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Bedienungsanleitung
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Perfect Premium [ Excellence

Wir freuen uns,

dass Sie sich fiir einen WMF Schnelltopf
(Dampfdrucktopf) entschieden haben und
wiinschen lhnen viel SpaB damit.

Damit Sie ihn auch lange nutzen kdnnen,
beachten und befolgen Sie bitte die nachfolgen-
den Sicherheitshinweise und Anweisungen.

1. Schnelltopf richtig verwenden

1.1 Die Sicherheits- und Warnhinweis-
zeichen

In dieser Bedienungsanleitung sind wichtige
Hinweise durch Bildzeichen und Signal-worter
gekennzeichnet:

zeigt eine gefahrliche Situation
an, die zu ernsten Verletzungen fiihren kann
(z. B. Verbrennungen durch Dampf oder
heiBe Oberflachen).

VALiNI (S0 zeigt eine potentiell gefahrli-
che Situation an, die zu geringfiigigen oder

leichten Verletzungen flihren kann.

/ACHTUNG zeigt eine Situation an, die zu

Sachschiden fiihren kann.

HINWEIS gibt zusitzliche Informationen
zum sicheren Umgang mit dem Schnelltopf.
1.2 Zusitzliche Informationen
TIPP gibt hilfreiche Tipps fir die effiziente
Nutzung des Schnelltopfes.
1.3 Bedeutung der Zeichen und Symbole
1. Symbole

Hinweise beachten und befolgen

2. Zeichen

| = Aufzihlung

» = Erkldrung, Ergebnis

=> = Handlungsanweisung Sicherheits-
hinweis

e = Unterpunkt

(= Verweis auf Elemente in Zeichnungen




DE

1.4 Die bestimmungsgemiBe Verwendung

Der Schnelltopf ist ausschlieBlich geeignet...

| fiir die in dieser Anleitung aufgefiihrten Her-
darten,

| zum Garen oder Schmoren von Lebensmit-teln
(ohne und mit Einsédtzen [ Steg),

| zum Einkochen von haushaltsiiblichen Men-
gen in Einweckglédsern (mit gelochtem Einsatz),

| zum Entsaften von kleinen Mengen Obst (mit
Einsatz),

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

Der Schnelltopf ist nicht geeignet...

| zur Benutzung in einem heiBen Backofen oder
einer Mikrowelle,

| zum Frittieren von Nahrungsmittel mit 0l,

| zur Sterilisation im medizinischen Bereich,

| fiir andere als die genannten Herdarten oder
offenes Feuer.

Diese Bedienungsanleitung...

| ist sorgfiltig zu behandeln,

| istin der Ndhe des Schnelltopfes aufzube-
wahren,

| darf nicht entsorgt werden,

| muss an andere Benutzer weitergegeben und
von diesen gelesen werden.

2. Alle wichtigen Sicherheitshinweise

Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zum spate-
ren Nachlesen gut auf. Lesen Sie diese Hinweise
vor dem Gebrauch aufmerksam durch.

Der Schnelltopf darf nur benutzt werden, wenn
die Sicherheitshinweise gelesen und verstanden
wurden. Das Nichtbeachten dieser Hinweise kann
zu Beschadigungen und Verbrennungen beim
Gebrauch des Schnelltopfes fiihren.

Bedienungsanleitung

2.1 Allgemeine Hinweise

WARNUNG

NUTZUNG NUR DURCH MIT
DEM UMGANG VERTRAUTE
PERSONEN

Der Schnelltopf darf nur von Personen

genutzt werden, die sich vorher mit der Ge-

brauchsanleitung vertraut gemacht und die

Sicherheitshinweise gelesen haben.

= Schnelltopf nicht an Personen wei-
tergeben, die damit nicht vertraut sind.

= Kinder nicht mit dem Schnelltopf spie-
len oder diesen benutzen lassen.

WARNUNG

SCHNELLTOPF / SICHERHEITS-
EINRICHTUNGEN NICHT VERAN-
DERN

Die Sicherheitseinrichtungen verhindern

gefahrliche Situationen. Sie funktionieren

nur, wenn sie nicht verdndert werden und

Topf sowie Deckel zusammenpassen.

= Am Schnelltopf und seinen Sicher-
heitseinrichtungen keine Anderun-gen
bzw. Eingriffe vornehmen.

= Den Perfect Premium [ Excellence
Deckel ® nur zusammen mit einem
passenden Perfect Premium | Excel-
lence Topf @ und umgekehrt ver-wen-
den. Keine anderen Deckel oder Topfe
benutzen.

WARNUNG

KINDER UND HAUSTIERE FERN-
HALTEN
Kinder und Haustiere wahrend der Benut-
zung des Schnelltopfes nicht in dessen
Nahe lassen, da der Schnelltopf schwer ist,
sehr heil3 wird und Dampf austreten kann.
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VORSICHT

VORHERSEHBARE FEHLANWEN-
DUNG

Um Fehlbenutzung und damit verbundene

Beschadigungen bzw. Verbrennungen zu

vermeiden, Schnelltopf nicht...

= in einem heiBen Backofen oder einer
Mikrowelle benutzen,

= zum Frittieren von Nahrungsmitteln
mit Ol verwenden,

= zur Sterilisation im medizinischen
Bereich einsetzen,

= mit anderen als den genannten
Herdarten oder liber offenem Feuer
verwenden.

VORSICHT

TOPFGRIFFE NICHT UBER HEISSE
HERDPLATTEN RAGEN LASSEN

Ragen die Griffe @/®)/QD tiber heiBe Herd-
platten oder die Flamme eines Gas- her-
des, kdnnen sie sehr hei werden und bei
Berlihrungen zu Verbrennungen fiihren.

VORSICHT

VERSCHLEISSTEILE REGELMA-
SSIG PRUFEN UND TAUSCHEN

VerschleiBteile (Doppeldichtung @), Dich-

tungsring @) bei erkennbaren Verfarbun-

gen, Rissen, Verhidrtung, Beschddigung oder

nicht korrektem Sitz gegen Originalersatz-

teile tauschen.

= Der Dichtungsring @ muss am Deckel-
rand anliegen.

= Den Dichtungsring @) nach ca. 400
Kochvorgéngen, spatestens nach 2
Jahren austauschen.

= Nur Originalersatzteile verwenden.
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2.2 Erste Inbetriebnahme

Vor der ersten Inbetriebnahme muss der Schnell-
topf nur mit Wasser (die angegebenen Fiillmen-
gen beachten) mindestens 5 Minuten lang auf
der 2. Kochstufe bekocht werden.

Dies ist ausdriicklich auch fiir jegliche Produkt-
priifung zu beriicksichtigen.

2.3 Vor jeder Benutzung

WARNUNG

VERBRENNUNGSGEFAHR AUF-
GRUND BESCHADIGTER / FEHLEN-
DER ODER FALSCH EINGESETZTER
TEILE

Vor jeder Benutzung priifen, ob alle Teile

vorhanden, in Ordnung und richtig eingesetzt |

verschlossen sind. Bei fehlenden, beschadigten,

verformten oder falsch eingesetzten Teilen

besteht Verbrennungsgefahr durch heiBe

Oberflachen und austretenden Dampf.

= Deckel ® auf korrekten Zusammenbau /
korrektes Einsetzen lberpriifen.

= Fehlende Teile (z. B. Doppeldichtung (®),
Dichtungsring @) einsetzen.

= Bei beschiddigten, verformten, verfarbten
oder gebrochenen Teilen den Schnelltopf
nicht benutzen und den WMF Fachhéndler /
Service kontaktieren.

= Entspricht die Funktion von Teilen nicht
der Beschreibung in der Betriebsanleitung,
Schnelltopf nicht benutzen und den WMF
Fachhéndler [ Service kontaktieren.

= Priifen, ob der Schnelltopf sicher ver-
schlossen ist.

WARNUNG

VERBRENNUNGSGEFAHR AUF-
GRUND NICHT FUNKTIONIE-REN-
DER SICHERHEITSEINRICHTUNGEN




Vor jeder Benutzung die Sicherheitseinrichtun-

gen auf Funktion, Beschadigungen, Schmutz

und Verstopfungen priifen. Ansonsten besteht

Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflachen

und austretenden Dampf.

= Korrekten Sitz der Doppeldichtung
priifen. Der Dichtungsring @) muss am
Deckelrand anliegen.

= Bei beschiddigten, verformten, verfarbten
oder gebrochenen Teilen den Schnelltopf
nicht benutzen und den WMF Fachhéndler /
Service kontaktieren.

= Verschmutzungen [ Verstopfungen besei-
tigen.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
UNGENUGENDE REINIGUNG

Vor jeder Benutzung die Sicherheitsventile/

-einrichtungen und die Druckanzeige auf

Verschmutzung [ Verstopfung priifen, da sonst

unkontrolliert Dampf austreten kann. Dies kann

zu Verbrennungen fiihren.

= Sicherheitseinrichtungen und Druckanzeige
@® priifen und ggf. reinigen.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
FALSCH ZUSAMMENGESETZTEN
DECKEL
Der Deckel darf nicht fehlerhaft zusammenge-
baut werden. Der Zusammenbau darf nur in der
beschriebenen Weise erfolgen.
= Anweisungen genau beachten.
= Korrekten Sitz priifen.

2.4 Wihrend der Benutzung

VORSICHT
VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
HEISSEN DAMPF

Baut sich im Schnelltopf kein Druck auf, son-
dern Dampf tritt aus, besteht Verbrennungsge-

fahr an Handen und Gesicht durch heiBe

Oberflachen und austretenden Dampf.

= Herd sofort ausschalten, Topf abkiihlen
lassen und tberpriifen.

WARNUNG

VERLETZUNGSGEFAHR DURCH
HOHEN DRUCK

Im Topf entsteht wahrend des Kochens

erhdhter Druck. Entladt sich dieser Druck,

kann es zu schweren Verbrennungen und

Verletzungen kommen.

= Immer Uberpriifen, dass der Schnelltopf
sicher verschlossen ist.

= Schnelltopf nie mit Gewalt 6ffnen.
Nur wenn der Schnelltopf vollstindig
drucklos ist, lasst er sich leicht 6ffnen.

= Schnelltopf vorsichtig bewegen, wenn
er unter Druck steht.

= Schnelltopf wahrend der Benutzung
niemals unbeaufsichtigt lassen.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH AUSTRETENDEN DAMPF

Wihrend des Kochens tritt am Deckel ®

gelegentlich heiBer Dampf aus.

= Niemals in den Dampf greifen.

= Hande, Kopf und Kérper immer aus
dem Gefahrenbereich - liber dem
Deckel ® und dem seitlichen Sicher-
heitsschlitz (0 am Deckelrand - hal-
ten. Schnelltopf wéhrend der Benut-
zung niemals unbeaufsichtigt lassen.

= Kinder und Haustiere fernhalten.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR BEIM
SCHNELLABDAMPFEN
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Beim Schnellabdampfen per Drehknopf

® oder unter flieBendem Wasser besteht

Verbrennungsgefahr durch heiBen Dampf

oder Gargut.

= Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

= Das Eintauchen des Schnelltopfes in
kaltes Wasser ist verboten.

= Hinde, Kopf und Kérper immer aus
dem Gefahrenbereich - liber dem De-
ckel ® und dem seitlichen Sicherheits-
schlitz (@0 am Deckelrand - halten.

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH BLASENBILDUNG (SIE-
DEVERZUG)

Beim Offnen des abgekiihlten Schnelltop-

fes kann heiBes Gargut Blasen bilden und

schlagartig herausspritzen. Bei Fleisch mit

Haut kann beim Einstechen heiBe Fliissig-

keit herausspritzen. Dies kann zu Verbren-

nungen bzw. Verbriihungen fiihren.

= Schnelltopf vor jedem Offnen riit-
teln.

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

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH AUSTRETENDE SPEISEN

Bei einem Uberfiillten Schnelltopf kdnnen

heiBe Speisen durch das Sicherheitsventil

@, Druckregeleinrichtung @ oder den

seitlichen Sicherheitsschlitz (0 austreten

und zu Verbrennungen fiihren.

= Schnelltopf niemals tiberfillen.

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

= Schnelltopf héchstens bis zur 1/2
seines Nenninhaltes befiillen, wenn
quellende, dickflissige oder stark
schdumende Speisen, wie z. B. Suppen,
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Hiilsenfriichte, Eintopfe, Briihen, Inne-
reien oder Teigwaren gegart werden.

= Speisen vorher im offenen Topf ankochen,
umriihren und ggf. Schaum abschopfen.

VERBRENNUNGSGEFAHR AM HEI-
SSEN TOPF / DECKEL

Wahrend des Kochvorgangs wird der Schnell-

topf sehr heiB. Bei Gasherden kénnen durch

die offene Flamme auch die Griffe sehr heif3

werden. Bei Beriihrung besteht Verbrennungs-

gefahr.

= Nie die heiBen AuBenflichen des Schnell-
topfes beriihren.

= Topf @ [ Deckel ® nur an den Kunststoff-
griffen anfassen.

= Handschuhe bzw. Handschutz (z. B. Topf-
lappen) verwenden.

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

= HeiBen Schnelltopf nur auf hitzefesten
Unterlagen abstellen.

ACHTUNG

BESCHADIGUNG DURCH ZU WENIG /
FEHLENDE FLUSSIGKEIT

Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit oder

unbeaufsichtigt auf hdchster Stufe aufhei-

zen, da sonst die Gefahr der Uberhitzung und

Beschadigung besteht.

= Schnelltopf nur mit ausreichend Fliis-sig-
keit (Minimum Vs | Wasser, Fonds, Sauce,
etc.) verwenden.

= Bei dickfliissigen Speisen auf ausreichend
Flissigkeit achten.

= Bei zu wenig oder keiner Fliissigkeit, Herd
sofort ausschalten und Schnelltopf nicht
bewegen, bis er vollstindig abgekiihlt ist.

= Schnelltopf nie unbeaufsichtigt lassen.



2.5 Zur Reinigung
Schnelltopf nach jeder Nutzung reinigen!

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
BESCHADIGUNG BEI DER REINI-
GUNG

Zur Reinigung der Sicherheitseinrichtungen
keine Bursten, Scheuermittel und Chemikalien
verwenden, da diese sonst beschadigt werden
und Verbrennungsgefahr durch austretenden
Dampf besteht.

= Reinigungs- und Pflegehinweise beachten.
= Kochgeschirr nach jeder Reinigung gut
abtrocknen.

2.6 Notwendige Reparaturen

VORSICHT

BESC_I_-IADIGUNG DURCH UNSACH-
GEMASSE REPARATUR [ FALSCHE
ERSATZTEILE

Reparaturen nur von einem Fachhéndler
ausfiihren lassen, da sonst der Schnelltopf
beschidigt wird, oder die Sicherheitseinrich-
tungen nicht mehr richtig funktionieren und
Verbrennungsgefahr besteht.

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

= Griffe, die Risse aufweisen oder nicht kor-
rekt sitzen, vom Fachhiandler austauschen
lassen.

= Nur Original-Schnelltopf-Ersatzteile ver-
wenden.

2.7 Zu den Herdarten

VORSICHT

VERWENDBARE HERDARTEN UND
PLATTENGROSSEN

Der Schnelltopf darf nur mit Induktions-,
Glaskeramik-, Gas- oder Elektroherden benutzt
werden. Der Durchmesser der Herdplatten
bzw. der Gasflamme sollte nicht gréBer als der

6

Topfboden sein.

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

= Fiir eine optimale Warmeiibertragung
und Herdankopplung miissen die
TopfgroBe und das Kochfeld Gberein-
stimmen.

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

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

2.8 Lebensdauer erhohen

ACHTUNG

BESCHADIGUNG DES SCHNELL-
TOPFES

Um die Lebensdauer des Schnelltopfes zu
erhalten...

= Kiichenhelfer nicht am Topfrand ab-
schlagen.

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

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

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

| Dichtungsring (grau) @
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Bedienungsanleitung

| Betriebsanleitung
= Bei fehlenden Teilen wenden Sie sich
bitte an lhren autorisierten WMF Fach-
handler | Service oder direkt an WMF.

| Alle vorhandenen Aufkleber und Anhinger

entfernen

2. Nicht ben6tigtes Verpackungsmaterial
entsprechend den geltenden Vorschrif-ten
entsorgen.

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

4. Die Garantieerklarung unbedingt aufbe-
wahren, um bei Bedarf einen Garantiean-
spruch geltend machen zu kdnnen.

4. Schnelltopf kennenlernen und
verstehen
4.1 Alle Bestandteile im Uberblick

@ Topf mit TransTherm® Allherdboden und
Innenskalierung (siehe Bild B)

@ Seitengriff

® Stielgriff

@ Stielgriffmarkierung

(® Verschlusssicherung Stielgriff
® Deckel

@ Sicherheitsventil

Halter

@ Aufsetzmarkierung Deckel

Sicherheitsschlitz
@ Abnehmbarer Deckelgriff

® Drehknopf

® Verschlusssicherung im Deckelgriff

@ Griffentriegelung

@® Druckregeleinrichtung

Druckanzeige

@ Halteschlitz

Doppeldichtung

@ Sicherheits6ffnungssystem
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@ Dichtlippe Deckelgriff
@ Dichtungsring

@ Offnungszeichen

@ griine Markierung

@ Griffmarkierung

4.2 Das mehrstufige Sicherheitssystem
Druckregeleinrichtung im Deckel

Wird der vorgesehene Druck fiir die gewahlte
Kochstufe lberschritten, 6ffnet sich automatisch
die Druckregeleinrichtung @ und Gberschiissi-
ger Dampf entweicht. So wird zu groBer Druck
sofort abgebaut.

Sicherheitsventil

Spricht die Druckregeleinrichtung @ nicht an,
wird zu groBer Druck sofort tGiber das Sicher-
heitsventil (?) abgebaut.

Sicherheitsschlitz im Deckelrand

Fallen alle anderen Sicherheitseinrichtungen
beispielsweise durch die Verstopfung mit Spei-
seresten aus, dient der Sicherheitsschlitz (0 als
.Notaustritt”. Entsteht ein zu hoher Druck wird
der Dichtungsring @ durch den Sicherheits-
schlitz (0) so stark nach auBen gedriickt, dass
Dampf entweichen kann und der Druck abge-
baut wird.

Druckanzeige im Deckelgriff

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

Sicherheits6ffnungssystem

Das Sicherheitséffnungssystem @9 verhindert,
dass der Schnelltopf gedffnet werden kann,
obwohl noch Restdruck vorhanden ist. Erst
nach dem vollstindigen Druckabbau kann der
Schnelltopf gedffnet werden.



Kontrolliertes Abdampfen per Drehknopf

Mit dem Drehknopf @ kann der Dampf langsam
aber auch schnell abgelassen werden.

Verschlusssicherung

Im Deckelgriff @) befindet sich die Verschlusssi-
cherung @), die verhindert, dass der Schnelltopf
wihrend des Kochens gedffnet werden kann.

4.3 Alle relevanten Daten

Hersteller WMF Group GmbH
Typ Perfect Premium [ Excellence
Material

Topf [ Deckel Cromargan® Edelstahl Rostfrei

18/10

Boden TransTherm® Allherdboden
Griffe Hitzeisolierender Kunststoff
Dichtungen Silikon

Durchmesser Topf

Boden 190 mm

Innen 220 mm

Fiillvolumen 301/451/651/85]1
Linge

Topf mit Griffen 416 mm

Topf mit Deckel 468 mm

Breite

Topf mit Deckel 250 mm

Hohe

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

Volumen | A B C

301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm | 158 mm | 183 mm
6,5 | 186 mm | 215 mm | 240 mm
85| 236 mm | 265mm | 290 mm

Leergewicht
301 2,85kg 4,51
6,51 3,40 kg 8,51

3,10 kg
3,65 kg
PS-Wert 150 kPa

Druckwerte

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

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

Kochfelddurchmesser max. 190 mm

Innenskalierung Fiillhohe (abhingig vom
Gesamtvolumen) 1/3,1/2, 2/3

4.4 Die Herdarten

S EE
e

Electro  Glass- Gas  Induction
ceramic

4.5 Alle Zubehor-, Ersatz- und Ver
schleiBteile
Zubehor
| Einsitze (Art.Nr. 07 8940 6000 /
07 8941 6000 / 07 8943 6000 / 07 8942 6030)
| Einsatzsteg (Art.Nr. 07 8944 6100)

| Glasdeckel (Art.Nr. 07 9518 6389)
| Schnellpfanne 3,0 | (Art.Nr. 07 9581 6041)

Ersatzteile

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

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

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

64.1168.0790 | 002



5. Schnelltopf in Betrieb nehmen

5.1 Schnelltopf auseinanderbauen

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

a) Den Drehknopf @ so drehen, dass die Off-
nungszeichen @ mit der Griffmarkierung
@ ubereinstimmen.

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

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

c) Mit der linken Hand nur den Stielgriff @
des Topfes (D) festhalten.

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

» Die Deckel- (9 und Stielgriffmarkierung
@ miissen in einer Linie stehen.

e) Deckel ® am Griff Q) abheben.
2. Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe
G), dazu zuerst Deckel & umdrehen.

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

4. Deckel ® festhalten und die Griffentriege-
lung @ in Richtung Griffende driicken.

5. Deckel ® vom Stielgriff abnehmen.

5.2 Schnelltopf erstmals reinigen
1. Schnelltopf gemaB Kapitel 5.1 auseinan-
derbauen.

2. Topf @) zu 2/3 (siehe Innenskalierung
Bild 1) mit Wasser fiillen und 2-3 Essloffel
Haushaltsessig dazugeben.

3. Topf @ ohne Deckel ® ca. 5-10 Minuten
lang mit dem Essigwasser auskochen.

4. AnschlieBend alle Teile griindlich von Hand
spiilen.
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5. Alle Teile nach der Reinigung gut abtrocknen.

5.3 Schnelltopf zusammenbauen

VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH
FALSCH ZUSAMMENGESETZTEN
DECKEL

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

= Anweisungen genau beachten.

= Korrekten Sitz priifen.

5.3.1

Deckel zusammenbauen

(siehe Bildreihe H)

1.

Deckelrand, Deckelgriff, Sicherheitseinrich-
tungen und Dichtungsring auf Schmutz oder
Verstopfungen tberpriifen.

. Deckel ® so drehen, dass der Rand nach

unten zeigt.

2. Griff @ umdrehen und festhalten.
3. Halteschlitz @ am Deckelgriff @) in den

Halter ® des Deckels @& einhingen.

4. Griff QD langsam herunterklappen.

. Deckel ® mit Griff ) umdrehen.
. Deckel ® und Griff @D so ausrichten, dass

die Doppeldichtung @ nicht gequetscht
oder durch die Riander der Deckel6ffnungen
beschadigt wird.

. Deckel ® vorsichtig hinunterdriicken,

bis er horbar in die Griffentriegelung
einrastet. Das Einrasten durch nachdriicken
des roten Schiebers kontrollieren.

. Dichtungsring @ in den Topfrand einlegen

und vorsichtig unter den Rand driicken.

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



5.3.2 Deckel aufsetzen (siehe Bildreihe F)

1. Topf @ auf fester Unterlage abstellen.

2. Deckel ® mit dem Rand nach unten auf
den Topf (D setzen.

» Die Aufsetzmarkierung (9 am Deckel und
die Stielgriffmarkierung @ miissen tber-
einstimmen, sonst kann der Deckel nicht
aufgesetzt werden.

» Der Dichtungsring @) muss in den Deckel-
rand eingesetzt sein!

3. Mit der linken Hand den Stielgriff 3) des

Topfes (D festhalten.

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

5. Wenn beide Griffe @)/ genau iibereinan-
derstehen, den Drehknopf @ komplett nach
vorne schieben.

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

6. Schnelltopf bedienen

6.1 Sicherheitseinrichtungen priifen

1. Deckel ® gemiB Kapitel 5.1 abnehmen.

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

3. Deckelgriff @) gemiB Kapitel 5.1 entfernen.

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

5. Kontrollieren, dass...
| der Sicherheitsschlitz @ im Deckelrand,
| die Druckregeleinrichtung @),
| die Druckanzeige (®),
| die Griffentriegelung @,
| das Sicherheitsventil @
sauber und nicht verstopft sind.

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

6. Priifen, ob auf der Deckelunterseite die Kugel

im Sicherheitsventil (7) sichtbar ist.

» Ggf. den Deckel ®) schiitteln, bis die Kugel
wieder sichtbar ist.

» Bei Beschddigung durch den WMF Fach-
handel/Service ersetzen lassen.

7. Druckregeleinrichtung @) per Fingerdruck
vorsichtig auf Beweglichkeit testen.

8. Priifen, dass alle Dichtungen sauber und
unbeschadigt sind sowie korrekt sitzen (vgl.
Bildreihe J).
> Die Doppeldichtung @® darf kein anderes
Ventil Gberdecken, die beiden Pfeile mis-
sen aufeinander zeigen und die Dichtung
muss spaltfrei am Griff @D anliegen.

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

6.2 Deckel 6ffnen

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

6.3 Schnelltopf befiillen
A\ ACHTUNG

BESCHADIGUNG DURCH ZU
WENIG ODER FEHLENDE FLUS-
SIGKEIT

Gefahr der Uberhitzung und Beschidigung

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

= Schnelltopf nur mit ausreichend
Fliissigkeit (Minimum 1/4 | Wasser)
verwenden.

VORSICHT

VERBRENNUNGSGEFAHR
DURCH AUSTRETENDE SPEISEN

HeiBe Speisen konnen durch die Druckre-

geleinrichtung, das Sicherheitsventil oder

den seitlichen Sicherheitsschlitz austreten

und zu Verbrennungen fiihren.

= Schnelltopf maximal bis zu 2/3 (siehe
Innenmarkierung) seines Nenninhalts
befiillen.
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= Schnelltopf hochstens bis zu 1/2 seines
Nenninhalts befiillen, wenn quellende
oder stark schiumende Speisen, wie
z. B. Suppen, Hiilsenfriichte, Eintop-
fe, Briihen, Innereien oder Teigwaren
gegart werden.

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

6.4 Schnelltopf verschlieBen

1. Ggf. den Deckel gemaB Kapitel 5.3 zusam-
menbauen.

2. Den Deckel gemaB Kapitel 5.3 aufsetzen
und verschlieBen.

6.5 Speisen garen

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

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

HINWEIS
GARZEITEN VARIIEREN

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

6.5.1 Garstufe 1
Schongarstufe fiir empfindliche Speisen wie
Gemdse, Fisch oder Kompott
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Bei dieser Kochstufe wird besonders schonend
gegart, Aroma und N&hrstoffe bleiben so wei-
testgehend erhalten. Bei Kochstufe 1 steigt die
Druckanzeige bis zum 1. griinen Kochring. Zu
hoher Druck wird automatisch reguliert.

1.

Priifen, dass der Schnelltopf korrekt verschlos-
sen ist.

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

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

. Herd auf hohe Energiestufe einstellen.
> Der Schnelltopf erwdrmt sich.

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

b) Die Druckanzeige (® beginnt zu steigen. Der
Anstieg kann durch die Aussparung neben der
Druckanzeige beobachtet und die Energiezu-
fuhr entsprechend requliert werden.

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

. Sobald die Druckanzeige (® den 1. griinen

Kochring anzeigt, beginnt die Garzeit.

. Darauf achten, dass die Ringposition an der
Druckanzeige (® stabil bleibt.

. Sinkt die Druckanzeige (® unter den 1. griinen
Kochring, die Energiezufuhr hoher einstellen.
> Die Garzeit verldngert sich dadurch etwas.

. Steigt die Druckanzeige @® liber den 1. griinen
Kochring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck,
der lber die Druckregeleinrichtung @ horbar
entweicht.

a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.
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b) Warten bis sich die Druckanzeige auf den 1.
griinen Kochring gesenkt hat.

c) Bei zurlickgestellter Energiezufuhr Schnelltopf
wieder auf den Herd stellen.

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

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

6.5.2 Garstufe 2

Schnellgarstufe fiir alle tibrigen Speisen

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

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

2. Schnelltopf auf den Herd stellen.
A\ ACHTUNG

BESCHADIGUNG DURCH ZU WENIG
ODER FEHLENDE FLUSSIGKEIT

Gefahr der Uberhitzung und Beschidigung

= Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit oder
unbeaufsichtigt auf hochster Stufe aufhei-
zen.

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

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

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

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

b) Die Druckanzeige (9 beginnt zu steigen. Der
Anstieg kann durch die Aussparung neben
der Druckanzeige beobachtet und die Ener-
giezufuhr entsprechend reguliert werden.

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

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

5. Darauf achten, dass die Ringposition an
der Druckanzeige (6 stabil bleibt.

6. Sinkt die Druckanzeige (® unter den 2.
griinen Kochring, die Energiezufuhr am
Herd hoher einstellen.

» Die Garzeit verldngert sich dadurch

etwas.

7. Steigt die Druckanzeige @® tber den 2.
griinen Kochring, entsteht ein zu hoher
Dampfdruck, der tber die Druckregel-
einrichtung @ horbar entweicht.

a) Schnelltopf von der Kochstelle
nehmen.

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

c) Bei zurtickgestellter Energiezufuhr
Schnell topf wieder auf den Herd stellen.

8. Nach Beendigung der Garzeit den Schnell-
topf von der Energiezufuhr nehmen und
den Druck gemaB Kapitel 6.6 abbauen.

9. Nachdem der Druck abgebaut wur-
de, Schnelltopf riitteln und vorsich-
tig 6ffnen.

6.6 Druck abbauen [/ abkiihlen

Methode 1 - Restwidrme nutzen
HINWEIS
TOPF ABDAMPFEN

Bei schaumenden oder quellenden Speisen
(z. B. Hiilsenfriichte, Fleischbriihe, Getreide)
den Druck nicht nach Methode 2, 3 oder

4 abbauen. So platzen z. B. Pellkartoffeln,
wenn sie nach diesen Methoden abge-
dampft werden.
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1. Schnelltopf vom Herd nehmen.

> Nach kurzer Zeit senkt sich die Druck-
anzeige.

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

3. Den Drehknopf @ nach hinten in Rich-
tung Griffende ziehen.

» Der noch vorhandene restliche Dampf
entweicht.

4. Tritt kein Dampf mehr aus, den Topf riit-
teln und offnen.

Methode 2 - langsam abdampfen (Abdampf-
automatik - siehe Bild A)

1. Den Drehknopf @ so drehen, dass die Off-
nungszeichen @ mit der Griffmarkierung
@ libereinstimmen.
> Der Dampf entweicht langsam.

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

Methode 3 - schnell abdampfen (siehe Bild A)

VERBRENNUNGSGEFAHR BEIM
SCHNELLABDAMPFEN

Beim Schnellabdampfen per Drehknopf

®@ oder unter flieBendem Wasser besteht

Verbrennungsgefahr durch heiBen Dampf

oder Gargut.

= Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

= Héande, Kopf und Kdrper immer aus
dem Gefahrenbereich - iber dem
Deckel ® und seitlichen Sicherheits-
schlitz (0 am Deckelrand - halten.
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1. Den Drehknopf @ so drehen, dass die Off-
nungszeichen @ mit der Griffmarkierung @
ibereinstimmen.

2. Den Drehknopf @ nach hinten in Richtung
Griffende ziehen.
> Der Dampf entweicht schnell.

3. Ist die Druckanzeige @® ganz im Deckelgriff (D
verschwunden, den Topf riitteln und 6ffnen.

Methode 4 - ohne Dampfaustritt
1. Schnelltopf in die Spiile stellen und kaltes
Wasser lber den Deckel laufen lassen.

2. Ist die Druckanzeige (@® ganz im Deckelgriff Q)
verschwunden, den Topf riitteln und 6ffnen.

6.7 Offnen nach dem Garen (siehe Bildreihe E)

1. Zuerst den Druck gemaB Kapitel 6.6 abbauen.
» Vor dem Offnen muss der Druck abgebaut

worden sein.

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

3. Den Drehknopf @ ganz nach hinten in Rich-
tung Griffende ziehen.

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

4. Topf riitteln.

5. Mit der linken Hand den Stielgriff 3) des
Topfes (D festhalten.

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

» Die Deckel- (9 und Stielgriffmarkierung @
mussen sich decken.

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

8. Deckel & abheben.
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7. Verwendungs- und Zubereitungsarten

7.1 Garen mit Einsdtzen und Steqg
Im Schnelltopf kénnen - je nach Hohe des
Schnelltopfes - mehrere Gerichte gleichzeitig
zubereitet werden. Die einzelnen Lebensmittel
werden dabei durch Einsdtze getrennt aufein-
ander gestapelt. Soll auf dem Topf- boden z. B.
Fleisch gegart werden, wird ein Steg auf den
Topfboden gestellt, so dass sich der erste Einsatz
tiber dem Fleisch befindet.

HINWEIS

ZUBEHOR

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

Fiir Gemiise werden ungelochte, fiir Kartoffeln

gelochte Einsatze verwendet. Das Gericht mit der

ldngsten Garzeit wird zuerst ohne Einsatz in den
Topf gefiillt.

1. Um Speisen mit verschiedenen Garzeiten zuzu-
bereiten muss zwischendurch der Topf gedffnet

werden. Dadurch entweicht Dampf, daher
etwas mehr als die erforderliche Flussigkeit in
den Topf geben und ggf. nachfiillen.
Beispiele
| Braten (20 min) - Topfboden

| Kartoffeln (8 min) - gelochter Einsatz
| Gemiise (8 min) - ungelochter Einsatz

2. Den Braten zundchst 12 min garen.
3. Den Topf gemaB Kapitel 5.1 6ffnen.
4. Kartoffeln im gelochten Einsatz auf einen

Steg liber den Braten stellen, Gemdise in einem

ungelochten Einsatz dariiber einsetzen.

5. Topf gemaB Kapitel 5.3 schlieBen und weitere
8 min garen.

TIPP - Unterscheiden sich die Garzeiten nicht we-

sentlich, kdnnen alle Einsétze gleichzeitig in den Topf

gegeben werden.

7.2 Braten
Vor dem Garen kdonnen Lebensmittel (z. B.
Zwiebeln, Fleischstiicke o. 4.) im Schnelltopf
wie in einem herkdmmlichen Topf angebra-
ten werden.
1. Deckel ® gemiB Kapitel 5.1 abnehmen
und Lebensmittel anbraten.
2. Zum Fertiggaren...
a) den Bratensatz I6sen,
b) die erforderliche Fliissigkeitsmenge (min-
destens 1/4 1) zuftigen,
c) Ggf. weitere Lebensmittel - mit oder ohne
Einsatze - hinzuftigen.
3. Deckel gemaB Kapitel 5.3 aufsetzen und
verschlieBen.
4. Garstufe gemaB Kapitel 6.5 am Drehknopf
@ einstellen.
7.3 Tiefkiihlkost verwenden

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

2. Tiefkiihlkost unaufgetaut in den Topf
geben

3. Fleisch zum Anbraten antauen

4. Gemdise direkt aus der Verpackung in einen
ungelochten Einsatz geben
> Die Garzeiten verldngern sich.

7.4 Getreide oder Hiilsenfriichte zubereiten

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

1. 1/4 | Mindestfliissigkeit in den Topf fiillen
und zusatzlich pro 1 Teil Getreide / Hiilsen-
friichte mind. 2 Teile Fliissigkeit dazugeben.
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2. Kurz vor Ende der Garzeit die Energiezu-
fuhr beenden und die Restwadrme der
Kochstelle zum Nachquellen nutzen.

