 minut pri

1. oranznem kuhalnem obrocu.

Za izpuS€anje pare pustite, da se lonec pocasi
ohladi (1. na¢in) - ne spus¢ajte z vrtljivim gumbom
(8) ali pod tekoco vodo, ker v nasprotnem primeru
lahko uhaja sok iz kozarcev.

*samo Perfect Ultra

8.4. 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
kuhalni ¢as 10-20 minut.

Izpustite tlak tako, da drZite lonec pod mrzlo
tekoo vodo (nacin 4). Pred odpiranjem lonec
na kratko pretresite.

8.5. 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).

8.6. 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 najdaljS$im kuhalnim ¢asom
najprej v lonec brez vstavkov.

Primeri

Pecenka (20 min.) - dno lonca
Krompir (8 min.) - naluknjan vstavek
Zelenjava (8 min.) - nenaluknjan vstavek

Pecenko kuhajte najprej 12 minut. Nato odprite
lonec po navodilih. Postavite krompir v naluknja-
nem vstavku na stojalo, vstavite zelenjavo v vsta-
vek brez lukenj, zaprite lonec in kuhajte Se 8 minut.
Ce se kuhalni 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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9. Garancijska izjava

V €asu 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 iz-
delku, 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 izkl-
jucno to pravico. Dodatne pravice na podlagi
garancije so izkljuéene.

Ob uveljavljanju garancijske pravice je treba
predlozZiti garancijski list.

Kupec ga mora prejeti skupaj s tlaénim loncem
WMEF. Pravice iz naslova garancije vam prizna-
vamo samo ob predloZitvi v celoti izpolnjenega
garancijskega lista.

Ta garancijska izjava seveda ne omejuje vasih
zakonskih 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 kuhalnega signala

- tesnilo varovala preostalega tlaka
- tesnilo odprtine za izpuS¢anje pare
- varnostni ventil

- tesnilni obro¢

- baterije*

Ti deli se obrabijo pri normalni uporabi.
10-letno jamstvo za razpolozZljivost nadomestnih
delov.

*samo Perfect Ultra
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10. Izkljucitev odgovornosti

Ne prevzemamo garancije za poSkodbe, ki so
nastale iz sledecih razlogov:

- neprimerna in nestrokovna uporaba

- napacno ali malomarno ravnanje

- nestrokovno opravljena popravila

- vgradnja nadomestnih delov, ki ne ustrezajo
originalni izvedbi

- kemiéni ali fizikalni vplivi na povrsine lonca

- neupostevanje navodila za uporabo

Ime in naslov dajalca garancije

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Garancijska pravica se uveljavlja bodisi direktno
pri dajalcu garancije ali pri pooblas¢enemu
strokovnemu trgoveu WMF.
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11. Odpravljanje pomanjkljivosti

Pomanjkljivosti lonca za kuhanje na paro

Predolgi ¢as zavretja ali kuhalni signal (1) se ne
dvigne.

Para uhaja iz pokrova.

Vzrok

Pri pomanjkljivostih vedno na¢eloma odstavite
lonec za kuhanje na paro s Stedilnika. Nikoli ne
odpirajte lonca na silo.

Odpravljanje

Premer kuhalne plosce ni primeren.

Izberite kuhalno plosco, ki ustreza premeru lonca.

Kuhalna stopnja ni primerna.

Nastavite kuhalno ploS¢o na najvisjo kuhalno
stopnjo.

Pokrov ni pravilno 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 (4) ni v pravilni poziciji.

Izpustite ves tlak iz lonca, odprite, snemite rocaj,
preverite varnostni ventil (4), preverite pozicijo
kovinske krogle v pokrovu (E) in (F) lonec znova
zaprite.

Tekocina manjka (min. 1/41).

Izpustite ves tlak iz lonca in odprite pokrov.
Napolnite tekocino 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.

Vrtljivi gumb (8) se ne nahaja na kuhalni stopnji
1ali 2.

Vrtljivi gumb (8) nastavite na kuhalno
stopnjo 1 ali 2 (30¢)/(30d).

Tesnilni obro¢ (10) je poskodovan ali trd
(zaradi obrabe).

Zamenjajte tesnilni obro¢ (10) z originalnim
tesnilnim obro¢em WMF.

Tesnilo kuhalnega signala (2) ali tesnilo varovala
preostalega tlaka (13) nista v pravilni poziciji ali
sta poSkodovana.

Popravite pozicijo tesnilnega obroc¢a ali ga
zamenjajte z originalnimi nadomestnimi deli
WMF.
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11. Odpravljanje pomanjkljivosti

Pomanjkljivosti lonca za kuhanje na paro

Iz varnostnega ventila/avtomatskega segrevanja
(4) stalno izhaja para (ne velja za fazo zavretja).

Vrtljivega gumba (8) ni mogoce povledi nazaj in
lonca ni mogoce odpreti.

Pomanjkljivosti ¢asovnika®

Ni prikaza na zaslonu (20)*.

Na zaslonu (20) se pokaze*
»E1«, »E6« ali nE7«.
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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

Krogla ni v pravi poziciji v ventilu (E).
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.

Varovalo preostalega tlaka je blokirano.

Z iglo ali zobotrebcem toliko ¢asa pritiskajte

navzdol v odprtino varovala preostalega tlaka
(15) na pokrovu rocaja (M), dokler vrtljivega

gumba (8) ni mogoce povledi nazaj.

Casovnik (12) ste sneli prehitro, to pomeni pred
zacetkom stopnje kuhanja.

Casovnik (12) postavite na ro¢aj pokrova (5) in
na novo nastavite kuhalni ¢as.

Casovnik (12) se ne aktivira.

Casovnik (12) vklopite s tipko za plus (25).

Baterija je prazna (glejte prikaz baterije (23)).

Baterijo zamenjajte skladno z navodili.

Programska napaka, potrebno je tovarnisko
popravilo.

Casovnik (12) oddajte pri poobladéenem trgoveu
ali posljite neposredno WMF.
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12. Tabela ¢asov kuhanja Minut

Svinjina in teletina

Kuhajte pri 2. obro¢u in up-
ostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja tekocine 1/4 1.

Pri nobeni jedi ni potreben
poseben vlozek.

Govedina

Kuhajte pri 2. obro¢u in up-
ostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja teko¢ine 1/4 1.

Pri govejem jeziku je potreben
vlozek z luknjami.

Koko$

Kuhajte pri 2. obrocu in up-
ostevajte 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 up-
ostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja tekoCine 1/4 1.
Poseben vlozek ni potreben.

Jagnjetina

Kuhajte pri 2. obro¢u in up-
ostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja teko¢ine 1/4 1.

Riba

Kuhajte pri 1. obro¢u in up-
ostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja teko¢ine 1/4 1.

Pri raguju in golazu vlozek

ni potreben, drugace pa uporab-

jajte tistega brez lukenj.

Na trakove narezana svinjina
Svinjski golaz

Svinjska pecenka

Na trakove narezana teletina
Telecji golaz

Telecja kraca v kosu

Teledji jezik

Telecja pecenka

Pedenka iz mletega mesa
Marinirana dusena goveja pecenka
Goveji jezik

Na trakove narezano meso
Golaz

Rulade

Goveja pecenka

Kokos za juho
Deli kokosi
Puranje stegno
Puranjev ragu
Puranji zrezki

Zajcja pecenka
ZajGji hrbet
Jelenova pecenka
Jelenov golaz

Jagnjec¢ji ragu
Jagnjecja pecenka

Ribji fileji
Cele ribe
Ragu ali golaz
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Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

Pokrijte z vodo
Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

Maks. 1/2 koli¢ine polnjenja

Odvisno od debeline stegna
Pri puranu enako

Kostrun potrebuje za kuhanje dalj ¢asa
Cas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

Duseno v lastnem soku
Duseno v lastnem soku

Juhe

Kuhajte pri 2. obrocu in up-
oStevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja lonca od 1/4 | do
najve¢ 1/2. Poseben vlozek ni
potreben.

Zelenjava

Kuhajte pri 1. obrocu in upos-
tevajte najmanjso koli¢ino pol-
njenja teko¢ine 1/4 1. Pri kislem
zelju in rdeci pesi vlozek ni
potreben. Pri vseh drugih jedeh
potrebujete vloZek z luknjami.
Od fizola naprej se temperature
kuhanja zvisajo

(2. obrog).

Strocnice

Zito

Kuhajte pri 2. obrocu in uposte-
vajte najmanj3o koli¢ino poln-
jenja od 1/4 1 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. obrocu in up-
ostevajte najmanjso koli¢ino
polnjenja tekocine 1/4 I.

Nasveti in zvijace pri
kuhanju

AN
[ Z}

AY
[ Z]

AY
w4

AY
vd

AY
w4

Minut

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

Ce§nje, slive
Jabolka, hruske

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

Priporo€amo vlozek z luknjami
Priporo¢amo vlozek z luknjami

Cas kuhanja se za¢ne, 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 $e dovolj trdo in nerazkuhano zelenjavo

Temperatura kuhanja znasa pri 1. obro¢u 110 °C in pri 2.obrocu 119 °C

Recepte najdete na wmf.com.
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DE

w 14
Navod k obsluze 1. Bezpecnostni z
Cz
pokyny .
1. DFive nez zacnete pouzivat tlakovy hrnec o
Obsah WMF, piectéte si laskavé cely navod k obsluze «@
a viechny pokyny. Neodbornym pouzivanim se
Bezpecnostni pokyny muze vyrobek poskodit. X
Ovladani ¢asovace® 2. Nenechavejte tlakovy hrnec pouZivat osoby,
které se predtim neseznamily s navodem k jeho =
Ovladani tlakového hrnce obsluze.
Pokyny k obsluze 3. Kdyz se s tlakovym hrncem pracuje, nemély by se £
v blizkosti zdrzovat déti.
Tepelna uprava v tlakovém hrnci &
4. Tlakovy hrnec zasadné nepouzivejte v troubg.
Cty¥i metody pro snizeni tlaku Rukojeti, ventily a bezpeénostni prvky se
vysokymi teplotami poSkozuji. Tlakovy hrnec Ize =]
Péce o tlakovy hrnec pouzivat pouze k ucelu, k némuz je urcen, tedy
Cisténi, ulozeni, udrzba k vaFeni potravin. o
=
Mnohostranné pouziti 5. Pokud je tlakovy hrnec pod tlakem, zachazejte
s nim velice opatrné. Nedotykejte se horkych (=}
Prohlaseni o zaruce povrch(. PouZivejte drzadla a tlacditka. V pripadé =
potfeby pouzijte rukavice.
. Vylouc¢eni zodpovédnosti =
6. Tlakovy hrnec pouZivejte pouze pro takové ucely,
11. Odstranéni poruch pro které je urcen. =
12. Tabulka casu vareni 7. Toto zafizeni vyuziva pri vareni tlak. Nevhodné
pouziti mlze vést k popaleninam. Dbejte na >
to, aby byl hrnec pred zahfatim vzdy spravné &=
Ptislusenstvi a nahradni dily uzavreny. DalSi informace naleznete v navodu k
viz obalka obsluze. gl
8. Tlakovy hrnec nikdy neotevirejte nasilim. Neote-
virejte ho, dokud se nepfesvédcite o tom, Ze se &
vnitfni tlak pIné snizil. Dal3i informace naleznete
v navodu k obsluze. =

9. Tlakovy hrnec v Zadném pfipadé nezahfivejte,
aniz byste do né&j predtim nalili vodu, vazné by se
tim poskodil.

Minimum: 1/4 | vody.

. =)
pouze Perfect Ultra T
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Dulezité upozornéni:

Dbejte na to, aby se tekutina nikdy UpIné ne-
vypafrila. Mohlo by dojit k pFipaleni potravin a k
poskozeni hrnce roztavenymi dily z plastu a nebo
by se roztavenim hliniku na dné hrnce mohlo
poskodit varné misto. Pokud by tento pfipad
nastal, vypnéte zdroj tepla a hrncem nepohybu-
jte, 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
zpUsobem, aby varny signal nevystoupil nad
pfisludny oranzovy varny krouzek. Kdyz se
pfivod energie nesnizi, zatne ventilem unikat
para. Tim se zméni doba tepelné Upravy a
Ubytek tekutiny mize vést k porucham funkee.

12. PouZivejte jen takové tepelné zdroje, které jsou
uvedeny v ndvodu k obsluze.

13. Kdyz vafite maso i s kiizi (napf. hovézi jazyk),
které se muze 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 dilezité je to pfi
rychlém odpareni nebo ochlazeni pod tekouci
vodou.

15. P¥i rychlém odpafeni nebo ochlazeni pod
tekouci vodou méjte ruce, hlavu a télo vzdy
v bezpeéné vzdalenosti. Stoupajici para by
vam mohla pfivodit zranéni.

16. Pred kazdym pouzitim zkontrolujte funkénost
bezpeénostnich zafizeni, ventilt a tésnéni.
Jen takovym zplsobem lze zarucit bezpecné
fungovani. DalSi informace naleznete v
navodu k obsluze.

17. Tlakovy hrnec nepouzZivejte k fritovani

18.

19.

20.

2

—_

potravin pod tlakem. Nepovolené pouziti
tlakového hrnce mlze zplsobit poranéni.

V Zadném pfipadé nezasahujte do
bezpecnostnich zafizeni s vyjimkou udrzby,
ktera je popsana v navodu k obsluze.

Dily podléhajici opotfebeni (viz Prohlaseni

0 zaruce) pravidelné vyménujte. Soucastky,
které vykazuji viditeIné zmény barev, trhliny,
pfipadn€ maji jina poSkozeni a nebo nesedi
spravné, je nutné vyménit za originalni
nahradni dily WMF.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily
WMEF. Zejména v3ak pouZivejte pouze hrnce
a poklice stejného modelu.

. Tlakovy hrnec nepouZivejte, pokud je hrnec nebo

jeho ¢asti poskozeny nebo deformovany nebo
pokud jejich funkce neodpovida popisu v navodu
k obsluze. V takovém pfipadé se obratte na
nejblizsi specializovany obchod WMF nebo na
zékaznické oddéleni spole¢nosti WMF Group
GmbH.

Dulezité bezpecnostni pokyny pro ¢asovac*
a baterie:

Casova¢ neni vhodny pro déti do 3 let, protoze
obsahuje malé ¢asti, které by déti mohly
spolknout nebo vdechnout (kryt baterie,

tésnici krouzek, baterie).

Pokud by byl LCD displej poskozen, dbejte na to,
abyste se nezranili o sklenéné Glomky. Dbejte na
to, aby se kapalné krystaly nedostaly do kontaktu
s pokozkou ani do oci nebo do Ust. Dodana baterie
neni nabijeci. Pfi vyméné baterie dbejte na to,
abyste se o kontakty baterie nezranili.

Baterie mohou vytéci. Dostane-li se kapalina

z baterie do kontaktu s pokoZkou nebo odévem,
okamzité omyjte postizena mista vodou. Pokud

by se kapalina z baterie dostala do o¢i, musite

o¢i okamzité vyplachnout vodou a nechat o3etfit
lékarem.

Baterie se nikdy nesmi poskozovat, vrtat nebo
hazet do otevieného ohné. Baterii nahrazujte
pouze baterii stejného typu, ktera je uvedena v na-
vodu k obsluze. Vypotfebované baterie a ¢asovac
nikdy nevyhazujte do domovniho odpadu, nybrZ je
predejte do pfislusné sbérny komunalniho odpadu.

Tento navod k obsluze si peclivé uschovejte.

*pouze Perfect Ultra

;v

2. Ovladani ¢asovace*

V tlakovy hrnec muizete pouzivat s ¢asovaem nebo
bez négj.

Dalezité upozornéni:

Nedavejte ¢asovac do blizkosti magnetui.
Casovat je pFesné nastaven na drzak poklice

a neni vyménitelny. Pokud mate vice tlakovych
hrneti WMF Perfect Ultra s ¢asovacem, muize
zaména Casovacu vést k Spatnému udaji.

2.1. Zapnuti a programovani

Zasadné Ize ¢asovac (12) zapnout a obsluhovat
pouze kdyz sedi v drzaku poklice (5).

Casovaé (12) se zapne, kdy? stisknete tlacitko

Plus (25). Na displeji (20) se po cca 2 vtefinach
objevi tdaj »00«. Nyni miizete tlacitky Plus a Minus
(25)/(26) nastavit pozadovanou dobu vafeni
(max. 99 minut). Pfi drzeni stisknutého tlacitka se
aktivuje rychly chod. Kdyz tlakovy hrnec zahfivate,
vytvaii se tlak. Zobrazeni na ¢asovadi sviti ¢ervené
(24). Nyni jiz nem(izete hrnec otevfit. Kdyz je
dosazen nastaveny stupen vafeni, zacina doba
vareni. Casova¢ (12) reaguje akustickym signalem
(3 x kratce) a zobrazeni pocita po minutach
dozadu. Bé&Zici zobrazeni vtefin (22) na displeji
(20) ukazuje, Ze doba vareni uplynula (V).

Béhem doby vafeni mizete naprogramovany ¢as
upravovat tladitky Plus a Minus (25)/(26). To je
mozné jen tehdy, kdyz ¢asova¢ sedi v drzadle.
Casova¢ (12) muzete kdykoli vypnout souéasnym
stisknutim a podrzenim tladitek Plus a Minus (25)/
(26), dokud zobrazeni nezhasne.

2.2. Po uplynuti doby vafeni

Pokud nastaveny ¢as uplynul, zazni akusticky
signal (5 x kratce). Ton mazete vypnout kratkym
stisknutim tlacitka Plus nebo Minus (25)/(26). Jinak
se signalni ton bude znovu ¢Etyrikrat opakovat.
Tlakovy hrnec je mozné otevrit pouze tehdy, pokud
vnitini tlak zcela poklesne. Teprve pak se zobrazeni
(24) na ¢asovadi (12) zméni z ¢ervené na zelenou
(W). Zelené blikajici zobrazeni (24) po 1 minuté
automaticky zhasne.
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2.3. Sundani ¢asovace

Pro sundani ¢asovac (12) jednoduse vyndejte z
drzadla smérem nahoru (X).

Casovac (12) mazete sundat nejdfive pfi zacatku
doby vareni, tedy tehdy, kdyZ je dosazen nastaveny
stupen vafeni a b&zi zobrazeni minut (21). Kdyz
¢asovac (12) sundate, zhasne ¢ervené zobrazeni
(24), ukazatel minut (21) vsak bézi dal.

Po uplynuti nastavené doby zazni i pfi sundaném
¢asovaci (12) az 5x signalni ton (viz vy3e). Pak
zobrazeni zhasne.

Béhem doby vaieni mizete ¢asovac (12) kdykoli
sundat a opét nasadit. Uprava nastavené doby
vareni je mozna jen tehdy, kdyz ¢asovac (12) sedi v
drzaku poklice (5).

2.4. Pokyny k péci

Casovat (12) istéte pouze otfenim vihkym
hadfikem. Neponofujte jej do vody ani jej necistéte
v myccee.

2.5. Vyména baterie

Prihradka pro baterii se nachazi na zadni strané
Casovace (12). Oteviete pfihradku pomoci mince
(Y). Vlozte baterii do pfihradky podle Gidaje o
polarité (Z). Je nutné pouzivat lithiové baterie typu
CR 2450, 3 V.

Opét pfihradku na baterii zaviete pomoci mince (Y).

3. Ovladani tlakového hrnce

Pfed prvnim pouzitim

3.1. Otevirani hrnce

Otoc¢ny knoflik (8) nastavte do pozice »otevieni/
zavieni« (30a) a zatdhnéte dozadu (30b). Drzadlem
poklice (5) otacejte doprava tak dlouho, dokud
nebudou znacky na poklici a na dlouhém drzadle
hrnce lezet naproti sobé (B). Zvednéte poklici.

3.2. Cisténi hrnee

Pfed prvnim pouzitim byste méli odstranit nalepky
a viechny ¢asti tlakového hrnce omyt (viz ¢ast
»Ci§téﬂi«).

Poklici obratte a odstrante z ni drzadlo (5).
Oranzovou zarazku (7) na spodni strané drzadla
poklice (5) zatahnéte ve sméru Sipky ke konci
drzadla, poklici zvednéte a vyvéste (C).