7.5 Sterilisieren

1. Babyflaschen, Einweckgldser etc. kdnnen
sterilisiert werden, dazu die Teile mit der
Offnung nach unten in einen gelochten
Einsatz stellen.

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

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

7.6 Einkochen

1. Lebensmittel wie gewohnt vorbereiten und

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

3. Einweckgldser in einen gelochten Einsatz
stellen.

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

8,5 | Schnelltopf, kleinere Einweckglaser im

4,5 | Schnelltopf einkochen.

5. Gemiise / Fleisch auf Garstufe 2 ca. 20 min,

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

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

7.7 Entsaften

Im Schnelltopf konnen kleine Mengen Obst
zu Saft verarbeitet werden.

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

2. Friichte in einen gelochten Einsatz geben,
auf einen ungelochten Einsatz setzen und
bei Bedarf zuckern.

3. Auf Garstufe 1 - je nach Obstsorte zwi-
schen 10-20 Minuten garen.

4. Topf unter flieBendem Wasser drucklos
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machen (Abdampf-Methode 4) und vor dem
Offnen riitteln.

8. Schnelltopf reinigen, warten und

aufbewahren

8.1 Reinigen

Zur Reinigung heiBes Wasser und handelsiib-
liches Spiilmittel benutzen.

> Keine sandhaltigen, scheuernden Reinigungs-
mittel, Stahlwolle oder die harte Seiten von
Schwammen verwenden.

. Deckelgriff @) gemiB Kapitel 5.1 abnehmen

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

. Dichtungsring @) aus dem Deckel ®

herausnehmen und von Hand spiilen.

. Leicht anhaftende Speisereste einweichen,

stark anhaftende Speisereste im Schnelltopf
mit etwas Wasser aufkochen.

. Ventile bei Verschmutzung bzw. Verstopfung

mit einem feuchten Wattestabchen reinigen.

» Keine scharfen oder spitzen Gegenstinde
verwenden.

. Der Topf, die Einsatze und der Steg kénnen in

der Spiilmaschine gereinigt werden.
» Dies kann jedoch zu Farbverdnderungen der

Oberflachen fuihren. Die Funktion wird dadurch

nicht beeintrachtigt.

> Wir empfehlen trotzdem die Reinigung von
Hand.

. Bei Kalkansatz Schnelltopf mit Essigwasser

auskochen.

. Kochgeschirr nach der Reinigung gutabtrock-

nen.

8.2 Aufbewahren / Lagern

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

1. Deckel ® gemiB Kapitel 5.1 abnehmen.



2. Dichtungsring @) aus dem Topfrand heraus- 6. Neue, originale Doppeldichtung
ziehen und separat aufbewahren, um ihn zu vorsichtig aufsetzen.
schonen. » Die Doppeldichtung @ darf kein ande-
3. Deckelgriff @ gemaB Kapitel 5.7 entfernen res Ventil Gberdecken.
und in den Topf (D) bzw. Deckel ®) legen. > Die Pfeile auf der Doppeldichtung

und dem Griffboden mussen aufeinan-
der zeigen.

» Die Doppeldichtung 8 muss spaltfrei
und plan am Griffboden anliegen.

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

8.3 Warten [/ VerschleiBteile tauschen

| Seiten- und Stielgriff nur durch den WMF > Die Doppeldichtung @® muss sich
Fachhandel / Service ersetzen lassen. unter der Dichtlippe @ des Griffes

| Sicherheitsventil nur durch den WMF Fach- befinden, so dass die Auswéloung der
handel / Service ersetzen lassen, spitestens Dichtlippe iiber dem Dichtungsrand
nach 10 Jahren. liegt.

| VerschleiBteile regelm#Big tiberprifen und ggf.
gegen Originalersatzteile austauschen.

| Dichtungsring und Doppeldichtung bei Be-
schddigung, Verhartung, Verfarbung oder nicht
korrektem Sitz umgehend gegen Originaler-
satzteile tauschen.

8.3.1 Dichtungsring tauschen
1. Deckel ® gemaB Kapitel 5.1 abnehmen.
2. Deckel ® umdrehen.

3. Defekten Dichtungsring @) aus dem Topf-
rand herausziehen und entsorgen.

4. Neuen originalen Dichtungsring @ in den
Topfrand einlegen und vorsichtig unter
den Rand driicken.

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

8.3.2 Doppeldichtung austauschen

1. Ggf. Deckel ® gemaB Kapitel 5.1 vom
Topf abnehmen.

2. Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe
G), dazu Deckel ® umdrehen.

3. Deckel ® festhalten und die Griffentrie-
gelung @ in Richtung Griffende driicken.

4. Deckelgriff @ abnehmen.

5. Doppeldichtung @® vom Deckelgriff (D)
abziehen und entsorgen (siehe Bild J).
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9. Storungen beseitigen
| Bei Stérungen grundsitzlich den Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.
| Schnelltopf niemals mit Gewalt 6ffnen!

Stdrungen

Zu lange Ankochzeit
oder das Kochsignal
steigt nicht

Ursache

Durchmesser der Kochstelle
ungeeignet

Beseitigung

Kochstelle wéhlen, die zum Topfdurchmesser passt

Energiestufe ungeeignet

Auf héchste Energiestufe stellen

a) Deckel ist nicht richtig
aufgesetzt.

b) Doppeldichtung fehlt.

¢) Deckel nicht korrekt
zusammengebaut

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

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

3. Deckel ® auf korrekten Sitz | Zusammenbau prifen.

4. Topf gemdB Kapitel 5.3 verschlieBen.

Kugel in Sicherheitsventil /
Ankochautomatik sitzt nicht
richtig

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

2. Deckelgriff @) gemaB Kapitel 5.1 abnehmen.

3. Sitz der Metallkugel im Sicherheitsventil (7)
prifen und dieses ggf. reinigen.

4. Topf gemdB Kapitel 5.3 verschlieBen.

Flissigkeit fehlt

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

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

3. Topf gemdB Kapitel 5.3 verschlieBen.

Dampf tritt am Deckel
aus

Dichtungsring und [ oder
Topfrand sind nicht sauber

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

2. Dichtungsring @) und Topfrand reinigen.

3. Topf gemdB Kapitel 5.3 wieder verschlieBen.

Drehknopf steht nicht auf
Garstufe 1 oder 2

Drehknopf @) auf Garstufe 1 oder 2 stellen

Dichtungsring beschadigt
oder hart (durch VerschleiB)

Dichtungsring @) durch einen original WMF Dich-
tungsring erneuern

Doppeldichtung sitzt nicht
richtig oder ist beschadigt

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

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

Kugel Sicherheitsventil sitzt
nicht richtig im Ventil

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

2. Deckelgriff @) gemaB Kapitel 5.1 abnehmen.

3. Sicherheitsventil (?) bzw. Sitz der Metallkugel im
Deckel priifen.

4. Topf gemdB Kapitel 5.3 wieder verschlieBen.

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

Sicherheitséffnungssystem
blockiert

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

2. Drehknopf @ mehrmals nach vorne schie-
ben und nach hinten ziehen.

64.1168.0790 | 002
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10.Tipps und Tricks zum Garen
| Dichtungsring zur Erhéhung der Leichtgén-
gigkeit beim Offnen und SchlieBen, mit einem
Speisedl oder Fett leicht einfetten.
Die Garzeit beginnt, sobald der vorgeschriebe-
ne Ring am Kochsignal sichtbar wird.
| Die angegebenen Garzeiten sind Richtwer-
te, lieber kiirzere Garzeiten wahlen, es kann
jederzeit nachgegart werden.
| Bei den angegebenen Garzeiten fiir Gemuise-
erhalten Sie bissfeste Speisen.
| Die Gartemperatur betragt beim ersten Ring
106° C (besonders geeignet fiir Gemise und
Fisch), beim 2. Ring 115°C (besonders geeignet
fir Fleisch).

-

Rezepte finden Sie unter www.wmf.com!
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11. Garzeitentabelle

Lebensmittel

Zeit

Hinweise

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

Geschnetzeltes SchweinGulasch 5-7 -

Schwein 10-15 -

Schweinebraten 20 - 25 Garzeit abhdngig von GroBe und Form

Geschnetzeltes Kalb 5-7 -

Gulasch Kalb 10-15 -

Kalbshaxe am Stiick 25-30 -

Kalbszunge 15 -20 Mit Wasser bedecken

Kalbsbraten 20-25 Garzeit abhdngig von GréBe und Form

Rind

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

Hackbraten 10-15 -

Sauerbraten 30-35 -

Rinderzunge 45-60 -

Geschnetzeltes 6-8 -

Gulasch 15-20 -

Rouladen 15-20 -

Rinderbraten 35-45 Garzeit abhingig von GroBe und Form
Gefliigel

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

bendtigt

Suppenhuhn 20 - 25 max. 1/2 Fillmenge

Hihnerteile 6-8 -

Putenkeule 25 -30 Abhidngig von Dicke der Keulen

Putenragout 6-10 Truthahn ist identisch

Putenschnitzel 2-3 -

Beim 2. Ring garen; Mindestfiilimenge 1

Wild

[4 | Flussigkeit; kein spezieller Einsatz nétig

Hasenbraten
Hasenriicken
Hirschbraten
Hirschgulasch

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

Beim 2. Ring garen; Mindestfillmenge 1

Lamm

[4 | Flssigkeit; kein spezieller Einsatz nétig

Lammragout
Lammbraten

20 - 25
25-30

Hammel hat ldngere Garzeiten
Garzeit abhdngig von GroBe und Form
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Lebensmittel Zeit L INENS

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

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

Suppen
Beim 2. Ring garen; mind. 1/4 | Flissigkeit bis max. 1/2 Topfinhalt; kein Einsatz nétig
Erbsen-, Linsensuppe 12 - 15 Eingeweichte Hiilsenfriichte
Fleischbriihe 25-30 Fir alle Fleischarten giiltig
Gemusesuppe 5-8 -
Gulaschsuppe 10- 15 -
Hiihnersuppe 20-25 Garzeit abhdngig von der GréBe
Kartoffelsuppe 5-6 =
Ochsenschwanzsuppe 35 -

Gemiise

Beim 1. Ring garen; Mindestfiillmenge 1/4 | Fliissigkeit; bei Sauerkraut und Rote Bete ist kein Einsatz nétig,
bei allen anderen Gerichten der gelochte Einsatz; ab den Bohnen beim 2. Ring garen

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

Blumenkohl, Paprika, Porree 3-5 -

Erbsen, Sellerie, Kohlrabi 4-6 -

Fenchel, Karotten, Wirsing 5-8 -

Bohnen, Griinkohl, Rotkohl 7-10 2. Ring

Sauerkraut 10 - 15 2. Ring

Rote Bete 15-25 2. Ring

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

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

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

Buchweizen, Hirse 7-10 Garzeit flr eingeweichtes Getreide

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

Milchreis 20 - 25 beim 1. Ring garen

Langkornreis 6-8 =

Vollkornreis 12-15 -

Weizen, Roggen 10- 15 Garzeit fir eingeweichtes Getreide
Obst

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

Kirschen, Pflaumen 2-5 Gelochter Einsatz wird empfohlen

Apfel, Birnen 2-5 Gelochter Einsatz wird empfohlen
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User Manual Perfect Premium [ Excellence EN

We are delighted
that you have chosen a WMF pressure cooker

(steam cooker) and we hope you have a lot of fun

with it.

To ensure long lasting usability of this product,

please note and follow the following safety

information and instructions.

1. Using a pressure cooker properly

1.1 Safety and warning symbols

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

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

(W\IO]\R indicates a potentially hazardous
situation that can lead to minor or moderate
injuries.

_ indicates a situation that can

lead to material damage.

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

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

1.3 Meaning of the symbols and signs
1. Symbols

Observe and follow the indications

2. Signs

| = List

» = Explanation, result

= = Handling instruction safety note

e = Sub-item
@ = Reference to elements in the
drawings
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EN

1.4 Proper usage

The pressure cooker is only suitable...

| for stove types listed in these instructions,

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

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

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

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

The pressure cooker is not suitable...

| for use in hot ovens or a microwave,

| for frying foods with oil,

| for sterilisation in medical sectors,

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

These operating instructions...

| must be treated with care,

| stored in close proximity to the pressure
cooker,

| and must not be disposed of.

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

2. All important safety notes

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

The pressure cooker can only be used if the safety
notes have been read and understood. Failure to
take heed of these notes can lead to damages
and burns when using the pressure cooker.

22

Operating Instructions

2.1 General notes

WARNING

TO BE USED ONLY BY PERSONS
FAMILIAR WITH PROPER
HANDLING

The pressure cooker can only be utilised

by persons who have first familiarised

themselves with the operating instructions

and who have read the safety notes.

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

= Do not let children play with or use the
pressure cooker.

WARNING

PRESSURE COOKER / DO NOT
CHANGE SAFETY DEVICES

The safety devices prevent hazardous

situations. They only function in an

unmodified state and when the pot and lid fit

together.

= Do not make any modifications to the
pressure cooker or its safety devices.

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

WARNING

KEEP OUT OR REACH OF

CHILDREN AND HOUSEHOLD PETS
Keep children and pets away from the
pressure cooker while it is in use as the
pressure cooker is heavy, very hot and steam
can escape from it.
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CAUTION

FORESEEABLE MISUSE

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

= in a hot oven or in a microwave,

= for frying foods with oil,

= for sterilisation in medical sectors,

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

CAUTION

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

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

CAUTION

CHECK WEAR PARTS REGULARLY

Replace wear parts (double seal @), seal ring

@) with original replacement parts if there

is visible discolouration, cracks, hardening,

damage or improper fit.

= The seal ring @) must be touching the
rim of the lid.

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

= Use original replacement parts only.

2.2 First use

Before the first use of the pressure cooker,
it must be filled with water (to the specified
level) and heated for at least 5 minutes

at the 2nd cooking level. This is expressly

to be taken into account for any product
inspection.
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2.3 Before each use

WARNING

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

Before each use, check if all parts are present,

in proper order and inserted / closed properly.

There is risk of burns caused by hot surfaces

and escaping steam if parts are missing, dam-

aged, deformed or incorrectly inserted.

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

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

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

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

= Check if the pressure cooker is securely
closed.

WARNING

RISK OF BURNS CAUSED BY SAFETY
FEATURES THAT DO NOT FUNCTION
Before usage, check the safety devices for
damages, dirt, blockages and to ensure that
they work. Otherwise there is a risk of burns
caused by the hot surfaces and escaping steam.
= Check that the double seal @® fits correctly.
The seal ring @ must be touching the rim
of the lid.




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

CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED BY
INADEQUATE CLEANING

Before each usage, check the safety valves /

devices and the pressure indicator for dirt /

blockages, otherwise uncontrolled steam will be

able to escape. This can lead to burns.

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

CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED BY
INCORRECTLY ASSEMBLED LID

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

= Check for correct fit.

2.4 During usage

CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED BY HOT
STEAM

If steam escapes instead of pressure being built

up, there is a risk of burns to hands and face from

hot surfaces and escaping steam.

= Turn off the stove immediately, let the pot
cool down and inspect.

WARNING

RISK OF BURNS CAUSED BY HIGH
PRESSURE

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

= Always check that the pressure cooker is
securely closed.

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

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

= Never leave pressure cooker
unattended during usage.

CAUTION

RISK OFF BURNS FROM ESCAPING
STEAM

Hot steam sometimes emits from under the

lid ® during cooking.

= Never reach into the steam.

= Always keep hands, head and body out
of the danger area - above the lid ®
and side safety slot (0 on the rim of the
lid.

= Never leave pressure cooker unattended
during usage.

= Keep out of reach of children and
household pets.

CAUTION

RISK OF BURNS FROM QUICK
STEAM OFF

There is a risk of burns caused by hot steam

or cooked food during quick steam-off via

the turn knob @ or under running water.

= Give the pressure cooker a shake before
opening.

= Immersing the pressure cooker in water
is prohibited.

= Always keep hands, head and body out
of the danger area - above the lid ®
and side safety slot (0 on the rim of the
lid.
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CAUTION

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

Hot cooked food can form bubbles and

suddenly spray out when the cooled pressure

cooker is opened. Hot liquid can spray out

when piercing meat with skin. This can lead

to burns and/or scalding.

= Shake the pressure cooker before
opening.

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

CAUTION

RISK OFF BURNS FROM LEAKING
FOOD

Hot food can leak out of the safety valve @),

the pressure regulation device @), or the side

safety slot @ when the pressure cooker is

overfilled, causing burns.

= Never overfill the pressure cooker.

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

= Fill the pressure cooker to a maximum
of 1/2 its nominal capacity if expanding
or very foaming foods, such as soups,
legumes, stews, broths, offal or pasta
products are being cooked.

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

CAUTION

RISK OF BURNS FROM HOT POT
[ LID
The pressure cooker becomes very hot during
cooking. The handles can also become very
hot from open flames on gas stoves. Touching
these can cause burns.
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= Never touch the hot outer surface of the
pressure cooker.

= Only take hold of the pot ®D/lid ® by the
plastic handles.

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

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

= Place the hot pressure cooker on heat-
resistant surface only.

ATTENTION

DAMAGE CAUSED BY TOO LITTLE OR
LACK OF LIQUID

Never turn the pressure cooker on without

liquid or switch to the highest setting

unattended as this can cause overheating and

damage.

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

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

= [f there isn't enough or no liquid, turn the
stove off immediately and do not move the
pressure cooker until it has cooled down
completely.

= Never leave the pressure cooker unattended.

2.5 To clean

CAUTION

RISK OF BURNS FROM DAMAGES
CAUSED FROM CLEANING

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

= Observe the cleaning and care instructions.



= Dry the cooking equipment well after
cleaning.

2.6 Necessary repairs

CAUTION

DAMAGE FROM IMPROPER REPAIR/
WRONG REPLACEMENT PARTS

Repairs can only be performed by a specialised
dealer, otherwise the pressure cooker can be
damaged or the safety devices might not function
properly any more, causing risk of burns.

= If repairs are necessary contact a specialised
dealer.

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

= Use original pressure cooker replacement
parts only.

2.7 About stove types

CAUTION

USABLE STOVE TYPES AND PLATE
SIZES

The pressure cooker can only be used with an

induction, glass ceramic or electric stove. The

diameter of the hob or gas flame cannot be

bigger than the bottom of the pot.

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

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

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

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

2.8 Increasing service life

ATTENTION

DAMAGE TO THE PRESSURE
COOKER

In order to maintain the operating life of the

pressure cooker...

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

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

= Avoid dirt between the bottom of the
pot and the hob, otherwise the hob (e.g.
glass ceramic) can get scratched.

3. Unpacking the pressure cooker
1. Open the packaging and check to ensure
that all parts are included:
| Pot 1 with sides @ and handle 3
| Lid ® with removable handle @)
e Lid with safety valve (?) and holding slot @
o Replaceable double seal (grey)

| Seal ring (grey) @
| Operating instructions with warranty
policy
= If parts are missing contact your
authorised MF dealer [ service or WMF
directly.
| Remove all stickers and tags

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

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

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

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

@ Side handle

(® Handle

@ Handle marking

(® Handle locking device
® Lid

@ Safety valve

Holder

© Lid placement marking

Safety slot

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

4.2 The multi-level safety system
Pressure regulation device in the lid
If the intended pressure for the selected
cooking level is exceeded, the pressure
regulation device @ opens automatically and
excess steam escapes. This way pressure is
reduced immediately.
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Safety valve

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

Safety slot on rim of lid

If the other safety devices fail, due to clogging
from food rests, the safety slot (0) serves as an
"emergency discharge". If the pressure is too high
the seal ring @) is pushed outwards through the
safety slot (0) so far that steam can escape and
pressure is reduced.

Pressure indicator on the lid handle

The pressure indicator @® has a visual aid to

enable anticipatory cooking. It displays the current
cooking pressure status. It is outfitted with a red
ring (yellow ring for Perfect Excellence) (pressure is
present) and 2 green rings (Cooking Level 1 and 2).

Safety opening system

The safety opening system (9 prevents the pressure
cooker from being opened, even though residual
pressure is present. The pressure cooker can only
be opened after the pressure has been reduced
completely.

Controlled steam-off with the turn knob

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

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

4.3 All relevant data

Manufacturer ~ WMF Group GmbH

Type Perfect Premium [ Excellence
Material
Pot / lid Cromargan® Stainless
steel 18/10
27



Base TransTherm® universal base
Handles Heat-resistant plastic

Seals Silicone

Pot diameter
Base 190 mm

Interior 220 mm

Filling volume 3.01/451/6.51/851

Length
Pot with handles 416 mm
Pot with lid 468 mm
Width
Pot with lid 250 mm
Height

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

Volume A B C
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6.5 1 186 mm 215 mm 240 mm
85| 236 mm 265 mm 290 mm
Tare weight

3.0 2.85kg

451 3.10kg

6.51 3.40 kg

851 3.65kg
PS value 150 kPa

Pressure values

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

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

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

4.4 The stove types

S =g =T
Ve

Electro  Glass- Gas  Induction
ceramic

4.5 All accessories, replacement and wear parts
Accessories
| Inserts (art.no. 07 8940 6000 /
07 8941 6000 / 07 8943 6000 /
07 8942 6030)
| Trivet (art.no. 07 8944 6100)
| Glass lid (art.no. 07 9518 6389)
| Quick pan 3.0 | (art.no. 07 9581 6041)

Replacement parts

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

Wear parts (grey colour)

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

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

1. Remove lid (cf. image series E, B).
a) Turn the knob @) so that the opening sym-
bol @ lines up with the handle marking @.
b) Pull the turn knob @) all the way back
towards the end of the handle.

» The green marking @) on the lid handle @
must be completely visible.
c¢) Only hold the pot's @ handle @) with the
left hand.
d) Hold the lid handle @D with the right hand
and turn to the right until the lid ) can
be lifted.

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

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

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

5. Remove the lid & by the handle.

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

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

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

4. Afterwards, wash all parts thoroughly by hand.

5. Dry all parts well after cleaning.

5.3 Assembling the pressure cooker

CAUTION

RISK OF BURNS CAUSED BY
INCORRECTLY ASSEMBLED LID

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

= Check for correct fit.

5.3.1 Assemble the lid
(see image series H)

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

2. Turn lid ® so that the rim points
downward.

3. Turn the handle @ and hold in place.

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

5. Slowly fold down the lid ®.
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6.

6. Turn lid ® using the handle (.

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

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

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

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

Put lid on ((see image series F)

1. Place pot ) on firm surface.
2. Place lid ® on the pot (D with rim facing
downwards.

» The placement marking (9 on the lid and the
handle marking @ must line up, otherwise
the lid cannot be put on.

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

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

> No gap can be visible between the handle ()
and the turn knob @.

Operating the pressure cooker

6.1 Check safety devices

1.
2.

Remove lid ® as described in Chapter 5.1.

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

3. Remove lid handle (D) as described in Chapter 5.1.
4. Check to ensure that the seal ring @) and the

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

both arrows must point towards each other and
the seal must touch the handle @) without any

gaps.
> The double seal ® must also be situated under
the sealing lip @ of the lid handle Q.

6.2 Opening the lid

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

6.3 Filling the pressure cooker
A\ ATTENTION

DAMAGE CAUSED BY TOO LITTLE OR
LACK OF LIQUID

Risk of overheating and damage

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

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

RISK OFF BURNS FROM LEAKING
FOOD

Hot food can leak through the pressure

regulation device, safety valve or the side

safety slot causing burns.

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

= Fill the pressure cooker to a maximum of
1/2 of its nominal capacity if expanding
or very foaming foods, such as soups,
legumes, stews, broths, offal or pasta
products are being cooked.

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

6.4 Closing the pressure cooker

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

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

6.5 Cooking foods

Foods are cooked under pressure in the
pressure cooker. Due to steam pressure in

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

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

NOTE

VARYING COOKING TIMES

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

6.5.1 Cooking Level 1
Low cooking level for tender foods like
vegetables, fish or stewed fruit.

Food is cooked gently at this cooking level

so that the aroma and nutrients remain
preserved as much as possible. At Cooking
Level 1 the pressure indicator rises up to 1
green cooking ring. If the pressure is too high
itisis regulated automatically.

1. Check that the pressure cooker is closed
correctly.

2. Place the pressure cooker on the stove.

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

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

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

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

c) The red ring (yellow ring for Perfect

Excellence) on the pressure indicator signals
that the pot can no longer be opened.

5. Cooking time begins as soon as the pressure
indicator (© displays 1 green cooking ring.

6. Ensure that the ring position on the
pressure cooker (® remains constant.

7. If the pressure indicator (® falls below the 1
green cooking ring, turn up the energy supply.

» This increases the cooking time somewhat.
64.1168.0790 | 002

8. If the pressure indicator (9 rises above the 1
green cooking ring, the result is an excess build
up of steam pressure, which escapes audibly
through the pressure requlation device @).

a) Remove the pressure cooker from the hob.

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

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

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

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

6.5.2 Cooking Level 2
Quick cooking level for all other foods

A lot of time and energy is saved with this
cooking level. At Cooking Level 2 the pressure
indicator rises up to the 2nd green cooking
ring. If the pressure is too high it is is regulated
automatically.

1. Check that the pressure cooker is closed
correctly.

2. Place the pressure cooker on the stove.

/\ ATTENTION

DAMAGE CAUSED BY TOO LITTLE OR
LACK OF LIQUID

Risk of overheating and damage

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

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

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

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

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

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

» Cooking time begins as soon as the pressure
indicator @® displays the 2nd green cooking ring.

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

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

» This increases the cooking time somewhat.

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

a) Remove the pressure cooker from the hob.

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

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

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

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

6.6 Reducing pressure [ cooling

Method 1 - use residual heat
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NOTE
RELEASE THE STEAM

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

for instance, when steamed off using these
methods.

1. Remove the pressure cooker from the stove.

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

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

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

> Any remaining steam escapes.

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

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

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

> The steam escapes slowly.

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

Method 3 - quick steam release (see Image A)

CAUTION

RISK OF BURNS FROM QUICK
STEAM OFF

There is a risk of burns caused by hot steam

or cooked food during quick steam-off via

the turn knob @) or under running water.

= Give the pressure cooker a shake before
opening.

= Always keep hands, head and body out of
the danger area - above the lid & and side
safety slot (0 on the rim of the lid.
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1. Turn the knob @) so that the opening symbol height of the pressure cooker. The individual foods

@ matches the handle marking @. are stacked separately on top of each other using
2. Pull the turn knob @ back towards the end the inserts. For instance, if meat is cooked on the
of the handle. bottom of the pot a trivet is placed down on the

: bottom so that the first insert is above the meat.
» The steam escapes quickly.

3. If the pressure display (® has disappeared NOTE
completely in the lid handle (1), shake the

pot and open ACCESSORIES

. Get inserts and trivets as accessories from WMF
Method 4 - no escaping steam specialised retailers [ service.
1. Put the pressure cooker in the sink and run

cold water over the lid. Unperforated inserts are used for vegetables;

perforated inserts are used for potatoes. The
food with the longest cook time should be
placed in the pot first without an insert.

2. If the pressure display (® has disappeared
completely in the lid handle (), shake the

pot and open. o )
1. In order to cook foods with different cooking

6.7 Open after cooking (see image series E) times, the pot must be opened now and again.
While doing so steam escapes, so put more liquid

1. First release the pressure as described in into the pot than required and refill if need be.

Chapter 6.6.
> The pressure must be released before opening. Examples
2. Turn the knob @ so that the opening symbol |/ Roasting (20 min) - pot base
@ matches the handle marking @. | Potatoes (8 min.) - perforated insert
3. Pull the turn knob @ all the way back | Vegetables (8 min.) - unperforated insert
towards the end of the handle. 2. First cook the roast for 12 min.
» The green marking @ on the lid handle @) 3. Open the pot as described in Chapter 5.1.
must be completely visible. 4. Put the potatoes in a perforated insert on a
4. Shake pot. trivet above the roast, place the vegetables on
5. Hold the pot's @ handle @ with the left hand. top on an unperforated insert.
6. Hold the lid handle @) with the right hand and | 5. Close the pot as described in Chapter 5.3 and
turn to the right until the lid ® unlocks. cook for another 8 min.
> The lid @ and the handle marking @ must | TIP- If the cook times are more or less the same, all
line up. inserts can be placed in the pot at the same time.

7. To open the lid handle QD with lid @ tilt

downwards slightly so that the rest of the 7.2 Searing
steam is emitted towards the front. Before cooking, foods (e.g. onions, pieces of
8. Take of the lid ). meat etc.) can be seared in the pressure cooker

like in a conventional pot.

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

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

64.1168.0790 | 002 33



1. Remove the lid ® as described in Chapter 5.1
and sear the food.

2. To finish cooking...
a) loosen the roast insert,
b) add the necessary amount of liquid (at least 1/4 1),

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

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

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

7.3 Using frozen food

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

3. Thaw meat for searing
4,

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

7.4 Preparing grain or legumes

Grains and legumes do not need to be soaked
when prepared in the pressure cooker.
> However, the cooking times increase by about half
the time.

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

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

7.5 Sterilisation

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

2. Add 1.4 | water.
3. Sterilise for 20 min. on Cooking Level 2.

4. Cool slowly (steam-off method 1).
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7.6 Boiling down

1. Prepared foods as usual and fill preserving
jars with it.

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

3. Place the preserving jars onto a perforated
insert.

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

5. Cook vegetables [ meat at Cooking Level 2
for approx. 20 min., stone fruit on cooking
level 1 for approx. 5 min. and pip fruits for
about 10 minutes.

6. To steam off, slowly let the pot cool down
(steam-off method 1), as the juice will
press out of the preserving jars if the other
methods are used.

7.7 Extracting juice

Small amounts of fruits can be processed
into juice in the pressure cooker.

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

2. Place the fruit on a perforated insert, place

on an unperforated inserts and add sugar if
desired.

3. Cook at Cooking Level 1 for 10-20 minutes -
depending on the type of fruit.

4. Release the pressure by putting the pot under
running water (steam-off method 4) and
shake before opening.

8. Cleaning the pressure cooker,
service and storage
8.1 Cleaning

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

64.1168.0790 | 002



1. Remove lid handle D as described in Chapter
5.1 and clean under running water only (see
image series G).

2. Take the seal ring @ out of the lid & and
wash by hand.

3. Soak lightly sticking food, bring strong
sticking foods to a boil with some water in
the pressure cooker.

4. Clean valves from dirt and/or clogging with a
moist cotton swab.

» Do not use any sharp or pointy objects.

5. The pot, inserts and trivet can be cleaned in

| Replace seal ring and double seal if they are
damaged, hardened, discoloured or if they no
longer fit properly.

8.3.1 Replace seal ring

1.
2.
3.

Remove lid ® as described in Chapter 5.1.
Turn over lid ®.

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

. Insert new original seal ring @) into the pot's

rim and carefully press under the rim.
» The seal ring @ must be positioned fully

) below the curved pot rim.
the dishwasher.

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

» Nonetheless, we recommend cleaning by
hand.

8.3.2 Replacing double seal
1. If necessary, remove lid @ from the pot as
described in Chapter 5.1.
2. Take apart the lid (see image series G), by
turning the lid over ®.
3. Hold the lid ® and press the handle locking
device @@ towards the end of the handle.
8.2 Storage 4. Remove handle QD.

5. Remove the double seal @) from the handle (D
and dispose of it (see Image J).

6. If lime develops bring vinegar-water to a boil
in the pressure cooker.

7. Dry the cooking utensils well after cleaning.

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

1. Remove lid ® as described in Chapter 5.1. 6. Carefully position the new original double
2. Remove seal ring @ from the pot rim and seal (8.
store separately to protect it » The double seal @) cannot cover any other
. valve.
3. Remove lid handle @D as described in Chapter ,

The arrows on the double seal (® and the

5.1and place in the pot (D and/or lid ®. handle base must point towards each other.
4. Place the lid ® upside down on the pot (D. » The double seal @ must be gap-free and lay
flat against the handle base.
8.3 Maintenance / replacing wear parts » The double seal @ must be situated under the

handle's sealing lip @) so that the curve of the
sealing lip lies over the seal edge.

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

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

| Check wear parts regularly and replace for
original parts if necessary.
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9. Eliminating malfunctions
| In the event of a malfunction, always remove
the pressure cooker from the hob.
| Never open the pressure cooker with force!

Malfunctions Cause

Diameter of the hob is not
suitable

Cooking time is too long
or the cooking signal does

Remedy
Select a hob that fits the diameter of the pot

not rise Energy level unsuitable

Set at highest energy level

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

b) The double seal is missing.

¢) The lid is not assembled
correctly.

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

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

3. Check lid ®) for correct fit / assembly.

4. Close the pot as described in Chapter 5.3.

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

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

2. Remove lid handle () as described in Chapter 5.1.

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

4. Close the pot as described in Chapter 5.3.

Not enough liquid

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

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

3. Close the pot as described in Chapter 5.3.

Steam is escaping from Seal ring and [ or pot rim is

1. Completely release the pressure from the pot as described

the lid not clean in Chapter 6.6 and open it.
2. Clean seal ring @) and pot rim.
3. Close the pot again as described in Chapter 5.3.
Knob is not at Cooking Level 1 or 2. | Set knob (@) to Cooking Level 1 or 2.
Seal ring damaged or hard Replace the seal ring @) with an original WMF seal ring.
(due to wear)
Double seal does not fit Correct the position of the double seal @ or replace with
properly or is damaged. original WMF replacement part.
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Malfunctions

Steam is constantly
escaping from the safety
valve [ automatic cooking
system (does not apply to
the pre-cook phase)

Cause

Safety valve ball is not
positioned properly in the
valve

Remedy

1. Completely release the pressure from the pot as described

in Chapter 6.6 and open it.

2. Remove lid handle () as described in Chapter 5.1.

3. Check safety valve () and/or position of the metal ball
in the lid.

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

EN

The turn knob cannot

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

Safety opening system
blocked.

1. Completely release the pressure from the pot as described

in Chapter 6.6 and open it.
2. Push knob (@) forwards and back several times.
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10. Cooking tips and tricks
| Seal ring should be lightly greased with
cooking oil or fat in order to increase ease of
opening and closing.
Cooking time begins as soon as the specified
ring becomes visible on the cooking signal.
The indicated cooking times are reference
values, it is better to select shorter cooking
times: you can always cook it more.
| The indicated cooking times prepare
vegetables that are firm to the bite.
| The cooking temperature of the first ring is
106° (especially suited for vegetables and
fish), the temperature of the 2nd ring is 115°C
(particularly suited for meat).