Z poklice odstrarite tésnici krouzek (10).

3.3. Zavirani hrnce

Drzadlo (5) zavéste do poklice (D) a oranZovou
zarazku (7) nechte se slysitelnym zaklapnutim
zaskodit pres okraj poklice.

Tésnici krouzek (10) umistéte do okraje poklice
takovym zpUsobem, aby lezel pod vnitinim
zahnutym okrajem poklice.

Poklici nasadte (viz znacky na poklici a drzadle
hrnce) a drzadlem poklice (5) otacejte doleva az na
doraz (B).

Otoény knoflik (8) zmacknéte dopfedu (A) a nastavte
pozadovany stupefi vafeni 1 nebo 2 (30c)/(30d).
Hrnec nikdy nesmi byt slozen Spatné. Sestaveni Ize
provadét pouze uréenym zpusobem.

4. Pokyny k obsluze

4.1. Kontrola bezpe€nostnich 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 bezpeénostnim
ventilu (4) (E).

Pokud se kuli¢ka nachazi v horni dutiné
bezpec¢nostniho ventilu/podpory pocateéni zavarky
(4), sundejte drzadlo (5) a zamacknéte ji prstem do
spodni dutiny (F).

Tlakem prstu zkontrolujte pohyblivost hlavniho
ventilu (3) (G). Zkontrolujte tésnéni varného
signalu (2), tésnéni pojistky proti zbytkovému tlaku
(13) a tésnéni otvoru pro vypousténi pary (14) zda
dobfe sedi a nejsou poskozena. Drzadlo (5) zavéste
do poklice. Nasadte poklici a zavrete ji.

4.2. Objemy tekutin

Pro usnadnéni davkovani je uvnitf hrnce umisténa
stupnice (H).

Bez ohledu na to, zda pfi tepelné Upravé pouzivate
nastavce, je pro vytvoreni pary potfeba alespon
1/4 | tekutiny.

Tlakovy hrnec naplfiujte maximalné do 2/3, aby
nebyla ovlivnéna jeho spravna funkce.

Kdyz pfipravujete pokrmy, které péni a nebo se
vyrazné rozpinaji (nap¥. masovy vyvar, lusténiny,
droby, kompot), napliiujte hrnec maximalné

do poloviny. (Dal3i pokyny viz ¢ast »Pfiprava
plnohodnotné stravye).

Chcete-li potraviny pfed vafenim opéci (napf.
cibuli, masové kousky atp.), miZzete tlakovy hrnec
pouZzit jako bézny hrnec. Pfi kone¢né tepelné
Upravé, jesté predtim nez hrnec zavrete, byste méli
rozpustit usazeninu vzniklou na masu a pridat
pozadované mnozstvi tekutiny (alesponi 1/4 1).

Pozor!

Pfi tepelné tpravé vzdy dbejte na dostatecné
mnozstvi tekutiny a také na to, aby se tekutina
z potravin nikdy zcela neodpafila. Nasledkem
nedodrzeni tohoto pokynu mize byt pfipaleni
potravin, poskozeni hrnce a plastovych drzadel
(viz Bezpe¢nostni pokyny 9.).

5. Tepelna uprava v tlakovém hrnci

5.1. Obecné

V tlakovém hrnci se pokrmy pfipravuji pod tlakem,
tj. pfi teplotach nad 100 °C. Doba tepelné upravy
se tak snizi az o 70 %, coz p¥inasi vyraznou Usporu
energie. Diky kratké Gpravé v pare zUstavaji aroma,
chut a vitaminy z velké ¢asti zachovany.

5.2. Tepelna uprava s nastavci

V zavislosti na velikosti tlakového hrnce je mozné
pfi tepelné Upravé pouzivat nastavce a vliozku.
Nastavce a vlozku obdrzite jako pfislusenstvi v
odborné prodejné (viz »Pfislusenstvi a nahradni
dily« v obalce).

5.3. Zahf¥ivani

Hrnec zaviete a otoénym knoflikem (8) nastavte
stupen vafeni doporuceny v tabulce ¢asd vareni
(30c)/(30d):

Stupen vafeni 1 (Setrny stupen)
prvni oranzovy varny krouzek

Pro pFipravu citlivych pokrmd, jako je zelenina,
ryby nebo ovoce, pouzivejte varny stupen 1. Pi
tomto stupni je vareni zvlasté Setrné, aroma a zi-
viny tak zlistanou lépe zachovany.

PFi stupni vafeni 1 se varny signal zveda jen k 1.
varnému krouzku.

PFili$ vysoky tlak je automaticky regulovan hlavnim
ventilem (viz ¢ast 5.4 Doby tepelné Upravy).

Stupen vafeni 2 (rychly stupen)
druhy oranZovy varny krouzek

Pro pfipravu ostatnich pokrm( pouzivejte varny
stupen 2 (viz také ¢ast 8 Mnohostranné pouziti).
Pfi tomto stupni vareni uSetfite hodné ¢asu a tim i
energie. PFi stupni vafeni 2 se varny signal zveda az
k 2. varnému krouzku. PFili§ vysoky tlak je
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automaticky regulovan hlavnim ventilem (viz ¢ast
5.4 Doby tepelné Gpravy).

Zapnéte ¢asovac (12) v drzadle poklice (5) a
zadejte* poZzadovanou dobu vareni. Zahfejte
tlakovy hrnec nejvyssim vykonem sporaku.

Pfes podporu pocatecni zavarky (4), ktera soucasné
slouzi jako bezpecnostni ventil, unika vzduch

tak dlouho, dokud se ventil slySitelné neuzavre a
nezacne se vytvaret tlak.

Cervené zobrazeni (24) ¢asovace (12) signalizuje,
Ze nyni jiz hrnec nemUiZzete* otevrit.

Varny signal (1) za¢ina stoupat. Stoupani mazete
pozorovat vybranim vedle varného signalu (I) a
véas regulovat pfivod energie.

Casovac¢ (12) akusticky signalizuje (3 x kratce), Ze
byl dosaZen nastaveny stupen vareni. Od ted se
nastaveny Cas vafeni poCita smérem dozadu (V)*.

5.4. Doby tepelné tpravy

Casovaé (12) signalizuje za¢atek vareni*. Dbejte na
stalou pozici krouzku varného signalu (1). PFivod
energie regulujte odpovidajicim zplisobem.

Pokud varny signal (1) klesne pod potfebny
oranzovy krouzek, je nutné zvysit intenzitu
tepelného zdroje. Tim se trochu prodlouzi doba
tepelné tpravy.

Pokud varny signal (1) vystoupi nad nastaveny
stupen vafeni (30¢)/(30d), vznika pfilis vysoky tlak
pary, kterd slysiteIné unika hlavnim ventilem (3)
vpfedu na drzadle poklice (5). lhned hrnec sundejte
ze sporaku, pockejte nez varny signal (1) klesne

na pfislusny varny krouzek a potom hrnec opét
postavte na sporak se snizenym vykonem.

Kratké doby tepelné upravy pod tlakem jsou
umoznéné vyssimi teplotami, které v hrnci vznikaji
diky tlaku pary:

Prvni krouZek, cca 110 °C
(provozni tlak 45 kPa, regulaéni tlak 80 kPa)

pro pokrmy choulostivéjsi na p¥ipravu, napf. ryby
nebo kompoty

Druhy krouzek, cca 119 °C

(provozni tlak 95 kPa, regulacni tlak 130 kPa)
pro viechny ostatni pokrmy

*pouze Perfect Ultra

K uspore energie je mozné tepelny zdroj vypnout
uz pred koncem doby tepelné tpravy, nebot teplo,
které se v hrnci nahromadi, postaci na dokonceni
varného procesu.

Doby tepelné Gpravy stejnych pokrm( se mohou
liSit v zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité
konkrétnich potravin.

5.5. Pokyn pro indukéni sporaky

Univerzalni dno TransTherm® (11) je vhodné

pro vsechny typy sporaku, véetné indukénich.

U indukénich sporakd maze byt pfi vyssich
vykonech slySitelny bzucivy zvuk. Ten je podminén
technicky a neni znamkou poruchy sporaku nebo
tlakového hrnce. Velikost hrnce a varného pole

by mély byt totozné, v opaéném pripadé hrozi
predeviim u mensich priimérd riziko, ze varné pole
(magnetické pole) nebude na dno hrnce reagovat.

5.6. Otevirani hrnce

Casova¢ (12) signalizuje konec vafeni akustickym
signalem (5 x kratce), ktery - pokud jej nevypnete
- se bude az 4 x opakovat. Signalni ton mlizete
vypnout kratkym stisknutim tlacitka Plus nebo
Minus (25)/(26)*.

Mate Ctyfi moznosti, jak snizit tlak v hrnci -

viz dalsi strana.

Zasadné se smi poklice otevirat a sundavat z hrnce
pouze tehdy, kdyz je hrnec bez tlaku. To poznate
tak, ze zobrazeni (24) na ¢asovaci (12) se zméni
z Gervené na zelenou (blika) (W)*. Kromé toho musi
varny signal (1) zcela zmizet v drzadle (5) (J).
Pokud ¢ervené zobrazeni (24) na ¢asovaci (12)*
sviti, pfestoze varny signal (1) zcela zmizel,
U¢inkuje tzv. pojistka proti zbytkovému tlaku.

Tu uvolnite tak, ze otoény knoflik (8) jesté jednou
posunete vpfed a zase zatahnete zpét (A).

Nez hrnec otevrete, vzdy s nim kratce zatreste.
Timto zptisobem se z potravin uvolni pfipadné parni
bubliny vytvarejici se predevsim u tekutych a
kaSovitych pokrmf, které by po odstranéni poklice
mohly vystiiknout ven. Nyni drzadlo poklice (5)
otocte doprava, jak bylo popsano, a zvednéte
poklici nahoru.
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6. Ctyfi metody pro snizeni tlaku

Dilezité upozornéni:

U jidel, ktera péni nebo varem zvétsuji svij
objem (napf. lu$t€niny, masovy vyvar, obiloviny),
byste neméli tlak v hrnci snizovat pomoci me-
tody 2, 3 ani 4. Pokud se brambory na loupacku
odpafi metodou 2, 3 nebo 4, popraskaji.

Pfi rychlém odpafeni pomoci oto¢ného knofliku

nebo pod tekouci vodou méjte ruce, hlavu a télo
vzdy v bezpecné vzdalenosti. Stoupajici para by

vam mohla pfFivodit zranéni.

Metoda 1

Hrnec odstrante z tepelného zdroje. Varny signal
(1) za chvili klesne. Kdyz zcela zmizi v drzadle (J)
a zobrazeni (24) v ¢asovaci (12) se zméni z ervené
na zelenou (W), nastavte oto¢ny knoflik (8) do
pozice »otevienifzavieni« (30a) a zatahnéte jej
dozadu (30b).

Timto zplisobem se pod drzadlem poklice (5)
vypusti zbyla para. Pokud uz neunika para,
zatfeste kratce hrncem a oteviete jej.

Tuto metodu doporucujeme zvlasté pfi dlouhé
dobé vareni, protoze tak mlzete vyuzit zbytkové
teplo.

Metoda 2

Chcete-li vypustit paru pomalu a jemnég, zvolte
automatiku vypousténi pary. Nastavte oto¢ny
knoflik (8) do pozice »otevienifzavieni« (30a).
Para pomalu unika pod drzadlem poklice.

Kdyz se zobrazeni (24) v ¢asovadi (12)* zménilo
z Cervené na zelenou (W) a varny signal zcela
zmizel v drzadle (J), kratce hrncem zatieste a
oteviete jej.

Metoda 3

Chcete-li paru vypustit co nejrychleji, nastavte
otoény knoflik (8) do pozice »otevienifzavieni« a
pro rychlé vypusténi pary jej zatahnéte dozadu (A).
Kdyz se zobrazeni (24) v ¢asovaci (12)* zménilo z
¢ervené na zelenou (W) a varny signal zcela zmizel
v drzadle (J), kratce hrncem zatfeste a oteviete jej.

*pouze Perfect Ultra

Metoda 4

Pokud Vam unikajici para vadi, postavte hrnec
jednodusSe do dfezu a nechte pres poklici proudit
studenou vodu (K). Dbejte na to, aby se ¢asovaé
(12)* nenamodil, protoze by se mohl poskodit.
Kdyz se zobrazeni (24) v ¢asovaci (12)* zménilo
z Cervené na zelenou (W) a varny signal zcela
zmizel v drzadle (J), kratce hrncem zatteste a
otevrete jej.

7. Péce o tlakovy hrnec

7.1. Cisténi

Po kazdém pouziti tlakovy hrnec umyjte.
Sundejte ¢asovac (12) z drzadla poklice (5) (X)

a otfete” jej vihkym hadfikem. Sundejte drzadlo
poklice (5) (C) a omyjte je pod tekouci vodou (L).
Z poklice odstrante tésnici krouzek (10) a ruéné
ho umyjte. Hrnec, poklice a nastavce se daji myt v
my¢ce na nadobi.

Zbytky pokrm( neoskrabujte, odmocte je.
Vapenitou usazeninu odstranite povafenim vody s
octem. Pravidelné ¢istéte také dno hrnce.

7.2. Ulozeni

Po umyti poloZte poklici na hrnec obracené. Tésnici
krouzek (10) po umyti ulozte oddéleng, aby se
neposkodil.

7.3. 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 dilli«. Pfi viditelnych zménach je
nezbytna vyména pfislusnych soucéastek. Pouzivejte
pouze originalni nahradni dily vyrobce.

Upozornéni:
V pfipadé poskozeného drzadla poklice (5) je
nutna oprava v zavodé.
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8. Mnohostranné pouziti

Vyhody tepelné upravy s vyuzitim tlaku se
nevztahuji jen na bézné druhy pfipravy:

8.1. Pfiprava 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.

8.2. Priprava plnohodnotné stravy

K pripravé plnohodnotné stravy se ¢asto pouzivaji
obiloviny a lusténiny. Nyni uz neni nezbytné
namacet obiloviny a lusténiny pfed pFipravou

v tlakovém hrnci. Doba tepelné Upravy se tim
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 pokrm0, které péni
nebo se rozpinaji (obiloviny, lusténiny), dbejte na
to, aby nebyl hrnec napInén vice nez do poloviny
objemu.

8.3. Zavarovani

Pro sklenice s objemem 1 | se pouzivaji tlakové
hrnce o objemu 6,51 a 8,5 |, pro mensi sklenice
hrnce s objemem 4,5 |. Potraviny se pfipravuji

béznym zplsobem. 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
oto¢ného knofliku (8) ani pod tekouci vodou - tim
by se ze sklenic vytlacila ovocnd Stava.

8.4. Odstavovani

V malém mnozstvi se v tlakovém hrnci daji vyrabét
ovocné Stavy.

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 4).
Pfed otevienim hrncem kratce zatfeste.

8.5. Sterilizace

Je mozné provadét také rychlou sterilizaci
kojeneckych lahvi, zavafovacich sklenic atd.
Postavte je do dérovaného nastavece hrdlem dolg,
do hrnce nalijte 1/4 | vody a sterilizujte 20 min
na 2. oranzovy varny krouzek. Nechte pomalu
vychladnout (metoda 1).

8.6. Tepelna tprava s nastavci

V zavislosti na velikosti tlakového hrnce je mozné
pfi tepelné Uprave pouzivat nastavce a vliozku.
Nastavce a vlozku obdrzite jako pfFislusenstvi v
odborné prodejné.

V tlakovém hrnci Ize souéasné pripravovat rizné
pokrmy. Jednotlivé pfilohy se oddé€li 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 pribéhu Upravy unika para, pfidejte
proto do hrnce o néco vice vody, nez je normalné
nutné.

9. Prohlaseni o zaruce

V dobg trvani zaruéni doby garantujeme bez-
chybnou funkci vyrobku a viech jeho soug¢asti.
Zaruéni doba trva 3 roky a za¢ina datem zakoupeni
vyrobku od specializovaného prodejce spole¢nosti
WMEF. Zéruka se potvrzuje zarucnim listem, ktery
kompletné vyplni vyrobce.

Pokud béhem zaruéni doby dojde k poskozeni
vyrobku, poSkozené dily bezplatné vyménime za
noveé.

Poskozené dily mohou vyménovat pouze specia-
lizovani prodejci WMF nebo zakaznické oddéleni
spole¢nosti 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 predlozen zarucni list.
Ten kupujici obdrzi soucasné s tlakovym hrncem
WMF. Narok na zaruku vznika jen pfi pfedlozeni
kompletné vyplnéného zarucniho listu.

Timto zaru¢nim prohlasenim samozfejmé ne-
dochazi k omezeni Vasich zakonnych prav na
zaruku.

Béhem trvani zaruéni doby Vam prislusi zakonna
prava na zaruku v podobé nahrady, snizeni ceny,
odstoupeni od smlouvy a nahrady Skody v rozsahu
stanoveném zakonem.

Ze zarucni povinnosti jsou vylouceny:

- tésnéni varného signdlu

- tésnéni pojistky proti zbytkovému tlaku
- tésnéni otvoru pro vypousténi pary

- bezpecnostni ventil

- tésnici krouzek

- baterie”

Tyto dily podléhaji pfirozenému opotrebeni.
Zaruka dostupnosti nahradnich dili 10 let.

*pouze Perfect Ultra
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10. Vylouceni zodpovédnosti

Zaruka se nevztahuje na poskozeni vznikla z nasle-
dujicich pFicin:

- nevhodné a neodborné pouzivani

- chybné nebo neopatrné zachazeni

- neodborné provedené opravy

- montaz nahradnich dill, které neodpovidaji
pGvodnimu provedeni

- chemické nebo fyzikalni vlivy na povrsich
hrnce

- nedodrZovani tohoto navodu k obsluze

Nazev a adresa poskytovatele zaruky

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

Zaruéni naroky se uplatiuji bud pfimo u
poskytovatele zaruky nebo v autorizované odborné
prodejné WMF.

SE RU PT PL NO NL IT GR FR FI DK BG ES EN DE

SK

=
T

HR



11. Odstranéni poruch

Poruchy tlakového hrnce

Doba pocatecni zavarky je pfilis dlouha nebo
varny signal (1) nestoupa.

Z poklice stoupa para.
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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/podpoie
pocateéni zavarky (4) nesedi spravné.

Tlak v hrnci zcela snizte, oteviete jej, sundejte
drzadlo, zkontrolujte bezpeénostni ventil (4),
zkontrolujte dosednuti kovové kulicky v poklici
(E) a (F) a znovu hrnec zaviete.

Chybi tekutina (min. 1/4 1).

Tlak v hrnci zcela snizte, odklopte poklici. Doplite
tekutinu a hrnec znovu zavrete.

Tésnici krouzek (10) a/nebo okraj hrnce je
znedistén.

Tlak v hrnci zcela snizte, odklopte poklici. Ocistéte
tésnici krouzek (10) a okraj hrnce, hrnec znovu
zaviete.

Otocny knoflik (8) neni nastaven na varny stupen
1 nebo 2.

Otoény knoflik (8) nastavte na varny stupen 1
nebo 2 (30¢)/(30d).

Tésnici krouzek (10) je poskozeny nebo ztvrdly
(opotiebenim).

Vyméite tésnici krouzek (10) za novy originalni
tésnici krouzek WMF.

Tésnéni varného signalu (2) nebo tésnéni pojistky
proti zbytkovému tlaku (13) nesedi spravné nebo
je poskozené.