—

—

Find recipes at www.wmf.com!
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11. Cooking time chart
Food

Time

Pork and veal

Notes

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

Sliced pork 5-7 -
Pork goulash 10 - 15 =
Roast pork 20 - 25 Cooking time depends on size and shape
Sliced veal 5-7 -
Veal goulash 10 - 15 -
Veal shank - one piece 25-30 =
Veal tongue 15-20 Cover with water
Roast veal 20 - 25 Cooking time depends on size and shape
Beef
Cook at 2nd ring; minimum fill level 1/4 | liquid; a perforated insert is used for cow tongue
Meat loaf 10-15 -
Marinated 30-35 -
pot roast 45 - 60 -
Cow tongue 6-8 -
Sliced meat goulash 15 - 20 -
Meat rolls 15-20 -
Roast beef 35-45 Cooking time depends on size and shape
Poultry
Cook at 2nd ring; minimum fill level 1/4 | liquid; a perforated insert is used for stewing hen
Stewing hen 20 -25 max. 1/2 filling quantity
Chicken pieces 6-8 -
Turkey leg 25-30 Depends on the thickness of the drumstick
Turkey ragout 6-10 The same for turkey
Turkey escalope 2-3 -
Game
Cook at 2nd ring; minimum fill level 1/4 | liquid; no special insert required
Roast rabbit 15-20 -
Saddle of rabbit 10-12 -
Roast venison 25-30 -
Venison goulash 15-20 -
Lamb
Cook at 2nd ring; minimum fill level 1/4 | liquid; no special insert required
Lamb ragout 20-25 Mutton has longer cooking time
Lamb roast 25-30 Cooking time depends on size and shape
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Food Time Notes

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

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

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

Vegetables

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

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

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

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

buckwheat, millet 7-10 Cooking time for soaked grain

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

rice pudding 20 - 25 Cook at 1st ring

long grain rice 6-8 -

brown rice 12 - 15 -

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

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

cherries, plums 2-5 Perforated insert is recommended

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

Gracias

por haber elegido una olla rapida de WMF (olla a
presion). Le deseamos que disfrute de su uso.
Para poder disfrutar de esta olla durante muchos
afos, le rogamos que tenga en cuenta y respete
las siguientes instrucciones e indicaciones de
seguridad.

1. Uso correcto de la olla rapida

1.1 Simbolos de seguridad y de advertencia

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

SR AN I EN @AY indica una situacion

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

SRETNTONEEADI0N indica una situacion

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

'El término ATENCION indica una situacion que

puede provocar dafios materiales.

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

El término CONSEJO ofrece consejos Utiles para el
uso eficaz de la olla rapida.

1.3 Significado de los signos y los simbolos

1. Simbolos

Tener en cuenta y respetar las
indicaciones

2. Signos

| = Enumeracion

» = Aclaracion, resultado

= = Instruccion, indicacion de seguridad

e = Subepigrafe

(D= Referencia a elementos en las
ilustraciones
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ES

1.4 Uso seguin lo previsto

La olla rapida esta indicada exclusivamente:

/

para los tipos de cocinas indicados en estas
instrucciones

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

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

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

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

La olla rapida no es apta:

/

/
/
/

para su uso en hornos calientes o microondas
para freir alimentos con aceite
para esterilizar objetos dentro del ambito médico

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

Las presentes instrucciones de uso:

/
/
/
/

2,

deben tratarse con cuidado
deben conservarse cerca de la olla rapida
no deben tirarse

deben entregarse a otros usuarios y ser leidas por
estos

Indicaciones de seguridad importantes

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

La olla rapida solo puede utilizarse si se han leido

y comprendido las indicaciones de seguridad. El
incumplimiento de estas indicaciones puede provocar
dafios y quemaduras durante el uso de la olla rapida.
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Instrucciones de uso

2.1 Indicaciones generales

ADVERTENCIA

USO PERMITIDO UNICAMENTE
A PERSONAS FAMILIARIZADAS
CON SU MANEJO
La olla rapida solo puede ser utilizada por
personas que estén familiarizadas con las
instrucciones de uso y que hayan leido las
indicaciones de seguridad.
= No ponga la olla rapida en manos de
personas que no estén familiarizadas con ello.
= No permita que lo nifios jueguen ni
utilicen la olla rapida.

ADVERTENCIA

OLLA RAPIDA / NO MODIFICAR LOS
DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD
Los dispositivos de seguridad evitan que
se produzcan situaciones peligrosas. Solo
funcionan si no han sido modificados y
tanto la olla como la tapa encajan.
= No realice modificaciones ni intervenciones en
la olla rapida ni en sus dispositivos de seguridad.
= Utilice la tapa Perfect Premium [ Excellence
(® Unicamente en combinacion con la olla
Perfect Premium | Excellence () adecuada
y viceversa. No utilice otras tapas u ollas.

ADVERTENCIA

MANTENER LA OLLA FUERA DEL AL-
CANCE DE LOS NINOS Y LAS MASCOTAS
Mantenga la olla fuera del alcance de los nifios
y las mascotas durante su uso, ya que la olla
rapida pesa mucho, alcanza temperaturas muy
elevadas y puede expulsar vapor.

CUIDADO

USO ERRONEO PREVISIBLE

Para evitar un uso erroneo y las quemaduras o los
dafos derivados de ello, no utilice la olla rapida:

= en hornos calientes o microondas

= para freir alimentos con aceite
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Instrucciones de uso

= para esterilizar objetos dentro del ambito médico

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

CUIDADO

NO DEJAR QUE LAS ASAS DE LA

OLLA SOBRESALGAN SOBRE PLACAS

DE COCINA A ALTA TEMPERATURA
Si las asas @)/ sobresalen sobre las placas
de cocina a alta temperatura o sobre las llamas de
una cocina de gas, su temperatura podria elevarse
notablemente y provocar quemaduras al tocarlas.

CUIDADO

COMPROBACION REGULAR Y SUS-
TITUCION DE LAS PIEZAS SOMETI-
DAS A DESGASTE

Sustituya las piezas sometidas a desgaste (junta

doble @), anillo de obturacion @D) por otras pie-

zas de repuesto originales si detecta decoloracio-

nes, grietas, endurecimiento, dafios o un asiento

incorrecto de las mismas.

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

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

= Utilice unicamente piezas de repuesto originales.

2.2 Primera puesta en servicio

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

2.3 Antes de cada uso

ADVERTENCIA

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A PIEZAS DANADAS/FALTAN-
TES O COLOCADAS INCORRECTAMENTE

Antes de cada uso, compruebe la existencia
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de todas las piezas, su aptitud y su colocacion/

cierre correctos. En caso de que falten piezas,

estén dafadas, deformadas o mal colocadas,

existe peligro de sufrir quemaduras debido a las

superficies calientes y al escape de vapor.

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

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

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

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

= Compruebe que la olla rdpida esté bien cerrada.

ADVERTENCIA

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA FALTA DE
FUNCIONAMIENTO DE LOS
DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD
Antes de cada uso, compruebe que los dispositivos
de seguridad funcionan correctamente, no presen-
tan dafos, suciedad ni obstrucciones. De lo con-
trario, existe peligro de sufrir quemaduras debido
a las superficies calientes y al vapor emergente.
= Compruebe el asiento correcto de la junta
doble @. El anillo de obturacion @) debe
quedar cefido al borde de la tapa.

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

= Elimine los restos de suciedad/las
obstrucciones.
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CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A UNA LIMPIEZA INSUFICIENTE

Antes de cada uso, compruebe que no existen
restos de suciedad/obstrucciones en las valvulas/los
dispositivos de seguridad y el indicador de presion,
ya que, de lo contrario, podria emerger vapor de
forma descontrolada. Como consecuencia, podria
sufrir quemaduras.
= Compruebe vy, en caso necesario, limpie los
dispositivos de sequridad y el indicador de

presion (©.

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA MALA COLOCACION DE
LA TAPA

Coloque la tapa siempre correctamente. Coloquela

de la forma descrita.

= Tenga en cuenta las indicaciones.

= Compruebe su asiento correcto.

2.4 Durante el uso

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA ELEVADA TEMPERATURA
DEL VAPOR

Si‘en la olla rdpida no se genera ninguna presion, sino

que sale vapor, existe el peligro de sufrir quemaduras

en las manos y la cara debido a la elevada

temperatura de las superficies y al vapor emergente.

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

ADVERTENCIA

PELIGRO DE SUFRIR LESIONES DEBIDO
A LA ALTA PRESION

Durante el proceso de coccion, la olla esta sometida
a una gran presion. Si esta presion se descargase,
podria sufrir quemaduras y lesiones graves.

44

= Compruebe siempre que la olla rapida
esta bien cerrada.

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

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

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

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO AL VAPOR EMERGENTE

Durante el proceso de coccion, es posible que
salga vapor caliente por la tapa ©).
= No toque nunca el vapor.

= Mantenga siempre las manos, la cabeza
y el cuerpo fuera de la zona de peligro
(por encima de la tapa ® vy la ranura de
seguridad lateral ().

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

= Mantenga alejados a los nifios y las
mascotas.

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DURANTE LA LIBERACION RAPIDA
DE VAPOR

Durante la liberacion rapida de vapor

mediante el boton giratorio @ o al colocar

la olla bajo el agua corriente, existe el peligro

de sufrir quemaduras debido a la elevada

temperatura del vapor o la comida.

= Agite la olla rapida antes de abrirla.

= No estd permitido sumergir la olla rapida
en agua fria.

= Mantenga siempre las manos, la cabeza
y el cuerpo fuera de la zona de peligro
(por encima de la tapa ®) vy la ranura de
seguridad lateral ().
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CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA FORMACION DE
BURBUJAS (EBULLICION RETARDADA)

Al abrir la olla rapida enfriada, la comida
caliente puede formar burbujas que pueden
saltar hacia arriba bruscamente. En caso de
carnes con piel, podria saltar liquido caliente
al pincharlas. Como consecuencia, podria
sufrir quemaduras o escaldaduras.

= Agite la olla rapida antes de abrirla.

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

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO AL DESBORDAMIENTO DE
LA COMIDA

En caso de que haya llenado la olla rapida en
exceso, la comida caliente podria desbordarse
por la valvula de sequridad (?), el dispositivo
regulador de la presion @) o la ranura de
seguridad lateral Q) y provocarle quemaduras.
= No llene nunca la olla rapida en exceso.

= Llene la olla rdpida como méaximo hasta
alcanzar 2/3 de su capacidad.

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

= Cueza estos alimentos previamente con
la olla abierta, remuévalos y, en su caso,
retire la espuma.

CUIDADO

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

La olla rapida alcanza temperaturas muy

64.1168.0790 | 002

elevadas durante el proceso de coccion. En el caso

de las cocinas de gas, las llamas desprotegidas

pueden incrementar también la temperatura de

las asas. Si las toca, podria sufrir quemaduras.

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

= Agarre la olla D) [ tapa (& Unicamente por de
la las asas de plastico.

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

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

= Coloque la olla répida caliente solamente
sobre superficies resistentes al calor.

ATENCION

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

No ponga nunca a calentar la olla rapida

sin liquido o sin vigilancia con la maxima

potencia, ya que, de lo contrario, existe peligro de

sobrecalentamiento y de dafos.

= Agregue siempre a la olla rapida la cantidad
de liquido suficiente (minimo s | de agua,
caldos concentrados, salsas, etc.).

= En caso de alimentos viscosos, asegurese de
que existe liquido suficiente.

= En caso de que el liquido sea insuficiente
o de que no quede liquido, apague
inmediatamente el fuego y no mueva la olla
hasta que se haya enfriado por completo.

= No deje nunca la olla rapida sin vigilancia.

2.5 Limpieza

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A DANOS PROVOCADOS
DURANTE LA LIMPIEZA
No utilice cepillos, productos abrasivos ni
productos quimicos para limpiar los dispositivos de
sequridad, ya que, de lo contrario, podria dafarlos
y existiria peligro de sufrir quemaduras debido al
vapor emergente.



= Tenga en cuenta las indicaciones relativas a la
limpieza y la conservacion.

= Seque correctamente los utensilios de cocina
tras su limpieza.

2.6 Reparaciones necesarias

CUIDADO

DANOS PROVOCADOS POR
REPARACIONES INADECUADAS/PIEZAS
DE REPUESTO INCORRECTAS

Encargue la realizacion de los trabajos de reparacion
Unicamente a un comerciante especializado, ya

que, de lo contrario, podria dafar la olla rapida

o los dispositivos de sequridad podrian dejar de
funcionar correctamente y, como consecuencia,
existiria peligro de sufrir quemaduras.

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

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

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

2.7 Tipos de cocinas

CUIDADO

TIPOS DE COCINAS Y TAMARNOS DE LAS
PLACAS AUTORIZADOS

La olla rapida solo puede utilizarse con cocinas de

induccion, vitroceramica, cocinas de gas o cocinas

eléctricas. El diametro de las placas de coccion o de

la llama de gas no debe ser superior al de la base

de la olla.

= En el caso de cocinas de gas, la llama de gas
no debe sobresalir de la base de la olla.

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

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

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

2.8 Prolongacion de la vida util

ATENCION
DANOS EN LA OLLA RAPIDA

Para conservar la vida util de la olla rapida:

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

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

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

3. Desembalaje de la olla rapida

1. Abra el embalaje y compruebe que contiene
todas las piezas.

| Olla @) con asa lateral @) y mango

| Tapa ® con asa extraible ()

e Tapa con valvula de seguridad (?) y ranura de
retencion @
 Junta doble intercambiable (gris)
| Anillo de obturacion (gris) @)
| Instrucciones de uso con declaracion de garantia

= En caso de que falten piezas, pdngase en
contacto con su comerciante especializado
autorizado de WMF/el servicio postventa o
directamente con WMF.
| Retire todos los adhesivos y etiquetas
colgantes existentes.

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

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

4. Es imprescindible que conserve la declaracion
de garantia para poder realizar cualquier
reclamacion en caso necesario.

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

(D Olla con base TransTherm® para todo tipo de
cocinas y escala de medidas interior (ver imagen
B)

@ Asa lageral
® Mango
@ Marca del mango

(® Dispositivo de cierre de seguridad en el
mango

® Tapa
@ Valvula de seguridad
Soporte
(© Marca de apoyo de la tapa
(0 Ranura de seguridad

@ Asa de la tapa extraible
@ Boton giratorio
® Dispositivo de cierre de sequridad en el
asa de la tapa

(@ Desbloqueo del asa

@® Dispositivo regulador de la presion
Indicador de presion

@ Ranura de retencion

Junta doble

@ Sistema de apertura de seguridad
@0 Falda de obturacion del asa de la tapa
@ Anillo de obturacion

@ Sefal de apertura

@ Marca verde

@ Marca del asa

4.2 Sistema de seguridad de varios niveles
Dispositivo requlador de la presion en la tapa

Si se sobrepasa la presion prevista para el nivel
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de coccion seleccionado, se abre automaticamente
el dispositivo regulador de la presion @ vy se escapa
el vapor excedente. De este modo se reduce de
inmediato la presion excesiva.

Valvula de seguridad

En caso de que el dispositivo regulador de la presion
@ no se active, la valvula de seguridad @) reduce
inmediatamente la presion excedente.

Ranura de sequridad situada en el borde de la tapa

En caso de que no funcionen el resto de dispositivos
de sequridad, por ejemplo, debido a una obstruccion
provocada por restos de alimentos, la ranura de
seguridad (0) actua como «salida de emergencian.

Si la presion es demasiado elevada, el anillo de
obturacion @) es presionado por la ranura de
seguridad {0 con tanta fuerza hacia fuera que el
vapor puede salir y la presion disminuye.

Indicador de presion situado en el asa de la tapa

El indicador de presion (6 dispone de una ayuda
visual para permitir una coccion previsora. Este
indica el estado actual de la presion de coccion. Esta
provisto de un anillo rojo o un anillo amarillo en el
caso de Perfect Excellence (presion existente) y 2
anillos verdes (nivel de coccion 1y 2).

Sistema de apertura de sequridad

El sistema de apertura de seguridad (9 evita que
la olla rapida pueda abrirse aunque exista todavia
presion residual. La olla rapida solo puede abrirse
tras la despresurizacion completa de la misma.

Liberacion controlada de vapor mediante el
botdn giratorio

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

Dispositivo de cierre de seguridad

En el asa de la tapa () se encuentra un dispositivo
de cierre de sequridad @) que evita que la olla
rapida pueda abrirse durante el proceso de coccion.
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4.3 Datos relevantes

Fabricante WMF Group GmbH

Modelo Perfect Premium [ Excellence

Material

Olla/tapa Acero inoxidable Cromargan®
18/10

Base Base TransTherm® para todo
tipo de cocinas

Asas Plastico con aislamiento
térmico

Juntas Silicona

Diametro de la olla

Base 190 mm

Interior 220 mm

Capacidad de llenado 3,01/4,51/6,51/8,51

Longitud

Olla con asas 416 mm

Olla con tapa 468 mm

Anchura

Olla con tapa 250 mm

Altura

A = Olla, B = Olla con tapa, C = Olla con tapa y asa
Volumen | A B C

3,01 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,5 | 236 mm 265 mm 290 mm

Peso en vacio

301  285kg
451  3,10kg
651 3,40kg
851  3,65kg

Valor PS 150 kPa

48

Valores de presion

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

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

Diametro de la zona de coccion max. 190 mm

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

4.4 Tipos de cocinas

Xy
O[] k=] L

Electro  Glass- Gas  Induction
ceramic

4.5 Accesorios, piezas de repuesto y piezas
sometidas a desgaste

Accesorios

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

| Soporte portacomidas (niim. art. 07 8944 6100)
| Tapa de vidrio (num. art. 07 9518 6389)
| Sartén rapida (nam. art. 07 9581 6041)

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

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

5. Uso de la olla rapida
5.1 Desmontaje de la olla rapida

1. Retire la tapa (ver la sucesion de imdgenes E, B).
a) Gire el boton giratorio @) de forma que la sefal
de apertura @) coincida con la marca del asa @.
b) Desplace el boton giratorio @ completamente
hacia atras en direccion al extremo del asa.

> La marca verde @) situada en el asa de la
tapa () debe quedar completamente visible.
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c) Con la mano izquierda sujete Unicamente el
mango () de la olla (D.

d) Con la mano derecha, agarre el asa de la tapa
@D v girela hacia la derecha hasta que pueda
levantar la tapa ®.

» La marca de la tapa (@ y del mango @
deben encontrarse en una misma linea.

e) Levante la tapa (® tirando de ella por el asa (D).
2. Desmonte la tapa (ver la sucesién de imdgenes
G), para ello dé primero la vuelta a la tapa @).

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

4. Sujete la tapa ®) y presione el dispositivo de des-

bloqueo del asa @ en direccion al extremo del asa.

5. Retire la tapa ® del mango.

5.2 Primera limpieza de la olla rapida

1. Desmonte la olla rapida segun lo descrito en
el punto 5.1.

2. Llene la olla (D) con agua hasta 2/3 de su

capacidad (ver la escala interior, imagen [)y afadir

2-3 cucharadas de vinagre para uso doméstico.

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

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

5. Seque totalmente todas las piezas tras su limpieza.

5.3 Montaje de la olla rapida

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO A LA MALA COLOCACION
DE LA TAPA

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

= Compruebe su asiento correcto.

5.3.1 Montaje de la tapa
(ver la sucesién de imdgenes H)
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. Compruebe que no existen restos de suciedad

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

. Gire la tapa ® de forma que el borde quede

sefalando hacia abajo.

3. Gire el asa () y sujétela.

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

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

5. Abata el asa (0) lentamente.
6. Gire la tapa ®) con el asa (D).
7. Coloque la tapa ®) vy el asa (D) de forma que la

5.3.2

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

. Presione la tapa (6 hacia abajo con cuidado

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

. Coloque el anillo de obturacion @) en el borde

de la olla y presione con cuidado debajo del
borde.

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

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

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

. Coloque la tapa ® con el borde hacia abajo

sobre la olla (D.

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

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

. Con la mano izquierda sujete el mango 3 de

laolla (.

. Con la mano derecha desplace la tapa 6 con

el asa () hacia la izquierda.

. Cuando ambas asas /(D se superpongan

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

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

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

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

3. Retire el asa de la tapa (D segun lo indicado en el
punto 5.1.

4. Compruebe que el anillo de obturacion @ vy el
borde interior de la tapa estan limpios.

5. Compruebe que:

| laranura de seguridad A del (0 borde de la tapa,

| el dispositivo requlador de la presion (),

| el indicador de presion (9,

| el dispositivo de desbloqueo del asa (),

| y lavalvula de sequridad @
estan limpios y no estan obstruidos.

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

6. Compruebe si la bola de la valvula de seguridad @)
puede verse en la parte inferior de la tapa.

» En caso necesario, agite la tapa & hasta que la
bola quede visible de nuevo.

» En caso de dafos, encargue la sustitucion en
su comercio especializado de WMF/servicio
posventa de WMF.

7. Compruebe con cuidado la movilidad del
dispositivo reqgulador de la presion @ presionando
con los dedos.

8. Compruebe que todas las juntas estan limpias, no
presentan dafios y su asiento es correcto (ver la
sucesién de imdgenes J).

> Lajunta doble (8 no debe cubrir ninguna otra val-

vula, ambas flechas deben sefialar entre siy la junta
debe quedar colocada sin hendiduras en el asa Q).

» Ademas, la junta doble (8) debe encontrarse
debajo de la falda de obturacion @) del asa de

la tapa QD).
6.2 Apertura de la tapa
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Para abrir la olla rapida, retire la tapa () seguin
lo indicado en el punto 5.1.

6.3 Llenado de la olla rapida
A\ ATENCION

DANOS DEBIDO A LA FALTA
DE LiQUIDO 0 AL USO DE UNA
CANTIDAD DE LiQUIDO INSUFICIENTE

Peligro de sobrecalentamiento y dafos

= No caliente nunca la olla rapida sin
liquido dentro ni la deje sin vigilancia en
el nivel de coccién mas alto.

= Utilice la olla rapida solo con una cantidad de
liquido suficiente (como minimo, 1/4 | de agua).

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR QUEMADURAS
DEBIDO AL DESBORDAMIENTO DE
LA COMIDA

Los alimentos calientes pueden desbordarse a

través del dispositivo regulador de la presion,

de la valvula de seguridad o de la ranura de

seguridad lateral y provocar quemaduras.

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

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

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

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

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

6.5 Coccion de alimentos
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En la olla rapida, los alimentos se cocinan bajo
presion. Debido a la presion del vapor en la olla se
alcanzan temperaturas mas elevadas que en el caso
de una coccion «normal». Como consecuencia, los
tiempos de coccion se reducen hasta un 70%, lo
cual conlleva un claro ahorro energético. Ademas,
la reduccion del tiempo de coccion contribuye a
conservar el aroma, el gusto y las vitaminas.

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

INDICACION
VARIACION DE LOS TIEMPOS DE COCCION

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

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

Este nivel de coccion es especialmente cuidadoso
y mantiene el aroma vy los nutrientes. En el nivel
de coccion 1, el indicador de presion solo sube
hasta el primer anillo de coccion de color verde.
La presion excesiva se regula automaticamente.

1. Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

2. Coloque la olla rapida en el fuego.

3. Ajuste el nivel de coccion 1 mediante el
boton giratorio (@). Para ello, gire el boton

giratorio (@ hacia la izquierda hasta el
nivel 1 (ver la imagen C).

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

a) A través de la valvula de sequridad (), que sirve
al mismo tiempo de dispositivo automatico de
coccidn, se expulsa aire durante la fase inicial de
calentamiento hasta que la vélvula se cierra y se
genera presion.
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b)El indicador de presion () empieza a subir. La
ascension se puede ver en el hueco situado junto al
indicador de presion y puede regular el suministro
de energia de forma correspondiente.

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

5. En cuanto el indicador de presion G seiale
el primer anillo de coccion verde, comienza
el tiempo de coccion.

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

7. Si el indicador de presion (® desciende por
debajo del primer anillo de coccion verde,
aumente la potencia de la fuente de calor.
> El tiempo de coccion se prolongara.

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

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

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

c) A continuacion, vuelva a colocar la olla rdpida
sobre la fuente de calor.

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

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

6.5.2 Nivel de coccion 2
Nivel de coccion rapido para preparar el resto de
alimentos
Este nivel le permite ahorrar tiempo y energia. En
el nivel de coccion 2, el indicador de presion sube
hasta el sequndo anillo de coccién de color verde. La
presion excesiva se regula automaticamente.

1. Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

2. Coloque la olla rapida en el fuego.
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ES Instrucciones de uso

/\ ATENCION

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

Peligro de sobrecalentamiento y dafios

= No caliente nunca la olla rapida sin liquido
dentro ni la deje sin vigilancia en el nivel de
coccion mas alto.

= Utilice la olla rapida solo con una cantidad de
liquido suficiente (como minimo, 1/4 | de agua).

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

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

a) Mediante la valvula de seguridad (?), que sirve
al mismo tiempo de dispositivo automatico de
coccidn, se expulsa aire durante la fase inicial
de calentamiento hasta que la valvula se cierra
de forma audible y se genera presion.

b) El indicador de presion () empieza a subir. La
ascension se puede ver en el hueco situado
junto al indicador de presion y puede regular el
suministro de energia de forma correspondiente.

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

> En cuanto el indicador de presion () sefiale el

segundo anillo de coccion verde, comienza el
tiempo de coccion.

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

6. Si el indicador de presion (9 desciende por
debajo del segundo anillo de coccion verde,
aumente la potencia de la fuente de calor.
> El tiempo de coccion se prolongara.

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

a) Retire la olla rapida de la fuente de calor.
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b) Espere hasta que el indicador de presion
haya descendido hasta el sequndo anillo
de coccion verde.

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

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

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

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

INDICACION
LIBERACION DE LA PRESION DE LA OLLA

Si ha cocinado alimentos que forman espuma
o0 que se expanden (como legumbres, caldo de
carne, cereales), no libere la presion siguiendo
los métodos 2, 3 ni 4. Las patatas cocidas con

piel revientan cuando la olla se descomprime

utilizando estos métodos.

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

2. Cuando haya desaparecido totalmente el
indicador de presion (6 en el asa de la tapa,
gire el boton giratorio @ de forma que las
sefiales de apertura @) coincidan con la marca
del asa @ (ver la imagen A).

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

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

4. Si no sale mas vapor, agite la olla y dbrala.
Método 2 - Liberacion lenta del vapor (salida de
vapor automatica - ver la imagen A)

1. Gire el boton giratorio @) de forma que la sefal

de apertura @) coincida con la marca del asa @.
» El vapor saldra despacio.

2. Cuando desaparezca el indicador de presion en

el asa de la tapa, agite la olla y dbrala.
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Método 3 - Liberacion rapida del vapor (ver la imagen A)

CUIDADO

PELIGRO DE SUFRIR
QUEMADURAS DURANTE LA
LIBERACION RAPIDA DE VAPOR

Durante la liberacion rapida de vapor mediante el
boton giratorio @) o al colocar la olla bajo el agua
corriente, existe el peligro de sufrir quemaduras
debido a la elevada temperatura del vapor o la comida.
= Agite la olla rapida antes de abrirla.

= Mantenga siempre las manos, la cabeza y el
cuerpo fuera de la zona de peligro (por encima
de la tapa ®) y la ranura de sequridad lateral (0).

1. Gire el boton giratorio @) de forma que la sefial
de apertura @) coincida con la marca del asa @.
2. Desplace el boton giratorio @) hacia atras en
direccion al extremo del asa.
> El vapor saldra rapidamente.
3. Cuando desaparezca completamente el

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

Método 4 - Sin liberacion de vapor

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

2. Cuando desaparezca completamente el
indicador de presion (6 en el asa de la tapa
@), agite la olla y dbrala.

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

1. En primer lugar, libere la presion como se
describe en el punto 6.6.
> Antes de abrir la olla debe haber liberado la presion.

2. Gire el boton giratorio @) de forma que la sefial
de apertura @) coincida con la marca del asa @.

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

> La marca verde @) situada en el asa de
la tapa (D) debe quedar completamente
visible.
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4. Agite la olla.

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

olla .

6. Con la mano derecha, agarre el asa de la tapa

@D vy girela hacia la derecha hasta que pueda
desbloquear la tapa @®.

» La marca de la tapa (@ y del mango @) deben
coincidir.

7. Para abrir la olla, inclinar ligeramente el asa de la

tapa @ con la tapa ® hacia abajo, de forma que
el vapor restante se libere hacia delante.

8. Retire la tapa ®.

7. Tipos de usos y preparaciones

7.1 Coccion con cestillos y soporte portacomidas

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

INDICACION

ACCESORIOS

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

Para las verduras debe utilizar el cestillo no
perforado, y para las patatas el cestillo perforado.
El plato que necesite un mayor tiempo de coccion
debera colocarse en primer lugar sin cestillo en la
olla.

1. Para preparar platos con diferentes tiempos de

coccion, debe abrir de vez en cuando la olla. Al
hacerlo sale vapor, por lo que debera echar mas
liquido del necesario en la olla o bien ir afiadiendo
liquido.



Ejemplos
| Asado (20 min) - Base de la olla
| Patatas (8 min) - Cestillo perforado

| Verdura (8 min) - Cestillo no perforado

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

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

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

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

7.2 Asado

Antes de cocinar los alimentos (p. ej., cebolla, trozos
de carne, etc.), puede dorarlos en la olla rapida como
si fuese una olla convencional.

1. Retire la tapa (® siguiendo las instrucciones que
figuran en el punto 5.1y dore los alimentos.

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

b) anada la cantidad de liquido necesaria (al menos,
114 1),

c) agregue, en su caso, el resto de alimentos (con o sin
cestillo).

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

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

7.3 Utilizacion de alimentos congelados
1. Afnada la cantidad minima de liquido (1/4 | de
agua).

2. Introduzca los alimentos congelados sin
descongelarlos previamente.

3. Deje que se descongele un poco la carne antes de
dorarla.
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4. La verdura puede echarse directamente del
envase en el cestillo no perforado.
> Los tiempos de coccion no se prolongan.

7.4 Preparacion de cereales o legumbres

Para cocinar en la olla rapida, no es necesario poner
en remojo antes los cereales ni las legumbres.
> Sin embargo, los tiempos de coccidn se prolongan
aprox. la mitad del tiempo correspondiente.
» Asegurese de llenar la olla solo hasta la mitad.

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

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

7.5 Esterilizacion

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

2. Anada 1/4 | de agua.
3. Esterilicelos durante 20 minutos en el nivel de
coccion 2.

4. Deje que se enfrien lentamente (método de
liberacion de vapor 1).

7.6 Preparacion de conservas

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

2. Anada 1/4 | de agua en la olla.

3. Coloque los tarros de cristal en un cestillo
perforado.

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

5. Cueza la verdura/la carne en el nivel de
coccion 2 durante aproximadamente 20
minutos. Cueza la fruta con hueso durante
aproximadamente 5 minutos y la fruta con
pepitas durante aproximadamente 10 minutos
en el nivel de coccion 1.
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Instrucciones de uso

6. Para liberar el vapor, deje que la olla se enfrie
lentamente (método de liberacion de vapor 1),
ya que si lo hace siguiendo alguno de los otros
métodos, el zumo haria presion en los recipientes.

7.7 Exprimir

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

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

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

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

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

8. Limpieza, mantenimiento y con-
servacion de la olla rapida
8.1 Limpieza
Limpie la olla con agua caliente y un producto
de limpieza convencional.
> No utilice productos de limpieza arenosos,

abrasivos, estopas de acero o el lado duro de
los estropajos.

1. Retire el asa de la tapa () siguiendo las
instrucciones que figuran en el punto 5.1y
limpiela solo bajo un chorro de agua corriente
(ver la sucesién de imdgenes G).

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

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

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

5. La olla, los cestillos y el soporte portacomidas
pueden lavarse en el lavavajillas.
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> No obstante, las superficies podrian sufrir
decoloraciones. Esto no afecta en absoluto a su
funcionamiento.

> Sin embargo, recomendamos limpiar estos
elementos a mano.

6. En caso de acumulacion de cal, deje hervir la olla

rapida con agua de vinagre.

7. Seque correctamente los utensilios de cocina tras

su limpieza.

8.2 Conservacion/almacenamiento

1.

Guarde la olla rapida limpia y seca en un entorno
limpio, seco y protegido.

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

2. Extraiga el anillo de obturacion @) del borde de |a

olla y guardelo por separado para protegerlo.

3. Retire el asa de la tapa (D) segun lo indicado en el

punto 5.1y coloquela en la olla (@) o la tapa ®.

4. Coloque la tapa ® en posicion invertida sobre |a

olla .

8.3 Mantenimiento/sustitucion de piezas
sometidas a desgaste

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

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

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

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

8.3.1 Sustitucion del anillo de obturacion

1. Retire la tapa (&) segun lo indicado en el punto 5.1.
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2. De la vuelta a la tapa ®).

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

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

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

8.3.2 Sustitucion de la junta doble

1. En caso necesario, retire la tapa ®) de la olla siguiendo
las instrucciones que figuran en el punto 5.1.

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

3. Sujete la tapa ®) v presione el dispositivo de

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

| No fuerce nunca la olla para abrirla.

Averias

El tiempo inicial de
calentamiento es
demasiado prolongado
o la sefal de coccion no
sube.

Causa

El diametro del foco de
calor no es adecuado.

desblogueo del asa (@) en direccion al extremo del asa.

4. Retire el asa de la tapa @D.

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

6. Coloque una junta doble nueva original @® con

cuidado.

> La junta doble (8 no debe cubrir ninguna otra valvula.

» Las flechas situadas en la junta doble (8 y en la
base del asa deben coincidir.

> Lajunta doble (8) debe quedar apoyada sin
hendiduras y de forma plana sobre la base del asa.

> La junta doble (8 debe encontrarse debajo de la
falda de obturacion @) del asa, de forma que la
protuberancia de la falda de obturacion quede
sobre el borde de obturacion.

Solucion

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

La potencia del foco de
calor no es la adecuada.

Aumente la potencia.

a) La tapa no esta colocada
correctamente.

b) Falta la junta doble.

¢) La tapa no esta montada
correctamente.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Falta liquido.

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

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

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

El vapor sale por la tapa.

Causa

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

Solucion

1. Libere completamente la presion de la olla

siguiendo las instrucciones que figuran en el
punto 6.6y abrala.

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

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

El boton giratorio no se
encuentra en el nivel de
coccion 10 2.

Coloque el boton giratorio @) en el nivel de
coccion 10 2.

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

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

La junta doble no queda
correctamente asentada o
esta dafada.

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

De la valvula de
seguridad/el dispositivo
automatico de coccion
sale continuamente
vapor (no se aplica

a la fase inicial de
calentamiento).

La bola de la valvula de
seguridad no asienta

correctamente en la valvula.

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

2. Retire el asa de la tapa @0 siguiendo las
instrucciones que figuran en el punto 5.1.

3. Compruebe la vélvula de sequridad @) v el
asiento de la bola de metal en la tapa.

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

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

El sistema de apertura de
seguridad esté bloqueado.

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

2. Desplace el boton giratorio (@) varias veces hacia
delante vy tire de €l hacia atras.

64.1168.0790 | 002




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

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

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

| Los tiempos de 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
es de 106 °C (indicada especialmente para
verdura y pescado), y en el sequndo anillo de
115°C (indicada especialmente para la carne).