Upravte dosednuti tésnéni nebo je nahradte
originalnimi nahradnimi dily WMF.
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DE

Pfi vyskytu poruchy hrnec vzdy sundejte

z varného mista. 5
Nikdy ho neotevirejte nasilim.
[Ve]
w
Poruchy tlakového hrnce Pri¢ina Odstranéni poruchy
4]
Z bezpecnostniho ventilu/podpory pocatecni Kuli¢ka nema ve ventilu spravnou polohu (E). Tlak v hrnci zcela snizte, oteviete poklici «@
zavarky (4) stale unika para (neplati pro fazi Kuli¢ka byla zatlacena do horni dutiny. a sundejte drzadlo. Zatlacte kuli¢ku do spodni
pocatecni zavarky). dutiny (F), zkontrolujte pohyblivost (G) hlavniho =
ventilu (3) a hrnec znovu zavrete.
ey
o
Otocny knoflik (8) neni mozné zatahnout dozadu Pojistka proti zbytkovému tlaku blokuje. Jehlou nebo paratkem tlacte do otvoru pojistky -
a hrnec neni mozné otevit. proti zbytkovému tlaku (15) na krytu drzadla
tak dlouho smérem dold (M), dokud neni mozné &
zatahnout otoény knoflik (8) dozadu.
=
-
=
S
Poruchy ¢asovace*
Z4dné zobrazeni na displeji (20)*. Casovac¢ (12) byl sundan pfili§ brzy, tzn. pred Nasad'te ¢asovac (12) na drzadlo poklice (5) =
zacatkem stupné vareni. a znovu nastavte dobu vareni.
E
Casova¢ (12) neni aktivovan. Zapnéte Casovac (12) tlacitkem Plus (25). S
=
Baterie je vybita (viz ukazatel baterie (23)). Vyméite baterii podle navodu o
Na displeji (20) se objevuje* »E1«, nE6« Chyba softwaru, vyZaduje opravu u vyrobce. Predejte ¢asovac (12) autorizovanému prodejci &
nebo »E7«. nebo jej poslete pfimo do WMF.
7))
o
[
=)
T
*pouze Perfect Ultra 286 287 =



12. Tabulka ¢asu vareni

Vepfové a teleci

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnoZstvi tekutin
1/41.

U zadného pokrmu neni nutna
specialni vlozka.

Hovézi

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/41.

U hovéziho jazyka je potfebna
dérovana vlozka.

Kufe

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
1/4 1. U kufeci polévky je
potiebna dérovana vlozka.

Zvéfina

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnozstvi tekutin
141

Neni nutna specialni vlozka.

Jehnééi

Vafit na 2. krouzek a dbat
na minimalni mnoZstvi tekutin
1/41.

Ryby

Vafit na 1. krouzek

a dbat na minimalni

mnoiZstvi tekutin 1/4 1.

U ragu a gulase neni potiebna
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
Ragui nebo gulas

Minuty

doba tepelné tpravy zavisi na velikosti a tvaru

ponofit do vody
doba tepelné tpravy zavisi na velikosti a tvaru

doba tepelné tpravy zavisi na velikosti a tvaru

max. 1/2 mnozstvi

zavisi na tloustce stehen
stejné i krocan

skopové ma delsi doby tepelné tpravy
doba tepelné tpravy zavisi na velikosti a tvaru

dusené ve vlastni Staveé
dusené ve vlastni Stavé
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Polévky

Vafit na 2. krouzek a dbat na
minimalni mnoZstvi tekutin
1/4 | az max. 1/2 obsahu hrnce.
Neni nutna specialni vlozka.

Zelenina

Vafit na 1. krouzek a dbat

na minimalni mnozstvi tekutin
1/4 1. U kyselého zeli a ervené
fepy neni potfebna vlozka.

U v3ech ostatnich pokrmi je
potiebna dérovana vlozka. Od
fazoli se teplota tepelné tpravy
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

Vaf¥it na 1. krouzek a dbat na
minimalni mnoZstvi tekutin
1/41.

Tipy a triky pfi vareni

Hrachova, ¢ockova polévka
Masovy vyvar

Zeleninova polévka
Gulasova polévka

Kureci polévka

Polévka z volské ohanky
Bramborova polévka

Lilky,okurky, rajcata

Kvétak, paprika, por

Hrasek, celer, kedlubny

Fenykl, mrkev, hlavkova kapusta
Fazole, listova kapusta,
rtizickova kapusta

Kyselé zeli

Cervena fepa

Slané brambory

Brambory ve slupce

Hrasek, fazole, cocka
Pohanka, proso
Kukufice, ryze, nezrala
pSenice Spalda

MIécna ryze
Dlouhozrnna ryze
Celozrnna ryze
PSenice, Zito

Tresné, Svestky
Jablka, hrusky

AY
[ 7]

AY
[ Z]

AY
vd

Ay
vd

AY
vd

Minuty

namocdené lusténiny
plati pro vSechny druhy masa

doba tepelné Upravy zavisi na velikosti

v pare dusena zelenina nepusti Stavu tak rychle

brambory na loupacku prasknou, kdyz se rychle
odpafi

velké fazole se vafi o 10 min. déle
doba tepelné tpravy pro namocené obili

doba tepelné Gpravy pro namocené obili

na 1. krouzek

doba tepelné Gpravy pro namocené obili

doporucuje se dérovana vlozka
doporucuje se dérovana vlozka

Doba tepelné tpravy zacina, jakmile je vidét predepsany krouzek varného signalu
Uvedené casy tepelnych tprav jsou orientaéni hodnoty

Radgji volte kratsi casy, doba mize byt kdykoli prodlouzena

S uvedenymi ¢asy tepelné Upravy u zeleniny ziskate nerozvafrené pokrmy
Teplota varu ¢ini na 1.krouzek 110 °C a na 2.krouzek 119 °C

Recepty naleznete na wmf.com
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1. Guivenlik

bulacaksiniz.

9. Dlduklu tencereyi, icine dnceden su

koymadan asla isitmayiniz, zira bu, ciddi
zararlara sebebiyet verebilir.

Kullanma talimati Z
A Aciklamalari 3
w
1. Litfen WMF diduklii tencereyle calismadan )
icindekiler once kullanma talimatini ve tiim agiklamal- e
ari iyice okuyunuz. Amacina uygun olmayan
Giivenlik Aciklamalari kullanim, zararlara sebebiyet verebilir. =
Zamanlayicinin® Kullanimi 2. Dudiklu tencereyi, kullanma talimatini
okumamis veya kullanma talimatindaki =
Diidiiklii Tencerenin Kullanimi bilgiler hakkinda bilgi sahibi olmayan
. kimseye vermeyiniz. o
Kullanima lligkin Agiklamalar -
3. Duduklu tencerenin kullanimi esnasinda
Diidiiklii Tencereyle Pisirme cocuklari uzak tutunuz. &
Basincin Alinmasi icin Dért Yontem 4. Hizh pisirme tenceresini asla firinin icinde
kullanmayin. Tutamaklar, valfler ve giivenlik =
Diidiiklii Tencerenin Bakimi diizenekleri yiiksek sicakliklar nedeniyle
Temizlik, Saklama, Bakim hasar goriir. Hizh pisirme tenceresi yalnizca .
ongoriildugu sekilde, yemeklerin pisirilmesi =
Cok Amacli Kullanim icin kullaniimahidir.
=)
Garanti Beyani 5. Basing altindayken diiduiklii tencereyi cok =
dikkatli sekilde hareket ettirin. Sicak ylizeylere
. Garantinin S6z Konusu Olmadigi dokunmayiniz. Saplari ve tutacaklari kullanin. =
Durumlar Gerektigi taktirde koruyucu eldiven kullanin.
. Arizalarin Giderilmesi 6. Dlidiikli tencereyi, sadece ongorildigi &
amaglar icin kullanin.
. Pisirme siireleri tablosu =)
7. Bu cihaz, basing vasitasiyla pisirir. Amacina &
Aksam ve Yedek Parca Listesi uygun olmayan kullanim, yanmaya sebebiyet
Zarfa bakiniz verebilir. Issnmadan énce cihazin dogru g
sekilde kapatilmis olmasina dikkat edin.
Buna iliskin bilgileri kullanma talimatinda
bulacaksiniz. &
8. DUdUklU tencereyi asla zorla acmayiniz. _
ic basincin tamamen ortadan kalktigindan @
emin olmadan didukli tencereyi agmayiniz.
Buna iligkin bilgileri kullanma talimatinda N

Minimum: 1/4 | su.

*sadece Perfect Ultra
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Onemli not:

Sivinin tamamen buharlasmamasina dikkat
ediniz. Bu, yemegin yanmasina ve tencerenin,
eriyen plastik parcalar sebebiyle zarar gor-
mesine veya tabandaki alliminyumun erimesi
sebebiyle ocak lizerinde zararlara sebebiyet
verebilir. Bu durumun s6z konusu olmasi ha-
linde, 1s1 kaynagini kapatiniz ve tencereyi, ta-
mamen soguyana kadar, hareket ettirmeyiniz.

10. Diidiiklii tencereyi asla kapasitesinin
2/3'sinden fazla doldurmayiniz. Eger,
ornegin pirinc veya kurutulmus sebze
gibi, pisirme esnasinda genlesen gidalar

pisirirseniz, diidliklii tencereyi, azami olarak

kapasitesinin yarisina kadar doldurunuz
ve bu esnada, dudukli tencerenizin
lireticisi tarafindan belirtilen tamamlayici
talimatlara uyun.

11. Didiikli 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
tlirdeki 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 sicramasini engellemek
icin diidiiklii tencereyi agmadan her
defasinda biraz sallayiniz. Aksi takdirde
icinde kalan buhar haslanmalara neden
olabilir. Buhari veya basinci hizli bosaltma
sirasinda duidiikli tencerenin akan su
altinda tutulmasi 6zellikle cok Gnemlidir.

15. Akan su altinda hizli buhar bosaltma
sirasinda her zaman ellerinizi, basinizi ve
viicudunuzu, tehlike bélgesinin disinda

tutunuz. Dudiiklii tencereden cikacak buhar

sebebiyle yaralanabilirsiniz.

16. Her kullanim &ncesinde emniyet aksaminin,
valflarin ve contalarin islevselli§ini kontrol
ediniz. Ancak bu sekilde giivenli bir
fonksiyon garanti edilebilir. Buna iliskin
bilgileri kullanma talimatinda bulacaksiniz.

17. Hizh 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. Goézle goriinir
renk degisikliklerine, catlaklara veya baska
hasarlara sahip olan veya yerine dogru
oturmayan parcalar, orijinal WMF yedek
parcalariyla degistirilmelidirler.

20. Sadece orijinal WMF yedek parcalari
kullanin. Ozellikle sadece ayni modelden
tencere ve kapaklari kullanin.

21. Hizli pisirme tenceresini, pencereye ait
parcalar hasar gordiigii veya sekil bozu-
kluguna ugradigi takdirde ya da tencere
kullanim talimatlarinda yazildigi sekilde
islev gostermediginde kullanmayin. Bu du-
rumda en yakin WMF yetkili saticisina veya
WMF Group GmbH'nin Miisteri Hizmetleri
bollimiine basvurun.
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Zamanlayiciya® ve pile iligkin 6nemli giivenlik
aciklamalan:

Zamanlayici, cocuklar tarafindan yutulabilecek
veya solunabilecek kiiciik parcalar ihtiva
ettiginden (pil kapadi, conta, pil), 3 yasin
altindaki cocuklar icin uygun degildir.

Eger LCD Gosterge zarar goriirse, cam
kiriklarindan zarar gérmemeye dikkat ediniz.
Sivi kristallerin ciltle temas etmemesine veya
gozle ve agizla temas etmemesine dikkat

ediniz. Birlikte verilen pil, tekrar sarj edilemez.

Pil degisimi esnasinda pil kontaklariyla
yaralanmamaya dikkat ediniz.

Piller akabilir. Eger pil sivisi, ellerle veya
elbiselerle temas ederse, ilgili yeri hemen
suyla temizleyiniz. Eger pil sivisi gbzlere temas
ederse, gozler hemen suyla temizlenmeli ve bir
doktora bagvurulmalidir.

Pillere asla zarar verilmemeli, bunlar
delinmemeli veya acik atese atilmamalidir.

Pili sadece, bu kullanma talimatinda

belirtilen tipteki bir pil vasitasiyla degistiriniz.
Kullanilmis pilleri ve zamanlayiciyi asla ev
copiiyle atmayin, bunlari, bu konuda yetkili
belediye toplama birimlerine veriniz.

Liitfen kullanma talimatini iyi muhafaza
ediniz.

*sadece Perfect Ultra

2. Zamanlayicinin Kullanimi*

Diidiiklii tencerenizle, zamanlayici ¢alisirken ve
calismazken pisirebilirsiniz.

Onemli not:

Zamanlayiciyl, miknatis ve manyetik alanlara
yaklastirmayiniz.

Zamanlayici tam olarak kapak sapina uyarlan-
mistir ve degistirilemez. E§er zamanlayiciya
sahip birden cok WMF Perfect Ultra diidiiklii
tencereniz varsa, zamanlayicilarin kangtiril-
masi, hatali bir gosterime sebebiyet verebilir.

2.1. Calistirma ve programlama

Prensip olarak zamanlayici (12) sadece,

kapak sapinda (5) yerlesik oldugu zaman
cahstirilabilir ve kullanilabilir.

Zamanlayici (12), arti digmesine (25) bas-
tiginiz zaman calisir. Gostergeye (20) bastiktan
yaklasik 2 saniye sonra »00« goriindiir. Simdi
arti ve eksi diigmeleri ile (25)/(26) arzu ettigi-
niz pisirme siiresini ayarlayabilirsiniz (maks.
99 dakika). Digmenin basili tutulmasi halinde
hizl isletim devreye sokulur. Diidiikli tence-
reyi 1sitmaya basladiginizda, basing olusmaya
baslar. Zamanlayicidaki gosterge kirmizi (24)
yanar. Artik tencereyi acamazsiniz. Ayarlanan
pisirme kademesine ulasildiginda, pisirme
siiresi baslar. Zamanlayici (12) 3 kisa sinyal
sesiyle calismaya baslar ve gosterge, dakikalar
halinde geriye dogru sayar. Saniye gdstergesi
(22) ekranda (20), pisirme stiresinin gectigini
(V) gosterir.

Pisirme esnasinda programlanmis zamani, arti
veya eksi diigmesiyle (25)/(26) diizeltebilir-
siniz. Bu sadece, zamanlayici kapak sapinda
yerlesik oldugunda miimkiindiir. Zamanlayiciyi
(12) her zaman, ayni zamanda arti ve eksi
diigmelerini (25)/(26), gosterge sénene kadar,
basili tutarak, kapatabilirsiniz.

2.2. Pisirme siiresi bittikten sonra
Ayarlanan siire gectiginde, isitsel bir sinyal

(5 defa kisa) duyulur. Sesi, kisa siireli olarak
arti veya eksi diigmesine (25)/(26) basarak
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kapatabilirsiniz. Aksi taktirde sinyal sesi tekrar
dort kere kendini tekrar eder.

Duduiklii tencere sadece, basinci tamamen
alindiktan sonra acilabilir. Ancak ondan sonra
gosterge (24) zamanlayicida (12) kirmizidan
yesile (W) gecer. Yesil yanip sénen gosterge
(24) 1 dakika sonra otomatik olarak soner.

2.3. Zamanlayicinin ¢ikarilmasi

Cikarmak icin zamanlayiciyr (12) kolayca
yukariya dogru saptan cekip ¢ikariniz (X).
Zamanlayiciyi (12) en erken olarak pisirme
sliresi basladiginda, yani, ayarlanan pisirme
kademesine ulasildiginda ve dakika gostergesi
(21) islemeye basladiginda, c¢ikarabilirsiniz.
Zamanlayiciyi (12) cikardiginizda, kirmizi gos-
terge (24) soner, ancak dakika gostergesi (21)
islemeye devam eder.

Ayarlanan zamanin gecmesinden sonra, ¢i-
karilmis olan zamanlayicida da (12) 5 defaya
kadar sinyal sesi (bakiniz yukarida) duyulur.
Sonra gosterge soner.

Pisirme siiresi esnasinda zamanlayiciyi (12)
her zaman cikarabilirsiniz ve tekrar taka-
bilirsiniz. Ayarlanan pisirme siiresinde bir
diizeltme ancak, zamanlayici (12) kapak
sapinda (5) yerlesikken mimkiindiir.

2.4. Bakim aciklamalan

Zamanlayiciyi (12) temizlemek icin sadece
nemli bir bezle siliniz. Litfen suya daldirmay-
iniz ve bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

2.5. Pil degistirme

Pil bolmesi, zamanlayicinin (12) arka tarafinda
bulunur. B6lmeyi, bir bozuk para (Y) ile aciniz.
Pili, kutup bilgilerini dikkate alarak, pil bdIme-
sine yerlestiriniz (Z). Burada CR 2450, 3 Volt
modeli lityum piller gereklidir.

Bolmeyi tekrar bir bozuk para (Y) ile kapatiniz.

3. Duidilkli Tencerenin Kullanimi

Ik kullanimdan 6nce

3.1. Tencereyi agin

Déner diigmeyi (8) nagma/kapama« (30a)

konumuna cevirin ve sonra arkaya cekin (300).

Kapak sapini (5), kapak tizerindeki ve tencere
sapi lizerindeki isaretler karsilikli gelene kadar
(B) saga dondiiriin. Kapagi ¢ikarin.

3.2. Tencereyi temizleme

ilk kullanimdan &nce yapiskan etiketleri
cikariniz ve diduklii tencerenizin tiim

pargalarini yikayiniz (bakiniz bslim »temizlik«).

Kapagi cevirin ve kapak sapini (5) kapaktan
cikarin. Bunun igin kapak sapinin (5) alt
tarafinda bulunan turuncu renkli siirgiiyi (7)
ok yoniinde sap ucuna dogru cekiniz, kapagi
kaldiriniz ve aliniz (C).

izolasyon contasini (10) kapaktan cikarin.

3.3. Kapagi kapatma

Sapi (5) kapaga takiniz (D) ve turuncu renkli
stirgliyti (7) kapak kenari tizerinden sesi
duyulabilecek sekilde yerine oturtunuz.
izolasyon lastigini (10), kapagn ice biikiilmiis
kenari altinda bulunacak sekilde, kapak ken-
arina yerlestirin.

Kapagi takin (kapak ve tencere sapi tizerindeki
isaretlere bakin) ve kapak sapini (5), dayanaga
gelene kadar sola gevirin (B).

Doner diigmeyi (8) 6ne dogru bastirin (A)

ve arzu edilen pisirme derecesini 1 veya 2
ayarlayin (30¢)/(30d).

Tencere hatali bir bicimde monte edilmemeli-
dir. Montaj yalnizca 6ngoriilen sekilde yapil-
mahdir.
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4. Kullanima lliskin Aciklamalar

4.1. Giivenlik tertibatlarinin her kullanimdan
once kontrolii

izolasyon lastiginin (10) ve kapak kenarinin
temiz oldugundan emin olun. Bilyenin gorinir
sekilde kapak alt tarafinda emniyet valfi (4)
icinde oturup oturmadigini kontrol edin (E).
Eger bilye, emniyet valfinin/az pisirme otoma-
tiginin (4) tst bolmesinde bulunuyorsa, sapi
(5) cikarin ve bilyeyi parmaginizla alt bolmeye
(F) bastirin.

Ana valfi (3) parmaginizla bastirmak suretiyle
hareketlilige iliskin kontrol ediniz (G). Pisirme
sinyali contasini (2), artik basing emniyetini
(13) ve buhar bosaltma agikhiginin contasini
(14) yerlesmeye ve hasarlara iliskin kontrol
edin. Sapi (5) kapaga takin.

Kapag: yerlestirin ve kapatin.

4.2. Sivi miktarlan

Dozaji sizin icin kolaylastirmak igin, tencere
icinde bir skala bulunmaktadir (H).

I¢ parcalar varken veya yokken pisirmenizden
bagimsiz olarak, buhar olusumu icin asgari
1/4 1 sivi gereklidir.

Fonksiyonuna yonelik olumsuz bir etkide bu-
lunmamak icin diidiiklii tencere maksimum
2/3'sine kadar doldurulmalidir.

Kdpiiren ve kaynarken tasma egilimi gosteren
yiyeceklerde (6rnegin et haslamasi, kabuklu
baklagiller, sakatat, komposto) tencere sadece
yariya kadar doldurulmalidir. (Diger acikla-
malar icin bakiniz boliim »Besin degeri ylksek
yiyecekler hazirlamac).

Pisirmeden dnce gida maddelerini kavurmak
istiyorsaniz (6rnegin sogan, et parcalari, vb.),
dudiiklii tencereyi, diger tencereleriniz gibi
kullanabilirsiniz. Pisirmeyi tamamlamak igin,
dudiiklii tencereyi kapatmadan once kizartma
parcasini cikarabilirsiniz ve gerekli sivi mik-
tarini (asgari 1/4 1) ilave edebilirsiniz.

Dikkat!
Asla yeterli sivi olmadan pisirme islemi
yapmayin ve pisirilen malzemenin suyunun

asla tamamen buharlagsmamasina dikkat
edin. Dikkate almamaniz halinde pisirilen
malzemenin yanmasi, tencerenin ve plastik
saplarin zarar gormesi s6z konusu olabilir
(karsilastiriniz giivenlik aciklamalari 9.).

5. Diduiklu tencereyle pisirme

5.1. Genel

Duduiklii tencerede yemekler basing altinda,
yani 100 °C'nin lzerindeki sicakliklarda piser-
ler. Boylece pisirme siireleri % 70'e kadar
kisalir; bu da agik bir enerji tasarrufudur. Bu-
harda kisa pisirmeyle aroma, tat ve vitaminler
genis Olclide muhafaza edilir.

5.2. I¢ parcalarla pisirme

DiidiklG tencerenin biytkliglne gore,

i¢ parcalarla ve i¢ parcalarin oturtuldugu
tastyicryr kullanarak pisirebilirsiniz. Ek parcalari
ve ek parcalarin oturtuldugu tasiyicilari aksam
olarak yetkili saticilardan (bakiniz zarfta aksam
ve yedek parcalar) temin edebilirsiniz.

5.3. Isitma
Tencereyi kapatin ve déner diigmeyi (8)
pisirme siireleri tablosunda tavsiye edilen

pisirme kademesine ayarlayin (30c)/(30d):

Pisirme derecesi 1 (korumal pisirme derecesi)
birinci turuncu renkli pisirme halkasi

Sebze, balik veya meyve gibi hassas yiyecekle-
rin hazirlanmasi igin pisirme derecesi 1'i kul-

lanin. Bu pisirme derecesinde 6zellikle korumali

pisirme islemi gerceklesmekte olup, aroma ve
besin maddeleri daha iyi muhafaza edilir.
Pisirme derecesi 1'de, pisirme sinyali sadece

1. pisirme halkasina kadar ytikselir.

Fazla yiiksek basing, otomatik olarak ana valf
tizerinden ayarlanir (bakiniz blim 5.4 Pisirme
Sireleri).
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Pisirme derecesi 2 (hizli pisirme derecesi)
ikinci turuncu renkli pisirme halkasi

Diger tiim yiyeceklerin hazirlanmasi igin
pisirme derecsi 2'yi kullanin (bunun igin ayrica
bakiniz bsliim 8 Cok Amach Kullanim). Bu
pisirme derecesinde 6zellikle cok zaman ve
boylece enerji tasarrufu saglarsiniz. Pisirme
derecesi 2'de, pisirme sinyali 2. pisirme
halkasina kadar yiikselir. Fazla yiiksek basing,
otomatik olarak ana valf lizerinden ayarlanir
(bakiniz blim 5.4 Pisirme Siireleri).

Kapak sapindaki (5) Zamanlayiciyi (12)
cahistiriniz ve arzu edilen pisirme siiresini
giriniz*. Duduklu tencereyi en yiiksek enerji
derecesinde isitiniz.

Ayni zamanda emniyet valfi olan az pisirme
otomatigi (4) Uzerinden az pisirme asa-
masinda, valf duyulabilecek sekilde kapanana
kadar ve basin¢ olusmaya baslayana kadar
hava cikar.

Zamanlayicidaki (12) kirmizi gosterge (24),
artik tencereyi acamayacaginiza® isaret eder.
Pisirme sinyali (1) ylikselmeye baslar. Yiikselisi,
pisirme sinyali yanindaki bosluktan izleyebilir-
siniz (1) enerjiyi zamaninda ayarlayabilirsiniz.
Zamanlayici (12) isitsel olarak (3 defa kisa),
ayarlanan pisirme derecesine ulasildigina isaret
eder. Artik ayarlanmis olan pisirme siiresi ge-
riye* dogru sayilir (V).

5.4. Pisirme siireleri

Zamanlayici (12) pisirme siiresinin®
baslangicina isaret eder. Burada, halka po-
zisyonunun pisirme sinyalinde (1) sabit kal-
masina dikkat ediniz. Enerjiyi uygun sekilde
ayarlayin.

Eger pisirme sinyali (1) gerekli turuncu pisirme
halkasi altina inerse, i1siy1 tekrar arttirmaniz
gereklidir. Pisirme siiresi boylece biraz uzar.
Pisirme sinyali (1) ayarlanmis olan pisirme de-
recesi (30¢)/(30d) lizerine cikarsa, fazla buhar
basinci olustuguna isarettir. Bu fazla buhar,
ana valf (3) tizerinden kapak sapi (5) dniinde
sesi duyulabilir sekilde disar ¢ikar. Tencereyi
hemen alip, pisirme sinyali (1) ilgili pisirme
halkasina inene kadar bekleyin, sonra diistiril-
miis 1sida tekrar ocak lizerine koyun.

*sadece Perfect Ultra

Basingli tenceredeki pisirme siireleri kisadir
clinkii tencere icindeki buhar basinci cok daha
yiiksek isilardadir.

Birinci halka, yaklasik 110 °C
(45 kPa isletme basinci, 80 kPa ayar basinci)
balik veya komposto gibi hassas yiyecekler icin

ikinci halka, yaklasik 119 °C
(95 kPa isletme basinci, 130 kPa ayar basinci)
diger tiim yiyecekler icin

Enerji tasarrufu bilincine sahip olan kisiler,
pisirme siiresinin bitiminden 6nce ocagi ka-
patirlar, ¢clinkii tenceredeki mevcut s, pisirme
stirecini tamamlamak icin yeterlidir.

Ayni malzeme igin farkli pisirme siireleri s6z
konusu olabilir, zira gida maddesinin miktari,
sekli ve ozellikleri farklilik gosterebilir.

5.5. indiiksiyon firinlari icin agiklamalar

TransTherm® tiim ocak tiplerine uygun taban
(11), indiiksiyon da dahil olmak lzere, tiim
ocak tipleri icin uygundur. indiiksiyon oca-
klarinda, yliksek pisirme derecelerinde bir
vizilti sesi olusabilir. Bu ses, teknik kosullardan
kaynakhdir ve ocaginizdaki veya duduklu ten-
cerenizdeki bir arizaya isaret etmez. Tencere
ebadi ve ocak ebadi birbirine uygun olmalidir,
aksi taktirde duslk caplarda, pisirme alaninin
(manyetik alan) tencere tabanina yetmemesi
s6z konusu olabilir.

5.6. Tencerenin acilmasi

Zamanlayici (12) pisirme strecinin sonuna
geldiginde 5 kisa sinyal sesiyle haber verir.
Sinyali kapatmamaniz halinde bu sinyali dort
kez daha tekrar eder. Sinyal sesini, kisa siireli
olarak arti veya eksi diigmesine (25)/(26)*
basarak kapatabilirsiniz.

Tencerenin basincini almak icin dort secenegi-
niz var - (bakiniz bir sonraki sayfa).

Prensip olarak kapak sadece, tencere icindeki
basincin tamamen bosalmasiyla acilabilir ve
tencereden ayrilabilir. Bunu, zamanlayicidaki
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gostergenin (24) kirmizidan yesile (yanip
sonerek) gecmesi (W)* ile anlarsiniz. Ayrica
pisirme sinyali (1) sapta (5) tamamen kaybol-
malidir (J).

Pisirme sinyali (1) tencere icinde tamamen
kaybolmasina ragmen zamanlayicida (12)*
kirmizi gdsterge (24) yanarsa, artik basing
emniyeti etkinlesmistir. Ddner diigmeyi (8)
bir defa daha ileri itip tekrar geri cekerek (A)
bunu acin.

Kapagi acmadan 6nce her zaman tencereyi
kisa siireli sallayiniz. Boylece, 6zellikle sivi ve
piire seklindeki yemeklerde sikismis olabilecek
buhar kabarciklarinin kapak acildiginda sigra-
masini 6nlersiniz. Simdi kapak sapini (5) tarif
edildigi lizere saga cevirin ve kapad kaldirin.

6. Basincin Alinmasi icin Dért Yontem

Onemli not:

Eger kopiiren veya kabaran yiyecekler (6r-
negin kabuklu baklagiller, et suyu, hububat)
pisirdiyseniz, tencere basincini ydntem 2,

3 veya 4'e gore bosaltmamalisiniz. Kabuklu
patatesler, yontem 2, 3 veya 4'e gore buhar
bosaltildiginda, patlarlar.

Doner diigme vasitasiyla veya akan su altinda
hizli buhar bosaltma islemi esnasinda her
zaman, ellerinizi, baginizi ve viicudunuzu,
tehlike bélgesinin disinda tutunuz. Diidiiklii
tencereden cikacak buhar sebebiyle yaralana-
bilirsiniz.

Yontem 1

Tencereyi, ocagin lizerinden alin. Kisa siire
sonra pisirme sinyali (1) inmeye baslar. Sapta
tamamen kayboldugunda (J) ve gosterge
(24) zamanlayicida (12)* kirmizidan yesile
gectiginde (W), doner digmeyi (8) »acma/
kapama« pozisyonuna (30a) getirin ve bunu
arkaya c¢ekin (30b).

Bu esnada kapak sapi (5) altindan, mevecut
artik buhar cikar. Buhar ¢ikmiyorsa, tencereyi

*sadece Perfect Ultra
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cok az sallayin ve acin.

Bu yontem ozellikle uzun pisirme siirelerinde
tavsiye edilir, ¢linkii burada kalan artik isiy!
kullanabilirsiniz.

Yontem 2

Eger buhari yavas ve hafifce bosaltmak ister-
seniz, buhar bosaltma otomatigini kullaniniz.
Bunun icin déner diigmeyi (8) »agma/kapamas
pozisyonuna (30a) getirin. Buhar yavasca
kapak sapi altindan cikar.

Gosterge (24) zamanlayicida (12)* kirmizidan
yesile gectiginde (W) ve pisirme sinyali sapta
tamamen kayboldugunda (J), tencereyi kisa
siireli sallayin ve acgin.

Yontem 3

Miimkiin oldugunca hizli buhar bosaltmak
istiyorsaniz, doner diigmeyi (8) »agma/
kapama« pozisyonuna getirin ve hizli buhar
bosaltma icin geri cekin (A).

Gosterge (24) zamanlayicida (12) kirmizidan
yesile gectiginde (W) ve pisirme sinyali sapta
tamamen kayboldugunda (J), tencereyi kisa
siireli sallayin ve acgin.

Yontem 4

Cikan buhar sizi rahatsiz ediyorsa, tencereyi
evyeye koyun ve kapak Uizerine soguk su
akitin (K). Burada, zamanlayicinin (12)* islan-
mamasina dikkat edin, aksi taktirde zarar
gorebilir.

Gosterge (24) zamanlayicida (12)* kirmizidan
yesile gectiginde (W) ve pisirme sinyali sapta
tamamen kayboldugunda (J), tencereyi kisa
siireli sallayin ve agin.
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7. Didukli Tencerenin Bakimi

7.1. Temizleme

Hizli pisirme tenceresini her kullanimdan sonra
temizleyin.

Zamanlayiciyi (12) kapak sapindan (5) aliniz
(X) ve nemli bir bezle siliniz*. Kapak sapini (5)
cikarin (C) ve akan su altinda yikayin (L).
izolasyon contasini (10) kapaktan gikarin ve
elle yikayin.

Tencere, kapak ve ic parcalar, bulasik yikama
makinesinde yikanabilirler.

Tencereye ve aksamina yapisik artiklari kazimayin,

suyla yumusatin. Kire¢ olusumu durumunda
tencere icinde sirkeli su kaynatin. Tencere ta-
banini da ayni sekilde diizenli olarak temizleyin.

7.2. Saklama

Temizlik isleminden sonra kapagi tencerenin

tizerine ters bicimde yerlestirin. Temizlik isle-
minden sonra conta bilezigini (10) korumak

icin ayri bir yerde saklayin.

7.3. Bakim

Diidikll tencere, parcalari asinabilen teknik
bir aractir. Bu nedenle uzun siireli bir kul-
lanimdan sonra tiim parcalari, nyedek parca
listesine« uygun olarak kontrol edin. Parcalarda
gozle gordlir bir degisiklik olmasi durumunda,
ilgili parcalar yenisiyle degistirilmelidir. Sadece
ureticinin orijinal yedek parcalarini kullaniniz.
Not: Kapak sapinin (5) hasar gormiis olmasi
halinde WMF fabrika tarafindan tamirat
gerektirir.

8. Cok Amach Kullanim

Diidikll tencerenin avantajlari, sadece gele-
neksel pisirme sekilleri icin gecerli degildir:

8.1. Derin dondurulmus yiyeceklerin
hazirlanmasi

Derin dondurulmus yiyecek, dogrudan derin

*sadece Perfect Ultra

dondurucudan alinarak tencereye konabilir.
Kizartmak icin eti biraz ¢6ziin. Sebzeleri dogru-
dan ambalajindan cikarip i¢ parcaya koyun.
Isinma siireleri uzayacaktir, pisirme siireleri
ayni kalr.

8.2. Besin degeri yiiksek yiyecekler hazirlama

Besin degeri yiiksek olmasi icin siklikla hubu-
bat ve kabuklu baklagiller kullanihr. Diiduiklii
tencerede girisme dncesinde hububat ve ka-
buklu baklagillerin artik suda bekletilmesi ge-
rekmez. Pisirme suireleri bu durumda yaklagik
olarak yari yariya uzar.

Tencereye 1/4 | asgari sivi ve ilave olarak 1 kap
hububat/kabuklu baklagiller Gizerine 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.

8.3. Kaynatma

1 | muhteviyata sahip kavanozlar, 6,51 ve 8,5 |
dudiiklii tencerede, daha kiiclik kavanozlar ise
4.5 | diidiikli 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 sogumaya
birakiniz (Yontem 1) - déner diigmeyle (8)
veya akan su altinda basici bosaltiniz, ¢linkii
aksi taktirde kavanozlardan su disariya bastirilir.

8.4. Meyvelerin suyunu cikarma

Diidiikli tencerede kiiclik miktarlarda mey-
veden meyve suyu cikarabilirsiniz.
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1/4 | suyu tencereye dokiin, meyveleri delikli
i¢ parcaya koyup, deliksiz i¢c parcamim lizerine
oturtun ve arzunuza bagl olarak lizerine seker
dokiin. 2. turuncu renkli pisirme halkasinda
pisirin. Meyve tiirline gore siire, 10-20 dakika
arasinda bulunmaktadir.

Tencerenin, basincini akan su altinda bosaltin
(Yontem 4). Acmadan once biraz sallayin.

8.5. 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).

8.6. I¢ parcalarla pisirme

Diidiikll tencerenin biyiikligline gore, i¢
parcalarla ve ic parcalarin oturtuldugu tas
tyicilari kullanabilirsiniz. I¢ parcalari ve
oturtuldugu tasiyicilari, 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 siireleri 6nemli farklara
sahip degilse, tim i¢ parcalar ayni anda tencereye
yerlestirilebilir. Arada agma sebebiyle tencerede
buhar kaybi olur, bu ylizden tencereye gerekli
olan sividan biraz daha fazlasini katin.

*sadece Perfect Ultra

9. Garanti beyani

Garanti siiresi icinde Urlinlin ve lriine ait tlim
parcalarin sorunsuz bir bicimde calisacagini
garanti etmekteyiz. Garanti siiresi 3 yil olup,
Urtintin WMF yetkili saticisindan alinmasin-
dan itibaren baslamaktadir; garanti satici
tarafindan eksiksiz bicimde doldurulmasi
gereken bir garanti belgesi araciligiyla kanit-
lanmalidir.

Garanti siiresi icinde riinde kusurlar olustugu
takdirde bu eksikligi kusurlu parcalarin kusursuz
parcalarla licretsiz bicimde degistirilmesi so-
nucunda giderecegiz.

Kusurlu parcalar yalnizca WMF yetkili saticis
veya Geislingen'deki WMF Group GmbH'nin
Miisteri Hizmetleri bélimii aracihgiyla degis-
tirilebilir. Garanti talebi yalnizca bu hakki
kapsamaktadir. Garantiye iliskin yapilabilecek
diger talepler kabul edilmemektedir.

Garanti kapsaminda masraflarin karsilanmasi
icin garanti belgesi sunulmahdir.

Misteri ayni zamanda WMF hizli pisiren tencereyi
de teslim etmelidir. Garanti talebi ancak eksiksiz
bicimde doldurulmus garanti belgesinin sunul-
masiyla yapilabilir.

Dogal olarak, bu garanti beyani garantiyle ilgili
yasal haklarinizi sinirlamamaktadir.

Garanti siiresi icerisinde, yasalar dahilinde

size kusurlarin diizeltilmesi, azaltilmasi, Uriinii
kullanmaktan vazgecme ve hasarlarin karsilan-
masina iliskin garanti kapsamindaki yasal ha-
klar sunulmaktadir.

Garanti kapsami icinde sunlar
bulunmamaktadir:

- pisirme sinyali contasi

- artik basin¢ emniyeti contasi

- buhar bosaltma acikligi contasi
- emniyet valfi

- 1zolasyon lastigi

- piller*

Bu parcalar dogal bir asinma siirecine tabidir.
Yedek pargalar icin 10 yil tedarik¢i garantisi.
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10. Garantinin s6z konusu olmadigi
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 bagvurusu, ya dogrudan garanti verene
ya da yetkili bir WMF saticisina yapilmalidir.

11. Arizalarin Giderilmesi

Didiiklii tenceredeki arizalar

Fazla uzun az pisirme siiresi veya pisirme
sinyali (1) yiikselmiyor.

Kapaktan buhar cikiyor.
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Sebep

Ariza durumunda diidiiklii tencereyi prensip
olarak ocagin iizerinden alin.
Asla zorla agmaya calismayin.

Giderme

Ocagin capi uygun degil.

Tencere capina 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 kapatihr.

Emniyet valfindakifaz pisirme otomatigindeki
bilye (4) dogru oturmamistir.

Tencere tamamen basingsiz hale getirilir, agilir,
sap cikarilir, emniyet valfi (4) kontrol edilir,
kapakta metal bilyenin oturmasi kontrol edilir
(E) ve (F) tencere tekrar kapatilir.

Sivi eksik (asgari 1/4 ).

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 kapatilir.

Déner diigme (8) pisirme kademesi 1'de veya
2'de degil.

Déner diigme (8) pisirme kademesi 1'e veya
2'ye (30¢)/(30d) getirilir.

izolasyon lastigi (10) hasarli veya sert
(asinma sebebiyle).

izolasyon lastigi (10) orijinal bir WMF
izolasyon lastigi ile degistirilerek yenilenir.

Pisirme sinyali contasi (2) veya artik basing
emniyeti (13) contasi dogru yerlesmemistir
veya hasarlidir.

Contalarin yerlesimi diizeltilir veya bunlar
orijinal WMF yedek parcalari ile degistirilerek
yenilenir.
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*sadece Perfect Ultra

11. Arizalarin Giderilmesi

Didiiklii tenceredeki arizalar

Emniyet valfindan/az pisirme otomatiginden
(4) siirekli buhar cikiyor (az pisirme asamasi
icin gecerli degildir).

Doner diigme (8) arkaya ¢ekilemiyor ve
tencere acilamiyor.

Zamanlayicida* ariza

Gostergede (20)* goriintii yok.

Gostergede (20) »E1«, nE6« veya »E7«
goriiniiyor*.
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Sebep

Ariza durumunda diidiiklii tencereyi prensip
olarak ocagin iizerinden alin.
Asla zorla agmaya calismayin.

Giderme

Bilye, valf icinde dogru yerlesmemis (E). Bilye,
st bélmeye bastiriimis.