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

Alimento Tiempo Indicaciones

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

Cerdo troceado 5-7 -

Goulash de cerdo 10-15 -

Asado de cerdo 20-25 Tiempo de coccion segun tamafio y forma
Ternera troceada 5-7 -

Goulash de ternera 10 - 15 -

Pierna de ternera en pieza 25-30 -

Lengua de ternera 15-20 Cubrir con agua

Asado de ternera 20 - 25 Tiempo de coccion segun tamafio y forma

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

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

Cocinar con el sequndo anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. Para la sopa de
pollo se necesita un cestillo perforado.

Sopa de pollo 20 - 25 Max. 1/2 de la capacidad de llenado
Piezas de pollo 6-8 -
Muslo de pavo 25-30 Dependiendo del grosor del muslo
Ragu de pavo 6-10 -
Filete de pavo 2-3 -

Caza

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

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

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

Ragu de cordero 20 - 25

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

Asado de cordero 25-30
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Alimento Tiempo Indicaciones

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

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

Sopas

Cocinar con el segundo anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido y la cantidad méxi-
ma de llenado de 1/2 contenido de la olla. No se necesita ningun accesorio especial.

Sopa de guisantes/lentejas 12 - 15 Legumbres secas reblandecidas

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

Sopa de verduras 5-8 -

Sopa de goulash 10 - 15 -

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

Sopa de rabo de buey 35 -

Verdura

Cocinar con el primer anillo. Respetar la cantidad minima de llenado de 1/4 | de liquido. Para la col fermen-
tada y la remolacha roja no se necesita ningun accesorio. Para los demas platos se precisa el cestillo portaco-
midas perforado. A partir de las judias cocinar con el segundo anillo.

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

Coliflor, pimiento, puerro 3-5 -

Guisantes, apio, colinabo 4-6 -

Hinojo, zanahoria, berza 5-8 -

Judias, col rizada, lombarda 7-10 Segundo anillo

Col fermentada 10 - 15 Segundo anillo

Remolacha roja 15-25 Segundo anillo

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

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

Cocinar las judias grandes durante 10 minutos

Guisantes, judias, lentejas 10 - 15 3
X = mas
Trigo sarraceno, mijo 7-10 Ti . .
f iempo de coccion para cereales reblandecidos

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

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

Arroz de grano largo 6-8 N

Arroz integral 12 - 15 ]

Iirt)eh o USHE Tiempo de coccion para cereales reblandecidos

Fruta

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

Cerezas, ciruelas 2-5 Se recomienda utilizar un cestillo perforado

Manzanas, peras 2-5 Se recomienda utilizar un cestillo perforado

60 64.1168.0790 | 002




Ymureane 3a obonyxeane  Perfect Premium [ Excellence BG

PapBame ce,
ue 3aKynuxre TeHaxepa 3a 6bp30 roteexHe (TeHmwxepa
nop Hansraxe) Ha upma WMF 1 Bn xenaem npustHo

rOTBEHE C HeA.
3a na MoxeTe f1a A M3Mon3Bate AbLATO, Cra3BainTe u BG

cnefBanTe cneapauimre WHCTPYKUMK 33 6e3onacHoct
M yKa3aHuA.

1. [paBunHa ynotpeba Ha TeHmKepaTa
nog HanAaraHe

1.1 Ykasarenuu 3Haum 3a 6e3onacHoct n
npeaynpeavTenHu ykasaTenHu 3Haum

B HacToAWoTo ynbTBaHe 3a 06CyXBaHE BaXHNTE
yKa3aHusa ca 00603HaueHN CbC CUMBOIIM W CUTHATTHY
aymu:

L FINAL O35 1719 nokassa onacHa cutyauma,

KOATO MOXE f1a I0BEMIE 10 CEPUO3HI HapaHABAHNA
(Hanpumep U3rapaHMa ¢ napa UK ropely
MOBbPXHOCTH).

117N 17| noka3Ba noteHuKanHo onacHa
CHTyauuma, KOATO MOXe fa foseae 4o ApebHN nnn
NeKN HapaHABaHUA.

'BHUMAHME roka3sa cuTyaLius, KOATO MOXe f1a

noseae 00 MatepuanHu Wetn.

YKA3AHWUE nasa nonbnxutenHa nidopmauma 3a
6e3onacHa pabota ¢ TeHAXepaTa nof HanAraHe.
1.2 onbnxutenHa nuopmauma
CbBET paBa nonesHu cbeetn 3a eekTnBHO
N3non3BaHe Ha TeHxepara nof HanAraxe.
1.3 3HaueHue Ha 3HaUMTE U CUMBONUTE

1. CumBonu

[a ce cnasBar 1 cneggar ykasaHuaTa

2. 3Haum

| = w3bpoasaHe

» = obAcHeHwe, pesynrat

=> = yKa3aHue 3a OelCTBIE UHCTPYKUMA 33
6e3onacHoct

® = [0ATOYKa

(D= npenpatka KbM eNeMeHTI B uepTexuTe
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BG YnbTBaHe 3a obcnyxsaHe

1.4 TpasunHa ynotpeba

TeHpxepara 3a roTBeHe nofj HanAraHe e NOAXoaAwa

camo 3a...

| BupmoBete neuku, n36poeHN B HACTOALIOTO YbTBAHE,

| 3a npurotBaHe uNu 3adylaBaHe Ha XpaHUTENHN
npoayk (6e3 n ¢ npucraskn [ nperpaga),

| 3a BapeHe Ha 06UYaliHN OMAKNHCKN KONMUYECTBA B
bypkaHn (¢ npucraska ¢ gynku),

| 3a NpuroTBAHe Ha COK OT Masku KONMUeCTsa
nnogoge (c npucraska),

| 3a crepunusmpane Ha bebewkn wiwera, CTbkieHN
bypkaHn (c npucraska ¢ mynku).

TeHpxepata 3a roTBeHe Nof HanAraHe He e

nogxoaaLa...

| 3aynotpeba B ropela (ypHa U1 MUKPOBBAHOBA
neuka,

| 3a mbpxeHe Ha XpaHWTeNHU NPOAYKTX C ONNO,

| 3a cTepunu3auma ¢ MeAMUMHCKO NpeaHasHadeHue,

| 3a BM{OBE NeuKu, pasnuyHmM OT MOCOUEHNTE UMK
OTKPUT OTbH.

Hacroaworto ynsTBaHe 3a obenyxsaHe. ..
| TpsbBa na ce TpetMpa rpuxINBo,

| He TpabBa na ce cvxpaHasa B H1130CT A0
TEH[KepaTa 3a roTBeHe Mof HanAraHe,

| He 6uBa ma ce U3XBbLPNA,

| TpabBa na ce npenasa Ha apyru notpebuteny u ga
6bae npoueTeHo ot TAX.

2. Bcuuku BaXKHU MHCTPYKLMK 32
6e3onacHoct

Masete nobpe pbkOBOACTBOTO 3a eKCNNoOaTaLMA 3a
no-kbeHN cnpasku. penu ynotpeba npovetere
BHUMATENHO Te31 MHCTPYKLMK.

TeHpxepara nof HanAraHe MOXe Aa Ce U3M0oN3Ba, camo
cnep kato 6baaT NpoyeTeHun 1 pasbpaHu UHCTpyKLMKUTE
3a be3onacHocT. Hecna3saHeTo Ha Te3u MHCTPYKLMK
MOXe Aa A0Befe [0 NOBPeaAN W U3rapaHua npm
ynotpebata Ha TeHaXepaTa nof HanAraHe.
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2.1 06wwm ykasaHus
NMPEOYNPEXXOEHUE

N3MON3BAHE OT JINLA,
3AMNO3HATU C PABOTATA

TeHaxepata nof HanAraHe Moxe fa ce

13MoM3Ba caMo OT LA, KOUTO Npean ToBa ca

ce 3ano3Hanu ¢ ynsTeaHeto 3a ynorpeba n ca

npoYeny MHCTPyKUMuTe 3a 6e30MacHoCT.

= TeHoxepara nof HanAraHe a He ce AaBa Ha
AMLa, KOUTO He ca 3ano3HaTi ¢ TAX.

= Ha neuara na He ce pa3pewwasa fia Urpast ¢ uu
[1a U3M0N3BaT TeHAXEepaTa Nof HanAraHe.

NPEAYNPEXAEHWE

TEHIDKEPA NOA HANATAHE |
MPEANA3HUTE NPKCMOCOB/EHNA
[A HE CE NPOMERAT

Mpenna3sxute npucnocobneHua Bb3npenaTcTear

onachHu cutyauuu. Te yHKLMOHMPAT, camo ako

He Ce MPOMEHAT W TeH[KepaTa 1 Kanakbr cu

CHOTBETCTBAT.

= [la He ce n3BbpLIBAT NPOMEHN 1
WHTEPBEHLIMM Ha TEHXEepaTa Nof HanAraHe
1 HeltHUTe NpeanasHu npucnocobnexuns.

= Kanakwt Ha Perfect Premium/Excellence
® na ce 13non3ea camo ¢ noaxoaALLa
Tenmxepa Perfect Premium/Excellence D u
obpatHo. [la He ce n3non3gar apyru Kkanauu
NN TEHXEPW.

NMPEAYNPEXXOEHWNE

[A CE IbPXI OAJIEYE OT OELA 1
JOMALLHN XNBOTHIN

Mo Bpeme Ha M3MoN3BaHETO Ha TeHaXepara
nof HanAraHe aewara v AOMalLHNTE XNBOTHN
[a He ce 0CTaBAT B H11M30CT [0 Hes, Thil kaTo
TeH[XepaTa Mo HanAraHe e TexKa, CUHO ce
HaropewsiBa 1 MoxXe fa usnese napa.

BHUMAHME

MPEABWNAONMA HEMPABUITHA
YIMOTPEBA

3a fna ce usberne HenpasunHa ynotpeba u
CBbP3aHUTE C HeA NOBPEAN U N3rapaAHuA,
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YnbTBaHe 3a 0bcnyxBaHe

TEHOXepaTa Mof HanAraHe fia He...

= C€ M3M0M3Ba B ropela ypHa unu
MUKPOBBITHOBA MeyKa,

= C€ U3M0N3Ba 3 MbPKEHE HA XPAHWTENHY
MpoayKT! ¢ 01O,

= CE U3M0N3Ba 3a CTepUIM3aLInA 3a
MEAMLIMHCKM Lienu,

= CE WU3M0M3Ba C NEYKM, Pas3nyHu OT
MOCOYEHUTE MW BbPXY OTKPUT OFbH.

OPBXKUTE HA TEHIXKEPATA [IA
HE CE OCTABAT [IA CTbPYAT HALl
TOPELLM KOT/IOHU
Ako apwxkute @[Q/AD crbpuart Haa ropetn
KOT/IOHW WU Hafl MNaMbKa Ha ra30Ba neuka, Te
MOraT CUMHO [1a CE HAropPeLwsT U Npu A0NuMp aa
Npeau3BUKar U3rapaHus.

bbP303HOCBALLIUTE CEYACTI
PEAOBHO [A CE MPOBEPAIBAT 1
CMEHAT

Bbp3ousHocBalwmTe ce uactu (nBoliHO

ynnstHeHne (8, ynibTHABaL npbereH @)

Mpu BUAMMM NPOMEHM B LIBETA, MyKHATUHN,

BTBbPAABAHE, MOBPEXAAHE UAN HENPaBUIHO

3acTaBaHe J1a Ce CMEHAT C OPUTMHAMHIN Pe3epBHN

uactu.

= YnabtHaBawmaT npbered @) Tpabsa na nexu
B pbba Ha kanaka.

= CwmeHeTe ynibTHABaWmMaA npbeteH @) cnep
okono 400 rotBeHuMA, Hal-KbCHO cieq 2
roauHm.

= [la ce u3non3Bsar caMmo OpUrNHaNHu
pe3epBHM yacTu.

2.2 Mvpso nyckaHe B ynotpeba:

lpenu mbpBoOTO NyckaHe B ynotpeba TeHmxepara
noa Hanaraxe Tpabsa aa Bpu camo ¢ Boaa (aa ce
CMa3gar NocoUeHUTe KONMUECTBA 3a HarbiBaHe)
B MPOABIKEHUE HA Hali-Manko 5 MUHYTU Ha
cTeneH 3a roteeHe 2. Tosa TpAbBa M3pUYHO fia ce
B3€Me MpeaBKf ChLLO M NPy BCAKA NPOBEpKa Ha
npoaykra.
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2.3 Tllpeawn Beaka ynotpeba

MPEAYNPEXOEHNE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
MOBPEOEHW [ MUMNCBALLN NN
HEMPABW/THO MOCTABEHI YACTU

Mpenn BeAka ynotpeba aa ce nposepaAsa, Aanu
BCMUKI YACTU €A HANMYHW, U3NPABHU W NPaBUITHO
nocrasenn | dukeupatu. Mpu nunceaiy,
noBpeaeHn, AeopMupaHn 1N HeNpaBuIHoO
MOCTaBEHM YacTi MMa OMacHOCT OT U3rapaHe nopaau
HaropeLyeHuTe NoBbLPXHOCTY 1 U3NK3aLLaTa napa.
= [la ce npoBepu NpaBuAHUAT MOHTax [
NpaBUIHOTO NocTaBAHe Ha kanaka @).

= [la ce nocrasaT nunceawmTe yactu (Hanpumep
ABOWHO ynabTHeHue (8, ynnbTHABALL NpbCTeH
Q).

= [lpn nospeneHu, neopmmpanmn yactu, yactm
C MPOMEHEH LIBAT UMK CYYMEHMN YacTi He
13Mon3Baliite TEHAXEpaTa nof HanAraHe u ce
CBbPXETE CbC CreLnanu3npaHns Tbprosew Ha
WMF [ cepsu3a.

= AKO (yHKLMATA Ha YacTuTe He OTroBapA Ha
OMMCaHNETO B PbKOBOMICTBOTO 3a €KCMoaTaLnsg,
He M3M0M3BailTe TeHoXepaTa Noj HanAraHe 1 ce
CBbPXETE CbC CMELNANN3NPaHIA THPTOBELL Ha
WMF [ cepsu3a.

= [poBeperte, nanu TeHAXepara nog HanAraHe e
3aTBOPEHa CUTYPHO.

MPEAYNPEXOEHNE

OMACHOCT OT U3rAPAHE MOPALN
HEPABOTELLW MPEANA3HU
NPUCMOCOB/TEHNA
Mpenw Beaka ynotpeba nposepaBaiiTe npeanasHute
npucnocobnenna 3a GyHKLMOHMPaHe, NOBpeaw,
3amMbpcABaHE 1 3amyluBaHe. B npotneen cnyyai
IMa OMaCcHOCT OT U3rapAHe Nopaay HaropeLLeHu
MOBBLPXHOCTM U N3nM3alLa napa.
= [lpoBepete NpaBUNHOTO NONOXEHME Ha
ABOMHOTO ynabTHeHue (. YnabTHABaWnAT
npbeteH @) TpAbBa fa nexu B pvba Ha kanaka.

63



= [lpn nospeneHu, aeopmMmpany yactu, yactu
C MPOMEHEH LIBAT WU CUYMEHN YacTu He
n3non3paiite TeHAXepaTa nof HanAraHe u ce

CBbPXETE CbC CreUManu3npanna Tbprosew Ha
WMF [ cepsu3a.

= OTCTpaHETE 3aMbpCABAHNATA / 3anywBaHnATa.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
HEQOCTATbYHO NMOYNCTBAHE

Mpeau Beaka ynotpeba nposepaBaiite npeanasHute

Knanaxu/ npeanasxute npucnocobnenna n

MHAMKATOPa 3@ HanAraHeTo 3a 3ambpcssaHe [

3arnyuiBaHe, Thil Kato B MPOTUBEH CyYail MOXe

[1a u31e3e HeKOHTPONMpaHo napa. Tosa Moxe aa

NPUYUHIA U3rapaHuA.

= [poBepeTe n eBeHTyanHo nouncrere
npeanasHute npucnocobneHna u nHaukaropa 3a
Hanaraxeto (9.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
HEMPABW/THO MOHTUPAH KAIMAK

Kanakwst He buBa na ce MOHTMPA HENPaBUITHO.
MoHTaxbT Tpﬂ6Ba a C€ U3BbPLLBA CamMO NO onucaHna
HauuH.

= [la ce cna3gat TOUHO YKasaHuATa.

= [a ce npoBepu nNpPaBuIHOTO MOTOXEHNE.

2.4 Tlo Bpeme Ha ynotpebara

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
[OPELLIA TAPA

AKo B TeHKepaTa nof HanAraHe He ce obpasysa

napa, a U3nu3a napa, Ma OnacHoCT OT 3rapAHe Ha

pbLETe 1 ULIETO OT HaropeLleH!Te NOBbLPXHOCTY 1

n3nu3auyata napa.

= BeaHara n3ksiouere neukara, ocrasere
TeHXepara fia N3CTuHe 1 nposeperte.

MPEAYNPEXAEHNE

OMACHOCT OT HAPAHABAHE MOPALN
BNCOKO HAJTATAHE
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Mo Bpeme Ha roTeHe B TeHAXepaTa ce

obpasyBa BNcoko HanAraHe. AKo ToBa HanaraHe

ce 0cBoboaM, MOXE f1a €€ CTUTHE [10 TeXKM

U3rapAHNA U HapaHABaHUA.

= BwuHaru npoBepaBaiite TeHaXepaTa nop
HanAraHe 4a € CUrypHoO 3aTBOPEHa.

= Hukora He oTBapaiTe TeHmKepaTa
noa Hanaraxe cbe cuna. Camo Korato
HanAraHeTo € HambHO 0CBOHOAEHO OT
TeH[KepaTa Nof HanAaraHe, T ce 0TBapA
NIeCHO.

= [IBnxeTe TeH[xepata NoA HanAraHe
BHMMaTe/IHO, KOraTo TA € Mof, HanAraHe.

= [lo Bpeme Ha ynotpeba Hukora He
0CTaBANTe TeHOXepaTa NoA HanAraHe be3
Haasop.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
V3NN3ALLIA TTAPA

Mo Bpeme Ha roteHe oT kanaka () noHaKora

131133 ropetua napa.

= Hukora He ce npucaraiite kbM naparta.

= [lpbXTe pbLeTe, rnasara v TANOTO BUHArH
W3BbH OMacHaTa 30Ha - Haf kanaka @ u
cTpaHuuHuA npegnaseH npouen (0 Ha pba
Ha Kanaka.

= [lo Bpeme Ha ynotpeba HUKOFa He ocTaBAliTe
TeHAXepara nof HanAraHe 6e3 Hapsop.

= [lasete 0T Aeuata 1 AOMALUHWUTE XMBOTHU.

OMACHOCT OT U3TAPAHE MPK
bbP30 W3MYCKAHE HA MAPATA

Mpu 6BP30 U3MycKkaHe Ha napara ¢ BbPTALLOTO Ce

konue @ wnv nop Teyalla Bofia MMa ONacHoCT ot

N3rapfiHe C ropeLla napa unu CrotBeHa xpaHa.

= [lpeawn na otBopute pasknartere TeHaxepara
noA Hanaraxe.

= 3abpaHeHo e NoTanAHeTo Ha TeHaxepara
noA HanArake B CTyeHa BOAa.

= [lpbXTe pbLeTe, rnaBara v TANOTO BUHAMM
W3BbH OMacHaTa 30Ha - Haf kanaka ® u
cTpaHnuHuA npeanaset npoen (O Ha pvba
Ha kanaka.
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BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3rAPAHE NMOPALN
OBPA3YBAHE HA MEXYPYETA

Mpu oTBapAHE Ha U3CTUHANaTa TEHIXEPa Nof

HarnAraHe ropeLuara crotBeHa XpaHa Moxe fa

obpa3yBa mexypuera 1 a npbeka yaapHo.

Mpu Meco ¢ koxa npu HaboxpaHe Moxe Aa

npbCHe ropella TeyHocT. ToBa MOXe Aa NpUUNHU

n3rapsiHusA 1 3annBaHe C ropelua Boga.

= [pean Beako oTBapaHe pasknawaiite
TeHKepaTa nof Hanaraxe.

= [0peLIoTo MECO, CBapEHOD C KoXaTa
(Hanpumep Tenewkn e3unk) oa He ce
Haboxna BedHara, a MbPBO f1a Ce 0CTaBN [a
ce oxnaan.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3rAPAHE NMOPALN
N3MN3ALLN ACTNA

Mpw npenbnHeHa TeHmpKkepa NoA HanaraHe npes
npeanasHua knanax (), npucnocobnexnero 3a
perynupaHe Ha HanaraHeto () unn cTpaHuuHUA
npeanaseH npouen () Morat Aa U3NA3at ropeLuy
ACTNA 1 AA NPUYMHAT U3TapAHMA.

Hukora He npenbnBainTe TeHoxepaTta nog
Hanarae.

=

Tenmxepata No4 HanAraHe fa ce MbiHu
MakcuMymM [0 2/3 0T HOMUHaNHUA cn obem.
Tenmxepata No4 HanAraHe fa ce MbiHu
Hali-MHOro 0 1/2 oT HOMUHaNHWA cn
obem, korato ce rotBaT HabvOBALLY, MBCTU
UM CUNHO PasneHBaly ce ACTUA, KaTo
Hanpumep cynu, 60608M pacteHua, BapeHo,
6YNbOHN, BLTPELIHOCTN WK TECTEHU
npoayKTu.

flctuata npeny ToBa Aa ce noagapAr B
0TBOpEHA TeHOXepa, fa ce pasbbpkat u
eBeHTyanHo fa ce obepe nAaHata.

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3rAPAHE HA
TOPELLIATA TEHKEPA | KATMAK

Mo Bpeme Ha rotBeHe TeHkepata nof HanAraHe
CUNHO ce HaropewsaBa. [1py ra3oBu neuku
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nopaaun oTKPUTUA NNamMbK MOraT fia Ce HaropeLar

CUNHO CbLLO 1 ApbxkuTe. Mpu gonup Mma onacHoct

OT n3rapsHe.

= Hukora fia He ce NMnaT HaropeweH1Te BbHIIHM
MOBLPXHOCTM Ha TEHKEpaTa Nnof HanAraHe.

Tenaxepata (D) [ kanakbT (B) fa ce XBallaT camo
32 N1aCTMacoBUTE PHKKM.

[a ce n3nonssar pbkaBuLyM nin 3aiwmra 3a
pbuete (HanpuMep pbKOXBATKM 3@ TEHMKEPH).

lopelnTe npuctaBkn 1 nperpaan aa ce
N3Baxaar camo C MOMOLLHYW CPeacTBa,
Hanpumep pbKOXBATKM 3a TEHAXEPU.

= Fopemara TEHIXEpa nof HanAraHe Aa ce 0CTaBA
CamO BbPXY MOBBPXHOCTH, YCTOVILIVIBVI Ha ropetunHa.

BHUMAHUE

MOBPEXOAHE MOPALW NPEKAJIEHO
MAJIKO WA JTATMCBALLIA TEMHOCT

TeHmxepata nof HanAraHe HUKOra Aa He ce
HarpABa Ha Haii-Bucokara creneH 6e3 TeuHoct
unu 6e3 Haa3op, Thil KaTo B NPOTUBEH Cydyal NMa
0MacHOCT OT MPerpABaHe 1 NoBPeXaaHe.

= TeHpxepara Nof HanAraHe fa ce U3non3sa
€aMo € JOCTAaTbUHO TeYHOCT (MuHUMYM /s |
Boaa, bynboH, coc 1 T. H.).

Mpwn rbeTn ACTMA @ ce BHUMABA 3@ LOCTAaTbYHO
TeUHOCT.

Mpn npekaneHo Manko uan NUNCBaLLa TeYHOCT
neukata fia Ce MU3KIouM BeAHara u TeHaxepara
noj HanAraHe fia He Ce [BWXW, A0KaTO He
N3CTUHE HaMb/HO.

TeHpxepata Nof4 HanAraHe HUKOra Aa He ce
ocrasa 6e3 Haa3op.

2.5 OTHOCHO MOYKMCTBAHETO

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE NMOPALN
MOBPEXOAHE IMPW MOYNCTBAHE

3a nouncTBaHe Ha NpeanasHuTe npucnocodneHna
Aa He ce M3MoM3Bat YeTky, abpasmBHM Npenapatm
1 XUMWKanW, Tbil KaTo B MPOTUBEH CAyyai Te Lue
Ce MOBPEAT W Ma OMacHOCT OT U3rapaHe nopaau
13nn3alya napa.

= [la ce cnassat YKa3aHuATa 3a NOYNCTBaHe n
noanpbxka.
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= Cnen BCAKO MOUMCTBAHE ChLOBETE 3a rOTBEHE 1a
ce nofcywanar gobpe.

2.6 Heobxogummn pemoHTM

BHUMAHUE

MOBPEXOAHE MOPAIWN HEMPABWIEH
PEMOHT / HENPABW/THN PESEPBHU
YACTK

PemoHTMTE f1a Ce M3BbPLLBAT CaMO OT CrieLnanu3npaH

TbProBeL, Thil KaTo B MPOTUBEH Cyyai TeHmxepaTa

NOA HaNAraHe Lie ce NOBPeau Unn npeanasHnTe

npuecnocobneHua HAmMa noseye Aa yHKLUNOHMpaT

MPaBUHO W IMa ONACHOCT OT U3rapsHe.

= [lpn pemoHT! ce obpbLyaiTe KbM
cneumranusnpaH Tbprosed.

= [lpbXKuTE, KOUTO Ca HaMyKaHU Unu He
CTOAT NpaBWIHO, Aa ce fafar 3a CMAHA Ha
creLmranmsnpaH Tbproset.

= [la ce usnonseat camo OPUTUHANHU PE3EPBHN
YacTu 3a TEHOXKEpPa Noa HanAraHe.

2.7 OTHOCHO BMOBETE MEUKU

HUMAHME

BWOOBE MEYKN U TONEMUHN HA
KOTNOHWTE, KOUTO MOTAT A CE
N3MOM3BAT

TeH.u)KepaTa nop HanAraHe MOXe Aa ce U3non3ea caMmo

C NHOYKUMOHHN NEYKN, NeYKN CbC CTbKNOKEepaMnyeH

MNoT, ra3oBN NN €NEKTPUUECKN NEUKN. ﬂmamen;pu

Ha KOT/TOHUTE U/ Ha ra30BNA NIamMbK HE TpﬂﬁBa nae

Mno-rofiAM OT AbHOTO Ha TEHAXEpaTa.

= I'Ipm ra3oBU NeYku NnamMbkbT Ha rasta He busa
[a Ce nofaBa U3BbH AbHOTO Ha TEHOXEpPATA.

= 3a ontumaneH NPEHOC Ha Ton/IMHa N
KOM6I/IHVIpaHC C NeYykara ronemMmnHata Ha
TEHOKEpaTa U Ha KOTNIOHa TpFIﬁBa na cbBnaaar.

= [lpn neuku cbe CTbKNOKEPaMUUEH NAOT Um
€NEeKTPUUECKN NEUYKM OMAMETbPBT HA KOTNOHA He
6uBa na e no-ronam ot 190 mm.

= [lpn MHAYKUMOHHN NeYKn Npu BUCOKK CTEMEHN
Ha rOTBEHE MOXE [1a CE MOMYYM CBUCTEHE.
MpnunHata 3a T0Ba € TeXHMUECKa, a He €
npu3Hak 3a gedexr Ha Bawara neuka nnm
TEHXepa nof Hanaraxe.
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2.8 YpbnmkaBaHe Ha XUBOTa

BHUMAHME

MOBPEXOAHE HA TEHI)KEPATA
noa HANTATAHE

3a f1a ce 3anasu XnBOTLT Ha TEHOXEpaTa nop,

HanAraHe...

= He ynpaiite nOMOLWHUTE KyXHEHCKNTE ypeau
B pbba Ha TeHoxeparta.

= [lobaBainTe con camo BbB BpALLa BOAA U
pa3bbpkBalite, 3a Aa He ce 3acerHe AbHOTO
Ha TeHaxeparta.

= [la ce nsbarsar 3ambpcABaHuATa MEXAY
ABHOTO Ha TEHAXEPATa 1 KOTIOHA, T KaTo
B MPOTUBEH Cyyall KOTNOHBT (Hanpumep
CTbKIIOKEpaMuKa) MoXe f1a ce Hafpacka.

3. Pa3onakoBaHe Ha TeHmKeparta nop
Hansraxe

1. OtBopete ONakoBkata u nposepere, Aanu ca
HaNUuYHU BCUYKU YacTu:
| Tenmxepa (D cbC CTPaHUUHN APLXKN- ) U
npogbrosara apbxka

| Kanak ®) cbe canua ce apbxka ()

 Kanak ¢ npeanase knanaw () 1 npuabpxail
npouen @
o CMmeHAeMO ABOIHO ynbTHeHMe (C1BO)
| YnnwrHaBaw npbeteH (cus) @)
| PbkoBOCTBO 3a ekcrnoataLua ¢ rapaHLusa

= AKo nunceat yacty, ce obbpHete kbM Bawna
otopusnpaH WMF cneuvnanusupaH Thprosey
[ cepsus unu anpektHo kem WMF.
| MaxHeTte BCUUKM HanuuHN CTUKEPN U BUCALLMA
eTuKeTu

2. V13xBbpnere HeHyXHNA ONaKOBbYEH MaTepuan
CbINAcHO AelicTBalNTe pasnopeabu.

3. lpouerete BHUMATENHO yMbTBAHETO 3a
obenyxsaHe u cbxpaHaBaiite 61130 go
TeH/Kepara nof HanAaraHe.

4. HenpemeHHo nasete rapaHumaTa, 3a 1a MOXe
npy HeobXxoAMMOCT fia MpeaABNUTe rapaHLIMOHHY
npeteHuun.
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4. 3ano3HaBaHe C TEHLKepata noa Mpeanase knanax

HansaraHe u pasbupaxe Ako npucnocobneHneTo 3a perynupaHe Ha HanaraHeto
® He ce 3apeiicTBa, NPeKaneHo BUCOKOTO HanAraHe

4.1 [llpernen Ha BCMUKM yactun
BefHara ce ocBoboxnasa upes npennasHua knanau @.

® TeH.u»(epa C AHO 3a BCUYKK BNOOBE MEYKKN

TransTherm® n BbTpewHa ckana (Bux gur. B) Mpeanasex npouen B pbba Ha Kanaka

@ Crpanuuna apbxka AKo BCUYKM OCTaHann npeanasHu npucnocobneHua
(® Npopnbnrosara Apbxka He cpaboTAT, HanpuMep Nopaayn 3anyLBaHe ¢ ACTUETO,
@ Mapkuposka Ha NpofbAroBaTaTa pbXKa npeanasHuat npouen (0 cnyxu kato ,aBapueH usxon'”.

Ako ce 0bpasyBa npekaneHo BUCOKO HanAraHe,

(® 3akniousawy npegnasuten NpoAbLAroBara
YIUTBTHABALLMAT NpbCTeH @) Taka ce nputueka ot

ApbXKa
npeana3sxus npoten (0) HaBbH, Ye mapara Moxe fa
® Kanak n3nese u HanaraHeto ce ocBoboxaasa.
@ Mpennasen knanaw
[spxau MHavkaTtop 3a HanAraHeTo B ApbXKaTa Ha Kanaka

NHamkatopbT 3a HanaraHeto (® MMa NOMOLLHO
npucnocobneHune 3a BUXLaHe, 3a 4a ce fane
Bb3MOXHOCT 33 NPeABMAEHOTO roTBeHe. To Noka3sa
CBCTOAHWETO Ha HaNATaHeTo 3a roTBeHe B MOMeHTa. Toit
nma uepseH unu xuat npbered npu Perfekt Excellence
(Mma HanuuHo Hanarawe) u 2 3eneHu NpbereHa (crenex

(© MapkupoBka 3a nocrasaHe Ha Kanaka

(0 Mpennasen npouen

@ Ceansawa ce ApbXKa Ha kanaka
@ Bupraulo ce konue

® 3axniousaly npennasuten B ApbXkara Ha Ha roteene 11 2).
kanaka

byToH 3a ocBobOXaaBaHe Ha ApbxKaTa MpennasHa cuctema ot oTBapaHe

@® Mpucnocobnenue 3a perynupaHe Ha Mpeanastata cuctema ot oreapaHe (9 Bb3npenarcTsa
HanaraHeto BL3MOXHOCTTA 33 OTBapAHE Ha TeHXepaTa noa

HanAraHe BbNPEKN HaNMUMETO Ha OCTaTbUHO HanAraHe.
Ensa cnen MbHOTO U3MyckaHe Ha HanAraHeTo
@ Npnawpxaus npouen TeHKepaTa o HanAraHe MOXe f1a Ce OTBOPM.
[IBOVIHO ynbTHEHE

(@® Vnaukarop 3a Hanaraxero

KoHTponupaHo nsnyckaHe Ha napara ¢ BbpTALO Ce
Konue

MpennasHa cuctema o1 oTBapaHe
@ YnnwTHeHne apbxka kanak
C BbprAwwoTO ce konye @) napata Moxe Aa ce u3nycHe

YnnbTHABaLY NpbCTEH
@ P 6aBHO, HO CbLLO 1 OBP30.

@ 3Hak 3a otBapaHe
@) 3eneHa Mapkvposka 3akniousaly npeanasuren

@ MapkupoBKa Ha apbKKara B npbxkara Ha kanaka () Mma 3akniousaLl
npesnnasuten @), KOeTo Bb3NPENATCTBa Bb3MOXHOCTTA
3a OTBAapAHE Ha TEHXEpaTa NoJ HanAraHe no Bpeme
Mpucnocobnenne 3a perynupaHe Ha HanAraHeTo Ha roTBeHe.