Tencere tamamen basingsiz hale getirilir, kapak
acilir ve sap cikarihir. Bilye alt bolmeye bastirilir
(F) ana valf (3) hareketlilige iliskin olarak
kontrol edilir (G) ve tencere yeniden kapatilir.

Artik basing emniyeti bloke olmus.

igne veya kiirdan yardimiyla sap muhafazasi
lUzerindeki artik basing emniyetinin acikligi
icine (15), doner diigme (8) asagiya
cekilebilene kadar asagiya bastirilir (M).

Zamanlayici (12) fazla erken, yani pisirme
kademesi baslamadan &nce ¢ikariimis.

Zamanlayiciyr (12) kapak sapina (5) yerlestirin
ve pisirme siiresini yeniden ayarlayiniz.

Zamanlayici (12) aktif hale getirilmemis.

Zamanlayiciyr (12) arti digmesiyle (25)
calistirin.

Pil bos (bakiniz pil gostergesi (23)).

Pilleri, Kullanma Talimatina uygun olarak
degistirin

Yazihm hatasi, fabrikada tamirat gerektirir.

Zamanlayiciyi (12) yetkili saticiya verin veya
dogrudan WMF sirketine gonderin.
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12. Pisirme Siireleri Tablosu Dakika

Domuz ve dana

2. halkada pisirin ve
1/4 | sivi seklindeki
asgari dolum miktarini
dikkate alin.

Hicbir yemekte, dzel
bir ek parca gerekli
degildir.

Sigir

2. halkada pisirin ve
1/4 1 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 delikli bir ek parca
gereklidir.

Yaban eti

2. halkada pisirin ve
1/4 1 sivi seklindeki
asgari dolum miktarini
dikkate alin.

Ozel bir ek parca gerekli
degildir.

Kuzu

2. halkada pisirin ve
1/4 1 sivi seklindeki
asgari dolum miktarini
dikkate alin.

Balik

1. halkada pisirin ve
1/4 1 sivi seklindeki
asgari dolum miktarini
dikkate alin.

Baharath sosta ve gu-
lasta ek parca gerekli
degildir, ancak kullan-
mak istiyorsaniz 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
Biitiin balk
Baharat sosu veya gulas
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Pisirme siiresi, biiyliklige ve sekle baghdir

Uzerine kadar su doldurun
Pisirme siiresi, biiyliklige ve sekle baglidir

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 | ile maks. 1/2 se-
klindeki dolum miktarini
dikkate alin. Ozel bir ek
parca gerekli degildir.

Sebzeler

1. halkada pisirin ve as-
gari 1/4 | sivi seklindeki
dolum miktarini dikkate
alin. Tursuluk lahanada
ve kirmizi pancarda ek
parca gerekli degildir.
Diger tiim yemeklerde
delikli ek parga gere-
klidir. Fasulyelerden
itibaren pisirme siire-
leri sicakhgr yiikselir

(2. halka).

Kabuklu baklagiller
Hububat

2. halkada pisirin ve
tencere muhteviyatinin
1/4 | ile maks. 1/2 se-
klindeki asgari dolum
miktarini dikkate alin.
1 6lcek hububat iizerine
2 olcek su gelir. Islatil-
mamis hububat, 20-30
dak. daha uzun pisme-
lidir. Stitlaci 1. halkada
hazirlayin.

Meyve

1. halkada pisirin ve
1/4 1 sivi seklindeki
asgari dolum miktarini
dikkate alin.

Pisirme Onerileri
ve kolayliklar

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
Kara bugday, dari

Misir, piring, yesil cekirdekliler
Siitlac

Kabuksuz tahil taneleri
Kabuklu tahil taneleri
Bugday, cavdar

Kiraz, erik
Elma, armut

AY
AY

AY

Dakika

pisirmeye devam etme imkani vardir

AY

elde edersiniz

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 pisirin
Islatilmig hububat icin pisirme siiresi
Islatilmis hububat icin pisirme siresi

1. halkada

Islatilmis hububat icin pisirme siresi

Delikli ek parca tavsiye edilir
Delikli ek parca tavsiye edilir

w4 Pisirme siiresi, 6ngoriilen halka pisirme sinyalinde goriiniir gériinmez baslar
w4 Belirtilen pisirme siireleri kilavuz degerlerdir
w4 Daha kisa pisirme siireleri secilmesi daha iyidir, ¢linkii her zaman tekrar

w4 Sebzeler icin belirtilen pisirme siirelerinde, i1sirildiginda erimeyen yiyecekler

»4  Pisirme sicakhigi, 1. halkada 110 °C ve 2. halkada 119 °C'dir

Tarifler icin bakiniz wmf.com
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Hasznalati utasitas

Tartalom

Biztonsagi eldirasok

Az id6zit6* hasznalata

A kuktafazék hasznalata

Kezelési utmutato

Parolas a kuktafazékban

A nyomas leeresztésének négy modszere

A kuktafazék apolasa
Tisztitas, tarolas, karbantartas

Sokoldalt hasznalat
Garancia
. Feleldsség kizaras
. Hibaelharitasi otletek
. Fozési id6 tablazat

Tartozékok és potalkatrészek
lasd a boritot

* csak a Perfect Ultra tipusnal

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 féz. A ren-
deltetési céljatol eltéré hasznalata égési sériilé-
seket okozhat. Ugyeljen arra, hogy megfeleléen
zarja le a kuktafazekat, miel6tt azt felmelegiti.
Az erre vonatkozo tajékoztatast a hasznalati
utasitasban talalja meg.

8. Soha ne nyissa ki erészakkal a kuktafazekat.
Ne nyissa ki, miel6tt meggy6z6dott arrol, hogy
a belsejében mar nincsen tulnyomas. Az erre
vonatkozo tajékoztatast a hasznalati utasitasban
talalja meg.

9. Soha ne melegitse fel a kuktafazekat anélkil,
hogy vizet t6ltott volna bele, mert ez sulyosan
kérosithatja.

Minimum: 1/4 liter viz.
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Fontos utmutatas

Ugyeljen arra, hogy sohase g6zologjon el az
Osszes viz. Ennek eredményképp leéghet az étel,
karosodhat a kuktafazék, annak miianyag részei
megolvadhatnak vagy akar a tiizhely is karosod-
hat, az edény talpaban megolvadé aluminiumtol.
Ha ez az eset bekovetkezik, kapesolja ki a h6-
forrast és ne mozditsa az edényt, amig az telje-
sen ki nem hiilt.

10. Soha ne téltse meg a 2/3-anal jobban a
kuktafazekat. Az elkészités kdzben megdagadd
¢lelmiszerek, példaul rizs vagy szaritott
zoldségek, f6zése esetén ne toltse a felénél
tovabb a kuktafazekat, és tartsa magat
az élelmiszer szallitéjanak esetleges, ide
vonatkozo, f6zési utmutatojahoz.

11. Soha ne hagyja felligyelet nélkiil a kuktafa-
zekat. Ugy szabélyozza a melegitését, hogy
a fézésjelz6 ne emelkedjen ki a narancssarga
gylriinél magasabbra. Ha ennek elérésekor nem
csokkenti a melegitést, a szelepen g6z fog ta-
vozni. Megvaltozhat a fézési id6 és a folyadék-
veszteség miikodési zavart okozhat.

12. Csak a hasznalati utasitasban felsorolt h6-
forrasokkal hasznalja a kuktafazekat.

13. Ha olyan bér6s hust f6zott (példaul
marhanyelv), aminek bére a nyomas alatt
feldagadhat, mindaddig ne szdrjon a husba,
amig a bére le nem lohadt, kiilonben égési
sériiléseket szenvedhet.

14. Minden kinyitas el6tt gondosan razza meg
a kuktafazekat, nehogy a kiszabadulo
g6zbuborékok lefroeskdljék és leforrazzak. Ez
kiiléndsen akkor fontos, ha gyorsan eresztette
ki a g6zt, vagy folyo viz alatt torténd hitéssel.

15. Ha gyorsan ereszti ki a g6zt, vagy foly6 viz
alatti hitéssel, mindig tartsa kezét, arcat, fejét
és egész testét a veszélyzonan kivil. A kilépé
g6z sulyosan leforrazhatja.

16. Minden hasznalat el6tt gy6z6djon meg a
biztonsagi felszerelések, szelepek és tomitések

kifogastalan mikodésérol.

Csak igy garantalhaté a biztonsagos

mukddése.
Az erre vonatkozo tajékoztatast a hasznalati
utasitasban talalja meg.

17. Ne hasznalja a kuktat arra, hogy élelmiszert
nyomas alatt olajban siisson. A kukta nem ren-
deltetésszer(i hasznalata sériiléseket okozhat.

18. A hasznalati utasitasban leirt karbantartasi ma-
veleteken kiviil semmit se csinaljon a biztonsagi
felszerelésekkel.

19. Rendszeresen cserélje ki a kopo alkatrészeket
(lasd a garancialevelet). Az olyan alkatrészeket,
amiken lathatd elszinez6dés, repedés vagy mas
karosodas van, haladéktalanul cseréje ki eredeti
WMEF pétalkatrészek felhasznalasaval.

20. Kizarolag eredeti WMF potalkatrészeket has-
znaljon. Csak az azonos modell fedéit és edé-
nyeit hasznalja.

21. Ne hasznalja a kuktat, ha az vagy a részei
megsériiltek vagy torzultak, illetve mikodeésiik
nem felel meg a hasznalati Gtmutatéban leir-
taknak. Ebben az esetben forduljon a legkd-
zelebbi WMF szakiizlethez vagy a WMF Group
GmbH vevészolgalati részlegéhez.

Fontos biztonsagi el6irasok az idozit6hoz" és az
elemhez.

Az id6zit6 ne keriiljon 3 évnél fiatalabb kisgyermek
kezébe, mert apro alkatrészeket tartalmaz, amiket
a gyermek lenyelhet vagy belélegezhet (elemtarto
fedele, témité gydrd, elem).

Ha megsériil az LCD kijelzé, vigyazzon, nehogy
megsériiljon az tivegszilankoktol. Ugyeljen arra,
hogy a folyadékkristaly ne keriiljon a bérére,
szemébe vagy a szajaba. A késziilékkel szallitott
elem nem tolthetd ujra. Elemcsere soran lgyeljen
arra, hogy meg ne sértse a kezét az elem érintke-
z6bivel.

Az elemek kifuthatnak. Ha az elembdl kifu-

tott folyadék a kezére vagy a ruhajara kerdil,
haladéktalanul mossa le vizzel. Ha az elembél
kifutott folyadék a szemébe keriil, haladéktalanul
oblitse ki bd vizzel, majd forduljon orvoshoz.

Az elemet ne sértse meg, furja ki vagy dobja a

tlizbe. Csak a jelen hasznalati utasitasban me-
gadott tipusu elemre cserélje a kimerdiiltet. A kime-
riilt elemet vagy a tonkrement id6zit6t ne dobja a
haztartasi szemétbe, hanem juttassa el a veszélyes
hulladékokat begytijté helyekre.

Kérjiik gondosan drizze meg ezt a hasznalati
utasitast!

* csak a Perfect Ultra tipusnal

2. Az id6zit6* hasznalata
A kuktafazékban idézitével és anélkiil is parolhat.

Fontos utmutatas

Az id6zit6t tartsa tavol a magnesektol.

Az id6zit6 pontosan illeszkedik a fedél nyelébe
€s nem cserélhet6 ki. Ha tobb WMF Perfect Ultra
idozit6s kuktafazeka van, ne cserélje 6ssze az
id6zitoket, mert hibas miikodést eredményezhet.

2.1. Bekapcsolas és programozas

Az id6zit6 (12) csak akkor kapesolhato be és kezel-
hetd, ha a fed6 fogantyujaban (5) van.

Az id6zit6t (12) a plusz gomb (25) megnyomasaval
kapcsolhatja be. Kb. 2 masodperc utan a kijelzén
(20) »00« jelenik meg. Ez utan tudja beallitani a
kivant parolasi id6t (max. 99 perc) a plusz (25)

és minusz (26) gombokkal. Ha a gombot nyomva
tartja, bekapcsolja a gyors léptetést. A kuktafazék
felmelegitése soran, kialakul benne a nyomas. Az
id6zitén vilagit a piros led (24). Most mar nem
tudja kinyitni az edényt. A valasztott parolasi fo-
kozat elérésével elkezdddik a parolasi idé. Ezt az
id6zit6 (12) hangjelzéssel (harom rovid sipolas)
jelzi, és percenként elkezdi visszaszamolni a hat-
ralevé id6t. A kijelzén (22) korbe futdé masodperc
mutato (20) jelzi, hogy fogy a parolasi id6 (V).

A parolasi id6 alatt a plusz (25) és minusz (26)
gombokkal tudja modositani a beallitast. Ez csak
akkor lehetséges, ha az id6zité a nyélben van. Az
id6zit6t (12) barmikor ki tudja kapesolni, a plusz
(25) és minusz (26) gombok egyidejii nyomva
tartasaval.

2.2. A parolasi id6 végén

Ha eltelt a beallitott id6, hangjelzést hall (6t rovid
sipolas). A hangot kikapcsolhatja a plusz (25)
vagy a minusz (26) gomb megnyomasaval. Ellen-
kezd esetben még négy alkalommal emlékeztet a
sipolassal. A kuktafazék csak teljesen nyomasmen-
tes allapotban nyithaté ki. Csak ez utan valt at az
id6zit6 (12) piros fénye (24) zoldre (W). Egy perc
utan automatikusan kikapcsol a villogo zold fény
(24).
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2.3. Az ido6zit6 levétele

Az id6zit6t (12) egyszerlen ugy veheti le, hogy
felfelé kihtzza a nyélbél (X).

Az id6zit6t (12) legkorabban a parolasi id6 ke-
zdetén veheti le, vagyis amikor elérte a kivant
parolasi fokozatot és elindult az id6 visszasza-
molasa (21). Ha leveszi az id6zit6t (12), elalszik a
piros fény (24), de a percek szamolasa (21) tovabb
fut.

A bedllitott id6 elteltével a levett id6zit6bol (12) is
megszolal az 6t sipolas (lasd fent). Ez utan a kijelzé
kialszik.

A parolasi id6 alatt barmikor leveheti és vissz-
ateheti az id6zit6t (12). A beallitott parolasi id6
madositasa csak akkor lehetséges, ha az id6zit6
(12) a fogantydban (5) van.

2.4. Apolasi itmutato

Az id6zit6t (12) nedves ronggyal tisztitsa.
Ne meritse vizbe és ne tegye a mosogatogépbe.

2.5. Elemcsere

Az elemtarto az id6zit6 (12) aljan talalhato. Egy
pénzérmével (Y) nyissa ki az elemtartot Megfeleld
polaritassal helyezze be az 0j elemeket a tartoba
(Z). Hasznaljon CR 2450-es, 3 V-os, litium elemet.
Egy pénzérmével (Y) zarja le az elemtartot

3. A kuktafazék hasznalata

Az els6 hasznalat el6tt

3.1. Az edény knyitasa

Forgassa a gombot (8) »nyitas [ zaras« allasba
(30a) és huzza hatra (30b). Forditsa jobbra a fedél
fogantyujat, (5) hogy a fedélen és az edény fo-
gantyujan elhelyezett jel6lések egymassal szembe
keriiljenek (B). Emelje le a feddt.

3.2. Az edény tisztitasa

Az elsé hasznalat el6tt tavolitsa el az 6ntapados
cimkéket és az edény minden alkatrészét gondosan
mosogassa el (lasd a Tisztitas fejezetet).

Forditsa meg a feddt és vegye le a fogantyut (5)

a fed6rél. Ehhez a fogantyu also felén (5) talal-
hato, narancssarga tologombot (7) hizza a nyil
iranyanak megfelel6en a fogantyu vége felé,
emelje meg és akassza ki a fedét (C).

Vegye ki a tomit6gydrit (10) a fedéloél.

3.3. Az edény lezarasa

Akassza be (D) a fogantyut (5) a fedélbe, és hagyja
a narancssarga tologombot (7) hallhatoan a fedél
peremére bepattanni.

Gondosan helyezze vissza a tomitégytirit (10) a
fedélbe ugy, hogy mindeniitt befekiidjon a fedél
visszahajtott peremébe.

Helyezze a fed6t az edényre (ligyeljen a jelGlésekre
a fed6n és az edény fogantyujan) és a nyelénél (5)
fogva forditsa titkdzésig balra (B).

Tolja elére (A) a forgatogombot (8) és allitsa be az
1-es vagy 2-es (30c) / (30d) parolasi fokozatot.

A kuktat tilos hibasan 6sszeszerelni. Az dsszesze-
relés csak a tervezett modon végezheté.
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4, Kezelési utmutato

4.1. A biztonsagi felszerelések ellendrzése min-
den fozés elott

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a tomité gy(ird (10)

és a fedél pereme tiszta legyen. Ellendrizze, hogy

a golyo lathatoan dil-e (4) a fedél also oldalan, a
biztonsagi szelepben (E).

Ha a golyd a f6zési automatika (4) biztonsagi szelepé-
nek fels6 kamrajaban {ilne, vegye le a fogantyut (5)
és az ujjaval nyomja le a golyot az alsé kamraba (F).
Az ujjaval megnyomva ellendérizze a fészelep (3)
mozgasat (G). Ellendrizze a fézésjelz6 (2), a ma-
radéknyomas biztosito (13) és a gbzkieresztd nyilas
(14) tomitésének helyzetét és sértetlenségét. Akas-
sza be a fogantyut (5) a fedélbe. Helyezze fel és
zarja le a fedelet.

4.2. Folyadékmennyiségek

Az adagolas megkonnyitése érdekében az edény
belsd oldalan skalat (H) helyeztiink el.

A g6z fejlesztéséhez legalabb 1/4 liter vizre van
sziikség, fliggetlendl attol, hogy hasznal-e parolo
betétet vagy sem.

A kuktafazekat legfeljebb a 2/3-ad részéig szabad
megtdlteni, nehogy befolyasolja a mlikddését.
Felhabzo vagy erésen megdagado ételekkel (his-
és szarnyasleves, bels6ségek, hiivelyesek, kompot)
csak félig szabad megtdlteni az edényt. (A tovabbi
Utmutatast 1asd a Teljes értékl élelmiszerek elkés-
zitése fejezetben.)

Ha a parolas el6tt az élelmiszereket meg kell pirita-
nia (példaul hagyma, hus darabok, stb.), a WMF
kuktafazekat a hagyomanyos edényekhez hason-
l6an hasznalhatja. A készre parolashoz, miel§tt

a kuktafazekat lezarnd, adja hozza a sziikséges
folyadék mennyiségét (legalabb 1/4 liternyit), és
oldja fel a lesiilt részeket az edény fenekérdl.

Figyelem!

soha ne paroljon megfelelé mennyiségti folyadék
nélkiil, és ligyeljen arra, hogy az a parolas soran
se g6zologjon el teljesen. Ennek figyelmen kiviil
hagyasa esetén leéghet az étel, valamint karo
sodhat az edény és annak miianyag fogantyui
(Iasd: Biztonsagi eldirasok 9.).

5. Parolas a kuktafazékban

5.1. Altalanos

A kuktafazékban az ételeket tulnyomas alatt f6zi,
vagyis 100 °C fol6tt hémérsékleten, ami altal a
fézési id6 akar 70 %-kal is rovidebbé valhat. A
gbzben torténd rovid fézés kiméli az aromakat,
vitaminokat és az étel izét.

5.2. Parolas a betétekkel

A kuktafazékban, annak méretétél fliggden,
betéttel és tartoallvannyal is parolhat. A betétet és
a tartéallvanyt a WMF szakiizletekben, kiegészité
tartozékként veheti meg (lasd a tartozék és potal-
katrész listat).

5.3. Felmelegités

Zarja le a kuktafazekat és a forgatdgombot (8)
allitsa a fozési tablazatban megadott fokozatra
(30¢)/(30d).

1. f6zési fokozat (kiméletes parolasi fokozat)
az els6 narancssarga gytr(

Az érzékeny ételek, mint pl. zoldségek, hal és
gylimolcs készitéséhez hasznalja az 1. fokozatot.
Ezen a fokozaton kiilondsen is kiméletes a parolas,
megmaradnak az aromak és a tapanyagok.

Az 1. fézési fokozaton a f6zésjelz6 csak az

1. gytiriiig emelkedik ki.

A tul nagy nyomast a f6szelep automatikusan
szabalyozza (lasd az 5.4. szakaszt, Parolasi id6k).

2. fézési fokozat (gyors parolasi fokozat)
az masodik narancssarga gytirti

Az Osszes tobbi étel elkészitéséhez hasznalja a 2.

fokozatot (lasd a 8. szakaszt, Sokoldalu alkalmazas).

Ezzel a fokozattal kiilondsen sok id6t és ezzel ener-
giat takarit meg. A 2. fézési fokozaton a fézésjelz6
a 2. gyuriiig emelkedik ki. A tul nagy nyomast a
fészelep automatikusan szabalyozza (lasd az 5.4.
szakaszt, Parolasi id6k).
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A fedél fogantyujaban (5) kapcsolja be az id6zit6t
(12) és allitsa be* a kivant parolasi id6t. A legn-
agyobb fokozaton melegitse fel a kuktafazekat.

A fézési automatikan (4), ami egyuttal a biztonsagi
szelep is, a felflités kozben mindaddig leveg6
tavozik, amig a szelep hallhatéan le nem zar, és ez
utan épiilhet fel a nyomas.

Az id6zitén (12) a piros jelzés (24) mutatja, hogy
most mar nem lehet* az edényt kinyitni.

Emelkedni kezd a f6zésjelzé (1). Az emelkedést a
fozésjelz6 melletti hornyon (1) at ellendrizheti és
idejében csokkentheti a melegitést.

Az id6zit6 (12) hangjelzéssel (harom rovid sipolas)
jelzi a beallitott fézési fokozat elérését. Ettél
kezdve visszaszamolja* a beallitott parolasi id6t (V).

5.4. Parolasi idok

Az id6zit6 (12) jelzi a parolasi id6* kezdetét.
Ugyeljen arra, hogy stabil maradjon a gytirii (1)
helyzete. Ennek megfeleléen szabalyozza az edény
melegitését.

Ha eltlinik a javasolt fézésjelzé (1) a sziikséges na-
rancsszin( csik alatt, gyird, nagyobbra kell allitsa a
héforras teljesitményét. Ez altal valamivel meghos-
szabbodik a parolasi idé.

Ha a f6zésjelz6 (1) a beallitott fozési fokozat

(30c) / (30d) f6lé emelkedik, tul magassa valik a
g6z nyomasa az edényben, ami a fedél nyelében
(5) levé fészelepen (3) at, jol hallhatoan tavozik.
Azonnal vegye le az edényt a h6forrasrol, varja
meg amig a f6zésjelz6 (1) a megfelelé narancs-
sarga gyuriig visszahuzodik, majd ez utan kape-
solja vissza a héforrast.

A kuktafazékban az teszi lehetévé a rovidebb fézési
idéket, hogy a g6znyomas miatt az edényben ma-
gasabb hémérséklet uralkodik:

Els6 gytrti kb. 110 °C

(45 kPa lizemi nyomas, 80 kPa szabalyozasi
nyomas) érzékeny élelmiszerekhez, példaul hal,
kompot

Masodik gydiri kb. 119 °C

(95 kPa iizemi nyomas, 130 kPa szabalyozasi
nyomas) az Gsszes tobbi élelmiszerhez.

*csak a Perfect Ultra tipusnal

Az energiatakarékos felhasznaldk mar a f6zési

idé6 letelte el6tt kikapcsoljak a héforrast, mivel az
edényben tarolt h6 elegendé a f6zési folyamat
befejezéséhez.

Ugyanazon élelmiszerek parolasi ideje is kiilonbdzé
lehet, ahogy valtozik azok mennyisége, formaja és
tulajdonsagai.

5.5, Utmutaté az indukcids tiizhelyek hasznaléi
szamara

A minden tiizhelyen hasznalhaté TransTherm® talp
(11) barmilyen héforrason, akar indukcios tiiz-
helyen is alkalmazhatd. Indukcids tlizhelyen, magas
fokozaton torténd fézés esetén bugé hang hallats-
zhat. Ez a hang a miikddési elvébdl ered, és nem

a tlzhely vagy az edény hibajanak jele. Az edény
és a féz6lap atmérdje egyezzen meg, kiilénben -
elsésorban kis atmérdk esetén - el6fordulhat, hogy
a f6z6lap (magneses tér) nem melegiti az edény
talpat.

5.6. Az edény kinyitasa

Az id6zit6 (12) a fozési id6 végét hanggal jelzi (6t
rovid sipolas), amit ha ki nem kapcsolja négy alka-
lommal megismétel. A hangot kikapcsolhatja a plusz
(25)* vagy a minusz (26)* gomb megnyomasaval.

Négyféle modszerrel tudja az edénybdl a nyomast
leengedni - lasd a kovetkezé fejezetet.

A fedelet csak az edény nyomasmentes allapotaban
szabad kinyitni és az edényr6l levenni. Ezt arrol
ismeri fel, hogy az id6zit6 (12)* piros fénye (24)
villogd zoldre (W)*. Ezen tul a fézésjelzének (1) tel-
jesen vissza kellett hizodnia (J) a fogantydba (5).

Ha az id6zit6n (12) a piros jelzés (24) vilagit, pedig
a fézésjelz6 (1) mar teljesen visszahuzodott, az u.n.
maradéknyomas biztositdo mikddik. Ezt a forgato-
gomb (8) ismételt elGretolasaval, és visszahlzasa-
val (A) tudja kioldani.

Kinyitas el6tt réviden razza meg az edényt.

Ez altal az esetleg az ételbe szorult g6zbuborékok
kiszabadulnak, ilyenek elsésorban folyékony és
pépes ételeknél képzédnek, és nem frocskdinek

az edény fedelének levételekor. Ez utdn a mar leirt
madon, a fedé (5) jobbra forgatasaval nyissa ki az
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edényt, és felfelé emelje le a fed6t.

6. A nyomas leeresztésének négy
modszere

Fontos tmutatas

Ha habzéasra vagy megdagadasra hajlamos ételt
fézott (pl. hiivelyeseket, huslevest, gabonat),
ne a 2., 3. vagy 4. modszer szerint eressze ki

a nyomast. A hajaban f6tt krumpli kipukkad,
ha a 2., 3. vagy a 4. mddszer szerint nyitja ki a
kuktafazekat.

Ha gyorsan ereszti ki a gzt a forgatdgombbal,
vagy folyo viz alatti hiitéssel, mindig tartsa kezét,
arcat, fejét és egész testét a veszélyzonan kiviil.
A kilép6 g6z sulyosan leforrazhatja.

1. modszer

Vegye le az edényt a héforrasrol. Rovid id6 utan

a fézésjelz6 visszasiillyed (1). Ha teljesen viss-
zahuzddott a fogantyuba (J) és az id6zit6 (12)*
kijelzje (24) pirosrol zéldre valtott (W), forgassa
a gombot (8) »nyitas [ zaras« allasba (30a) majd
huzza hatra (30b).

EkGzben a fedél nyele (5) alatt eltavozik az edény-
ben levé maradék géz.

Ha mar nem Iép ki tobb g6z, roviden razza meg a
kuktafazekat, majd nyissa ki.

Ezt a modszert elsésorban hosszu parolashoz ajan-
ljuk, mivel igy kihasznalhatja a rendelkezésre allé
maradék héenergiat.

2. modszer

Ha lassan, kiméletesen akarja a g6zt kiereszteni,
valassza a gézleereszté automatikat. Forgassa a
gombot (8) »nyitas [ zaras« allasba (30a). A g6z
lassan tavozik, a fedél fogantyuja alatt.

Ha az id6zit6n (12)* a piros jelzés (24) zéldre
valtott (W), és a fozésjelz6 (J) mar teljesen viss-
zahuzddott, roviden razza meg az edényt, majd
nyissa ki.

* csak a Perfect Ultra tipusnal

3. modszer

Ha gyorsan akarja leereszteni a nyomast, forgassa a
gombot (8) »nyitas [ zaras« allasba, és a g6z gyors
kieresztéséhez hlizza hatra (A).

Ha az id6zit6n (12)* a piros jelzés (24) z6ldre
valtott (W), és a fézésjelz6 (J) mar teljesen viss-
zahuzodott, roviden razza meg az edényt, majd
nyissa ki.

4. modszer

Ha zavarja Ont a kilépd g6z, egyszeriien allitsa

a kuktafazekat a mosogatoba, és engedjen a
fedelére hideg vizet (K). Ugyeljen arra, hogy az
id6zité (12)* ne legyen vizes, mert ténkre mehet.
Ha az id6zitén (12)* a piros jelzés (24) z6ldre
valtott (W), és a f6zésjelz6 (J) mar teljesen viss-
zahuzodott, rdviden razza meg az edényt, majd
nyissa ki.

7. A kuktafazék apolasa

7.1. Tisztitas

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a kuktat.

A fedél fogantyajabol (5) vegye ki (X) az id6zit6t
(12) és torélje meg* egy nedves ronggyal. Vegye le
(C) a fedél nyelét (5) és mindkét oldalat mossa le
folyo viz alatt (L).

Vegye ki a tomit6gydrit (10) a fedélbdl és kézzel
oblitse le.

A fedelet, az edény also részét és a betéteket a mo

sogatégéppel is elmoshatja.

A leragadt maradvanyokat ne kaparja fel, hanem
aztassa be, amig fellazulnak. Vizkélerakodast ecetes
vizzel torténd kif6zéssel tlintethet el. Az edény tal-
pat kiviilrél is rendszeresen tisztitsa meg.

7.2. Térolas
Tisztitas utan forditva rakja a fedelét a kuktara.

Tisztitas utan a (10) témitégydrit annak védelme
érdekében kiilon tarolja.
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7.3. Karbantartas

A kuktafazék miszaki szerkezet, aminek egyes al-
katrészei id6vel megkophatnak. Hosszabb hasznalat
utan, a pétalkatrész lista alapjan ellendrizze az
egyes alkatrészeket. Nyilvanvalo elvaltozas esetén
az érintett alkatrészt ki kell cserélni. Kizardlag ere-
deti potalkatrészeket hasznaljon, amik a gyartotol
szarmaznak.

Utmutatas:
Ha a fedél nyele (5) hibasodott meg, azt
a gyarban kell megjavittatni.

8. Sokoldalu hasznalat

A gyors fézés el6nyei nem csak
a hagyomanyos ételkészités soran érvényesiilnek:

8.1. Mélyhiitott ételek elkészitése

A fagyasztott élelmiszereket kiolvasztas nélkil is
a kuktafazékba teheti. A megpiritani szant hust
el6szor hagyija kicsit kiolvadni. A zoldségféléket
kozvetleniil a zacskdobol téltheti a kuktafazékba.
A felmelegitési id6 valamennyivel meghosszabbo-
dik, a f6zési id6 azonban valtozatlan marad.

8.2. A teljes értékii ¢élelmiszerek elkészitése

A teljes értéki élelmiszerekhez gyakran sok
hiivelyes z6ldséget és gabonat hasznalnak.

A kuktafazékban torténé megfézéshez nem kell
feltétleniil el6re beaztatni a gabonakat és a
hiivelyeseket. A be nem aztatott gabonak és hii-
velyesek fézésekor kb. a felével meghosszabbodik
a f6zési idd.

A sziikséges minimalis 1/4 liter viz mellé, egy rész
gabondkhoz és hiivelyesekhez adjon legalabb
kétszeres mennyiségi vizet. A f6z6lap maradék
héje kivaloan hasznalhaté az utélagos puhitashoz.
Felhabzo vagy er6sen megdagadd ételekkel
(huvelyesek, gabonafélék) csak félig szabad
megtdlteni az edényt.

8.3. Befozés

1 I-es livegekkel a 6,5 és 8 I-es kuktaban, a kise-
bbekkel a 4,5 I-esben fézhet be. Az élelmiszerek
el6készitése a szokasos modon torténhet. Toltson
az edénybe 1/4 liter vizet. Allitsa a befttes iivege-
ket a lukasztott betétre.

A husokat és zoldségféléket a 2. narancssarga
gy(rii magassagaban kb. 20 percig g6zoblje,

a csonthéjas gyiimiilesoket kb. 5 percig.

A magos gyiimdlcsoket kb. 10 percig parolja, az 1.
gyCranél.

Lassu lehdtéssel csokkentse a g6z nyomasat az edé-
nyben (1. modszer) ne eressze ki a g6zt a forgato-
gombba (8) és ne htitse le vizzel a kuktafazekat,
mert kiilonben kinyomddhat a |é az lvegekbdl.

8.4. Szbrpkészités

A kuktafazékban kisebb mennyiségl gylimolesot
feldolgozhat szorppé is.

Toltson 1/4 liter vizet az edénybe, a gyiimolesot,
a lukasztott betétbe, helyezze a lukasztas nélkiili
betétre, izlés szerint cukrozza meg. A 2. narancs-
sarga gylranél parolja. A gylimdles fajtatol flig-
gben 10-20 perc kdzott van a fézési idé.

A kuktafazekat vizzel hlitse nyomasmentesre

(4. modszer). Kinyitas eldtt roviden razza meg.

8.5. Sterilizalas

Gyorsan sterilizalhatok a cumisiivegek, befdttes
livegek, stb.

Az livegeket, nyilasukkal lefelé helyezze a lukasz-
tott betétbe. Adjon 1/4 liter vizet a kuktafazékba,
majd a 2. narancssarga gytrtiig melegitve 20
percen keresztil sterilizalja. Hagyja lassan kihdlni
(1. modszer).

8.6. parolas a betétekkel

A kuktafazékban, annak méretétél fliggéen, betét-
tel és tarto- allvannyal is parolhat. A betétet és a
tartéallvanyt a szakiizletekben, kiegészit6 tartozék-
ként veheti meg.

A kuktafazékban egyszerre tobb ételt is elkészithet.
Az egyes alkotorészeket a betétek valasztjak el
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egymastol. Elészor a leglassabban parolodo ételt
helyezze a legalulra, betét nélkiil.

Példak

siilt hus (20 perc) - az edény fenekén
krumpli (8 perc) - a lukasztott betéten
z6ldség (8 perc) - a lukasztott betéten

El6szor parolja a hust 12 percig. Ez utan, az
eldirasnak megfeleléen, nyissa ki a kuktafazekat.
A krumplit, a lukasztott betéten, helyezze az
allvanyra, a zoldségféléket a lukasztas nélkili
betéten helyezze be. Zarja le az edényt és parolja
tovabbi 8 percig.

Ha a pérolddasi idék nem térnek el lényegesen,
az Osszes betétet egyszerre a kuktafazékba
helyezheti.

A fézés kdzben torténd kinyitaskor a g6z egy
része eltavozik, ezért ilyen esetben a minimalisan
sziikségesnél valamivel tobb vizet adjon a
kuktafazékba.

* csak a Perfect Ultra tipusnal

9. Garancia

A garancia id6tartama alatt garantaljuk a termék
és minden alkatrésze kifogastalan mikodéset. A
garancialis id6 3 év, ami a termék WMF szakiizlet-
ben végzett megvasarlasaval kezdédik, melyet az
elado altal hianytalanul kitoltott garanciaszelvény
igazol.

Ha a garancialis id6 alatt a terméken hibak kelet-
keznek, azokat ingyenesen elharitjuk a hibas alkat-
rész kifogastalanra vald cseréjével.

A hibas alkatrészeket csak a WMF szakiizlet vagy

a WMF Group GmbH Geislingenben 1évé vevis-
zolgalati részlege tudja kicserélni. A garanciaigény
kizarolag ilyen esetben hosszabbodik meg. A ga-
rancia alapjan tovabbi igények ki vannak zarva.

A garanciaigény érvényesitéséhez a garanciat be
kell mutatni.

Ezt a WMF kuktaval egy idében at kell adni a
vasarlonak. A garancialis igény csak a teljesen
kitoltott szelvény bemutatasa esetén érve-
nyesitheto.

Jelen garancianyilatkozat magatél értetéd6en nem
korlatozza a torvény altal biztositott szavatossagi
jogait.

A garancia id6tartama alatt a torvényes keretek
kozott megilletik Ont a garancialis jogok, mint pl.
potlas, arleszallitas, elallas és kartérités.

A garancialis kotelezettség aldl kizart alkatrészek:

- a fézésjelz6 tomitése

- maradéknyomas biztositék

- a gbzkieresztd nyilas tomitése
- biztonsagi szelep

- toémité gydrd

- elemek*

Ezek ugyanis természetes modon kopnak. 10 év
szallitoi garancia a potalkatrészekre.
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10. FelelGsség kizaras

Nem vallalunk garanciat azokra a karokra, amik az
alabbi okokra vezethetdk vissza:

- alkalmatlan és szakszeriitlen kezelés,

- hibas vagy gondatlan kezelés,

- szakszer(tleniil elvégzett javitas,

- az eredetitdl eltérd kivitelli potalkatrészek
beépitése,

- az edény fellletét ért vegyi vagy fizikai
behatas,

- a jelen hasznalati utasitasban foglaltak
be nem tartasa.

A garanciavallal6 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 szakkereskeddnél érveé-
nyesithetd.

11. Hibaelharitasi otletek

A kuktafazék lizemzavarai

Tul hosszu a felmelegedési idd, a fozésjelzo (1)
nem emelkedik ki.

Goz Iép ki a fedél alol.
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Oka

Hiba fellépése esetén haladéktalanul vegye le a
kuktafazekat a héforrasrol.
Sohase nyissa ki er6szakkal!

Elharitas

Nem megfelel§ 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 tomitd gytrd (10)

megfeleld helyzetét, majd csukja vissza az edényt.

A biztonsagi szelep [ f6zési automatika (4)
golydja nincs a helyén.

Tegye teljesen nyomasmentessé az edényt, nyissa
ki a fedelét, vegye le a fogantyujat, ellendrizze a
biztonsagi szelepet (4), és a fém golyd helyzetét
a fedélben (E) és (F) majd ismét zarja le a
kuktafazekat.

Hianyzik a folyadék (legalabb 1/4 liter).

Teljesen eressze ki a nyomast és nyissa ki
a fedelet. Toltson bele folyadékot, majd zarja
vissza az edényt.

Nem tiszta a tomité gydr (10) és [ vagy az
edény pereme.

Teljesen eressze ki a nyomast és nyissa ki
a fedelet. Tisztitsa meg a tomit6 gy(rit (10) és
az edény peremét, majd csukja vissza az edényt.

A forgatogomb (8) nem az 1. vagy 2. f6zési
fokozaton all.

A forgatogombot (8) allitsa az 1. vagy 2. f6zési
fokozatra (30¢)/(30d).

Megsériilt vagy megkeményedett
(az elhasznalodas miatt) a tomitd gydrd (10).

Cserélje ki a tomit6 gydriit (10), Uj eredeti WMF
tomité gydrdre.

A f6zésjelz6 (2) vagy a maradéknyomas biztosito
(13) témitése nincs megfeleld helyzetben, vagy
seriilt.

Igazitsa meg a tomitéseket vagy cserélje ki
eredeti WMF potalkatrészekkel.
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*csak a Perfect Ultra tipusnal

11. Hibaelharitasi otletek

A kuktafazék lizemzavarai

Folyamatosan goz lép ki a biztonsagi szelepbdl /
f6zési automatikabol (4), (ez nem vonatkozik
a felmelegitési fazisra).

A forgatogomb (8) nem hiizhato hatra és az
edény nem nyithato ki.

Az id6zit6* lizemzavarai

A kijelzén (20)* semmi sem lathato.

A kijelzén (20) »E1«, »E6« vagy »F7« lathato*.

Oka

Hiba fellépése esetén haladéktalanul vegye le
a kuktafazekat a héforrasrol.
Sohase nyissa ki er6szakkal!

Elharitas

A szelep golydja nincs a helyén (E). A golyd
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.

A maradéknyomas biztosito blokkolt.

Egy tlt vagy fogvajot annyira nyomjon be
a maradéknyomas biztositd (15) lukjan,

a nyél fedelén (M), hogy hatra tudja hizni
a forgatogombot (8).