B Kanaka

4.2 MuorocTteneHHara cucrtema 3a 6esonacHoct

AKo npepBuaeHOTO HanAraHe 3a u3bpaxara
cTeneH Ha rotBeHe Obae HaaBWLIEHO, aBTOMATUUYHO
ce oTBaps npucnocobneHue 3a perynupaxe

Ha Hanaradeto G v U3nuwWHaTa Napa n3nn3a.
Taka npekaneHo BUCOKOTO HanAraHe BefHara ce
ocBobox/aBa.
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4.3 Bcuukn BaKHU faHHU

Mpoussoputen WMF Group GmbH
Tun Perfect Premium/Excellence
Marepuan

Tenmxepa [ kanak Cromargan® bnaropopHa

Hepbxaaema cromana 18/10

[bHo TransTherm® 3a Bcuuku BuUIOBE
neukmn

[pwxku nnactmaca, n3onupatia ot
HaropeLiaBaHe

YnnbTHeHunA Silikon

Nlnametsp TeHpxepa

[bHo 190 mm

Bbrpewna vact 220 mm

06em 3a MbnHeHe 301/451/651/85]1

Nunxuna
TeHaxepa ¢ ApbXKM 416 mm
Tenaxepa ¢ kanak 468 mm
Linpuna
TeHaxepa ¢ kanak 250 mm

Bucoumnna

A = Tenpxepa, B = tenpoxepa ¢ kanak, C = TeHaxepa ¢
Kanak u apbxka

06em A B C

301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
851 236 mm 265 mm 290 mm

CobcetBeHo Terno

301 285kg
451  3,10kg
651  3,40kg
851 3,65kg

PS-ctoitHoct 150 kPa
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CTOHOCTM Ha HanAraHeTo

Mbpeu 3eneH npbereH, okono 106°C, 25 kPa
pabotHo HanArawe, 40 kPa koHTponHO HanAraHe

Bropu 3enen npweren, okono 115°C, 70 kPa
pabotHo HansaraHe, 90 kPa koHTponHo Hanaraxe

llnametbp Ha KoTNOHamakc. 190 mm

BuTpewHa ckana BUCOUMHA Ha HaMbBaHe
(3aBueu ot 0bwma obem) 1/3,1/2, 2/3

4.4 BupoBe neuku

O &&=
Ve

Electro  Glass- Gas  Induction

ceramic

4.5 Bcnuku NpuHapneXxHoCTH, pe3epBHN YacTu n
6bp3onsHocBalm ce yactu

MpunapnexHoctn

| Mpucrasku (apt. Ne 07 8940 6000 /
07 8941 6000 / 07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Mperpaan (apt. Ne 07 8944 6100)
| Crbknen kanak (apt. Ne 07 9518 6389)
| TuraH 3a 6bp3o roteene 3,0 | (apr. Ne 07 9581 6041)

PesepsHu yactun
| Opwxka 3a kanak @ (apr. Ne 08 9580 6030)
| Kanak ® c apvxka @D (apt. Ne 07 9580 6042)

Bbp3ou3HocBawm ce uactu (cuB uBAT)
| OeoitHo ynabtHeHue (apt. Ne 60 9614 9510)
| YnnvtHasaw npberer @) (apt. Ne 60 6856 9990)

5. [lyckaHe B ekcnnoarauma Ha
TeHKEpaTa noj HanAraHe

5.1 PasrnobaBaHe Ha TEHO)KEpaTa noa HanAraHe

1. Ceanerte kanaka (cpasuu ¢ur. E, B).

a) 3asbprere BLPTALIOTO ce konde () Taka, ue
MapKMpOBKMTE 3a 0TBapAHE @) fa ChBNaAHaT C
MapKkuMpoBKaTa Ha apbxkata @.

b) OpbnHete BbpTaw0TO ce Konue () M3UAN0 Hazaa
B MOCOKa KpaA Ha [ipbXKara.
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» enexarta Mapkuposka @ Ha pbxkara Ha
kanaka () TpAbBa fia ce BUXAA U3LANO.

c) CnnABata pbka xBaHeTe 30paBo CaMo
npogbirosarata apbxka 3 Ha teHmxepata (.

d) C paAcHata pbka xBaHeTe Apbxkata Ha kanaka (@)
11 3aBbPTETE HAAACHO, AOKATO KanakbT (&) Moxe
[ia ce NoBANIHe.

» MapkupoBkata Ha kanaka (9 n
MapKipoBKaTa Ha NPoLbAroBaTaTa fApbXka
@ TpAbBa fa 3acTaHaT Ha eHa MHNA.

e) Baurnere kanaka ®) 3a apwxkata (D).

2. Pasrnoberte kanaka (Bux gur. G), 3a Lenta mbpso
obbpHeTe kanaka ®.

3. V3gbpnaitte BHUMATENHO YNTBTHABALLNA MPbLCTEH
@ or pbba Ha TeH[KepaTa U OCTaBeTe HacTpaHa.

4. XsaHete 31paBo kanaka ®) u HatucHete byToHa 3a
oTBapsHe Ha apbxkata (@ B nocoka kpas Ha ApbxKaTa.

5. Caanerte kanaka () OT NpofbAroBatara ApbXKa.

5.2 [MbpBO nouncreaHe Ha TeHKepaTa nop,
Hanaraxe

1. Pasrnobere TeHmxepara nof HanAraHe CbrnacHo
rnasa 5.1.

2. Hanwnuere tenpxepata (D) 2/3 (Bux BbTpewHara
ckana ur. 1) ¢ Bona v nobasete 2-3 cyneHn
JTBXMLN AOMALLEH OLIET.

3. Ocrasere Tenmxepara (7) 6e3 kanak 6 na Bpy ¢ Bogata
C OLIET B MPOLABKEHNE HA OKONMO 5-10 MUHYTH.

Cnen ToBa M3MuIATE Ha PbKa OCHOBHO BCUUKM YacTu.
5. Cnepn nouncreaHero noacyuiere ﬂ06pﬁ BCUYKN

YyacTn.

5.3 MoumpaHe Ha TEHKEpaTa noj HanAraHe

BHUMAHUE

OMACHOCT OT N3rAPAHE MOPALN
HEMPABW/THO MOHTWPAH KATAK
KanakbT He b1Ba 4a ce MOHTMPA HENPaBUIHO.
MoHTaxbT TpAbBa Aa ce U3BbPLLBA Camo Mo
OMNCAHUA HauH.
= [la ce cna3sar TOUYHO yKa3aHWATa.

= [la ce npoBepu NpaBUIHOTO NOMOXEHMeE.
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5.3.1 MoHTupaHe Ha Kanaka
(Bux. pur. H)

1. lposepete pbba Ha kanaka, opbXkaTa Ha
kanaka, npeanasHute npucrnocobnenuna u
YNIBTHABALMA NPBCTEH 33 3aMbPCABAHNA UMK
3anyLBaHuA.

2. 3asbprete kanaka (€) Taka, ue prbbT fa coun
Hapony.

3. ObbpHete apwxkata () v ApbXTE 34paBo.

4. Okauete npugbpxatmsa npouen @) Ha apbxkara

Ha kanaka () B obpxaya @) Ha kanaka @®.
Hatuchere pbkoxsarkara (6 6asHo Hamony.

6. O6bpHete obpatHo Kanaka @) ¢ pbkoxsaTkata (.

53.2

Mocrasete kanaka ® v apwxkata (D Taka, ue
ABoliHoTO ynnbTHeHue @ na He ce nputucka
unu aa bvae nospeneHo ot pbbosete Ha
0TBOpPUTE Ha Kanaka.

BHumatenHo HatucHeTe Kanaka @ Hagony,
A0KaTo Cce uye Kak Toli ce (mkcnpa B B byToHa 3a
ocBoboxaaBaHe Ha apbxkata ().

Mocrasete ynibTHABAWMA NpbeTeH @) B pbba Ha
TeHXepaTa U BHUMATENHO HaTUCHeTe nog pbba.

> YnnbTHABaWMAT npbeTeH @) Tpabea fa nexiu
W3UANO NOL OrbHaTMA pBd Ha TeHoxepaTa.

Mocraserte kanaka (Bux Bux. F)

Mocrasete TeHaxepata (D) Bbpxy ctabunHa
OCHOBa.

Mocrasete kanaka @ c pvba Hagony BbPXy

Terpxepara (.

> MapkupoBkata 3a nocrasaHe (9 Ha kanaka
MapKnpoBkaTa Ha NpoabAroBata Apbxka @
TpAbBa f1a CbBNAfaT, MHaUE KanakbT He MoxXe Aa
ce nocTasu.

> YnnbTHABaWMAT npbeTeH @) Tpabea aa e
noctaseH B pbba Ha kanaka!

. CnaBara PbKa XBaHETE 3[1paBO NpoAb/rosarara

apwxka ) Ha reHmxepata (.

. C pachara PbKa 3aBbPTETE Kanaka @ C IpbXKaTa

@ Hansgo.

LWowm nsete npwxkn Q)@ 3actaHaTt TOUHO eaHa
BbPXY ApYyra, nocTaBere BbPTALLOTO ce Konue @)
U3UANO Hanpen.

» Mexnay npwxkata (D v BbprawoTo ce konye @

He O1Ba noseye Aa ce BUXMAA npouen.
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6. ObcnyxBaHe Ha TeHmKeparta nop,
HanAraxe

6.1 lMpoBepka Ha npeanasHute npucnocobnenmna

1. Caanere kanaka (§) cbrmacHo r/1a8a 5.1.

2. W3gbpnaiite BHUMATENHO yNTbTHABALMA NpbeTeH @)
oT pvba Ha TeHaXepara 1 ocTaBeTe HacTpaHa.

3. MaxHerte fpbxkara Ha kanaka () cbrnacHo rasa 5.1.

4. TposepeTe yniIbTHABAWMAT NpbeTeH @) 1 BLTPELWHUAT
pbb Ha Kanaka fa ca uucTu.

5. lposepete
npennasxuat npouen (0 B pvba Ha kanaka,

npucnocobnennero 3a perynupane Ha Hanaraero ),
WHAMKATOPBT 33 Hanaravero (),

byToHbBT 32 0cBO6OXAABaHE Ha ApbxKkaTa (@,

—_— — — - —

npennasHnAT knanaH @

[a Ca YMCTn 1 Oa He ca 3anyuweHn.

> HakucHerte 1 nouuncreTe 3acbxHanure
3aMbpCABaHMA, OTCTpaHeTe 3anyluBaHuaTa (BUX
rnasa 8.1 Mouncrsane).

6. lposepete, manu 0T fONHATA CTpaHa Ha Kanaka ce
BuxXaa cepata B npeanasHna knana @.

> [Npn HeobxoanmocT pasknartete kanaka ®),
[0KaTO chepaTa ce NoKaxe OTHOBO.

> [lpn noBpeaa naiite 3a CMAHa B
cneunanusnpanute marasunn/cepsnsu 3a WMF.

7. Mposepere, fanu perynupaiioto npucnocobnexue
Ha HansaraHeto () ce ABWXK, KaTo N1eKo HaTUCHeTe ¢
npbeT.

8. [lpoBepete, nanu BCUUKM YITBTHEHWA €A UNCTH
1 HEeMOBPEAEHN U Aani ca NOCTaBeH! NpaBUIHO
(cpashu ¢ur. J).
> [1oiiHoTo ynabTHeHe (@) He b1Ba aa nokpusa
ApYr KnanaH, ABeTe CTpesnku TpAbBa Aa covat
efHa KbM Apyra 1 yniabTHeHneTo Tpabea aa e
nNpuUnenHano NALTHO kKbM Apbxkata (.
» (OcBeH TOBa 1BOMHOTO ynbTHeHNe (@) Tpabsa aa
ce Hamupa noa ynabTHeHneTo @) Ha ApbXkaTa Ha
kanaka (D).

6.2 OtBapsaHe Ha kanaka

3a oTBapAHe Ha TeHKepaTa Nnof HanaraHe caanere
kanaka (& cbrnacHo rasa 5.1.
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6.3 HanbnBaHe Ha TeHmKepaTta NoOA HanArave
A& BHUMAHUE

MOBPEXOAHE NMOPANW TBBLPAE
MAJIKO W/ JTNMCBALLA TEYHOCT

OnacHoct o1 nperpaBaHe 1 NOBpexaaHe

= Hukora He HarpaBaiTe TeHAxXepaTa nog
HanAraHe Ha Han-Bucoka creneH 6es
TeUYHoCT nnn 6e3 Haasop.

= l3non3Baite TeHoxepata Nof HanaraHe camo
C [0CTaTbUHO TeyHoCT (MuHUMYM 1/4 | Bopa).

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3TAPAHE MOPALN
N3MN3ALLK ACTUA

lopewwTe AcTA MoraT a u3na3ar npes

YCTPOIICTBOTO 3a perynupaHe Ha HanAraHero,

NpeanasHua KnanaH Uam npes ctpaHuuHuA

npeanaseH npouen 1 [a Npeau3BuKaT U3rapaHuA.

= [lbAHeTe TeHmxepata Nod HanAraHe MakCUMyMm
110 2/3 (BUx BbTpeLIHaTa MapKNpoOBKa) o1
HOMWHAHOTO 1 CbIbpXaHMe.

= [lbnHeTe TeHOXepaTa noa HanAraHe
MaKcuMyM 710 1/2 0T HOMUHANHOTO 1
CbabpXaHue, korato npuroteATe HabbbBaLm
WM CUITHO MEHNNBU ACTMA, KaTO Hanpumep
cynu, 60b0BM pacTeHuns, BapeHo, OynboHN,
BBTPELUHOCTI UMW TECTEHN U3enus.

MocraBAliTe NPOAYKTUTE 32 TOTBEHE C AOCTATbUHO
TEYHOCT B TEHAXEpaTa, Npu HeobxoanmocT
13MoM3BaitTe NPUCTaBkK 1 nperpana (Bux rnasa 7.2).
Mpu HeobxoanmocT MbpBO 3aneyaraiTe MecoTo B
TEHKepaTa CbrmacHo rasa 7.1.

6.4 3artBapsAHe Ha TEHKepaTa nop, HanAraHe

1. [lpn HeobxoLMMOCT MOHTUpaliTE Kanaka
CbI1aCHO 1084 5.3.

2. Tlocraserte n 3aTBOpETE Kanaka CbrnacHo r71a8a 5.3.

6.5 [lpurotBaHe Ha AcTua

B tenpxepata noa HanaraHe ACTMATA C€ NPUTOTBAT
nof HanAraxe. [opagwn HanAaraHeTo Ha naparta
Temnepatypata B TeHxepata € No-B1coKa,
0TKOMKOTO Mpy ,HOPManHoTo" roteeHe. Taka
BPEMETO 3a roTBEHE Ce Ccbkpalasa 4o 70 %, koeto
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BOAW [10 3HAUNTENHA MKOHOMUA Ha eHepruA. OcseH ¢) YepseHnar npbereH (xuat npberen npu Perfect
TOBa Mopaaun KpaTkoTo MNPUroTBAHE B Napa apomarsT, Excellence) Ha VHAMKATOPa 32 HanAraHeTo
BKYCBT 1 BUTAMWUHWTE Ce 3ana3saT [0 ronama CTemneH. CUTHANU3Npa, ue cera TEHKEPaTa He MOXE

rnoBeye fja ce oTBaps.
5. Llom uHgmukatopwT 3a HansraHeto (@) 3actaHe
Ha 1. 3eNeH NpPbCTEH, 3aM0YBa BPEMETO 3a
NpUroTBAHE.
6. [la ce BHUMAaBa NONOXEHNETO Ha MPbCTEHA Ha
nHoMKkaTopa 3a HanaraHeto (© Aa octasa crabunHo.
YKA3AHWNE 7. AKO MHIUKATOPBT 3a HanaraHeto (® nagHe nop
1. 3€1€H NpbCTEH, CTEMNEHTa Ha neykata aa ce
MoBULLN.

CbBET - Te3wn, kouTo Cb3HATEHO NECTAT eHeprua,
3KMI0YBAT NeuKaTa Olle Npean UTnyaHe Ha
BPEMETO 33 NPUTOTBAHE, ThA KAaTO akymynpaHaTa
B TEHOXepaTa TOMMNHA € A0CTaTbuHa, 33 fa bbae
3aBbPUWEH NPOLECHT Ha FOTBEHE.

BPEMETO 3A MPUTOTBAHE BAPVPA

Mpu epuH 1 cbi NPOAYKT BPEMETO 3a

NPUroTBAHE MOXE fla € PasANYHO, 3aL0T0
KONNYecTBOTO, hopmaTa 1 xapakTepucT1kuTe Ha 8
XPaHUTENHMA NPOLYKT Bapupar.

> Taka BPEMETO 3a NPUTroTBAHE MaAsKo ce
YOb/1XKaBa.
. Ako WHOMKATOPBT 3@ HANATaHETO @ Ce BAWUMHE Haf
1. 3enex NPBCTEH, CE€ NOoNy4YaBa BMCOKO HanAraHe
Ha napara, KOETo CE YyBa KaK 13nn3a npes

6.5.1 CreneH Ha npurotBAHe 1
npuenocobneHuero 3a perynupatqe Ha Hanaraero ).

[llanALa crenen Ha NPUrOTBAHE 3a UyBCTBUTENHMU
ACTA KATO 3eMeHUyLIM, prba U KOMNOT a) Ceanerte TeHmxepara Nof HandaraHe oT KOT/IOHa.
b) V3uakaitte, [OKaTO MHANKATOPBT 33 HANAraHETo

[Tpu Ta3m cteneH ce rotBu ocobeHo LWagaLlo, Taka
nagHe nof 1. 3eneH npbereH.

aApOMaTLT U XPaHUTETHUTE BELLIECTBA CE 3ana3Bar

0 ronama ctene. Mpu cTenen Ha npuroTeaHe 1 €) Mpu vsknioyera nevka oTHOBO Noctasere
NHAMKATOPBT 33 HaNAraHeTo ce Nosuwasa ao 1. TEH[PKEpAT N[} HANIATAHE Ha Nekara.

3eMeH NpLCTeH 3a roTeeHe. [pekaneHo BUCOKOTO 9. Cnen nsTudane Ha Bpemeto 3a npuroteaHe
HANATGHE CE PETYTIHDA ABTOMATHHHO, cBaneTe TeHXepaTa Nojl HanAraHe oT neykara i

n3nycHete HanAraHeTo (Bux 1asa 6.6).

1. lpoBeperte, nanu TeHAXepaTa NoA HanAraxe e
10. Cnep kato HanAranero 6bae nsnycharo,

3aTBOPEHA NPaBUMHO.

2. [ocrasete TeHaXepata NOf HanAraHe BbpXy KOTIOHA.

3. C Bwpraworo ce konye @) HacTpoiite cTeneHTa
Ha roteHe 1, 33 LenTa 3aBbpTeTe BLPTALLOTO Ce
konue () Hanago Ha cteneH 1 (Bux ¢ur. C).

4. BknioueTe neukata Ha BUCOKA CTEMEH.
> TeHmkepata nof HanAraHe ce HarpaBa.

pasknartere TEHQKEpaTa noa HanAraHe n
OTBOPETE BHUMATEJTHO.

6.5.2 CreneH Ha npuroteaAHe 2
Crenen 3a 6bP30 NPUroOTBAHE 3a BCUUKM OCTaHaNM
actua

Mpy Ta3n CTeneH Ha NPUTOTBAHE Ce CNECTABAT MHOTO
a) lpe3 npeanaskwa knanax @), koTo Bpeme 1 eHepria. [pu cTenen Ha npuroTeaHe 2

€AHOBPEMEHHO C TOBA € 11 aBTOMATNKa 33 WHOMKATOPbT 33 HANATaHeTo Ce MOBULIABA [0 2. 3eNeH
NpbCTeH 3a roteeHe. [pekaneHo BUCOKOTO HanArawe ce
Bb3/YyX, 10KATO BEHTIMLT 3TBOPY U Ce PerynMpa aBToMaTMuHo.

00pa3yBa HanAraxe.

3aBMpaHe, BbB (a3ata Ha 3aBMpaHe u3nusa

1. Tposepere, fanu TeHoxepata NOA HanAraHe e
b) VHamkatopsT 3a HanaraHeto (@ 3anousa 3aTBOpEHa NPaBHUIHO.

fa ce Banra. NosnwwasaHeTo Moxe aa ce
Habniogaga npes 0TBOPa 10 MHAMKATOPa
33 HaAraHeTo 1 eHepro3axpaHeaHeTo

2. MNocraserte TEHOXEpaTa nof HanAraHe BbpPXy
neykara.

COTBETHO [13 CE perynupa.
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/N BHUMAHUE

MOBPEXOAHE NMOPALN TBBPAE
MAJTKO WIU JTINMCBALLIA TEYHOCT

OnacHocT oT nperpABaHe 1 NoBpexaaHe
= Hukora He HarpaBaiiTe TeHAXepaTa nog

HanAraHe Ha Han-Bucoka cteneH 6e3 TeyHocT
unu 6e3 Hagsop.

= V3non3Baite Tenoxepata Noa HanaraHe camo ¢

[0CTaTbuHo TeuHocT (MuHumym 1/4 | Bona).

3. CbC 3aBbPTALLOTO CE KOMUE HACTPOIATE CTEMNeH Ha

NPUTOTBAHE 2, 3a LIeNTa 3aBbPTETE 3aBbPTALLOTO Ce
konue @ HagAcHo Ha cteneH 2 (Bux gur. C).

Bkniouete neukata Ha Hall-BuCoKaTa CTeneH.
> TenmxepaTa nof HanAraHe ce HarpAga.

a) [pe3 npeanasuuns knanat (@), koiTo
CbLUEBPEMEHHO € aBTOMaTMKa 3a 3aBUpaHe, BbB
(hazata Ha 3aBMpaHe U3n13a Bb3MyX, 40KATO Ce uye
Kak BEHTWITLT Ce 3aTBapa 1 ce 0bpasyBa HanAraHe.

(=
~

NHaukaTopbT 33 Hansraneto () 3anousa aa ce
pavra. [loBnwaBaHeTo MOXe ga ce Habnogasa
npe3 0TBOpa 10 MHAMKATOPA 33 HaNAraHeTo 1
neukaTa CbOTBETHO Aa Ce perynupa.

c) YepseHuAT npbeTeH (kbAT npbeteH npu Perfect
Excellence) Ha nHoMkaTOpa 3a HanAraHeTo
CUTHANM31Pa, Ue cera TeHmxepaTa He Moxe
noBeye fia ce 0TBaps.

> [llom WHAWKATOPBT 33 HA/TATAHETO @ 3aCTaHe Ha 2.
3€/1€H NPBCTEH, 3aMN04YBa BPEMETO 3a NMPUTOTBAHE.

5. [la ce BHMMaBa NOMOXEHNETO Ha NPbCTEHA

72

Ha MHaMKaTopa 3a HanaraHeto (6 na octasa
crabunHo.

LLlom VHANKATOPBT 3a HANTATAHETO CnagHe noa
2. 3eneH NPBCTEH, yCUneTe neykara.

> Taka BPEMETO 3a NPUroTBAHE Masko Ce yAbixasa.

LLlom nHanKaTOpbT 3a HanaraHeto (9 ce BaurHe
Hafl 2. 3e71eH NPBLCTEH, CE NOYYaBa BUCOKO
HanaraHe Ha napara, KOeTo ce uyBa Kak usnusa
npes npucnocobneHneTo 3a perynmpate Ha
HanaraHero @).

a) Ceanete TEHOXEPaTa NOA HasAraHe ot KOT/10Ha.

b) W3yakaitte, nokato MHOMKATOPBT 33 HAaNAraHeTo
nagHe nog 2. 3eNeH NpbCTex.

YnbTBaHe 3a 0bcnyxBaHe

c¢) [py HamaneHa neyka 0THOBO MOCTaBeTe
TEeHIXepaTa nof HanAraHe BbPXy KOT/IOHa.

8. Cnen 3aBbpluBaHe Ha NPUTrOTBAHETO CBaneTe
TEH[)KepaTa Mof HanAraHe OT KOTIOHA
M3MyCHETe HaNAraHeTo CbrNacHo r/71a8a 6.6.

9. Cnepn kato Hanaravero 6bae nsnycHaro,
pasknatete TeHKepaTa Mo HanAaraHe u
0TBOpETE BHUMATENHO.

6.6 M3nyckaHe Ha HanaraHeto / oxnaxpaaHe
Meton 1 - U3non3gaHe Ha ocTaTbuHaTa TOMINHA

YKA3AHNE
N3MYCKAHE HA MAPATA OT TEHIDKEPATA

Mpwn neHewm ce nnu HabwvbBaLLK ACTMA
(Hanpumep 6o6oBK pacteHns, meceH 6ynboH,
3bPHEHU KYNTypH) He 13nyckaiite HanAraHeTo no
metof 2, 3 unu 4. Taka Hanpumep HebeneHute
kapTodu ce mykart, ako napara bbae n3nycHara
Mo Te3n MeToaw.

1. Caanere TeHxepara noa HanAraHe OT neukara.
> Crnep Manko MHAMKATOPbT 3a HanAraHeTo cnaga.
2. UWom nHamkatopbt 3a HanaraHeto (®
M34Ye3He HambIHO B ipbXKaTa Ha Kanaka,
3aBbpTeTe 3aBbpPTALLOTO ce konye @) Taka, ue

MapK1poBKuTe 3a oTBapaHe @) Aa CbBMaaHar ¢
MapkupoBkara Ha apwbxkara @ (Bux ¢ur. A).

3. [pbnHete BbpTALLOTO Ce konue @) Hasan B
nocoka Kpas Ha [pbxkarta.
> Bce owle HannyHata ocTaTb4Ha napa uU3Nn3a.

4. Ako Beue He n3nu3a napa, pasknatere n
OTBOPETE TEHOXEPATA.

Metoa 2 - 6aBHO u3nyckaHe Ha naparta
(aBTOMaTMUHO M3NyckaHe Ha Napata - Bux ur. A)
1. 3aBbprete BbPTALLOTO Ce konue @) Taka, ue
MapK1poBKUTE 33 oTBapAHe @) Aa CbBNAgHaT ¢
MapKknpoBKara Ha apbkkara @.
> [lapata u3nn3a 6asHo.
2. Ulom nHankaTopbT 38 HaNAraHeTo 13uesHe
HaMbAHO B ipbXKaTa Ha Kanaka, pasknarere 1
0TBOpETE TeHKepaTta.
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Merog 3 - 6bp30 u3nyckane Ha napata (Bux gur. A)

BHUMAHUE

OMACHOCT OT U3rAPAHE MNPA
bbP30 V3MYCKAHE HA MAPATA

Mpu 6bP30 U3MycKkaHe Ha Napara ¢ BbPTALLOTO ce

konue @ vnu nop Teyalya BoAAa MMa ONacHoCT

OT U3rapAiHe C ropeLla napa uiu crotBeHa XpaHa.

= [lpean oTBapAHe pasknarere TeHmxepata
nof HanAraxe.

= [IpbxTe pblieTe, 1aBata v TANOTO BUHArM U3BbH
OnacHaTa 30Ha - Haf kanaka (&) 1 cTpaHuyHuA
npeanasex npouen (@ Ha pvba Ha kanaka.

1. 3aBbpreTe BLPTALLOTO ce konye @) Taka, ue
MapK1pOBKUTE 3a 0TBapsAHe @) Aa CbBMafHar ¢
MapKupoBKara Ha npbxkara @.

2. [lpvnHete BbpTALLOTO ce konye @) Ha3an B
nocoka Kpas Ha [pbXKaTa.

> [lapata u3nu3a 6bp3o0.

3. Wom nHankaTopbT 3a HanAraxeto () u3desHe
n3uAno B Apbxkata Ha kanaka (), pasknarere u
0TBOpETE TEHAXKEpaTA.

Merton 4 - 6e3 n3nusaHe Ha napa

1. MNocrasete TEHOXEpaTa noa HanAraHe B MUBKaTa
M NMyCHETE BbPXY Karaka fa 1eye CctyaeHa BoAa.

2. lLom nHankatopbT 3a HanAaraHeto (9 nsuesHe
n3uAno B ApbXkata Ha kanaka (), pasknarere u
OTBOpETE TEHKEPATa.

6.7 OtapsaHe cnep roteene (Bux (ur. E)

1. lbpBO M3NycHeTe Napata cbrnacHo r1asa 6.6.
> [lpean oTtBapAHeTo Napata TpAbBa fia e 13nycHarta.

2. 3aBbprere BbPTALOTO ce Konye @) Taka, ue
MapKupoBKuTe 3a oTBapaHe @ Aa CbBNagHar ¢
MapkupoBKkata Ha apbxkara @.

3. [pbnHere BbpTALL0TO e Konue @) u3uano
Ha3af B NOCOKa Kpas Ha Apbxkara.

» 3eneHara Mapkuposka @ Ha ApbXkata Ha
kanaka (@ TpAbBa aa ce BUXAa M3UANO.

4. Pasknarterte TeHgxepara.
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5. C nnBara pbka XBaHeTe 30paBo NpoAbIroBara
apbxka 3 Ha teHaxepata (.

6. C nacHata pbka XBaHeTe ipbXKaTa Ha Kanaka
(@ v 3aBbpTeTE HAAACHO, A0KATO KanakbT (B) ce
ocsobonu.
» MapkupoBkata Ha kanaka (9) 1 MapkupoBkarta
Ha npobarosartata apbxka @) Tpabea na ce
MpUMoKpuBar.
7. 3a oTBapsHe NIeKO HaK/OHeTe ApbXKara Ha kanaka
@ c kanaka (® Hanony, Taka ue ocTaBaliata napa
na usnese Hanpeq,

8. Baurnere kanaka ®.

7. Bupose ynotpeba n npurorBaHe
7.1 ToTBeHe ¢ npuctaBku U nperpapa

B TeHmxepata noa HanAraHe - cnopeq BUCOYMHATA HA
TeH[xepaTa Mnof HanAraHe - MoraT a ce NpuroTBAT
€[IHOBPEMEHHO HAKONKO AcTuA. Mpn ToBa oTAeIHUTE
XpaHUTENHM NPOAYKTW Ce NOCTAaBAT eHN BbPXY APYTH,
pasfeneHn ¢ npuctaBku. AKo Ha AbHOTO Ha TeHxepaTa
TpAbBa fia ce NPUroTBA HanpUMep Meco, BbpXy AbHOTO
ce nocTaBs Nperpaaa Taka, ue MbpeaTa NpucTaBka aa
ce HamMnpa BbPXY MecoTo.

YKA3AHNE

MPUHALJTEXHOCTA

MpucTaBKkyM v Nperpaau Morat fia ce 3aKymnAT Karto
NPUHAMNEXHOCTY OT CreLMannu3upaHiuTe MarasuHu
Ha WMF [ cepsu3a.

3a 3eneHuyum ce 13non3eat npuctaBkm 6e3 aynku,
3a KapTou npucTaBkm ¢ oynku. AICTMETo ¢ Han-abAro
BpPEME Ha NPUrOTBAHE Ce cnara B TeHAXepaTta Mbpeo
6e3 npucraska.

1. 3a [a ce npuroTBAT ACTUA C PA3NUYHO BPEME Ha
NpUroTBAHE, MEXAYBPEMEHHO TeHxeparta Tpabsa fa
ce otBopM. Taka napara n3nus3a, 3aToBa nocrasere
B TEH[KEpaTa Masko noseye ot Heobxopymara
TEUHOCT 1 NPy Hyxaa fobasere.



Mpumepn
| Mubpxere (20 MuH) - gbHO Ha TeHoKepaTa
| Kaptodm (8 muH) - npucraska ¢ mynku

| 3eneHuyum (8 Mun) - npucraska be3 aynku

2. leueHoTo MbPBO fa ce xapyu 12 MUH.
3. OtBopere TeHmXepaTa CbrnacHo m1asa 5.1.

4. TocraBete KapTodmTe B npucTaBKara ¢ Aynkn Bbpxy
nperpaja Haf, neyeHoTo, NocTaBere 3eeHuyLmuTe Haf
TAX B NpuCcTaBka be3 aynku.

5. 3atBoperte TeHoxepaTa CbrnacHo 1asa 5.3 v roteete
oule 8 MuH.

CbBET - Ako BpemeTo 3a NpuroTBAHe He ce pa3nuyasa
ChLLECTBEHO, BCUYKM MPUCTABKYM MOraT fia C& NOCTaBAT B
TeHAXepaTa eAHOBPEMEHHO.

7.2 TleueHe

Mpean rotBeHeTo XpaHuTenHuTe Npoaykt (Hanpumep
NyK, Mapueta Meco W T. H.) MOraT fia ce 3arneuarar Kato B
0buKHOBEHA TEHXEpa.

1. Csanerte kanaka (& cbrnacHo r71a8a 5.1 un
3anevataire XpaHuTesHUTE NPOMYKTH.

2. 3a OKOHYATEeNHO NPUTOTBAHE...
a) oTaeneTe coca OT NEYEHOTO,

b) nobasete HEO6XOAMMOTO KOMMUECTBO TEUHOCT (Hal-
manko 1/4 1),

c) lpn HeobxoanmocT fobaseTe LOMbAHNTENHM
XpaHUTENHIN NPOAYKTU — € Unu 63 npucTasky.

3. MNocrasete n 3aTBOPETE Karnaka CbracHo r/1asa 5.3.

4. HaCTpOl;ITC CTEMEHTA Ha rOTBEHE CbIMACHO 1710Ba 6.5 ¢
BBbPTALLOTO CE€ KONue @

7.3 Wsnonseane Ha Abn6oKo 3amMpaseHa xpaHa
1. [lobasete MUHMMaNHO Konnuectso Teuroct (1/41
Bofa)

2. Tocrasete gbNHoKO 3amMpaseHaTa xpaHa B
TeHOXepaTa HepazmpaseHa

3. 3a 3anevarsaHe pasmpasere Mecoto

4. TloctaBete 3eneHuyLNUTe ANPEKTHO OT ONakoBKaTa B
npucTaska ¢ aynku
> Bpemeto 3a NpurotBAHE Ce yabxasa.
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7.4 TlpuroTBAHE Ha 3bPHEHU KYNTYpU Unu
6060BK pacteHuna
[pn NpuroTBAHETO B TEHAXEpPaTa NOA HanAraHe
3bpHeHuTe 1 60608BK pacTeHna He TpAbBa fa ce HakueBar.
> Ho BpemeTo 3a NpuroTBAHe ce yabxaa HanonosyHa.
> ObbpHeTe BHUMaHMe, e TeHmxepara Tpabea aa
C€ HaMbHK CaMo A0 NOOBUHaTA.

1. Haneiite B Tenmxepata 1/4 | MuHUManHo
KOMTMUECTBO TEYHOCT 1 fobaseTe Ha 1 yact
3bpHEHN KynTypu [ 3bpHeH0-606081 KynTypu
MUHUMYM 2 YacTi TEYHOCT.

2. Manko npeawn Kpaa Ha BPEMETO 3a NpuroTeAHe
U3KntoyeTe neukara n U3non3gaiite ocratbuHaTa
TONIMHA Ha KOT/I0HA 3a AONBAHUTENHO KbKPEHE.

7.5 Crepunusupane

1. Morar ga ce crepunnsupar bebewku wuwerta,
OypkaHu 3a KOMMOTU W T. H., 3@ LieNITa nocrasete
yacTuTe ¢ 0TBOpa Hafo/y B MpUCTaBka ¢ AynKy.

2. [lobasere 1/4 | Bona.
Crepunusupaiite 20 MUH. Ha CTENEH 3a NPUTOTBAHE 2.

4. Ocrasete baBHo aa ce oxnaau (metop 3a
n3nyckaHe Ha napara 1).

7.6 Bapene

1. MNoparotBete xpaHuTenHUTE NPOAYKTM NO
0buy4aintH1A HauMH 1 HambaHeTe B bypkaHu.

2. Haneiite B TeHxepata 1/4 | Boga.

3. [locrasete OypkaHuTe B NpUCTaBka ¢ AynKu.

4. bypkanute cbe cbabpxaHue 1| Bapete B TeHOXepa

nop HanaraHe ot 6,5 | unu 8,5 |, no-mankute
bypkaHu B TeH@Xepa noa HanAaraxe ot 4,5 I.

5. TotBeTe 3eneHuyLuTe [ MECOTO Ha CTeMeH 3a
npuroteaHe 2 0kono 20 MyH, KOCTUIKOBUTE
N10A0BE Ha cTeneH 1 0Koio 5 MuH., a NnogoBseTe
CbC CeEMKU 0K0Mo 10 MUH.

6. 3a n3nyckaHe Ha napara ocTaBeTe TeHxepaTa
6aBHo na ce oxnaan (Metoa 3a n3nyckaHe Ha
napara 1), Tbi Kato npw apyrute MeToan ot
OypkaHuTe MOXe a n3nese Cok.

7.7 MpuroTBAHE Ha cOKOBE

B TEHOXXEpaTa nof HanAraHe Morat fia ce NpuroTBAt
COKOBE OT Marnku konu4yecrtsa nnoaose.

64.1168.0790 | 002



1. Haneiite B teHmxepara 1/4 | Bona.

2. Tocrasete nnofoBeTe B NpucTaBka ¢
OynKu, BbPXy npuctaska 6e3 mynku n npu
Heobxoanmoct fobaserte 3axap.

3. B 3aBucumocT o1 BUAa Ha NiofoBeTe roteete Ha
creneH 1 mexay 10-20 MuHyTtH.

4. W3nycHeTe HanAraHeTo OT TeHAXepaTa noa
Tevawa Boga (Meton 4 3a usnyckaHe Ha
HaNATaHeTo) n npean [a oTBOpUTE pasknatere.

8. T[louncrsane, nopabpxaHe n
CbXpaHABAHE Ha TEHMKepaTa nog
HanAraHe

8.1 [louucrsane

3a noumncrBaHe fa ce U3non3ea ropeta soaa n
0b1KHOBEH npenapar 3a MMEHE.
> [la He ce n3non3ear CbAbPXaLLM NACHK,
a6paSMBHM noyYncTBally npenapati, CToMaHeHa Ten
NN TBBPAATA CTpaHa Ha rbbuTe 33 NOUMCTBAHE.

1. Csanere apbxkara Ha kanaka (D) CbriacHo /108a
5.1 1 noymcreTe camo noj Teyatla Boaa (Bmx
¢ur. G).

2. 13Bapete ynnbTHABAWMA npbeteH @) oT kanaka
® v u3mnitTe Ha pbKa.

3. HakucHete neko 3axBaHatute ocTaTbLi/ OT ACTUA,
CUTHO 3aXBaHATUTE OCTATbLN OT ACTNA CBAPETE B
TE€HOXEPaTa NoA HanAraHe ¢ Manko BoAa.

4. lNpwu 3ambpcABaHe UK 3anyluBaHe nouncrere
BEHTU/INTE C HAaBMAXHEHa NpbUnLia C Mamyk.

> He n3non3gaiite npeamety ¢ octpu pbHose 1m
OCTPOBBPXM MpeaMeTy.

5. Tenpxeparta, npucTaBkuTe 1 Nperpagata Morat
[la Cé NnoyuuncTBaT B MUANHA MalUUHa.

> Ho T0Ba MOXe Aa A0Beae 10 NPOMEHM B

LiBeTa Ha noBbpxHocTuTe. TOBa He HapyLuasa
(hyHKLMOHMpaHeTo.

> Bbnpeky T0Ba npenopbuBame NOUNCTBAHE Ha Pbka.

6. lNpwn oTnaraHe Ha BapOBWK B TEHKEPATA NOA
HanAraHe fja ce CBapy BOAa C OLIET.

7. Cnen noumcTBaHe CboOBETE 3a rOTBEHE fla Ce
noacywar gobpe.
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8.2 CuxpaHeHue [ cknapupae

CbxpaHsBaiiTe nouncreHara, cyxa TeHpkepa nog
HanAraHe Ha YucTo, CyXo W 3alNTeHO MACTO.

1. Csanere kanaka (&) cbrnacHo r/1a8a 5.1.

2. W3gbpnaiite ynmstHABawmA npbereH @) ot puba Ha
TEHXEPATa W CbXpaHABANTe OTAEHO, 3a [ia IO WaauTe.

3. MaxHete apbxkata Ha kanaka () cbrnacHo r71a8a
5.1 u nocrasete B TeHmxepara (D unn kanaka ).

4. Tocraserte kanaka §) obpatHo Bbpxy TeHmxepata (D.

8.3 MNoanbpxane [ cMaHa Ha Gbp3ousHocBawm ce
yactu

| [Dasaiite, cTpaHnyHata 1 NpoabArosarata pbxka 3a
cmaHa camo ot WMF cneuvanusupav teprosum [
CcepBu3.

| [Haiite npeanasHua knana 3a CMAHa camo ot
cneunanuanpannte Toprosum | cepsnsn 3a WMF,
Hail-kbeHo cnef 10 roanku. PenosHo nposepABsaite
Obp30M3HOCBALLMTE CE YACTU W NpU HeobxoaumocT
CMEHETE C OPUTUHANHU PE3EPBHY YacTH.

/ I'Ipvl noBpexnaHe, BTBbPAABAHE, NPOMAHA Ha LIBETA
W HENPaBUIHO NMOJTOXEHNE He3abaBHO cMeHeTe
YNAbTHABALWMA NPBCTEH 1 ABONHOTO YnnbTHEHNE ¢
OpUTNHANHU PE3€PBHN YaCTL.

8.3.1 CmAHa Ha ynnbTHEHNA
1. Cganerte kanaka (6 cbrnacHo r/1aBa 5.1.
2. 06bpHere kanaka ®).

3. M3Bapete n u3xebpnere AedekTHUA yNTbTHABALL
npbereH @) ot pvba Ha TeHmxepara.

4. TloctaBete HOB OPUTMHaNeH ynIbTHABALL,
npbereH @) B pbba Ha TeHaxXepara U BHUMATENHO
HaTucHeTe noA pwba.
> YnnbTHABAWMAT NpbeTeH @) TpAbBa aa nexiu

M3LUAN0 NOA OrbHATUA PBO Ha TeHIXepaTa.
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8.3.2 CmAHa Ha ABOIHOTO YNbTHEHUE

1. Mpu Heobxoanmoct ceanete kanaka @) ot
TeHOXepara cbracHo m1asa 5.1.

2. Pasrnoberte kanaka (Bux ¢ur. G), 3a uenta
3aBbpTeTe kanaka @ obpatHo.

3. XsaHere 3apaBo kanaka (&) u HaTucHeTe byToHa
3a ocBoboxnasaHe Ha apbxkata (@ B nocoka
Kpas Ha apbxKata.

4. Csanerte npbxkata Ha kanaka (D).

N3mwpnaiite asoiHoTo ynbTHeHue (@ oT ApbXkara

Ha kanaka (@) u u3xebpnerte (Bux gur. J).

9. OrcrpaHaBaHe Ha HEN3NPaBHOCTM

6. [Nocrasere BHUMATENHO HOBO, OPUTMHANHO

ABOWHO ynibTHeHue (@.

> [lBoiiHoTo ynsTHeHve (@) He 6uBa aa nokpusa
APYT BEHTUN.

> CrpenkuTe Bbpxy ABOIHOTO ynmbTHeHe @) 1
[BHOTO Ha [ipbxkaTa TpAOBa Aa coYar efHN KbM
apyri.

> [lBoiiHoto ynistHeHve @) Tpabsa aa nexm
MUTBTHO U FNafiKo BbPXY AHOTO Ha ApbXKaTa.

> [1BoiiHoTO ynmeTHeHwe (8) TpAbBa Aa ce Hamumpa
noa ynnsTHeHWeTo @) Ha [pbXKaTa, Taka ue
W3MbKHaNaTa YacT Ha YMTbTHEHWETO Aa XV Haf
YMUTBTHABALLUMA PO.

| TMpwn HewsnpaBHOCTM MO NPUHLMN CBAsIETe TeHoXepaTa Noj HanAraHe oT KOTIOHa.

| Hukora ne otBapsiite TeHmKepaTa Noa HanAraHe cbe cunal

HeunsnpaeHoctu

OtcrpanaBaHe

[TpekaneHo owvnro
3aBUpaHe Nu CUrHambT

[lnametbpuT Ha KOTNOHa €
HenoaxoaALl

136epeTe KOTNOH, KOWTO € NOAXOAALY 38 AnameTbpa Ha
TeHOXepara

34 BpeHe He ceycnnsa CrenenTa Ha BK/TlOUBaHE €

HenoaxodALla

Bknioyete Ha MakcumanHa cteneH

a) KanakbT e nocraseH
HenpasuIHo.

6) Jluncea OBONHO
YITBTHEH .

B) KanakbT He e MOHTUpaH
NpaBuIHo

1. OcBobogete HanAraHeTo oT TeHAXepaTa U3LANO
CbIMACHO 171080 6.6 1 OTBOPETE.

2. [IpoBepeTe NpaBuIHOTO MONOXEHUE Ha
YIUTBTHABALNA NPbCTEH @) | ABOMHOTO yrThTHEHME
® (Bux ur. J).

3. Mposepete NpaBUIHOTO MOMOXEHNE | MOHTaX Ha
kanaka ®.

4. 3aTBOpETE TEHAXEpaTa CbracHo r71aBa 5.3.

Cdpepata B npeanasHus
knanaH [ agTomaTvkaTa 3a
3aBMPaHe € B HenpasuIHO
nonoxeHue

1. Ocgobopete HanAraHeTo OT TeHAXepaTa U3LANo
CbI1aCHO 1710Ba 6.6 1 OTBOPETE.

2. Ceanete npbxkata Ha kanaka () cbrnacHo r1a8a 5.1.

3. [lpoBepete NonoxeHNeTo Ha MeTanHarta cdepa
B MpeanasHua knanad @ v npu Heobxoanmoct
noyuncrere.

4. 3aTBOpETE TEHAXEPATa ChrMACHO r71aBa 5.3.

Jlnncea TeuHoct

1. OcBobopete HanAraHeTo oT TeHAXepaTa U3LANO
CbIACHO 171080 6.6 1 OTBOPETE.

2. [loneitte TeurocT (Hali-manko 1/4 n).

3. 3aTBOpETE TEHAXEPATa CbINAaCHO r1aBa 5.3.

76

64.1168.0790 | 002




HeunsnpasHoctu

Ot kanaka u3nu3a napa

MNp

YnabTHABAWNAT MPBCTEH N /
mnn p'bf)'bT Ha TeHOXepaTa He
Ca ymemm

OtctpaHaBane

1. OcBobopeTe HanAraHeTo OT TeHAXepaTa U3LANo
CbIJ1ACHO 171aBa 6.6 1 OTBOPETE.

2. Mouncrete ynabTHABALLNA NpbeTeH @) v pbba Ha
TEH/KEpaTa.

3. 3aTBOpETE OTHOBO TEHKEPATA CITIACHO 1aBA 5.3.

BbprALLOoTO Ce Konye He e
Ha cTeneH 3a npuroteaxe 1
nnn 2

MocTasete BLPTAWOTO ce konue () Ha cTeneH 3a
npuroteate 1 um 2

YnnbTHABALL NPBCTEH
MOBPEAEH WV BTBbPAEH
(nopaau n3Hocsate)

CmeHeTe ynabTHABALMA npbeTeH @) ¢ opurnHaneH
WMF ynnbTHABALL NpbCTEH

[1BOIHOTO yNTbTHEHME He e
Pa3nonoXeHo NPaBUIHO UK
€ noBpeaeHo

Kopurupalite nonoxexneTo Ha ABOMHOTO YMTbTHEHNE
@® v cmenete ¢ opuruHanta WMF pesepsHa uacr.

Ot npeanasHus knanax [
aBTOMaTMKaTa 3a 3aBupaHe
MOCTOAHHO U3Nn3a napa
(He Baxn 3a pasata Ha
3aBupaHe)

Cehepata Ha npeanasHns
KnanaH He e pa3nosnoxeHa
MPaBuHO B knamnaxa

1. OcBobopete HanAraHeTo oT TeHAXepaTa U3LANo
CbIACHO 171aB8a 6.6 1 OTBOPETE.

2. Ceanete Apbxkara Ha kanaka (D) cbrnacHo r71a8a
5.1.

3. MposepeTe npeanasHua knanaH @) 1 NonoxeHueTo
Ha MeTa/nHaTa chepa B kanaka.

4. 3aTBOpETE OTHOBO TEHXEpaTa CbINacHo r1aBa 5.3.

B"prﬂLLlOTO Ce Konye He
MOXE f1a C€ APbNHE Ha3zad
1 CbOTBETHO [Aa OTBOPK
TEHOXKEPaTa nofd HanAaraHe

Cueremata 3a besonacHo
oTBapAHe e bnokupaHa

1. OcBobopete HanAraHeTo oT TeHAXepaTa U3LANo
CbMACHO 171080 6.6 1 OTBOPETE.

2. MpemecteTe BLPTALLOTO ce konye @) HAKOMKO MbTi
Hanpen u ApbrHeTe Hasaa.
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10. CbBeTn 1 TPpUKOBE 32 NPUTOTBAHE

/

—_

—_

3a no-necHa NofBUXHOCT NPy OTBapAHE
3aTBapAHE YNbTHABALMAT NPBCTEH [1a C& CMaXe €
01110 32 FOTBEHE UAN Ma3HUHA.

Bpemeto 3a npuroteAHe 3anousa aa teue, Wom
ce noABN OMpeaeseHUAT MPbCTEH Ha CUTHANa 3a
roTBeHe.

MocoueHoTo Bpeme 3a NpUroTeAHeE €
OpMEHTMPOBBYHA CTONHOCT, No-aobpe n3buparite
no-KpaTko Bpeme 3a NPUroTeAHE, No BCAKO BpeMe
MOXeTe [1a A0TOTBUTE ACTUETO.

I'Ipvl NOCOYEHOTO BPEME 3a NPUTOTBAHE Ha
3€1€HYYyUN LWEe NoMyynTe HE NPeKaneHo CrotBeHn
ACTUA.

Temnepatypata 3a NpUroTBAHE Ha MbPBUA NPbCTEH
e 106° C (ocobeHo noaxoasiua 3a 3eneHuyum u
puba), Ha 2. npbereH 115°C (ocobeHo nopxonauwa
3a Meco).

Peuentu we namepute Ha www.wmf.com!
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11. Tabnuua c BpemeTo 3a NpuroTBAHe

XpaHuTenHu npoaykTn Bpeme YkasaHua

CBUHCKO 1 Tenewko
FoTBeHe Ha 1. MPBCTEH; MUHUMAIHO KOMIMYECTBO TEUHOCT 3 HambnBaxe 1/4 I; He e Heobxoauma creuunanta npucraska

KbnuaHo cBuHcko meco 5-7 -

CBUHCKM rynau 10 - 15 -

CBuHCKO neyeHo 20-25 BpemeTo 3a npuroTeAHe 3aB1cK OT rosiemMiHaTa v
thopmara

KbnuaHo Tenewko 5=7 =

Tenewkw rynauw 10 - 15 -

Tenewku mxonaH Ha napyera 25-30 -

Tenewku e3nk 15-20 [a ce nokpue ¢ Boga

Tenewko neyeHo 20-25 BpemeTo 3a npuroTeAHe 3aBKcK OT rosiemMiHaTa v
thopmara

Tenewko
ToTBEHE Ha 2. NPbCTEH; MUHUMATTHO KOSIMYECTBO TEYHOCT 3a HambiBaHe 1/4 1; 3a roexan e3uk e Heobxoanma npucTaska
C IynKu

Kaitma 10-15 -
MapuHoBaHo neueHo 30-35 -
[oBexam e3nk 45-60 -
KbnuaHo meco 6-8 -
lynaw 15-20 -
Pynaanhn 15-20 -
[oBeXao neueHo 35-45 Bpewmero 3a npurotBAHe 3aBuCH OT ronemMmuHaTa n
thopmara
[tnue meco

ToTBEHE Ha 2. MPbCTEH; MUHIMAJTHO KO/IMUECTBO TEYHOCT 3a HambBaHe 1/4 |; 3a nune 3a cyna e Heobxoamma NpucTaBka ¢
QYK

Mune 3a cyna 20-25 Makc. KonnuecTso 3a Hambnsaxe 1/2
HapasaHo nune 6-8 =
[yewkn bytyera 25-30 3asucn ot pebennHata Ha bytyetata
Myewko pary 6-10 [yewko no cbluma HaumH
Myewkn wHuuen 2-3 -

[nsey

[oTBEHE Ha 2. NPBCTEH; MUHUMAJTHO KOTMYECTBO TEYHOCT 3a HalMb/IBaHE 1/4 I; He e HeobxofMma cneunanHa npucraska

3aewko neyeHo 15-20 -
3aewkn rpsd 10-12 -
Enencko neuero 25-30 -
Enercku rynaw 15-20 -

ArHewko mMeco
TOTBEHE Ha 2. MPBCTEH; MUHUMAIHO KOJIMYECTBO TEUHOCT 3 HambnBaHe 1/4 |; He e Heobxoauma creuuanta npucraska

ArHelwko pary 20-25 OBHELLKOTO € C NO-Ab/T0 BPEME 3a MPUroTBAHE
ArHeLKo neyeHo 25-30 Bpemeto 3a npurotBAHe 3aBKcy OT rofieMuHaTa
thopmara
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XpaHutenHu npopykm Bpeme Ykasanua

Puba
loTBEHE Ha 1. NPLCTEH; MUHIMAITHO KOSIMYECTBO TEYHOCT 3a HambBaHe 1/4 1; npu pary v rynaw He e Heobxofnma
NpuCTaBKa, MHaue [a ce N3non3ea npuctaska bes aynku

Pubeno dune 2-3 3apyLeHo B cobCTBEH cOC
Llana puba 3-4 3anyLweHo B cobeTBeH coc
Pary unu rynaw 3-4 -
Cynu

TOTBEHE Ha 2. NPLCTEH; Hali-Masnko 1/4 | TeuHoCT [0 Makc. 1/2 o ChabpXaHUeTo Ha TeHxXepaTa; He e HeobXxoauMa NpucTaBka
Cyna or rpax, cyna ot eLya (122815 HakucHatn 60608u pactenns
MeceH bynboH 25-30
3eneHuykoBa cyna 5-8 -
lynaw 10-15 -
Mnewwka cyna 20-25 Bpemeto 3a npuroteAHe 3aBuck OT roieMuHaTa
KaprodeHa cyna 5-6 -
Cyna ot rosexau onatku 35 -

3eneHuyum

ToTBEHE Ha 1. NPBCTEH; MUHUMANHO KOMIMUECTBO TRUHOCT 33 HambABaHe 1/4 |; Mpu KMCENo 3e/1e U YepBEHO LIBEKO He e
HeobxoauMa NpucTaBka, Npu BCUUKI LpYriA ACTUA NpUCTaBKa ¢ Aynki; 6060BM KynTypu [a ce NpUrOTBAT Ha 2. NPbCTeH

Matnagxann, kpactasuum u 2-3 lpurotBeHUTe Ha Napa 3eneHuyLm He rybaT TonkoBa
Aomaru ObP30 XpaHUTENHNTE CU BELLECTBA

Kapdwon, uywkn, npas 3-5 -

[pax, uenuHa, anabau 4-6 -

Pesere, MopkoBH, caBoicko 3ene 5-8 -

bob, kbapago 3ene, yepseHo 3ene 7-10 2. npbCTEH

Knceno zene 10-15 2. NpBCTEH

YepseHo LBeko 15-25 2. npbeTeH

Baperu kaptodum B conera Boaa 6-8 2. NpbeTeH, HebenexuTe kapTodu ce nykar, ako
Hebenenu kaptodu 6-10 napata ce ocsoboau 6bp30

bobosu pacteHuna
ToTBEHE Ha 2. NpbCTeH; MUHUMYM 1[4 | TeuHOCT [0 MaKe. 1/2 chabpXaHne Ha TeHMKepaTa; Ha 1 YacT 3bPHEHO-XUTHU
KyNTypy Ce cnarat 2 YacTi BOOA; HEHAKNCHATUTE 3bPHEHO-XIUTHI KYTypu ce npuroteat 20-30 MUH. NO-ABA0; MAEYHa
LiapesuLa Ha 1. npberen

[pax, 606, newa 10 - 15 Kadhasuat opuz na ce rotsu 10 MUH. NO-AbATO

Enna, npoco 7-10 Bpeme 3a NpuroTeAHe Ha HaKUCHATI 3bPHEHO-XUTHN
KynTypu

Llapesnua, opus, cnenra 6-15 Bpeme 3a NpuroTeAHe Ha HakNCHATI 3bPHEHO-XNUTHN
KynTypu

Mnako ¢ opu3 20 - 25 [oTBEHE Ha 1. NpbCTEH

[nbr opn3 6-8 =

Kacpas opu3 (122-815 -

[Mwennua, ppx 10 - 15 Bpewme 3a NpurotBAHe Ha HaKMCHATV 3bPHEHO-XUTHU
KynTypu

lnonose

[oTBEHE Ha 1. NPBCTEH; MUHUMANHO KOANYECTBO TEYHOCT 3a HaMb/BaHE 1141

Yepewun, cnnan 2-5 [penopbyBa ce npucTaska ¢ aynku

A6bAKY, KpyLwm 2-5 [TpenopbyBa ce npuctaska ¢ Aynku
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Betjeningsvejledning  Perfect Premium [ Excellence DK
Det gleeder os,

at du har besluttet dig for en WMF trykkoger
(damptrykkoger) og ensker dig god forngjelse med

denne.
For at du kan have glaede af den i lang
tid, skal du fglge og overholde fglgende

sikkerhedshenvisninger og anvisninger.

1. Korrekt brug af trykkoger

1.1 Sikkerheds- og advarselssymboler

| denne betjeningsvejledning er vigtige
henvisninger kendetegnet med symboler og
signalord:

OIS N angiver en farlig situation, som
kan medfore alvorlige kveestelser (f.eks.

forbreendinger grundet damp eller varme
overflader).

ROLNI[EN[E] angiver en potentiel farlig situation,
som kan medfare sma eller lette kvaestelser.

- angiver en situation, som kan medfgre
materielle skader.

HENVISNING giver yderligere informationer om
en sikker brug af trykkogeren.

1.2 Yderligere informationer
TIP giver nyttige tips til en effektiv brug af
trykkogeren.

1.3 Betydning af tegn og symboler
1. Symboler

Folg og overhold henvisninger

2. Tegn

| = opteelling

» = forklaring, resultat

=> = handlingsanvisning sikkerhedshenvisning
e =underpunkt

(= henvisning til elementer i tegninger
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DK Betjeningsvejledning

1.4 Formalsbestemte anvendelse 2.1 Generelle henvisninger

Trykkogeren er udelukkende egnet...

| til de i denne vejledning opfarte komfurtyper, ADVARSEL

| til kogning og stegning af fadevarer (med og MA KUN BRUGES AF PERSONER,
uden indsatser [ mellemstykke), SOM ER FORTROLIG MED DENNE

| til henkogning af normale maengder i Denne trykkoger ma kun bruges af
henkogningsglas (med perforeret indsats), personer, som forinden har gjort sig

fortrolig med betjeningsvejledningen og

sikkerhedshenvisningerne.

= Giv ikke trykkogeren videre til personer,
som ikke er fortrolig med denne.

| til saftfremstilling af meengder frugt (med
indsats),

| til sterilisering af sutteflasker, henkogningsglas

etc. (med perforeret indsats). .
= Lad ikke barn lege med og bruge trykkogeren.

Trykkogeren er ikke egnet... ADVARSEL

| til brug i en varm bageovn eller i en mikroovn,
ANDRE IKKE TRYKKOGER /

SIKKERHEDSANORDNINGER

Sikkerhedsanordninger forhindrer farlige

situationer. De fungerer kun, hvis de ikke

a@ndres og gryde og ldg passer sammen.

= Foretag ingen andringer hhv. indgreb pa
trykkoger og dens sikkerhedsanordninger.

| til friturestegning af fadevarer med olie,
| til sterilisering i medicinsektoren,
/

til andre end de naevnte komfurtyper eller dben
ild.

Denne betjeningsvejledning...

skal behandles omhyggeligt,
/ ya9¢ele = Brug kun Perfect Premium / Excellence

| skal opbevares i naerheden af trykkogeren, liget 6 sammen med en passende Perfect

| ma ikke smides vaek, Premium [ Excellence gryde (D) og omvendt.
| skal videregives til andre brugere og laeses af Brug ingen andre I4g eller gryder.
disse. ADVARSEL
2. Alle vigtigt sikkerhedshenvisninger HOLD B@RN 0G HUSDYR VAK!

Opbevar denne betjeningsvejledning godt til senere
brug. Lees disse henvisninger omhyggeligt inden
forste brug.

Hold barn og husdyr vaek nar trykkogeren
bruges, da trykkogeren er tung, meget varm

A . og da der kan stramme damp ud.
Trykkogeren mé kun bruges, ndr

sikkerhedshenvisningerne er blevet laest og forstdet. FORSIGTIG
Manglende overholdelse af disse henvisninger kan
medfgre beskadigelser og forbraendinger ved brug FORUDSIGELIG FEJLBRUG

af trykkogeren. Lo i
For at undgé fejlbrug og saledes dermed

forbundne beskadigelser hhv. forbreendinger,
ma trykkogeren ikke...

= bruges i en varm bageovn eller i en
mikroovn,
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= bruges til friturestegning af fod evarer
med olie,

= bruges til sterilisering i medicinsektoren,

= bruges til andre end de naevnte
komfurtyper eller dben ild.

FORSIGTIG

LAD IKKE GRYDEHANDTAG RAGE
UD OVER VARME KOGEPLADER

Rager handtag @/Q/ ud over varme
kogeplader eller flammer pa et gaskomfur,
kan de bliver meget varme og kan medfgre
forbraendinger ved bergring.

FORSIGTIG

SLIDDELESKAL KONTROLLERES 0G
UDSKIFTES REGELMASSIGT

Udskift sliddele (dobbeltpakning @8, pakring
@) ved synlige misfarvninger, revner,
haerdning, beskadigelse eller ukorrekt
placering med originale reservedele.

= Pakringen @ skal ligge til pa lagets kant.

= Udskift pakringen @) efter ca. 400 ganges
brug af gryden, dog senest efter 2 ar.

= Anvend kun originale reservedele.

2.2 Forste ibrugtagning

Inden den forste ibrutagning ma trykkogeren
kun koge vand i mindst 5 minutter pa det 2.
kogetrin (overhold de angivne pafyldnings-
mangder).Dette skal ogsa overholdes ved
enhver form for produktkontrol.

2.3 Fgr enhver brug

ADVARSEL

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
BESKADIGEDE / MANGLENDE
ELLER FORKERT ISATTE DELE

Kontrollér inden enhver brug, om alle dele er
tilstede, i orden og korrekt isat / lukket. Ved
manglende, beskadigede, deformerede eller
forkert isatte dele er der forbreendingsfare
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grundet varme overflader og udstreammende

damp.

= Kontrollér l1dg ® for korrekt samling /
korrekt isaetning.

= Isaet manglende dele (f.eks. dobbeltpakning
®), pakring @).

= Brug ikke trykkogeren ved beskadigede,
deformerede, misfarvede eller knaekkede dele
og kontakt WMF forhandler [ kundeservice.

= Brug ikke trykkogeren, hvis deles
funktion ikke svarer til beskrivelsen i
betjeningsvejledningen og kontakt WMF
forhandler [ kundeservice.

= Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

ADVARSEL

FORBRANDINGSFARE
GRUNDET IKKE FUNGERENDE
SIKKERHEDSANORDNINGER
Kontrollér sikkerhedsanordninger for funktion,
beskadigelser, urenheder og tilstopninger inden
enhver brug. Ellers er er forbraendingsfare
grundet varme overfalder og udstrammende
damp.
= Kontrollér, at dobbeltpakningen sidder
korrekt @®. Pakringen @) skal ligge til pa
lagets kant.

= Brug ikke trykkogeren ved beskadigede,
deformerede, misfarvede eller knaekkede
dele og kontakt WMF forhandler /
kundeservice.

= Afhjeelp urenheder og tilstopninger.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
UTILSTRAKKELIG RENG@RING

Kontrollér sikkerhedsventiler/ -anordninger og
trykindikator for urenheder / tilstopning inden
brug, da der ellers ukontrolleret kan udstramme
damp. Dette kan medfgre forbraendinger.




= Kontrollér og renggr om ngdvendigt
sikkerhedsanordninger og trykindikator @®.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
FORKERT SAMLET LAG

Laget mé ikke samles forkert. Det ma kun samles
pa den beskrevne made.
= Fglg anvisninger meget ngje.

= Kontrollér om det sidder korrekt.

2.4 Under brug

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
VARM DAMP

Strgmmer der damp ud, i stedet for, at der

opbygges tryk i trykkogeren, er der fare for

forbraending af haender og ansigt grundet varme

overfalder og udstremmende damp.

= Sluk straks komfuret, lad gryden afkele og
kontrollér.

ADVARSEL

KVASTELSESFARE GRUNDET HAJT
TRYK

Under kogningen opstar der et forhgjet tryk i

gryden. Udlignes dette tryk, kan der forekomme

alvorlige forbraendinger og kvaestelser.

= Kontrollér altid, om trykkogeren er rigtigt
lukket.

= Abn aldrig trykkogeren med vold.
Trykkogeren er kun nem at dbne, nar den er
helt trykfri.

= Bevaeg trykkogeren forsigtigt, nar den star
under tryk.

= Lad aldrig trykkogeren vaere uden opsyn
under brugen.
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FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
UDSTROMMENDE DAMP

Under brugen kommer der af og til varm
damp ud af laget ®.
= Hold ikke handerne ind i dampen.

= Hold altid haender, hoved og krop vaek
fra fareomradet - over liget ® og
sikkerhedsslidsen pa siden (0 af lagets kant.

= Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn
under brugen.

= Hold bgrn og husdyr vaek.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE VED
HURTIG TRYKUDLIGNING

Ved hurtig trykudligning via drejeknap @) eller
under rindende vand er der fare for forbraending
grundet varm damp eller fgdevarer.

= Ryst trykkogeren inden &bning.

= Det er ikke tilladt at dyppe trykkogeren i
koldt vand.

= Hold altid haender, hoved og krop vaek
fra fareomradet - over laget & og
sikkerhedsslidsen pa siden (0 af lagets kant.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
BOBLEDANNELSE (STODKOGNING)

Ved abning af den afkelede trykkoger kan
varme fgdevarer danner bobler og sprgjte
pludseligt ud. Nar man stikker i ked med hud
kan der sprgjte vaeske ud. Dette kan medfare
forbraending hhv. skoldning.

= Ryst trykkogeren inden enhver abning.

= Man bear ikke straks stikke i varmt
kod, som blev kogt med hud (f.eks.
oksetunge), men farst lade det afkole.
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FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
UDSTROMMENDE FODEVARER

Ved en overfyldt trykkoger kan der komme

varme fgdevarer ud af sikkerhedsventilen

@, trykreguleringsanordning @) eller af

sikkerhedsslidsen pa siden (0 og medfare

forbraendinger.

= Overfyld aldrig trykkogeren.

= Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 af
dens nominelle indhold.

= Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2
af dens nominelle indhold, nar der
tilberedes svulmende, tyktflydende eller
steerkt skummende fadevarer, som
f.eks. supper, baelgfrugter, gryderetter,
bouillon, indmad eller pasta.

= Forkog fodevarerne i dben gryde, ror og
afskum om ngdvendigt.

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE PA DEN
VARME GRYDE / LAG
Under brugen bliver trykkogeren meget varm.
Ved gaskomfurer kan hdndtagene grundet den
abne flamme ogsd bliver meget varme. Der er
forbraendingsfare ved beraring.
= Bergr aldrig trykkogerens varme yderflader.
= Beror kungryden @ [ laget ® pa
plastikhdndtagene.
= Brug handsker hhv. handbeskyttelse
(f.eks. grydelapper).
= Tag kun indsatser og mellemstykker ud
med hjeelpemidler, f.eks. grydelapper.
= Stil kun den varme trykkoger pa
varmefaste underlag.

0BS

BESKADIGELSE GRUNDET FOR LIDT
ELLER MANGLENDE VASKE

Opvarm aldrig trykkogeren uden vaeske
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eller pa hgjeste trin uden opsyn, da der ellers er

fare for overophedning og beskadigelse.

= Brug kun trykkogeren med tilstreekkelig
vaeske (minimum Y4 | vand, fond, sovs, etc.)

= Veer 0gsd opmaerksom pa tilstraekkelig veeske
ved tyktflydende fadevarer.

= Ved for lidt eller ingen vaeske, sluk straks
komfuret og beveeg ikke trykkogeren, for
den er helt afkglet.

= Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn.

2.5 Renggring

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
BESKADIGELSE VED RENG@RING

Brug ikke barster, skuremiddel og kemikalier til
reng@ring af sikkerhedsanordninger, da disse
ellers bliver beskadiget og der opstar fare for
forbraending grundet udstremmende damp.

= Overhold renggrings- og plejehenvisninger.

= Tor kogegrejet godt af efter enhver
renggring.

2.6 Nadvendige reparationer

FORSIGTIG

BESKADIGELSE GRUNDET
USAGKYNDIG REPARATION /
FORKERTE RESERVEDELE

Fa kun reparationer udfert at en forhandler, da
trykkogeren ellers kan blive beskadiget, eller
sikkerhedsanordningerne ikke mere fungerer
rigtig og der sdledes opstar fare for forbreending.

= Henvend dig ved reparationer til en
forhandler.

= Fa handtag, som har revner eller ikke sidder
korrekt, udskiftet af en forhandler.

= Brug kun originale trykkoger-reservedele.



2.7 Komfurtyper

FORSIGTIG

ANVENDELIGE KOMFURTYPER OG
PLADEST@RRELSER

Denne trykkoger er kun beregnet til induktions-,

glaskeramik-, gas- eller elkomfurer. Kogepladernes

hhv. gasflammen bar ikke veere stgrre end

grydebunden.

= Ved gaskomfurer ma gasflammen ikke rage
ud over grydebunden.

= Til en optimal varmeoverfgrsel skal gryde-
kogepladestorrelse vaere ens.

= Ved glaskeramik- eller elkomfurer bar
kogepladediameteren ikke veere storre end
190 mm.

= Ved induktionskomfurer kan der ved hgje
kogetrin opstd en summelyd. Dette er teknisk
betinget og ikke et tegn pa en defekt ved dit
komfur eller trykkoger.

2.8 Forlengelse af levetiden

OBS
BESKADIGELSE AF TRYKKOGEREN

For at bevare trykkogerens levetid...

= Begr man ikke banke kgkkenredskaber af pa
grydekanten.

= Bgr man komme salt i kogende vand og rore
rundt, s& grydebunden ikke angribes.

= Bgr man undgd urenheder mellem
grydebund og kogested, da kogestedet (f.eks.
glaskeramik) ellers kan blive ridset.

3.

1.

/
/

/

4,

Udpakning af trykkogeren

Abn emballagen og kontrollér, om alle dele
er tilstede:

Gryde (D med sidehandtag- @ og
laghandtag @

Ladg ® med aftageligt handtag @

o &g med sikkerhedsventil @) og holdeslids (?)
» Udskiftelig dobbeltpakning (gra) @®
Pakring (gra) @
Betjeningsvejledning med garantierkleaering
= Ved manglende dele skal du henvende
dig til din autoriserede WMF forhandler |
kundeservice eller direkte til WMF.
Fjern alle tilstedeveaerende etiketter og
haengemaerker

. Bortskaf ikke ngdvendigt emballagemateriale

tilsvarende de geeldende bestemmelser.