Az id6zit6t (12) tul hamar vette le a nyélrél,
vagyis a fézési fokozat elérése el6tt.

A fedél fogantydjara (5) helyezze vissza az
id6zit6t (12) és ismét allitsa be a kivant parolasi
id6t.

Nincs bekapcsolva az id6zité (12).

A plusz gomb (12) megnyomasaval kapcsolja be
az id6zitd (25).

Kimeriilt az elem (lasd az elem jelzéjét (23)).

A hasznalati utasitasnak megfeleléen cserélje ki
az elemet.

Programhiba, gyari javitast igényel.

Az id6zit6t (12) adja le egy WMF
szakkeresked6nél vagy kiildje be kozvetlendil
a gyartohoz.
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12. Fozesi id6 tablazat

Diszné és borju

A 2. gylirlinél fozze, tigyeljen a
legalabb 1/4 liter folyadékra.
Egyik ételhez sincs sziikség
specialis betétre.

Marha

A 2. gylirtinél fozze, ligyeljen a
legalabb 1/4 liter folyadékra.
Marhanyelv fézéséhez hasznal-
jon lukasztott betétet.

Baromfi

A 2. gyiirtinél fozze, tigyeljen a
legalabb 1/4 liter folyadékra.
Tyukleves fozéséhez hasznaljon
lukasztott betétet.

Vad

A 2. gylirlinél fozze, ligyeljen a
legalabb 1/4 liter folyadékra.
Egyik ételhez sincs sziikség spe-
cialis betétre.

Barany
A 2. gylirinél fézze, iigyeljen
a legalabb 1/4 liter folyadékra.

Hal

A 1. gytiriinél fozze, tigyeljen

a legalabb 1/4 liter folyadékra.
Raguhoz és porkdlthoz nincs
sziikség betétre, egyébként

a lukasztas nélkiilit hasznalja.

sertés vagdalthus
sertés aprohus
sertéssiilt

borju vagdalthus
borju apréhus
borjucsiilok egyben
borjunyelv
borjusiilt

fasirt

vadas
marhanyelv
vagdalt
aprohus
rolad
marhasiilt

tyukleves
csirkeaprolék
pulykacomb
pulyka apréhus
pulykaszelet

nytlpecsenye
nyutlgerinc
szarvassiilt
szarvas aprohus

barany apréhus
baranysilt

halfilé
egész hal
ragu vagy porkolt
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Perc

a parolasi id6 fligg a nagysagatol és az alakjatol

fedje be a viz
a parolasi id6 fligg a nagysagatol és az alakjatol

a parolasi id6 fligg a nagysagatol és az alakjatol

legfeljebb a feléig toltse

a combok vastagsagatdl fligg

a birka fézési ideje hosszabb
a parolasi id6 fligg a nagysagatol és az alakjatol

sajat levében parolva
sajat levében parolva

Levesek

A 2. gyiir(inél fozze, ligyeljen
a legalabb 1/4 liter folyadékra,
de legfeljebb az edény feléig
toltse meg. Egyik ételhez sincs
sziikség specialis betétre.

Zoldség

A 1. gyiiriinél fozze, iigyeljen
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 fézze, iigyeljen 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 perc-
cel tovabb fozze. A tejberizst az
1. gyiriinél fozze.

Gyiimdles

A 1. gyiirlinél fozze, ligyeljen
a legalabb 1/4 liter folyadékra.

F6zési tanacsok és
trilkkok

borso- vagy lencseleves
husleves

z6ldségleves
gulyasleves

tyukleves

Okoruszaly leves
krumplileves

padlizsan, uborka, paradicsom

karfiol, paprika, poréhagyma
borso, zeller, karalabé

édeskomény, karotta, kelkaposzta

bab, kaposzta, voroskaposzta
savanyu kaposzta

cekla

sos krumpli

hajaban fétt krumpli

borsé, bab, lencse
tonkdlybuza, koles
kukorica, rizs, aszalt tnkoly
tejberizs

hosszuszem(i rizs

barnarizs

buza, rozs

cseresznye, szilva
alma, korte

AY
AY
AY
Ay

AY

Perc

v4 A megadott f6zési idok iranyértékek

beaztatott hiivelyesek esetén
az Osszes husfélére érvényes

a fézési id6 fligg a méretto|

a gozben parolt zoldség nem lugozodik
ki olyan gyorsan

a hajaban fott krumpli felhasad, ha tal gyorsan
engedi le a g6zt

a nagy szem(i babot 10 perccel tovabb fézze
a fézési id6 beaztatott gabonara érvényes

a fozési id6 beaztatott gabonara érvényes
az 1. gy(Grinél

a fozési id6 beaztatott gabonara érvényes

javasoljuk a lukasztott betétet
javasoljuk a lukasztott betétet

w4 A fozési ido akkor kezdddik, amikor lathatova valik az elGirt gytiri

4 Inkabb rovidebb ideig fézze, folytatni barmikor tudja

4 A zbldségekhez megadott parolasi idok roppands ételt eredményeznek

w4 Az 1. gyiriinél a f6zési hdmérséklet 110 °C, a 2. gytirtinél 119 °C

Recepteket a wmf.com weboldalon talal.
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Upute za uporabu
HR

Sadrzaj

Sigurnosne upute

Posluzivanje vremenske sklopke*
Posluzivanje lonca za kuhanje pod pritiskom
Upute o posluzivanju

Kuhanje loncem

Cetiri metode za smanjenje pritiska

Njega lonca za kuhanje pod pritiskom
Ciscenje, odlaganje, odrzavanje

Mnogostruka uporaba
Jamstvo
. Isklju¢ivanje odgovornosti
. Uklanjanje smetnji

. Tablica s naznaéenim vremenom
trajanja kuhanja

Pribor i zamjenski dijelovi
vidjeti omot

*samo Perfect Ultra

1. Sigurnosne upute

1. U potpunosti procitajte upute za uporabu,
kao i sve ostale upute prije nego pocnete raditi
s WMF loncem za kuhanje pod pritiskom.
Nesvrsishodna uporaba moze dovesti do
njegovog ostecenja.

2. Lonac za kuhanje pod pritiskom ne dajte na
uporabu osobama koje nisu prethodno upoznate
s uputama za uporabu.

3. Kada koristite lonac, udaljite djecu.

4. Ekspres lonac nikad ne koristite u pecnici. Visoke
temperature oStecuju rucke, ventile i sigurnosne
uredaje. Ekspres lonac smije je koristiti iskljucivo
u svrhu za koju je namijenjen, a to je kuhanje
hrane.

5. Lonac pomjerajte vrlo paZljivo kada stoji pod
pritiskom. Ne dodirujte vruce povrsine. Koristite
rucke i dugmad. Ako je potrebno, koristite
rukavice.

6. Lonac koristite samo za svrhe za koje je
i predviden.

7. Ovaj uredaj kuha uz pomo¢ pritiska.
Nesvrsishodna uporaba moze dovesti do
opeklina. Obratite pozornost da uredaj prije
zagrijavanja ispravno zatvorite. Informacije
vezane za ovo mozete naci u uputama za
uporabu.

8. Lonac nikada ne otvarajte uz uporabu sile.
Ne otvarajte ga prije nego ste sigurni da je
unutrasnji pritisak u potpunosti smanjen.
Informacije vezane za ovo moZete naci u
uputama za uporabu.

9. Lonac ne zagrijavajte nikada da prethodno niste

sipali vodu; ovo ga moze ozbiljno ostetiti.
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 o$tec¢enja lonca zbog plasti¢nih dijelova
koji se tope ili do oStecenja kuhala zbog topljenja
aluminija na dnu lonca. Ako dode do ovoga, iskl-
judite izvor topline i ne pomjerajte lonac dok se u
potpunosti ne ohladi.

10. Lonac nikad ne punite vide od 2/3 njegovog
volumena. Ako kuhate namirnice koje se
tijekom kuhanja povecavaju, kao npr. rizu
ili suho povrée, lonac napunite najvise do
polovine njegovog volumena i pridrZavajte se
pri tome dodatnih uputa proizvodaca lonca.

11. Ne ostavljajte lonac nikada bez nadzora.
Podesavajte dotok energije tako da signal
kuhanja nikad ne prelazi narancasti prsten.

Ako se dotok energije ne smanji, para izlazi
kroz ventil. Vrijeme kuhanja se mijenja, a gubitak
tekucine 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.

1

[=2]

. Prije svake uporabe provjerite sposobnost za
rad sigurnosnih elemenata, ventila i zaptivaca.
Samo tako moZete osigurati siguran rad.
Informacije vezane za ovo moZete naci
u uputama za uporabu.

1

~

. 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 oStecenja ili
nemaju ispravan polozaj se moraju zamijeniti
WMF originalnim dijelovima.

20. Koristite samo originalne WMF zamjenske

dijelove. Posebice koristite samo lonce i
poklopce istog modela.

21. Ekspres lonac ne koristite ako su lonac ili bilo
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koji dio lonca oSteceni ili deformirani, odnosno
ako njihova funkcija ne odgovara opisu u
uputama za uporabu. U tom se slu¢aju obratite
najblizoj trgovini WMF-a ili sluzbi za kupce
WMF Group GmbH.

Vazne sigurnosne upute za vremensku sklopku®
i bateriju:

Vremenska sklopka nije namijenjena djeci ispod

3 godine jer sadrzi male dijelove koje djeca mogu
progutati ili udahnuti (poklopac baterije, prsten za
zaptivanje, baterija).

Ako se osteti LCD zaslon, obratite pozornost da se
ne ozlijedite komadic¢ima stakla. Obratite pozornost
da kristali teku¢ine ne dodu u dodir s kozom ili
dospiju u oi ili usta. Isporucena baterija se ne
moze puniti. Pri zamjeni baterije obratite pozornost
da se ne ozlijedite na kontaktima baterije.

Baterije mogu iscuriti. Ako tekuéina iz baterije
dode u dodir s rukama ili odjecom, pogodeno
mjesto odmah isperite vodom. Ako tekuéina iz
baterije dospije u o¢i, one se odmah moraju isprati
vodom i morate posjetiti lije¢nika.

Baterije se ne smiju oStecivati, busiti ili bacati

u otvoreni plamen. Bateriju mijenjajte samo
baterijom tipa koji je propisan u ovim uputama.
Potro3ene baterije i vremensku sklopku ne odlazite
na kuéni otpad, nego ih dajte u za njih predvideno
mjesto za skupljanje u Vasoj op¢ini.

BriZljivo saCuvajte ove upute za uporabu.

*samo Perfect Ultra

2. Posluzivanje vremenske sklopke*

U loncu mozete kuhati sa i bez vremenske sklopke.

Vazna uputa:

Vremensku sklopku ne dovodite u blizinu
magneta.

Vremenska sklopka je to¢no podeSena prema
rucki poklopca i ne moze se zamijeniti. Ako
posjedujete viSe lonaca WMF Perfect Ultra s
vremenskom sklopkom, zamjena sklopki moze
dovesti do pogreSnog prikaza vremena.

2.1. Ukljucivanje i programiranje

U osnovi se vremenska sklopka (12) moze ukljuditi i

posluzivati samo kada se nalazi u rucki poklopca (5).

Vremenska sklopka (12) je uklju¢ena kada
pritisnete tipku plus (25). Na pokazivacu (20)
se nakon otprilike 2 sekunde to prikazuje. Sada
mozete tipkama plus i minus (25)/(26) podesiti
Zeljeno vrijeme kuhanja (maksimalno 99 minuta).
Ako tipku drzite pritisnutom, aktivira se brzi
rad. Kada zagrijavate lonac, dolazi do povecanja
pritiska. Pokaziva¢ na vremenskoj sklopki svijetli
crvenom bojom (24). Sada lonac vise ne mozete
otvoriti. Kada se dostigne podeseni stupanj
kuhanja, pocinje vrijeme kuhanja. Vremenska
sklopka (12) reagira putem zvucnog signala

(3 puta kratko) i pokaziva¢ unatrag odbrojava
minute. Pokaziva¢ sekundi (22) na zaslonu (20)
pokazuje protok vremena kuhanja (V).

Tijekom kuhanja programirano vrijeme mozete
ispraviti tipkama plus i minus (25)/(26). Ovo je
samo moguce ako se vremenska sklopka nalazi
u rucki. Vremensku sklopku (12) mozete iskljuditi
u svako vrijeme, tako Sto c¢ete istovremeno
pritisnuti tipke plus i minus i drzati ih (25)/(26)
dok se pokazivac ne ugasi.
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2.2. Nakon isteka vremena kuhanja

Kada istekne podeSeno vrijeme, oglaSava se zvucni
signal (5 puta kratko). Zvuk mozete iskljuditi
kratkim pritiskanjem tipki plus ili minus (25)/(26).
U suprotnom se signalni zvuk ponavlja jos Cetiri
puta. Lonac se samo moze otvoriti kada se pritisak
u potpunosti spusti. Tek tada pokaziva¢ (24) na
vremenskoj sklopki (12) mijenja boju iz crvene

u zelenu (W). Zeleni trepCuci pokazivac (24) se
iskljucuje automatski nakon 1 minute.

2.3. Uklanjanje vremenske sklopke

Pri uklanjanju vremensku sklopku (12) jednostavno
izvucite prema gore iz rucke (X).

Vremensku sklopku (12) najranije mozete izvaditi
na pocetku vremena kuhanja, dakle onda kada

se dostigne podeseni stupanj kuhanja i kada radi
pokaziva¢ minuta (21). Kada izvadite vremen-
sku sklopku (12) crveni pokaziva¢ se gasi (24);
pokaziva¢ minuta (21) ipak i dalje radi.

Nakon isteka podeSenog vremena i kod uklonjene
vremenske sklopke oglasava se (12) signalni zvuk
i to do 5 puta (vidjeti gore). Nakon toga se po-
kazivac iskljucuje.

Tijekom vremena kuhanja vremensku sklopku
mozete (12) u svako vrijeme ukloniti i ponovo
postaviti. Ispravka podesenog vremena kuhanja
je samo moguca kada se vremenska sklopka (12)
nalazi u rucki poklopca (5).

2.4. Upute za njegu

Vremensku sklopku (12) pri ¢is¢enju obrisite
vlaznom krpom. Ne uranjajte ju u vodu i ne perite
ju u perilici za posude.

2.5. Zamjena baterije

Spremnik baterije se nalazi na straznjoj strani
vremenske sklopke (12). Otvorite spremnik kovani-
com (Y). Postavite bateriju u spremnik u skladu

s navodima o polovima (Z). Potrebne su litijske
baterije, tip CR 2450, 3 V. Spremnik ponovo zatvor-
ite uz pomoc¢ kovanice (Y).

3. Posluzivanje lonca za kuhanje
pod pritiskom

Prije prve uporabe

3.1. Otvaranje lonca

Okretno dugme (8)postavite u polozaj »6ffnen/
schlieBen« (otvoreno/zatvoreno) (30a) i povucite
ga prema nazad (30b). Zaokrenite rucku poklopca
(5) u desno, tako da obiljezja na poklopcu i rucki
lonca stoje jedno nasuprot drugog (B).

Podignite poklopac.

3.2. Cid¢enije lonca

Prije prve uporabe uklonite naljepnicu i operite sve
dijelove lonca (vidjeti poglavlje »Ciscenjeq).
Okrenite poklopac i uklonite ruc¢ku (5) s poklopca.
Pri tome povucite narancasti klizni dio (7) na don-
joj strani rucke poklopca (5)

u smjeru strelice ka kraju rucke, podignite poklopac
i objesite ga (C).

Prsten za zaptivanje (10) izvadite iz poklopca.

3.3. Zatvaranje lonca

Zakacite rucku (5) na poklopac (D) a narancasti
povlaéni dio (7) preko ruba poklopca tako da ¢u-
jete njihovo uklapanje.

Prsten za zaptivanje (10) tako poloZite u rub pok-
lopca da lezi ispod ruba poklopca koji je savijen
prema unutra.

Postavite poklopac (vidjeti obiljeZja na poklopcu i
rucki lonca) i rucku poklopca (5) okreéite u lijevo do
kraja (B).

Okretno dugme (8) pritisnite prema naprijed (A) i
podesite Zeljeni stupanj kuhanja 1 ili 2 (30¢)/(30d).
Lonac se ne smije pogresno sastaviti. Sastavljanje
se mora obaviti samo na propisani nacin.
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4. Upute o posluzivanju

4.1. Provjera sigurnosnih elemenata prije svake
uporabe

Uvjerite se da su prsten za zaptivanje (10) i rub
poklopca Cisti. Provjerite je li kuglica na donjoj
strani poklopca vidno lezi u sigurnosnom ventilu
(4) (B).

Ako se kuglica nalazi u gornjoj komori sigurnosnog
ventilafautomatu za predkuhanje (4) uklonite
rucku (5) i pritisnite kuglicu prstom u donju ko-
moru (F).

Provjerite pokretljivost (G) glavnog ventila (3)
pritiskom prsta. Provjerite polozaj zaptivaca signala
kuhanja (2), zaptivaca osiguraca ostatka pritiska
(13) i zaptivaca otvora za ispustanje pare (14)

i jesu li osteceni. Zakacite rucku (5) za poklopac.
Postavite poklopac i zatvorite ga.

4.2. Koli¢ine tekucine

Kako bi Vam olaksali doziranje, u loncu je
postavljena unutrasnja skala (H).

Za proizvodnju pare potrebno je najmanje 1/4 |
tekudine, neovisno od toga je li kuhate sa ili bez
umetaka.

Lonac se smije puniti maksimalno s 2/3 vlastite
koli¢ine kako se njegova funkcija ne bi sputavala.
Kod jela koja proizvode pjenu ili jako vriju (npr.
juha od mesa, grah, grasak, iznutrice, kompot)
lonac se smije puniti samo do pola. (Radi daljih
uputa vidjeti poglavlje »Priprema punovrijedne
hraned).

Ako prije kuhanja namirnice Zelite poprziti (npr.
crveni luk, komade mesa ili sl.), lonac mozete
koristiti kao uobicajeni lonac. Pri zavrSetku
kuhanja, prije nego Sto zatvorite lonac, izvadite
ulje od przenja i dodajte potrebnu koli¢inu
tekucine (najmanje 1/4 1).

Pozor!

Nikada ne kuhajte bez dovoljno tekuéine i obra-
tite pozornost da tekuc¢ina nikada u potpunosti
ne ispari. Pri nepoStivanju ovoga moze do¢i do
zagorijevanja hrane, ostecenja lonca i plasti¢nih
rucki (usporediti sa Sigurnosnim uputama 9.).

5. Kuhanje s loncem

5.1. Opcenito

U loncu se jela kuhaju pod pritiskom, tj. pri tem-
peraturama preko 100 °C. Tako se smanjuje vrijeme
kuhanja za do 70 %; to je znatna uSteda energije.
Kratkim kuhanjem u pari u velikoj mjeri ¢uvaju se
miris, ukus i vitamini.

5.2. Kuhanje s umetcima

Ve¢ prema veli€ini lonca mozete kuhati s umetcima
i podmetkom. Umetak i podmetak mozete kupiti
kao pribor u specijaliziranoj trgovini (vidjeti »Pribor
i zamjenski dijelovi«) na omotu.

5.3. Zagrijavanje

Zatvorite lonac i na okretnom dugmetu (8) po-
desite stupanj kuhanja koji je preporucen u tabeli
vremena kuhanja (8)/(30d):

Stupanj kuhanja 1 (stupanj blagog kuhanja)
prvi narancasti prsten

Za pripravu osjetljivih jela kao Sto su povrce, riba ili
voce koristite stupanj kuhanja 1. Na ovom stupnju

se kuha osobito blago, miris i hranjive tvari se tako
bolje ¢uvaju.

Na prvom stupnju kuhanja se signal kuhanja penje

samo do prvog prstena.

Previsok tlak se automatski regulira preko glavnog

ventila (vidjeti odjeljak 5.4 Vremena kuhanja).