. Lees betjeningsvejledningen grundigt og

opbevar den i neerheden af trykkogeren.

. Opbevar ubetinget garantierkleeringen for

om ngdvendigt at kunne gore et garantikrav
geeldende.

Kend og forsta trykkogeren

4.1 Oversigt over alle komponenter

@ Gryde med TransTherm® universalbund og

indvendig skala (se Fig. B)

@ Sidehandtag

() Grydehandtag

@ Grydehandtagsmarkering
® Sikkerhedslas grydehandtag

® Lig

@ Sikkerhedsventil

Holder

(© Pasatningsmarkering pa lag
(@0 Sikkerhedsslids

@) Aftageligt laghandtag

@ Drejeknap
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® Sikkerhedslas i laghandtag
@ Handtagsfrigerelse

@® Trykreguleringsanordning
@® Trykindikator

@ Holdeslids
Dobbeltpakning

@ Sikkerhedsabningssystem
@ Pakleebe laghandtag

@ Pakring

@ Abningssymbol

@ Gron markering

@ Handtagsmarkering

4.2 Flertrins sikkerhedssystem
Trykreguleringsanordning i lag
Overskrides det patenkte tryk til det valgte
tilberedningstrin, abner trykregulerings-
anordningen automatisk @ og den
overskydende damp undviger. Séledes udlignes
for hojt tryk.

Sikkerhedsventil

Reagerer trykreguleringsanordningen (@
ikke, udlignes et for hgjt tryk straks via
sikkerhedsventilen @.

Sikkerhedsslids i lagets kant

Svigter alle andre sikkerhedsanordninger
grundet f.eks. tilstopning med madrester, tjener
sikkerhedsslidsen @ som ,nedudgang”. Opstar
der et for hgjt tryk trykkes pakringen @) sa
kraftigt ud gennem sikkerhedsslidsen (0), at der
kan undvige damp og trykket udlignes.

Trykindikator i laghandtag

Trykindikatoren @@ er en visuel hjeelp til
forudseende tilberedning. Den viser det aktuelle
tilberedningstryk. Den har en rgd eller en gul
ring ved Perfect Excellence (tryk foreligger) og
2 grenne (tilberedningstrin pé trykindikatoren
viser, at gryden nu ikke mere kan dbnes.

64.1168.0790 | 002

Sikkerhedsabningssystem

Sikkerhedsabningssystemet @ forhindrer, at
trykkogeren kan dbnes, nar der stadig foreligger
resttryk. Trykkogeren kan forst dbnes efter
fuldsteendig trykudligning.

Kontrolleret afdampning via drejeknap

Med drejeknappen @ kan der langsomt men ogsa
hurtigt lukkes damp ud.

Sikkerhedslas

| lagets handtag @D befinder sikkerhedslasen sig
®), som forhindrer, at trykkogeren kan dbnes under
tilberedningen.

4.3 Alle relevante data

Producent WMF Group GmbH

Type Perfect Premium / Excellence

Materiale

gryde [ lag Cromargan® rustfrit stal
18/10

Bund TransTherm® universalbund

Héndtag varmeisolerende plastik

Pakninger silikone

Grydediameter

Bund 190 mm

Indvendig 220 mm

Indhold 301/451/651/851

Leengde

Gryde med handtag 416 mm

Gryde med lag 468 mm

Bredde

Gryde med lag 250 mm

Hojde
A = gryde, B = gryde med lag, C = gryde med lag
og handtag
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Sliddele (gra farve)
| Dobbeltpakning @@ (art.nr. 60 9614 9510)
| Pakring @ (art.nr. 60 6856 9990)

Indhold A B C
3,01 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
85| 236 mm 265 mm 290 mm
Egenveegt

301 285kg

451 3,10 kg

6,51 3,40 kg

851 3,65kg
PS-veerdi 150 kPa
Trykveerdier

Forste gronne ring, ca. 106°C, 25 kPa arbejdstryk, 40
kPa reguleringstryk

Anden grgnne ring, ca. 115°C, 70 kPa arbejdstryk, 90
kPa reguleringstryk

Kogepladediameter maks. 190 mm

Indvendig fyldehgjeskala (afhaengig af
totalindhold) 1/3,1/2, 2/3

4.4 Komfurtyper
@ 720
v

Glass- Gas
ceramic

i

Induction

Electro

4.5 Alle tilbehgrs-, reservedele- og sliddele
Tilbehor

| Indsatser (art.nr. 07 8940 6000 / 07 8941 6000 /
07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Mellemstykke (art.nr. 07 8944 6100)
| Glaslag (art.nr. 07 9518 6389)
| Hurtigpande 3,0 | (art.nr. 07 9581 6041)

Reservedele
| Laghandtag @ (art.nr. 08 9580 6030)
| Lag ® med handtag QD (art.nr. 07 9580 6042)
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5.

Ibrugtagning af trykkoger

5.1 Adskillelse af trykkoger

1

5.

. Aftagning af lag (jf. billedserie E, B).

a) Drej drejeknappen @) saledes, at

abningssymbolerne @ passer med markeringen

pa handtaget @.

b) Traek drejeknappen @) helt tilbage i retning af

handtagets ende.

» Den grgnne markering @ pa lagets handtag

@D skal veere fuldsteendig synlig.

c¢) Hold med venstre hand handtaget @ pa
gryden D fast.

d) Med den hajre hdnd tager du fat om lagets
handtag @D og drejer det til hgjre indtil laget
® kan Ioftes af.

> Laget (@ og markeringen pa handtaget @

skal sta over for hinanden.

e) Loft laget ® af i handtaget Q.

. Adskil laget (se billedserie G), vend dertil

forst laget ® om.

. Treek pakringen @ forsigtigt ud af grydens

kant og leeg den vaek.

. Hold laget ® fast og tryk handtagets

frigorelse @@ i retning af handtagets ende.
Tag laget ® af handtaget.

5.2 Ferste rengoring af trykkogeren

1. Adskil trykkogeren tilsvarende kapitel 5.1.

. Fyld gryden @ 2/3 (se indvendig skala Fig.

1) op med vand og tilseet 2-3 spiseskefulde
husholdningseddike.

. Lad gryden (D koge uden ldg @& ca. 5-10

minutter med eddikevandet.

4. Vask derefter alle dele grundigt med handen.

5. Tor alle dele godt af efter renggringen.
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5.3 Samling af trykkogeren

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
FORKERT SAMLET LAG

Laget ma ikke samles forkert. Det ma kun
samles pa den beskrevne made.
= Folg anvisninger meget ngje.

= Kontrollér om det sidder korrekt.

5.3.1 Samling af lag
(se billedserie H)

1. Kontrollér |agets kant og handtag,
sikkerhedsanordninger og pakring for
urenheder eller tilstopninger.

2. Vend laget () siledes, at kanten vender nedad.

3. Vend hindtaget (D og hold det fast.

4. Sat holdeslidsen @) pé lagets handtag (D
i holderen ® pa laget ®.

5. Klap handtaget @D langsomt ned.

6. Vend laget ® med handtaget (.

7. Tilret laget ® og handtaget QD saledes, at

dobbeltpakningen (8 ikke klemmes eller
beskadiges af dbningerne pa lagets kanter.

8. Tryk laget ® forsigtigt ned, til det klikker
herbart fast i handtagets frigorelse @.
Kontrollér fastlasningen ved at trykke den
rade skyder yderligere.

9. Leeg pakringen @ ind i grydens kant og
tryk den forsigtigt ind under denne.

» Pakringen @) skal ligge komplet under
grydens buede kant.

5.3.2 Set laget pa (se billedserie F)

1. Stil gryden D pa et fast underlag.
2. Set laget ® med kanten nedad pa gryden (.

» Pasatningsmarkeringen (@ pa laget og
pa handtagets markering @) skal sidde
over for hinanden, ellers kan laget ikke
settes pa.

v

Pakringen @ skal veere sat ind i lagets kant!
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3. Hold med venstre hdnd hindtaget 3 pa
gryden (D fast.

4. Drej med den hgjre hiand laget ® pa
handtaget QD til venstre.

5. Nar begge handtag @/ star nejagtigt over
hinanden, skubbes drejeknappen @ helt
frem.

> Der mé ikke mere kunne ses en spalte
mellem handtag @D og drejeknap @.
6. Betjening af trykkogeren

6.1 Kontrollér sikkerhedsanordninger

1. Tag laget ® af tilsvarende kapitel 5.1.

2. Treek pakringen @ forsigtigt ud af grydens kant
og leeg den vaek.

3. Fjern lagets handtag QD tilsvarende kapitel 5.1.

4. Kontrollér, om pakringen @) og lagets indvendige
kant er rene.

5. Kontrollér, om...
| sikkerhedsslidsen (0 i lagets kant,
| trykreguleringsanordningen @),
| trykindikatoren (®,
| handtagets frigorelse @,
| sikkerhedsventilen ?
er rene og ikke tilstoppede.
» opblad og fjern skorper og tilstopninger (se
kapitel 8.1 rengoring).
6. Kontrollér, om kuglen i sikkerhedsventilen @) er
synlig pé ldgets underside.
» Ryst om nadvendigt laget @), indtil kuglen igen
er synlig.
> F4 delene udskiftet af WMF forhandleren [
kundeservice i tilfeelde af beskadigelse.
7. Test forsigtigt trykreguleringsanordningens @)
bevaegelighed med et fingertryk.

8. Kontrollér, om alle pakninger er rene og
ubeskadiget og sidder korrekt (jf. billedserie J).



» Dobbeltpakningen @8 ma ikke tildaekke nogen
anden ventil, de to pile skal pege pa hinanden og
pakningen skal ligge spaltefrit til pa handtaget
.

> Dobbeltpakningen (8 skal desuden befinde sig
under pakleeben @) pa lagets handtag @.

6.2 Abning af lag

Til abning af trykkogeren tages laget ® af
tilsvarende kapitel 5.1.

6.3 Fyldning af trykkogeren
I\ 0BS

BESKADIGELSE GRUNDET FOR LIDT
ELLER MANGLENDE VASKE

Fare for overophedning og beskadigelse
= Opvarm aldrig trykkogeren uden vaeske eller
pa hgjeste trin uden opsyn.

= Brug kun trykkogeren med tilstraekkeligt
vaeske (minimum 1/4 | vand).

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE GRUNDET
UDSTROMMENDE FODEVARER

Varme fagdevarer kan treenge ud gennem trykre-

guleringsanordningen, sikkerhedsventilen eller

sikkerhedsslidsen pa siden og medfare forbraen-

dinger.

= Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 (se indven-
dig markering) af dens nominelle indhold.

= Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2 af
dens nominelle indhold, nér der tilberedes
svulmende eller steerkt skummende
fadevarer, som f.eks. supper, baelgfrugter,
gryderetter, bouillon, indmad eller pasta.

Laeg fodevarerne med tilstraekkelig vaeske i gryden,
brug om ngdvendigt indsatser og et mellemstykke (se
kapitel 7.2). Kad kan evt. forinden brunes i gryden
tilsvarende kapitel 7.1.
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6.4 Lukning af trykkogeren

1. Saml om ngdvendigt |aget tilsvarende kapitel
5.3.

2. Seet laget pa og luk det tilsvarende kapitel 5.3.
6.5 Tilberedning af fodevarer

| trykkogeren tilberedes fgdevarerne under tryk.
Grundet damptrykket i gryden opstar der hgjere
temperaturer end ved ,normal” tilberedning. Der-
ved afkortes tilberedningstiderne med op til 70 %,
hvad der medforer en tydelig energibesparelse.
Grundet den korte tilberedningstid i damp bevares
desuden aroma, smag og vitaminer i stort omfang.

TIP - Energibevidste brugere slukker allerede for
varmekilden inden tilberedningen er feerdig, da
den i gryden lagrede varme er tilstraekkelig til at
afslutte tilberedningsprocessen.

HENVISNING
TILBEREDNINGSTIDER VARIERER

De samme fgdevarer kan have forskellige
tilberedningstider, da fgdevarens meaengde,
form og beskaffenhed varierer.

6.5.1 Tilberedningstrin 1
Skéanetilberedningstrin til fglsomme fodevarer
som grentsager, fisk eller kompot

Ved dette tilberedningstrin tilberedes der
seerdeles skdnsomt, aroma og neeringsstoffer
bevares i stort omfang. Ved tilberedningstrin 1
stiger trykindikatoren til 1. grénne ring. For hgjt
tryk reguleres automatisk.

1. Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.
2. Stil trykkogeren pa komfuret.

3. Indstil tilberedningstrin 1 pa drejeknap @),
drej dertil drejeknappen @ til venstre pa
trin 1 (se Fig. C).

4. Indstil komfuret pa et hgjt trin.
> Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen (2), som samtidigt
er opkogningsautomatik, undviger der
luft sa leenge i opkogningsfasen, indtil
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ventilen lukker og der opbygges tryk.

b) Trykindikatoren (@ begynder at
stige. Stigningen kan ses gennem
udsparingen ved siden af trykindikatoren
og energitilfgrsien kan sa reguleres
tilsvarende.

c) Den rade ring (gul ring ved Perfect
Excellence) pa trykindikatoren viser, at
gryden nu ikke mere kan dbnes.

5. Sa snart trykindikatoren @@ viser den 1.
grgnne ring, begynder tilberedningstiden.

6. Veer opmaerksom p4, at ringpositionen pa
trykindikatoren (@ er stabil.

7. Falder trykindikatoren @ under den 1.
grenne ring, skal energitilfarslen indstilles
hojere.

» Derved forlaenges tilberedningstiden lidt.

8. Stiger trykindikatoren (® over den
1. grenne ring, opstar der et for hgjt
damptryk, som s& undviger hgrbart via
trykreguleringsanordningen @®).

a) Fjern trykkogeren fra komfuret.

b) Vent til trykindikatoren er faldet til den 1.

grenne ring.

c) Stil trykkogeren tilbage pa komfuret ved
nedsat energitilfgrsel.

9. Nar tilberedningstiden er feerdig tages
trykkogeren af komfuret og trykket
udlignes (se kapitel 6.6).

10. Nar trykket er udlignet, rystes
trykkogeren og abnes forsigtigt.

6.5.2 Tilberedningstrin 2
Hurtigtilberedningstrin til alle andre fgdevarer
Ved dette tilberedningstrin spares meget
tid og energi. Ved tilberedningstrin 2 stiger
trykindikatoren til 2. grgnne ring. For hgjt tryk
reguleres automatisk.

1. Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

2. Stil trykkogeren pa komfuret.
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/\ 0BS

BESKADIGELSE GRUNDET FOR LIDT
ELLER MANGLENDE VASKE

Fare for overophedning og beskadigelse

=

Opvarm aldrig trykkogeren uden vaeske eller
pa hgjeste trin uden opsyn.

Brug kun trykkogeren med tilstraekkeligt
vaeske (minimum 1/4 | vand).

Indstil tilberedningstrin 2, drej dertil
drejeknappen @ til hgjre pa trin 2 (se Fig. C).
Indstil komfuret pa hgjeste energitrin

> Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen (@, som samtidigt
er opkogningsautomatik, undviger der luft
sa leenge i opkogningsfasen, indtil ventilen
lukker og der opbygges tryk.

b) Trykindikatoren (® begynder at stige.
Stigningen kan ses gennem udsparingen ved
siden af trykindikatoren og energitilforslen
kan sa reguleres tilsvarende.

c) Den rpde ring (gul ring ved Perfect
Excellence) pa trykindikatoren viser, at
gryden nu ikke mere kan &bnes.

» Sa snart trykindikatoren @@ viser den 2. gronne
ring, begynder tilberedningstiden.

. Veer opmaerksom pd, at ringpositionen pa

trykindikatoren () er stabil.

. Falder trykindikatoren @® under den 2. grgnne

ring, skal energitilfgrslen indstilles hgjere.
» Derved forleenges tilberedningstiden lidt.

. Stiger trykindikatoren (@® over den

1. gronne ring, opstar der et for hgjt
damptryk, som s3 undviger hgrbart via
trykreguleringsanordningen ).

a) Fjern trykkogeren fra komfuret.

b) Vent til trykindikatoren er faldet til den 2.
grenne ring.
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c) Stil trykkogeren tilbage pa komfuret ved
nedsat energitilfarsel.

8. Nar tilberedningstiden er feerdig tages
trykkogeren af komfuret og trykket udlignes
tilsvarende kapitel 6.6).

9. Nar trykket er udlignet, rystes trykkogeren
og abnes forsigtigt.

6.6 Udligning af tryk / afkeling
Metode 1 - Udnyttelse af restvarme

HENVISNING

AFDAMPNING AF GRYDEN

Ved skummende eller svulmende fadevarer (f.eks.
beelgfrugter, kadbouillon, korn) mé trykket ikke
udlignes med metode 2, 3 eller 4. Séledes brister
f.eks. pillekartofler, hvis de afdampes med disse
metoder.

1. Tag trykkogeren af komfuret.
> Efter kort tid falder trykindikatoren.

2. Nar trykindikatoren @@ er helt forsvundet i ldgets
handtag, drejes drejeknappen @) saledes, at

abningssymbolerne @) star over for markeringen
pé handtaget @ (se Fig. A).

3. Traek drejeknappen @) tilbage i retning af
héndtagets ende.
> Den resterende damp undviger.

4. Nar der ikke mere undviger damp, skal gryden
rystes og abnes.

Metode 2 - Langsom afdampning

(afdampningsautomatik - se Fig. A)

1. Drej drejeknappen @ saledes, at
abningssymbolerne @) passer med markeringen
pé handtaget @.

» Dampen undviger langsomt.

2. Nar trykindikatoren er helt forsvundet i lagets
handtag, skal gryden rystes og abnes.
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Metode 3 - hurtig afdampning (se Fig. A)

FORSIGTIG

FORBRANDINGSFARE VED
HURTIG TRYKUDLIGNING

Ved hurtig trykudligning via drejeknap @) eller
under rindende vand er der fare for forbraending
grundet varm damp eller fgdevarer.

= Ryst trykkogeren inden abning.

= Hold altid haender, hoved og krop vaek
fra fareomradet - over laget ® og
sikkerhedsslidsen pa siden (0 af lagets kant.

1. Drej drejeknappen @ saledes, at
abningssymbolerne @ passer med
markeringen pa hindtaget @.

2. Treek drejeknappen @ tilbage i retning af
héndtagets ende.

» Dampen undviger hurtigt.

3. Nar trykindikatoren @® er helt forsvundet
i lagets handtag (), skal gryden rystes og
abnes.

Metode 4 - Uden udstremning af damp

1. St trykkogeren i vasken og lad koldt vand
lobe over laget.

2. Nar trykindikatoren @@ er helt forsvundet i lagets
handtag (@), skal gryden rystes og abnes.

6.7 Abning efter tilberedning (se billedserie F)

1. Udlign farst trykket tilsvarende kapitel 6.6.
> Inden &bning skal trykket veere udlignet.

2. Drej drejeknappen @ saledes, at
abningssymbolerne @ passer med
markeringen pa handtaget @.

3. Traek drejeknappen @ helt tilbage i retning
af hdndtagets ende.

» Den grenne markering @ pa lagets handtag
@ skal veere fuldstaendig synlig.

4. Ryst gryden.

5. Hold med venstre hand handtaget 3 pa
gryden (D fast.
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6. Med den hgjre hand tager du fat om lagets
handtag @ og drejer det til hojre indtil ldget
® frigeres.

» Laget @ og markeringen pa handtaget @
skal sta over for hinanden.

7. Ved abning vippes lagets handtag @) med
lag ® lidt nedad, sdledes at den resterende
damp strammer vaek fremad.

8. Tag laget ® af.

7. Anvendelses- og tilberedningsmader
7.1 Tilberedning med indsatser og mellemstykke

| trykkogeren kan der - afhaengig af
trykkogerens hgjde - tilberedes flere retter
samtidigt. Derved bliver de enkelte fgdevarer
stablet adskilt via indsatser. Skal der f.eks.
tilberedes kad pa grydebunden, stilles der et
mellemstykke pa bunden, siledes at den forste
indsats befinder sig over kadet.

HENVISNING

TILBEH@R
Indsatser og mellemstykker kan bestilles som
tilbehgr hos WMF forhandlere | kundeservice.

Til grantsager bruges der ikke perforerede, og til
kartofler perforerede indsatser. Retten med den
leengste tilberedningstid fyldes farst i gryden
uden indsats.

1. For at tilberede retter med forskellige
tilberedningstider skal gryden ind imellem
abnes. Derved undviger der damp, fyld derfor
lidt mere end den ngdvendige maengde vaeske i
gryden og genopfyld om ngdvendigt.

Eksempler
| Steg (20 min) - grydebund
| Kartofler (8 min) - perforeret indsats

| Grentsager (8 min) - ikke perforeret indsats

2. Steg forst stegen i 12 min.
3. Abn gryden tilsvarende kapitel 5.1.
4. Stil kartoflerne i den perforerede indsats pa
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et mellemstykke over stegen, stil grontsagerne i
en ikke perforeret indsats derover.

5. Luk gryden tilsvarende kapitel 5.3 og forseet
tilberedningen i yderligere 8 min.

TIP- Adskiller tilberedningstiderne sig ikke veesentligt,
kan alle indsatser stilles i gryden samtidigt.

7.2 Stege

Inden tilberedning kan fodevarer (f.eks. lag,
kadstykker o.l.) brunes i trykkogeren som i en
almindelig gryde.

1. Tag laget ® af tilsvarende kapitel 5.1 og brun
fodevarerne.

2. Til feerdig tilberedning...
a) lpsnes skyen,
b) tilseet den npdvendige vaeskemaengde (mindst
1/41),
c) tilseet evt. yderligere fadevarer - med eller uden
indsatser.
3. St laget pa og luk det tilsvarende kapitel 5.3.
4. Indstil tilberedningstrin tilsvarende kapitel 6.5 pa
drejeknappen @.
7.3 Brug af dybfrosne fgdevarer
1. Tilseet min. veeskemaengde (1/4 | vand)
2. Kom de dybfrosne fadevarer i gryden
3. Kad, der skal brunes, skal tgs lidt op

4. Kom grgntsager direkte fra emballagen i en ikke
perforeret indsats
> Tilberedningstiderne forleenges.

7.4 Tilberedning af korn og balgfrugter

Ved tilberedning i en trykkoger skal korn og
baelgfrugter ikke laegges i blgd.
> Tilberedningstiderne forleenges med ca. den halve
tid.
> Veer opmaerksom pa, at gryden kun ma fyldes
halvt.
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1. Fyld 1/4 | min. veeskemeengde i gryden og tilsaet
yderligere pr. 1 del korn [ beelgfrugter min. 2 dele
vaeske.

2. Sluk for gryden kort for slutningen af
tilberedningstiden og udnyt kogepladens
restvarme til feerdig tilberedning.

7.5 Sterilisering

1. Sutteflasker, henkogningsglas etc. kan steriliseres,
anbring dertil delene med dbningen nedad i en
perforeret indsats.

2. Tilseet 1/4 | vand.

3. Sterilisér 20 min. pa tilberedningstrin 2.

4. lad afkele langsomt (afdampningsmetode 1).

7.6 Henkogning

1. Forbered fgdevarerne som sadvanligt og fyld fyld
dem i henkogningsglas.

2. Fyld 1/4 1 vand i gryden.

3. Anbring henkogningsglassene i en perforeret
indsats.

4. Henkog henkogningsglas med1 | indhold i 6,5 |
hhv. 8,5 | trykkoger, mindre henkogningsglas i 4,5
| trykkoger.

5. Tilbered grontsager [ kad pa tilberedningstrin 2 i
ca. 20 min, stenfrugter pd tilberedningstrin 1 ca.
5 min. og kernefrugter i ca. 10 min.

6. Til afdampning skal gryden afkgle langsom
(afdampningsmetode 1), da saften ved de andre

metoder ellers trykkes ud af henkogningsglassene.

7.7 Saftfremstilling

| trykkogeren kan man forarbejde smd maengder
frugter til saft.

1. Fyld 1/4 | vand i gryden.

2. Fyld frugterne i en perforeret indsats, seet denne
pa en ikke perforeret indsats og tilsaet sukker
efter behov.

3. Tilbered pa tilberedningstrin 1 - afheengig af
frugtsort mellem 10-20 minutter.
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4. Gor gryden trykfri under rindende vand
(afdampningsmetode 4) og ryst inden abning.

8. Renggring, vedligeholdelse og
opbevaring af trykkogeren
8.1 Renggring
Brug varmt vand og et almindeligt
opvaskemiddel til renggring.
> Brug ingen sandholdige, skurende

renggringsmidler, staluld eller harde sider pa
svampe.

1. Tag lagets handtag () af tilsvarende kapitel
5.1 09 renggr det kun under rindende vand
(se billedserie G).

2. Tag pakringen @) ud af laget ® og vask den
med hénden.

3. Seet mindre vedhaftende spiserester i
blad, kog steerkt vedhaeftende spiserester i
trykkogeren op med lidt vand.

4. Renggr ventiler ved tilsmudsning hhv.
tilstopning med en vatpind.
» Benyt ingen skarpe eller spidse genstande.

5. Gryde, indsatser og mellemstykke kan
renggres i opvaskemaskinen.
> Dette kan medfgre farveforandringer af
overfladerne. Funktionen pavirkes ikke af dette.

> Vianbefaler alligevel manuel renggring.
6. Ved kalkbeleegninger skal trykkogeren koges
ud med eddikevand.

7. Tor kogegrejet godt af efter renggring.

8.2 Opbevaring

Opbevar den rengjorte og aftgrrede trykkoger
pa et rent, tort og beskyttet sted.

1. Tag laget ® af tilsvarende kapitel 5.1.

2. Treek pakringen @) ud af grydekanten og
opbevar den separat for at skane den.

3. Fjern lagets handtag @D tilsvarende kapitel
5.109 leeg den i gryden @ hhv. i laget ®.
4. Leeg laget ® omvendt i gryden .
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8.3
/

Vedligeholdelse / udskiftning af sliddele

Fa side- og grydehdndtaget kun udskiftet
af en WMF forhandler [ kundeservice./ Fa
sikkerhedsventilen kun udskiftet af en WMF

» Dobbeltpakningen (8 skal ligge spaltefrit og
plant til p& handtagets bund.

» Dobbeltpakningen @) skal befinde sig under
handtagets paklaebe @, saledes at pakleebens

forhandler [ kundeservice, senest efter 10 ar. udoulning ligger over pakningens kant.

| Fa kun sikkerhedsanordninger, side- og
laghandtag udskiftet af en WMF forhandler /
kundeservice.

| Kontrollér sliddele regelmaessigt og udskift
om ngdvendigt med originale reservedele.

| Ved beskadigelse, haerdning, misfarvning
eller ikke korrekt placering af pakring
og dobbeltpakning skal disse omgdende
udskiftes med originale reservedele.

8.3.1 Udskiftning af pakring

1. Tag laget ® af tilsvarende kapitel 5.1.

2. Vend laget ® om.

3. Traek den defekte pakring @) ud af
grydekanten og smid den vaek.

4. Leeg en ny original pakring @) ind i
grydekanten og tryk den forsigtigt ind
under denne.

> Pakringen @ skal ligge komplet under
grydens buede kant.

8.3.2 Udskiftning af dobbeltpakring

1. Tag om nedvendigt liget ® af tilsvarende
kapitel 5.1.

2. Adskil laget (se billedserie G), vend dertil
laget ® om.

3. Hold laget @ fast og tryk hindtagets
frigerelse @ i retning af handtagets ende.

4. Tag lagets handtag (D af.

5. Traek dobbeltpakningen @® af lagets
handtag @D og smid den veek (se Fig. J).

6. Seet forsigtigt en ny original
dobbeltpakning @®) pa.

> Dobbeltpakningen (8 ma ikke tildaekke
nogen anden ventil.

> Pilene pa dobbeltpakningen (8 og pa
handtagets bund skal pege pa hinanden.
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9. Afhjelpning af fejl
| Fjern principielt trykkogeren fra komfuret ved fejl.

| Abn aldrig trykkogeren med vold.

Fejl

For lang opkogningstid
eller trykindikatoren
stiger ikke.

Arsag

Kogepladens diameter
uegnet

Afhjeelpning

Veelg en kogeplade, som passer til grydediameteren

Energitrin uegnet

Stil pa hejeste energitrin

a) Laget er ikke sat korrekt
pa.

b) Dobbeltpakning mangler.
¢) Lag ikke korrekt samlet.

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Kontrollér om pakring @) / dobbeltpakning
(se Fig. J) sidder korrekt.

3. Kontrollér om laget ® sidder [ er samlet korrekt.
4. Luk gryden tilsvarende kapitel 5.3.

Kuglen i sikkerhedsventil /
opkogningsautomatik
sidder ikke rigtig

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Fjern lagets handtag @ tilsvarende kapitel 5.1.
3. Kontrollér, at kuglen sidder korrekt i
sikkerhedsventilen @) og renger om nadvendigt
denne.

4. Luk trykkogeren tilsvarende kapitel 5.3.

Der mangler vaeske

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Fyld vand pa (min.1/41).

3. Luk trykkogeren tilsvarende kapitel 5.3.

Der strammer damp ud
af laget

Pakring og [ eller grydekant
er ikke rene

1. Gor gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Renger pakring @) og grydekant.

3. Luk gryden tilsvarende kapitel 5.3.

Drejeknap star ikke pa
tilberedningstrin 1 eller 2

Stil drejeknap @) tilberedningstrin 1 eller 2

Pakring beskadiget eller
hard (grundet slid)

Udskift pakring @ med en original WMF pakring

Dobbeltpakning sidder ikke
korrekt eller er beskadiget

Korrigér dobbeltpakningens placering @ eller
udskift med en original WMF reservedel.
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Fejl

Der strgmmer
konstant damp ud af
sikkerhedsventilen |
pkogningsau
tomatikken

(geelder ikke for
opkogningsfasen).

Arsag

Kuglen sidder ikke rigtigt i
sikkerhedsventilen

DK

Afhjeelpning

1. Gar gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Fjern lagets handtag QD tilsvarende kapitel 5.1.
3. Kontrollér sikkerhedsventil @) hhv. metalkuglens
placering i laget.

4. Luk gryden tilsvarende kapitel 5.3.

Drejeknappen kan ikke
traekkes bagud, og
trykkogeren saledes ikke
abnes

Sikkerhedsabningssystemet
blokeret

1. Gar gryden helt trykfri tilsvarende kapitel 6.6 og
abn den.

2. Skub drejeknappen @) flere gange fremad og
treek den s tilbage.
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10. Tips og tricks om tilberedning
| Smer pakringen med lidt madolie eller fedt for at
gore abning og lukning nemmere.

| Tilberedningstiden begynder, s& snart den
foreskrevne ring bliver synlig pa trykindikatoren.

| De angivne tilberedningstider er vejledende
veaerdier, veelg hellere kortere tilberedningstider,
man kan altid tilberede leengere.

| Ved de angivne tilberedningstider for grentsager
far du sprede fodevarer.

| Ved den farste ring udger
tilberedningstemperaturen 106° C (seerligt egnet
til grentsager og fisk), ved 2. ring 115°C (seerligt
egnet til kod).

Opskrifter finder du p& www.wmf.com!
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11. Tilberedningstidtabel

Fadevare

Tilberedning ved 1. ring; min. fyldemaengde 1/4 | veeske; speciel indsats ikke nadvendig

Tid

Svin og kalv

Henvisninger

Svinesmakad 5=7 .
Svinegullasch 10-15 .
Fleeskesteg 20-25 Tilberedningstid afhaengig af starrelse og form
Kalvesmaked 5-7 i
Kalvegullasch 10-15 _
Kalveskank 25-30 Tildaek med vand
NI 15-20 Tilberedningstid er afhaengig af starrelse o
Kalvesteg 20 - 25 g 919 g
form
Okse
Tilberedning ved 2. ring; min. fyldemaengde 1/4 | veeske; til oksetunge skal der bruges der en perforeret
indsats
Forloren hare 10-15 -
Sursteg 30-35 -
Oksetunge 45-60 -
Sméked 6-8 -
Gullasch 15 -20 -
Benlgse fugle 15-20 -
Oksesteg 35-45 Tilberedningstid er atheaengig af stgrrelse og
form
Fjerkree
Tilberedning ved 2. ring; min. fyldemaengde 1/4 | veeske; til suppehane der bruges der en perforeret indsats
Suppehgne 20 -25 maks. 1/2 fyldmaengde
Hgnsedele 6-8 =
Kalkunlar 25 -30 Afhaengigt af larenes tykkelse
Kalkunragout 6-10 Kalkun er identisk
Kalkunschnitzel 2-3 -
Vildt
Tilberedning ved 2. ring; min. fyldemaengde 1/4 | veeske; speciel indsats ikke ngdvendig
Haresteg 15-20 -
Hareryg 10-12 -
Dyresteg 25-30 -
Dyregullasch 15 -20 -

Tilberedning ved 2. ring; min. fyldemaengde 1/4 | vaeske; spec

Lam

iel indsats ikke npdvendig

Lammeragout
Lammesteg

20 -25
25 -30

Fareked har leengere tilberedningstider
Tilberedningstid er athaengig af stgrrelse og
form
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Fodevare Tid

Tilberedning ved 1. ring; min. fyldemaengde 1/4 | veeske; ved ragout og gullasch er en speciel indsats ikke

ngdvendig, ellers bruges en ikke perforeret indsats

fisk

Henvisninger

Fiskefileter 2-3 Dampkogt i egen saft
Hele fisk 3-4 Dampkogt i egen saft
Ragout eller gullasch 3-4 -
Supper

Tilberedning ved 2. ring; min. 1/4 | vaeske til maks. 1/2 grydeindhold; indsats ikke ngdvendig
/erte, linsesuppe 12-15 Opbladte beelgfrugter
Kgdbouillon 25-30 Geelder for alle kadtyper
Grgntsagssuppe 5-8 -
Gullaschsuppe 10-15 -
Hgnsesuppe 20-25 Tilberedningstid er afhaengig af storrelse
Kartoffelsuppe 5= =
Oksehalesuppe 35 -

Grgnsager

Tilberedning ved 1. ring; min. 1/4 | veeske; ved surkal og redbeder er en indsats ikke nodvendig, ved alle andre
retter den perforerede indsats; fra bgnner tilberedes ved 2. ring

auberginer, agurker og 2-3
tomater

blomkal, paprika, porrer 3-5
arter, selleri, kalrabi 4-6
fenikkel, guleradder, savojkal 5-8
bonner, gronkal, redkal 7-10
surkal 10 - 15
rodbeder 15-25
kogte kartofler 6-8
kartofler med skreel 6-10

Dampkogte grentsager udvandes ikke sa
hurtigt

2.ring

2. ring

2.ring

2.ring, pillekartofler brister, hvis de afdampes
for hurtigt

Baelgfrugter
Tilberedning ved 2. ring; min. 1/4 | vaeske til maks. 1/2 grydeindhold; til 1 del korn bruges 2 dele vand; ikke
opbladt korn tilberedes 20-30 min. leengere; gradris tilberedes ved 1. ring

arter, bonner, linser 10-15
boghvede, hirse 7-10
majs, ris, grankerne 6-15
gredris 20 - 25
langkornris 6-8

fuldkornris 12-15
hvede, rug 10-15

Tykke benner skal tilberedes 10 min. leengere
Tilberedningstid for opbladt korn
Tilberedningstid for opblgdt korn

ved 1. ring

Tilberedningstid til opbladt korn

Tilberedning ved 1. ring; min. 1/4 | veeske

Frugt

kirsebeer, blommer
@bler, paerer

Perforeret indsats anbefales
Perforeret indsats anbefales

100
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Upute za uporabu Perfect Premium [ Excellence HR
Radujemo se

da ste se odludili za ekspres-lonac (lonac s
tlakom pare) tvrtke WMF i Zelimo Vam mnogo
srece s njim.