Stupanj kuhanja 2 (stupanj brzog kuhanja)
drugi narancasti prsten

Za pripravu svih drugih jela koristite drugi stu-
panj kuhanja (vidjeti takoder odjeljak 8 Visestrana
uporaba). Na ovom stupnju kuhanja Stedite pose-
bice puno vremena, a tako i energije. Na drugom
stupnju kuhanja se signal kuhanja penje samo

do drugog prstena. Previsok tlak se automatski
regulira preko glavnog ventila (vidjeti odjeljak 5.4
Vremena kuhanja).
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Ukljucite vremensku sklopku (12) u ru¢ki poklopca
(5) i zadajte* Zeljeno vrijeme kuhanja. Lonac zagri-
javajte na najviSem stupnju energije.

Preko automata za predkuhanje (4), koji je istovre-
meno i sigurnosni ventil, zrak izlazi u fazi predku-
hanja toliko dugo dok se ventil ¢ujno ne zatvori i
dode do nastanka pritiska.

Crveni pokaziva¢ (24) na vremenskoj sklopki (12)
pokazuje da lonac sada vise ne mozete* otvoriti.
Signal kuhanja (1) pocinje rasti. Rast moZete pro-
matrati kroz proreze pored signala (1) i pravovre-
meno regulirati dotok energije.

Vremenska sklopka (12) zvu¢no signalizira (3 puta
kratko) da je dostignut podeseni stupanj kuhanja.
Sada pocinje odbrojavanje podesenog vremena
kuhanja prema nazad (V)*.

5.4. Vremena kuhanja

Vremenska sklopka (12) signalizira po¢etak
kuhanja®. Obratite pozornost da polozaj prstena na
signalu kuhanja (1) ostane stabilan. Sukladno tome
regulirajte dotok energije.

Ako signal kuhanja (1) padne ispod potrebnog
narancastog prstena, morate pojacati izvor topline.
Vrijeme kuhanja se tako neSto povecava.

Ako signal kuhanja (1) naraste preko pode$enog
stupnja kuhanja (30c)/(30d), nastaje previsok
pritisak pare, koja €ujno izlazi preko glavnog
ventila (3) naprijed na rucki poklopca (5). Odmah
uklonite lonac, pricekajte da signal kuhanja (1)
padne na odgovarajuci prsten, te ga nakon sman-
jivanja dotoka energije ponovo vratite na kuhalo.

Kratka vremena su pri brzom kuhanju moguca
zbog toga $to zbog parnog pritiska u loncu vladaju
vece temperature:

Prvi prsten, otprilike 110 °C
(45 kPa radni pritisak, 80 kPa podesivi pritisak)
za osjetljiva jela kao Sto su riba ili kompot

Drugi prsten, otprilike 119°C
(95 kPa radni pritisak, 130 kPa podesivi pritisak)
za sva ostala jela

Osobe koje Stede energiju iskljucuju izvor topline ve¢

prije zavrSetka vremena kuhanja, jer je u loncu
sacuvana toplina dostatna za zavr3etak procesa

*samo Perfect Ultra

kuhanja.
Vrijeme kuhanja moZe biti razli¢ito kod istog jela
jer koliCina, oblik i sastav namirnice variraju.

5.5. Uputa za indukcione Stednjake

TransTherm®-dno za sve Stednjake (11) je pogodno
za sve Stednjake, pa tako i za indukcione. Kod
indukcionih Stednjaka pri visokim stupnjevima
kuhanja se moZe ¢uti zujanje. Ovaj zvuk je tehnicki
uvjetovan i nije znak za neispravnost Stednjaka ili
lonca. Veli¢ina lonca i kuhala se moraju podudarati,
jer u suprotnom postoji moguénost da pri malim
veli¢inama kuhalo (magnetno polje) ne reagira na
dno lonca.

5.6. Otvaranje lonca

Vremenska sklopka (12) signalizira kraj kuhanja
zvuénim signalom (5 puta kratko), koji se - ako ga
ne iskljucite - ponavlja do Cetiri puta. Zvuk mozete
iskljuciti kratkim pritiskom tipki plus ili minus (25)/
(26)*.

Imate Cetiri mogu¢nosti pustanja pritiska u loncu -
vidjeti slijedecu stranu.

Poklopac se u osnovi smije otvarati i uklanjati

s lonca samo kada u loncu nema pritiska. Ovo
¢ete prepoznati kada pokaziva¢ (24) u vremenskoj
sklopki (12) promijeni boju s crvene na zelenu
(treperi) (W)*. Osim toga signal kuhanja (1) se

u potpunosti mora nalaziti (J) u rucki (5).

Ako crveni pokaziva¢ (24) svijetli u vremenskoj
sklopki (12)* iako je signal kuhanja (1) u pot-
punosti nestao, djeluje tzv. osigurac ostatka
pritiska. Skinite ga tako Sto ¢ete zakretno dugme
(8) jos jednom gurnuti i ponovno povuci (A).

Prije nego otvorite lonac, uvijek ga kratko
protresite. Tako se iz hrane rastvaraju postojeci
parni mjehurié¢i koji posebice nastaju kod tekuéih

i kasastih jela i koji mogu prsnuti kada otvorite
poklopac. Sada ru¢ku poklopca (5) kako je opisano,
okrenite u desno i podignite poklopac.
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6. Cetiri metode za smanjenje pritiska

Vazna uputa:

Ako ste kuhali jela koja proizvode pjenu ili vriju
(npr. voce s korom, juhu s mesom, Zitarice), pri-
tisak ne spustajte po metodama 2,3 ili 4. Mladi
krumpir puca ako pritisak spustate prema meto-
dama 2, 3 ili 4.

Pri brzom isparavanju ili pod teku¢om vodom
uvijek udaljite ruke, glavu i tijelo od opasnog
mjesta. MoZete se ozlijediti izlaze¢com parom.

Metoda 1

Uklonite lonac s izvora topline. Nakon kratkog
vremena signal kuhanja se smanjuje (1). Kada u
potpunosti nestane u rucki (J) i pokaziva¢ (24) u
vremenskoj sklopki (12)* iz crvene boje prede na
zelenu (W), okrenite okretno dugme (8) u polozaj
»offnen/schlieBen« (otvoreno/zatvoreno) (30a)

i povucite ga prema nazad (30b).

Pri tome joS prisutni pritisak pod ru¢kom poklopca
(5) nestaje. Ako para vise ne izlazi, lonac kratko
protresite i otvorite.

Ovu metodu posebice preporu¢amo kod dugih
vremena kuhanja, jer mozete koristiti postojeci
ostatak topline.

Metoda 2

Ako zelite polako i njezno ukloniti paru, birajte
automatiku za isparavanje. Pri tome okrenite
okretno dugme (8) u polozaj »6ffnen/schlieBen«
(otvoreno/zatvoreno) (30a). Para polako izlazi
ispod rucke poklopca.

Kada pokaziva¢ (24) u vremenskoj sklopki (12)*
promijeni boju s crvene na zelenu (W) i signal
kuhanja u potpunosti nestane (J), lonac kratko
protresite i otvorite.

Metoda 3

Ako Zelite Sto brze isprazniti paru, okrenite
okretno dugme (8) u polozaj »6ffnen/schlieBen«
(otvoreno/zatvoreno) i povucite ga radi brzog
isparavanja prema nazad (A).
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Kada pokaziva¢ (24) u vremenskoj sklopki (12)*
promijeni boju s crvene na zelenu (W) i signal
kuhanja u potpunosti nestane (J), lonac kratko
protresite i otvorite.

Metoda 4

Ako Vam smeta para koja izlazi, lonac stavite

u sudoper i pustite hladnu vodu da tece preko
poklopca (K). Obratite pozornost da se vremenska
sklopka (12)* ne navlazi jer se u suprotnom moze
ostetiti.

Kada pokaziva¢ (24) u vremenskoj sklopki (12)*
promijeni boju s crvene na zelenu (W) i signal
kuhanja u potpunosti nestane (J), lonac kratko
protresite i otvorite.
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7. Njega lonca za kuhanje
pod pritiskom

7.1. Ciéenje

Ekspres lonac ocistite nakon svake uporabe.
Vremensku sklopku (12) izvadite (X) iz rucke
poklopca (5) i obrisite* vlaznom krpom. Rucku
poklopca (X) uklonite (C) i operite pod tekuc¢om
vodom (L).

Prsten za zaptivanje (10) izvadite iz poklopca

i operite rukom.

Lonac, poklopac i umetci se mogu prati u perilici
za posude.

Ne struzite ostatke nego ih namocite u vodi. Ako
dode do talozenja kamenca prokuhajte lonac s
mjeSavinom ocata i vode. Dno lonca takoder re-
dovno distite.

7.2. Cuvanje

Poklopac nakon ¢iS¢enja stavite obrnut na lonac.
Brtveni prsten (10) nakon ¢is¢enja Cuvajte odvo-
jeno kako bi se manje ostecivao.

7.3. Odrzavanje

Lonac za kuhanje pod pritiskom je tehnicka
naprava Ciji se pojedinacni dijelovi mogu istrositi.
Zbog toga nakon duze uporabe trebate provjeriti
sve pojedinacne dijelove sukladno »Listi zamjenskih
dijelovac. Pri oitim promjenama se pogodeni di-
jelovi moraju zamijeniti. Koristite samo originalne
zamjenske dijelove proizvodaca.

Uputa:

Ako se rucka poklopca (5) osteti, potrebna je
tvornicka popravka.

*samo Perfect Ultra

8. Mnogostruka uporaba

Prednosti brzog kuhanja ne vrijede samo za
uobicajene nacine kuhanja:

8.1. Priprava duboko zaledene hrane

Duboko zaledena hrana se izravno iz zamrzivaca
moze staviti u lonac. Meso koje Zelite prziti malo
odledite. Povrée stavljajte neposredno iz pakiranja
u umetke.

Vrijeme predkuhanja se produzuje, a vrijeme
kuhanja ostaje isto.

8.2. Priprava punovrijedne hrane

Za punovrijednu hranu se ¢esto obraduju Zitarice,
grah, grasak i sl. Pri pripravi u ovom loncu Zitarice
i grah se ne moraju obvezno prethodno natopiti u
vodi. Vrijeme kuhanja se onda produzuje za otpri-
like 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 se mozZe koristiti za nak-
nadno dokuhavanje. Obratite pozornost da se kod
jela koja proizvode pjenu ili vriju (Zitarice, grah)
lonac smije puniti samo do pola.

8.3. Ukuhavanje

Staklenke sa sadrzajem od 1 | se ukuhavaju 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 posta-
vite 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

Pri isparavanju ostavite da se lonac polako ohladi
(metoda 1) - ne spustajte pritisak okretnim dug-
metom (8) ili pod teku¢om vodom, jer u suprotnom
dolazi do izlaska soka iz staklenki.
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8.4. Priprava soka

U loncu za kuhanje pod pritiskom male koli¢ine
voc¢a mozete preraditi u sok.

Sipajte 1/4 | vode u lonac, voce u rupi¢astom
umetku stavite na podlogu bez rupa i zasladite
po potrebi. Kuhati na 2. naran€astom prstenu.
Ve¢ prema vrsti voca vrijeme lezi izmedu 10-20
minuta.

Lonac pod teku¢om vodom oslobodite pritiska
(metoda 4). Prije otvaranja kratko protresite.

8.5. Steriliziranje

Bocice za bebe, staklenke za jednokratnu uporabu
itd. se mogu brzo sterilizirati.

Posude stavite u rupicasti umetak s otvorom prema
dolje, dodajte 1/4 | vode i sterilizirajte 20 minuta
na 2. narancastom prstenu. Ostavite da se polako
ohladi (metoda 1).

8.6. 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. Pojedinacna jela se razdvajaju umetcima. Jelo
sa najduzim vremenom kuhanja se prvo stavlja u
lonac bez umetka.

Primjeri

Przenje (20 min) - dno lonca
Krumpir (8 min) - rupi¢asti umetak
Povrée (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 tekuéine u
lonac.

*samo Perfect Ultra

9. Jamstvo

Unutar jamstvenog razdoblja jam¢imo be-
sprijekoran rad naseg proizvoda i svih njegovih
dijelova. Jamstveno razdoblje iznosi 3 godine

i poCinje s datumom kupnje proizvoda u WMF
trgovini, koju prodavac treba evidentirati potpuno
ispunjenim jamstvenim listom.

Ako proizvod postane neispravan unutar jam-
stvenog razdoblja, besplatno ¢emo zamijeniti neis-
pravne dijelove ispravnim.

Neispravne dijelove moZe zamijeniti samo WMF
trgovina ili sluzba za korisnike WMF Group GmbH
u Geislingenu. Jamstveni zahtjevi pokrivaju
isklju¢ivo ovaj zahtjev. Iskljuéeni su dodatni zahtj-
evi koji proizlaze iz ovog jamstva.

Za potrazivanje zahtjeva koji proizlazi iz jamstva
potrebno je predoditi odrezak s jamstvom.

Kupcu se treba uruditi istovremeno s WMF ekspres
loncem. Zahtjevi koji proizlaze iz jamstva mogu se
ostvariti samo uz odrezak koji je ispunjen u pot-
punosti.

Naravno da Vam se ovom jamstvenom izjavom ne
ogranicava vaSe zakonsko pravo na jamstvo.
Unutar jamstvenog roka u opsegu utvrdenog za-
konom pripadaju vam zakonska prava na naknadno
ispunjenje, smanjenje, ponistenje i naknada Stete.

Od obveze jamstva iskljuceni su:

- zaptivacd signala kuhanja

- zaptivac osiguraca ostatka pritiska
- zaptivac otvora za isparavanje

- sigurnosni ventil

- prsten za zaptivanje

- baterije*

Ovi dijelovi podlijezu prirodnom trosenju.
10-godiSnje jamstvo isporuke rezervnih dijelova.
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10. Isklju¢ivanje odgovornosti

Jamstvo se ne preuzima za oStecenja koja su
nastala zbog slijede¢ih razloga:

- 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

Ime i adresa davatelja jamstva

WMF Group GmbH
Eberhardstrae 35
73312 Geislingen/Steige
Germany

service@wmf.de
wmf.com

11. Uklanjanje smetnji

Smetnje na loncu za kuhanje pod pritiskom

Predugo vrijeme predkuhanja ili signal kuhanja
(1) ne raste.

Para izlazi iz poklopca.

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.

Postavite najvisi stupanj 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 (4) ne lezi ispravno.

Lonac u potpunosti oslobodite pritiska, otvorite
ga, uklonite rucku, provjerite sigurnosni ventil
(4), provjerite polozaj metalne kuglice u poklopcu
(E) i (F) i ponovno zatvorite lonac.

Nedostaje tekuc¢ine (najmanje 1/4 1).

Lonac u potpunosti oslobodite od pritiska
i otvorite poklopac. Sipajte tekuéinu i ponovo
zatvorite lonac.

Prsten za zaptivanje (10) ifili rub lonca nisu Cisti.

Lonac u potpunosti oslobodite od pritiska
i otvorite poklopac. O¢istite prsten za zaptivanje
(10) i rub lonca i ponovno zatvorite lonac.

Okretno dugme (8) ne stoji na stupnju
kuhanja 1ili 2.

Okretno dugme (8) podesite na stupanj
kuhanja 1 ili 2 (30¢)/(30d).

Prsten za zaptivanje (10) je ostecen ili tvrd
(zbog trosenja).

Prsten za zaptivanje (10) zamijenite originalnim
WMF prstenom za zaptivanje.

Brtvilo pokazivaca za kuhanje (2) ili brtvilo
sigurnosnog mehanizma za preostali tlak (13)
nije dobro sjelo ili je oSteceno.

Ispravite polozaj zaptivaca ili ih zamijenite
originalnim WMF zamjenskim dijelovima.
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*samo Perfect Ultra

11. Uklanjanje smetnji

Smetnje na loncu za kuhanje pod pritiskom

Iz sigurnosnog ventila/automatike predkuhanja
(4) stalno izlazi para (ne vazi za fazu
predkuhanja).

Okretno dugme (8) se ne moze povuci prema
nazad i lonac se ne moze otvoriti.

*

Smetnje na vremenskoj sklopki

Zaslon ne pokazuje sliku (20)*.

Na zaslonu se prikazuju*
»E1«, »E6« i nE7«.
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Uzrok

Pri smetnjama lonac uvijek uklonite s kuhala.
Nikada ga ne otvarajte uz uporabu sile.

Uklanjanje

Kuglica ne lezi ispravno u ventilu (E). 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.

Blokiran osigura¢ ostatka pritiska.

Iglom ili ¢ackalicom pritisnite prema dolje otvor
osiguraca ostatka pritiska (15) na poklopcu drske
(M), dok se okretno dugme (8) ne moze povudéi
prema nazad.

Vremenska sklopka (12) je prerano uklonjena,
tj. prije pocetka kuhanja.

Postavite vremensku sklopku (12) u rucku
poklopca (5) i ponovo podesite Zeljeno vrijeme
kuhanja.

Vremenska sklopka (12) nije aktivirana.

Ukljucite vremensku sklopku (12) tipkom
plus (25).

Baterija je prazna (vidjeti pokaziva¢ baterije (23)).

Zamijenite bateriju u skladu s uputama.

Greska na softweru, zahtjeva tvornicku popravku.

Vremensku sklopku (12) predajte ovlastenom
trgovcu ili izravno posaljite u WMF.
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12. Tabela vremena kuhanja Minute

Svinjetina i teletina

Kuhati na drugoj kuhacoj ploci
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 ploci
i paziti da ima najmanje 2/4 |
tekucine.

Nije potreban poseban umetak.

Janjetina

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢i
i paziti da ima najmanje 2/4 |
tekucine.

Riba

Kuhati na drugoj kuhacoj plo¢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 Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

Teletina narezana na tanke komadice]
Teletina u gulaSu

Teleca koljenica u komadu
Teledi jezik Prekriti vodom

Telece pecenje Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

Pecenje od mljevenog mesa
Pirjana govedina na kiselo
Govedi jezik

Narezano na komadice
Gulas

Rolade

Govede pecenje Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

Kokos za juhu Maks. 1/2 koli¢ine punjenja
Komadi piletin
Pureci batak Ovisno o debljini batka
Pureci ragu Identi¢no i za purana

Pureci odresci

Pecena zecetina
Zedji hrbat
Jelenje pecenje
Jelenji gulas

Janjec¢i ragu Ovcetina ima duze vrijeme kuhanja

Janjece pecenje Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

Riblji fileti Pirjano u vlastitom soku
Cijela riba Pirjano u vlastitom soku
Ragu ili gulas
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Juhe

Kuhati na drugoj kuhacoj ploci
i paziti da koli¢ina punjenja
iznosi min. 1/4 | do maks. 1/2
od sadrzaja lonca. Nije potreban
poseban umetak.

Povrce

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 ume-
tak. Kod mahunarki se povecava
vrijeme kuhanja-temperatura
(druga kuhaca ploca).

Plodovi mahunarki
Zitarice

Kuhati na drugoj kuhacoj ploci
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 ploéi.

Voce

Kuhati na prvoj kuhacoj plo¢i
i paziti da ima najmanje 1/4 |
tekucine.

Savjeti i trikovi
za kuhanje

Juha od graska, juha od lece
Fleischbriihe

Juha od povréa

Gulas juha

Kokosja juha

Juha od govedeg repa

Juha od krumpira

Patlidzani, krastavci, rajcice
Cvjetaca, paprika, poriluk

GraSak, celer, korabica

Koromac, mrkve, kelj

Mahunarke, zeleni kupus, crveni kupus
Kiseli kupus

Cikla

Slani krumpir

Krumpir u ljusci

Grasak, mahunarke, leca
Heljda, proso

Kukuruz, riza, zeleni krupnik
Riza na mlijeku

Riza dugog zrna

Riza punog zrna

PSenica, raz

Vidnje, sljive
Jabuke, kruske

AY

Minute

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 plo¢i

Vrijeme kuhanja za namakane Zitarice

Preporucuje se rupicasti umetak
Preporucuje se rupiasti 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 povrce, dobit cete jela koja se ¢vrsto grizu (nisu premekana)

AY

w4 Temperatura kuhanja kod 1. kuhajuce ploce iznosi. 110 °C i kod 2. kuhajuce plo¢e 119 °C

Recepte mozete pronaci na internetskoj stranici wmf.com
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