Kako biste ga mogli dugo koristiti, obratite
pozornost na sljedece sigurnosne napomene i
upute i slijedite ih.

1. Pravilna upotreba ekspres-lonca

1.1 Sigurnosne i upozoravajuce oznake

U ovim uputama za uporabu su vazne
napomene i graficki znaci oznaceni signalnim
rijeCima:

(U 0¥4013{=\'l]] ukazuje na opasnu situaciju,

koja moze dovesti do teskih ozljeda (npr.
opekline zbog pare ili zagrijanih povrsina).

PIZEM na potencijalno opasnu situaciju, koja
moze dovesti do manjih ili laksih ozljeda.

IPOZOR ukazuje na situaciju, koja moze
dovesti do materijalne Stete.

NAPOMENA pruza dodatne informacije o
sigurnom rukovanju ekspres loncem.

1.2 Dodatne informacije
SAVIJET pruza korisne savjete za efikasno
koristenje ekspres lonca.

1.3 Znacenje oznaka i simbola
1. Simboli

PridrZavajte se napomena i slijedite ih

2. Oznake

| = nabrajanje

» = objadnjenje, rezultat

=> = uputa za postupanje, sigurnosna
napomena

e = podtocka

(= upucivanje na elemente u crtezima
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HR Upute za uporabu

1.4 Namjenska uporaba 2.1 Opce napomene

Ekspres Ior]acje. iskljucivo priklada_n...

| za vrste Stednjaka navedene u ovim uputama,

| za kuhanje ili pirjanje namirnica (bez i sa KORISTENJE SAMO OD
umetcima/mostom), STRANE OSOBA UPOZNATIH S

| za ukuhavanje koli¢ina uobicajenih za ku¢anstvo RUKOVANJEM
u staklenkama (s rupicastim umetkom), Ekspres lonac smiju koristiti samo osobe

| za pravljenje soka od malih koli¢ina voca koje su se prije toga upoznale s uputama za
(s umetkom), upotrebu i procitale sigurnosne napomene.

= Nemojte davati ekspres lonac osobama
koje s tim nisu upoznate.

| za steriliziranje boca za bebe, staklenki, itd.
(s rupicastim umetkom).

= Nemojte dopustiti djeci da se igraju s

Ekspres lonac nije prikladan... ekspres loncem ili da ga koriste.

| za koristenje u zagrijanoj pecnici ili mikrovalnoj, UPOZORENJE

| za fritiranje namirnica u ulju,
| za steriliziranje u medicinskoj oblasti, NEMOJTE MIJENJATI EKSPRES
/

za vrste Stednjaka koji se raziluku od navedenih ili LONAC/SIGURNOSNE UREDAJE

otvoreni plamen. Sigurnosni uredaji sprjecavaju opasne
situacije. Oni funkcioniraju samo ako se ne
Ove upute za uporabu... mijenjaju i ako lonac odgovara poklopcu.
| trebaju se pozorno koristiti, = Na ekspres loncu i njegovim sigurnosnim
uredajima nemojte vrsiti izmjene niti

trebaju se Cuvati u blizini ekspres lonca,
zahvate.

= Koristite Perfect Premium/Excellence
poklopac & samo zajedbno s odgovara-
ju¢im Perfect Premium/Excellence loncem
@ i obratno. Nemojte koristiti neki drugi
poklopac ili lonce.

Dobro ¢uvajte ove upute za uporabu radi kasnijeg UPOZORENJE

Citanja. Pozorno prije upotrebe procitajte ove

napomene. DRZITE DJECU | KUCNE LJUBIMCE
Ekspres lonac smije se koristiti samo ako se procitaju DALJE OD LONCA

i razumiju sigurnosne napomene. Nepridrzavanje

ovih napomena moze dovesti do oStecenja i
opeklina pri koriStenju ekspres lonca.

/

| ne smiju se baciti,

| moraju se proslijediti drugim korisnicima, koji ih
moraju procitati.

2. Sve vaine sigurnosne napomene

Tijekom koristenja ekspres lonca nemojte
pustati djecu i kuéne ljubimce u njegovu
blizinu, jer je ekspres lonac tezak, jako se
zagrijava i zato jer iz njega moze iza¢i para.

OPREZ

PREDVIDIVO POGRESNO
KORISTENJE

Kako biste izbjegli pogresno koristenje i s
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Upute za uporabu

tim povezana oStecenja odnosno opekline,

ekspres lonac ne...

= koristiti u zagrijanoj pec¢nici ili
mikrovalnoj,

= koristiti za fritiranje namirnica s uljem,

= koristiti za steriliziranje u medicinskoj
oblasti,

= koristiti s vrstama Stednjaka drugacijim
od navedenih ili preko otvorenom
plamena.

NEMOJTE OSTAVLATI RUCKE
LONACA DA BUDU IZNAD
ZAGRIJANIH GRIJACIH PLOCA

Ako se rucke nalaze @/®)/QD iznad
zagrijanih grijacih ploca ili plamena plinskog
Stednjaka, one se mogu veoma zagrijati i pri
dodiru proizroditi opekline.

REDOVITO PROVJERAVATI |
ZAMJENJIVATI POTROSNE
DIJELOVE

U slucaju vidljivih diskoloracija, pukotina,

stvrdnutih dijelova, optecenja ili nepravilnog

dosjeda zamijeniti potrosne dijelove

(dvostruka brtva @), brtveni prsten @)

originalnim rezervnim dijelovima.

= Brtveni prsten @ mora dosjesti na rubu
poklopca.

= Zamijeniti brtveni prsten @ nakon oko
400 kuhanja, ali najkasnije nakon 2
godine.

= Koristiti samo originalne rezervne dijelove.

2.2 Prvo pustanje u pogon:

Prije prvog pustanja u pogon ekspres lonac
se mora prokuhati samo s vodom (vodite
ra¢una o navedenim koli¢inama punjenja)
najmanje 5 minuta na 2. stupnju kuhanja.
To se izri¢ito mora uzeti u obzir i kod svakog
ispitivanja proizvoda.
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2.3 Prije svake upotrebe

UPOZORENJE

OPASNOST OD OPEKLINA USLIJED

OSTECENIH/NEDOSTAJUCIH ILI

POGRESNO EUMETNUTIH DIJELOVA
Prije svakog koriStenja provjeriti jesu li svi
dijelovi tu, jesu li u redu i pravilno umetnuti/
zatvoreni. U slucaju nedostajuéih, ostecenih,
deformiranih ili pogreSno umetnutih dijelova
postoji opasnost od opeklina zbog zagrijanih
povrsina i pare koje izlazi.
= Provjeriti poklopac & u pogledu pravilne

montaze/pravilnog umetanja.

= Umetnite nedostajuce dijelove (npr.
dvostruka brtva @), brtveni prsten @).

= Kod ostecenih, deformiranih, diskoloriranih ili
slomljenih dijelova nemojte koristiti ekspres
lonac i kontaktirajte WMF distributera/servis.

= Ako funkcija dijelova ne odgovara opisu u
uputama za upotrebu, ne koristiti ekspres
lonac i kontaktirajte WMF distributera /
servis.

= Provjeriti je li ekspres lonac sigurno zatvoren.

UPOZORENJE

OPASNOST OD OPEKLINA
USLIJED NEFUNKCIONIRAJUCIH
SIGURNOSNIH UREDAJA
Prije svake uporabe provjerite sigurnosne
uredaje u pogledu funkcije, ostec¢enja,
prljavstine i za¢epljenja. U protivnom postoji
opasnost od opeklina zbog zagrijanih povrsina i
izlazece pare.
= Provjerite ispravan dosjed dvostruke brtve
@. Brtveni prsten @) mora dosjesti na rubu
poklopca.
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= Kod osteéenih, deformiranih, diskoloriranih ili
slomljenih dijelova nemojte koristiti ekspres
lonac i kontaktirajte WMF distributera/servis.

= Uklonite prljavstinu/zacepljenja.

OPASNOST OD OPEKLINA USLIJED
NEDOVOLINOG CISCENJA
Prije svakog koriStenja provjeriti sigurnosne
ventile/uredaje i indikator tlaka u pogledu
prljavstine/zacepljenja, jer u protivnom moze
do¢i do nekontroliranog ispustanja pare. Ovo
mozZe dovesti do opeklina.
= Provjeriti i prema potrebi ocistiti sigurnosne
uredaje i indikator tlaka (®.

OPASNOST OD OPEKLINA ZBOG
POGRESNO MONTIRANOG POKLOPCA

Poklopac se ne smije neispravno montirati.
MontaZza se smije vrsiti samo na opisani nacin.
= Precizno se pridrzavajte uputa.

= Provjerite ispravan dosjed.

2.4 Tijekom koriStenja

OPASNOST OD OPEKLINA
ZBOGZAGRIJANE PARE

Ako se u ekspres loncu ne generira tlak, ve¢ izlazi

para, postoji opasnost od opeklina na rukama i

licu zbog zagrijanih povrSina i izlazece pare.

= 0Odmah iskljucite Stednjak, ostavite lonac da
se ohladi i provjerite ga.

UPOZORENJE

OPASNOST OD OPEKLINA USLIJED
VISOKOG TLAKA
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U loncu tijekom kuhanja nastaje povecani

tlak. Ako se ovaj tlak isprazni, moze doci do

opeklina i ozljeda.

= Uvijek provjerite je li ekspres lonac
sigurno zatvoren.

= Nikad nemojte silom otvarati ekspres
lonac. Samo kada je ekspres lonac potpuno
bez tlaka, on se moZe lako otvoriti.

= Oprezno pomicite ekspres lonac, ako je
pod tlakom.

= Nikada nemojte ostavljati ekspres lonac
tijekom koristenja bez nadzora.

OPASNOST OD OPEKLINA USLIJED
IZLAZECE PARE

Tijekom kuhanja na poklopcu ® povremeno
izlazi vruca para.
= Nikada nemojte stavljati ruke u paru.

= Ruke, glavu i tijelo uvijek drzite van
opasnog podrudja - iznad poklopca ® i
bocnog sigurnosnog proreza (0 na rubu
poklopca.

= Nikada nemojte ostavljati ekspres lonac
tijekom koristenja bez nadzora.

= Drzati djecu i kuéne ljubimce van domasaja.

OPREZ

OPASNOST OD OPEKLINA PRI
BRZOM ISPUSTANJU PARE

Pri brzom ispustanju pare preko obrtnog

dugmeta @ ili pod mlazom vode postoji

opasnost od opeklina uslijed vruce pare ili

namirnica za kuhanja.

= Protresite ekspres lonac prije otvaranja.

= Zabranjeno je uranjanje ekspres lonca u
hladnu vodu.

= Ruke, glavu i tijelo uvijek drzite van
opasnog podrudja - iznad poklopca ®i
bo¢nog sigurnosnog proreza (0) na rubu
poklopca.
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OPREZ

OPASNOST OD OPEKLINA
ZBOG STVARANJA MJEHURICA
MJEHURICA (PREGRIJAVANJE)

Pri otvaranju ohladenog ekspres lonca vruce
namirnice mogu stvoriti mjehurice i i naglo
prsnuti prema vani. Kod mesa s kozom pri
ubadanju vruca teku¢ina moze prsnuti
prema vani. To moze dovesti do opeklina tj.
Do oparivanja.
= Prije svakog otvaranja protresite
ekspres lonac.

= Vruée meso, koje je kuhano s kozom (npr.
volovski jezik) nemojte odmah ubadati,
vec¢ ga pustite da se prvo ohladi.

OPASNOST OD OPEKLINA ZBOG
NAMIRNICA KOJE IZLAZE I1Z LONCA

Kada je ekspres lonac prepunjen, vruce

namirnice mogu iza¢i iz lonca kroz

sigurnosni ventil ), uredaj za regulaciju

tlaka @) ili bo¢ni sigurnosni prorez @ i

mogu dovesti do opeklina.

= Nikad nemojte prepunjavati ekspres
lonac.

= Napuniti ekspres lonac maksimalno do
2/3 njegovog nominalnog volumena.

= Napuniti ekspres lonac maksimalno do
1/2 njegovog nominalnog volumena,
kada se kuhaju nabubrjele, guste ili jako
pjenusave namirnice, kao $to su npr.
juhe, mahunarke, juSnata jela, bujoni,
iznutrice ili tjestenine.

= Jela prethodno zakuhajte u otvorenom loncu,
promijeSajte i prema potrebi skinite pjenu.

OPREZ

OPASNOST OD OPEKLINA NA
VRUCEM LONCU/POKLOPCU

Tijekom kuhanja ekspres lonac se jako
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zagrijava. Kod plinskih Stednjaka uslijed

otvorenog plamena i ru ¢ke se mogu jako zagrijati.

U slucaju dodira postoji opasnost od opeklina.

= Nikada nemojte dodirivati vanjske povrsine
ekspres lonca.

= Lonac (D) [ poklopac ® hvatajte samo za
plasti¢ne rucke.

= Koristite rukavice odnosno zastitu za ruke (npr.
Krpa za lonac).

= Vadite zagrijane umetke i mostove samo
pomoc¢nim sredstvima, npr. Krpom za lonac.

= Ostavljajte zagrijani ekspres lonac samo na
podlogama otpornim na toplinu.

POZOR

OSTECENJE ZBOG PREMALO ILI
NEDOSTAJUCE TEKUCINE

Nikada nemojte zagrijavati ekspres lonac bez

tekucine niti bez nadzora na najveéem stupnju,

jer u protivnom postoji opasnost pregrijavanja i

ostecenja.

= Koristite ekspres lonac samo s dovoljno tekucine
(najmanije Vs | vode, temeljca, umaka, itd.).

= Kod gustih te¢nih jela vodite racuna da bude
dovoljno tekucine.

= Kada tekuc¢ine ima premalo ili je nema, odmah
iskljucite Stednjak i nemojte pomicati ekspres
lonac, dok se potpuno ne ohladi.

= Nikada nemojte ostaviti ekspres lonac bez
nadzora.

2.5 Za ciscenje

OPASNOST 0D OPEKLINA USLIJED
OSTECENJA PRI CISCENJU

Za CiS¢enje sigurnosnih uredaja nemojte koristiti
Cetke, abrazivna sredstva i kemikalije, jer ¢e se ti
uredaji u protivnom ostetiti i postojat ¢e opasnost
od opeklina zbog izlazece pare.
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= Vodite racuna o uputama za ¢iS¢enje i njegu.
= Dobro osusite posude za kuhanje nakon svakog
cis¢enja.

2.6 Neophodni popravci

OPREZ

OSTECENJE USLIJED NESTRUCNOG
PORPAVKA |/ POGRESNIH REZERVNIH
DIJELOVA

Popravke treba izvoditi samo distributer, jer ¢e se
u protivnom ekspres lonac ostetiti, ili sigurnosni
uredaji viSe nece pravilno funkcionirati i postojat
¢e opasnost od opeklina.

= Za popravke se obratite distributeru.

= Rucke, na kojima ima pukotina ili koje ne
dosjedaju ispravno, treba zamijeniti distributer.

= Koristiti samo originalne rezervne dijelove za
ekspres lonac.

2.7 O vrstama Stednjaka

VRSTE STEDNJAKA | VELICINE
GRIJACIHPLOCA KOJE DOLAZE U OBZIR

Ekspres lonac smije se koristiti samo s indukcijskim,

staklo-keramickim, plinskim ili elektri¢nim

Stednjacima. Promjer grijacih plo¢a odnosno

plinskog plamena ne bi trebao biti veci od dna

lonca.

= Kod plinskih Stednjaka plinski plamen ne smije
dosezati iznad dna lonca.

= U svrhu optimalnog prijenosa topline i
prikljucka Stednjaka, veli¢ina lonca mora
odgovarati veli¢ini polja za kuhanje.

= Kod staklo-keramickih ili elektri¢nih Stednjaka,
promijer grijacih ploca ne bi trebao biti ve¢i od
190 mm.

= Kod indukcijskih Stednjaka kod visokih
stupnjeva kuhanja moze nastati zvuk zujanja.
To je tehnicki uvjetovano i nije znak kvara na
vasem Stednjaku ili ekspres loncu.
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2.8 Produzavanje zivotnog vijeka

POZOR
OSTECENJE EKSPRES LONCA

Da biste odrzali zivotni vijek vaseg ekspres

lonca...

= nemojte pomocne kuhinjske uredaje
otresati o rub lonca.

= sipajte sol samo u kuhaju¢u vodu i
mijesajte, kako sol ne bi napala dno
lonca.

= sprijecite pojavu prljavstine izmedu
dna lonca i mjesta za kuhanje, jer se u
protivnom mjesto za kuhanje (npr. staklo-
keramika) moze izgrebati.

3. Raspakiranje ekspres lonca
1. Otvoriti pakiranje i provjeriti postoje i svi
dijelovi:
| Lonac @ s ru¢kom sa strane @ i drskom 3
| Poklopac ® s ru¢kom koja se moze skinuti (D
» Poklopac sa sigurnosnim ventilom @) i
pridrznim utorom @)
e Zamjenjiva dvostruka brtva (siva) (8
| Brtveni prsten (sivi) @
| Upute za uporabu s izjavom o jamstvu
= Ako nedostaju dijelovi, obratite se vaSem
ovlastenom WMF distributeru/servisu ili

izravno tvrtki WMF.
| Ukloniti sve postojece naljepnice i priveske

2. Nepotreban ambalazni materijal zbrinite
sukladno vaZe¢im propisima.

3. Pozorno proéitati upute za upotrebu i Cuvati
ih u blizini ekspres lonca.

4. Obavezno ¢uvajte izjavu o jamstvu, kako biste
u slucaju potrebe mogli ostavriti svoja prava
na temelju jamstva.
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4. Upoznavanje i razumijevanje rada
s ekspres loncem
4.1 Pregled svih dijelova

@ Lonac s TransTherm® dnom za sve vrste
Stednjaka i unutarnjom skalom (pogledajte
sliku B)

® Bocna rucka
(® Drzak
@ 0Oznaka na drsku
(® Osigurac zatvaraca drska
® Poklopac
@ Sigurnosni ventil
Drza¢
(© Oznaka za postavljanje poklopca
Sigurnosni utor

@ Rucka poklopca koja se moze skinuti
@® Okretni gumb
@ Osigurac zatvaraca u rucki poklopca
Deblokiranje rucke
® Uredaj za regulaciju tlaka
@® Indikator tlaka
@ Pridrzni utor
Dvostruka brtva
Sustav sigurnosnog otvora
@ Brtvena usna rucke poklopca
@ Brtveni prsten
@ Znak za otvaranje
@ zelena oznaka

@ oznaka rucke

4.2 Sigurnosni sustav s viSe stupnjeva
Uredaj za requlaciju tlaka u poklopcu

Ako se prekoraci predvideni tlak za odabrani
stupanj kuhanja, automatski ¢e se otvoriti
uredaj za requlaciju tlaka @) i visak pare izlazi.
Na taj nacin se previsok tlak odmah smanji.
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Sigurnosni ventil

Ako uredaj za regulaciju tlaka @) ne reagira,
previsoki tlak odmah ¢e biti smanjen preko
sigurnosnog ventila @.

Sigurnosni utor na rubu poklopca

Ako primjerice uslijed zacepljenja ostatcima

jela prestanu raditi svi drugi sigurnosni uredaji,
sigurnosni utor (0 sluzit ¢e kao ,izlaz u slucaju
nuzde". Ako nastane previsok tlak, brtveni ¢e prsten
@ kroz sigurnosni utor @ biti potisnut prema

vani toliko jako da moZe do¢i do ispustanja pare i
smanjenja tlaka.

Indikator tlaka u rucki poklopca

Indikator tlaka @ ima vizualnu pomoc¢ kako bi

se omogucilo precizno kuhanje. On prikazuje
trenutacno stanje tlaka kuhanja. Kod Perfekt
Excellence je opremljen jednim crvenim odnosno
Zutim prstenom (postoji tlak) i s 2 zelena (stupanj
kuhanja 1 2) prstena.

Sustav sigurnosnog otvaranja

Sustav sigurnosnog otvaranja (9 onemogucava
otvaranje ekspres lonca, premda jo$ ima preostalog
tlaka. Tek nakon potpunog uklanjanja tlaka, ekspres
lonac se moze otvoriti.

Kontrolirano ispustanje pare pomoc¢u okretnog
gumba

Okretnim gumbom @) para se moze ispustiti polako
ali i brzo.

Zatvarajudi osigurac

U rucki poklopca @D nalazi se zatvarajuci osigura¢
®), koji onemogucava otvaranje ekspres lonca
tijekom kuhanja.
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4.3 Svi relevantni podatci

Proizvodaé WMF Group GmbH
Tip Perfect Premium/Excellence
Materijal

Lonac [ poklopac

Cromargan® nehrdajuci celik
18/10

Dno TransTherm® dno za sve vrste
Stednjaka

Rucke plasticni materijal koji toplinski
izolira

Brtve Silikon

Promjer lonca

Dno 190 mm

Unutra 220 mm

Volumen punjenja

301/451/651/851

Duzina

Lonac s ructkama 416 mm
Lonac s poklopcem 468 mm
Sirina

Lonac s poklopcem 250 mm

Visina

Vrijednosti tlaka

Prvi zeleni prsten, oko 106°C, radni tlak 25 kPa,
regulacijski tlak 40 kPa

Drugi zeleni prsten, oko 115°C, radni tlak 70 kPa,
requlacijski tlak 90 kPa

Promjer polja za kuhanje maks. 190 mm

Unutarnja skala, visina punjenja (ovisno o
ukupnom volumenu) 1/3,1/2, 2/3

4.4 Vrste Stednjaka

O &&=
Ve

A = lonac, B = lonac s poklopcem, C = lonac s
poklopcem i ruckom

Volumen A B C

3,01 91T mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
851 236 mm 265 mm 290 mm

TeZina u praznom stanju

301 2,85kg
451 3,10 kg
651 3,40 kg
851 3,65 kg

PS-vrijednost 150 kPa
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Electro  Glass- Gas  Induction

ceramic

4.5 Svi dijelovi pribora, rezervni i potroSni
dijelovi
Pribor

| Umetci (brart. 07 8940 6000 / 07 8941 6000 /
07 8943 6000 / 07 8942 6030)

| Nosa¢ umetka (br.art. 07 8944 6100)
| Stakleni poklopac (br.art. 07 9518 6389)
| Tava za brzo kuhanje 3,0 | (brart. 07 9581 6041)

Rezervni dijelovi
| Rucka poklopca (D (br.art. 08 9580 6030)
| Poklopac ® s ruckom () (br.art. 07 9580 6042)

Potro3ni dijelovi (sive boje)
| Dvostruka brtva @® (br.art. 60 9614 9510)
| Brtveni prsten @ (br.art. 60 6856 9990)

5. Pustanje ekspres lonca u pogon
5.1 Demontaza ekspres lonca

1. Skidanje poklopca (uspored. niz slika E, B).

a) Okretni gumb @ okrenite tako da se oznake za
otvaranje @ poklapaju s oznakom na rucki @.

b) Okretni gumb @ vucite sasvim prema straga
u smjeru kraja rucke.

» Zelena oznaka @ na rucki poklopca @D
mora biti potpuno vidljiva.
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c) Lijevom rukom samo drzati drzak @) lonca (D.

d) Desnom rukom uhvatiti ru¢ku poklopca QD i
okrenuti udesno, dok se poklopac @& ne bude
mogao podignuti.

» Oznaka na rucki poklopca 9 i oznaka na
drsku @ moraju biti u jednoj liniji.

e) Podignite poklopac ® drzeci ga za rucku Q.

2. Demontirati poklopac (pogledajte niz slika G),
a u tu svrhu prvo okrenuti poklopac ®.

3. Oprezno izvuci brtveni prsten @) iz ruba
lonca i ostaviti ga na stranu.

4. Cvrsto drzati poklopac ® i potisnuti dio za
deblokiranje rucke @ u smjeru kraja rucke.

5. Skinuti poklopac ® sa drska.

5.2 Prvo CiSéenje ekspres lonca
1. Demontirati ekspres lonac sukladno poglaviju
5.1.

2. Napuniti lonac @ do 2/3 (pogledati
unutarnju skalu na slici 1) s vodom i dodati
2-3 Zlice octa.

3. Iskuhajte lonac (D) bez poklopca & oko 5-10
minuta s vodom koja sadrzi ocat.

4. Potom sve dijelove temeljito rucno isperite.

5. Nakon pranja sve dijelove dobro osusiti.

5.3 Montaza ekspres lonca

OPREZ

OPASNOST OD OPEKLINA ZBOG
POGRESNO MONTIRANOG
POKLOPCA

Poklopac se ne smije neispravno montirati.
Montaza se smije vrSiti samo na opisani nacin.
= Precizno se pridrzavajte uputa.

= Provjerite ispravan dosjed.

5.3.1 Montaza poklopca
(Pogledajte niz slika H)

1. Provjeriti rub poklopca, ru¢ku poklopca,
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sigurnosne uredaje i brtveni prsten u pogledu
prljavstine ili zacepljenja.

2. Okrenite poklopac ® tako da rub bude
okrenut prema dolje.
Okrenuti rucku @ i ¢vrsto je drzati.
Zakaditi pridrzni utor @) na rucki poklopca @
u drza¢ ® poklopca ®.
Polako sklopiti ru¢ku @ prema dolje.
Okrenuti poklopac ® s ru¢kom @D.
Pozicionirati poklopac @ i ruc¢ku (D tako da

se dvostruka brtva @® ne zgnjedi ili osteti
zbog rubova otvora na poklopcu.

7. Oprezno stisnuti poklopac & prema dolje, dok
Cujno ne dosjedne u dio za deblokiranje rucke
®.

8. Umetnuti brtveni prsten @) u rub lonca i
oprezno ga stiskati ispod ruba.

> Brtveni prsten @) mora se kompletno nalaziti
ispod savijenog ruba lonca.

5.3.2 Stavljanje poklopca (pogledajte niz slika F)

1. Postaviti lonac (D na ¢vrstu podlogu.
2. Staviti poklopac ® na lonac @ s rubom
okrenutim prema dolje.

» Oznaka za stavljanje (@ na poklopcu i oznaka
na drsku @ moraju se poklapati, jer se u
protivnom poklopac ne¢e moci staviti.

> Brtveni prsten @) se mora umetnuti u rub
poklopca!
Lijevom rukom drzati drzak 3) lonca (D.
4. Desnom rukom zakrenuti poklopac ® s
ru¢kom @D na lijevu stranu.

5. Kada obje rucke @/@ budu stajale to¢no
jedna iznad druge, kompletno gurnite okretni
gumb @ prema naprijed.

» \/ide ne smije biti vidljiv procjep izmedu rucke
@ i okretnog gumba @.

409



6. Rukovanje ekspres loncem
6.1 Provjera sigurnosnih uredaja

1. Skinuti poklopac ® sukladno poglaviju 5.1.

2. Oprezno izvuci brtveni prsten @) iz ruba lonca i
ostaviti ga na stranu.

3. Skinuti ruc¢ku poklopca @D sukladno poglaviju 5.1.

N

. Provjeriti jesu li brtveni prsten @ i unutarnji rub
poklopca Cisti.

5. Kontrolirajte, je li...

sigurnosni utor @@ u rubu poklopca,

uredaj za requlaciju tlaka @),

indikator tlaka (9,

dio za deblokiranje rucke @),

sigurnosni ventil

—_— — — — —

Cist i da nije zacepljen.
» OmeksSati i ocistiti naslage,vukloniti zacepljenja
(pogledajte poglavije 8.1 Cidéenje).
6. Provijeriti, je li na donjoj strani poklopca vidljiva
kuglica u sigurnosnom ventilu @.
» Po potrebi protresite poklopac ®), dok kugla
ponovno ne postane vidljiva.
> U slucaju oStecenja, zamijeniti u WMF
trgovinama/servisu
7. Oprezno ispitajte uredaj za requlaciju tlaka @
u pogledu pokretljivosti tako Sto ga pritisnete
prstom.
8. Provijeriti, jesu li sve brtve Ciste i neoStecene, te
da li ispravno dosjedaju (uspored. niz slika J).
» Dvostruka brtva @® ne smije prekriti niti jedan

drugi ventil, obje strelice moraju pokazivati jedna
na drugu i brtva mora bez zazora nalegnuti na

rucku @.
» Dvostruka brtva @ se osim toga mora nalaziti
ispod brtvene usne @) rucke poklopca @D.
6.2 Otvaranje poklopca

Da biste otvorili ekspres lonac, skinite poklopac ®
sukladno poglaviju 5.1.
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6.3 Punjenje ekspres lonca
A\ POZOR

OSTECENJE ZBOG PREMALO
ILI POTPUNOG NEDOSTATKA
TEKUCINE

Opasnost od pregrijavanja i oSte¢enja

= Ekspres lonac nikada ne zagrijavati bez
tekucine ili bez nadzora na najvisem
stupnju.

= Koristiti ekspres lonac samo s dovoljno
tekucine (minimum 1/4 | vode).

OPASNOST OD OPEKLINA ZBOG
NAMIRNICA KOJE IZLAZE 1Z
LONCA

Vruée namirnice mogu izaci kroz uredaj za

regulaciju tlaka, sigurnosni ventil ili boéni

sigurnosni utor i dovesti do opeklina.

= Napuniti ekspres lonac maksimalno do 2/3
(vidjeti oznaku s unutarnje strane) njegova
nazivnog volumena.

= Napuniti ekspres lonac navjise do 1/2
njegova nazivnog volumena, kada se
kuhaju nabubrjele ili jako pjenece
namirnice, kao $to su npr. juhe, mahunarke,
jusnata jela, bujoni, iznutrice ili tjestenine.

Namirnice za kuhanje stavite u lonac s dovoljno
teénosti, prema potrebi koristite umetke i mosta
(pogledajte poglavije 7.2). Prije toga u loncu prema
potrebi proprzite meso sukladno poglaviju 7.1.

6.4 Zatvaranje ekspres lonca
1. Prema potrebi montirati poklopac sukladno
poglavlju 5.3.

2. Staviti i zatvoriti poklopac sukladno
poglavlju 5.3.

6.5 Kuhanje jela

U ekspres loncu, jela se kuhaju pod tlakom.
Uslijed tlaka pare u loncu vladaju vise
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temperature nego kod ,normalnog” kuhanja.
Tako se vrijeme kuhanja skracuje do maksimalno
70 %, Sto dovodi do znatne usStede energije.
Kratkim kuhanjem na pari se osim toga aroma,
okus i vitamini sauvaju u velikoj mjeri.

SAVIJET - Osobe koje imaju energetsku svijest ¢e
ved prije isteka vremena kuhanja iskljuditi, jer je
toplina akumulirana u loncu dovoljna da se proces
kuhanja dovede do kraja.

NAPOMENA
VRIJEME KUHANJA VARIRA

Vrijeme kohanja za iste namirnice
moze biti razlidito, jer koli¢ina, oblik i
konzistencija namirnice variraju.

6.5.1 Stupanj kuhanja 1
Stupanj kuhanja za osjetljive namirnice poput
povrca, ribe ili kompota

Kod ovog stupnja kuhanja se posebno lagano
kuha, tako da aroma i hranljivi sastojci ostaju
saCuvani u najvecoj mjeri. Kod stupnja kuhanja
1 indikator tlaka raste do 1. zelenog prstena za
kuhanje. Previsok tlak se automatski requlira.

1. Provjeriti, je li ekspres lonac pravilno
zatvoren.

Excellence) na indikatoru tlaka signalizira da se
lonac viSe ne moze otvoriti.

5. Cim indikator tlaka @® prikaze 1. zeleni prsten
za kuhanje, pocinje vrijeme kuhanja.

6. Vodite racuna da poloZaj prstena na
indikatoru tlaka (® ostane stabilan.

7. Ako se indikator tlaka @® spusti ispod 1.
zelenog prstena za kuhanje, podesite jaci
dovod energije.
> To ¢e malo produziti vrijeme kuhanja.

8. Ako indikator tlaka @® poraste iznad 1.
zelenog prstena za kuhanje, nastat ¢e
previsok tlak pare, koji ¢e se preko uredaja za
reqgulaciju tlaka @ €ujno smanijiti.
a)Skinite ekspres lonac sa mjesta za kuhanje.
b)Pricekajte dok se indikator tlaka spusti na 1.

zeleni prsten za kuhanje.
c) Kada je dovod energije vracen na prethodnu
vrijednost, vratite ekspres lonac na Stednjak.

9. Nakon isteka vrem,ena kuhanja skine ekspres
lonac sa dovoda energije i smanjite tlak
(pogledajte poglavije 6.6).

10. Nakon Sto je tlak smanjen, protresti i
oprezno otvoriti ekspres lonac.

6.5.2 Stupanj kuhanja 2
2. Staviti ekspres lonac na Stednjak. Stupanj brzog kuhanja za ostale namirnice
Na okretnom gumbu @) podesiti stupanj

kuhanja 1, u tu svrhu okrenuti okretni gumb @

prema lijevo na stupanj 1 (pogledajte sliku C).

Kod ovog stupnja kuhanja se $tedi mnogo vremena
i energije. Kod stupnja kuhanja 2 indikator tlaka
raste do 2. zelenog prstena za kuhanje. Previsok

4. Podesiti stednjak na visok stupanj tlak se automatski regulira.
energije.

> Ekspres lonac se zagrijava.

1. Provjeriti, je li ekspres lonac pravilno zatvoren.

2. Staviti ekspres lonac na Stednjak.

a) Preko sigurnosnog ventila (), koji istodobno
predstavlja automatiku zakuhavanja, u fazi
zakuhavanja zrak izlazi sve dok se ventil ne
zatvori i po¢ne stvarati tlak.

b) Indikator tlaka @® pocinje rasti. Porast se
moze promatrati kroz udubljenje pored
indikatora tlaka i dovod energije se moze
adekvatno regulirati.

c) Crveni prsten (zuti prsten kod Perfect
64.1168.0790 | 002 411
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A\ POZOR

OSTECENJE ZBOG PREMALO ILI
POTPUNOG NEDOSTATKA TEKUCINE

Opasnost od pregrijavanja i oStecenja
= Ekspres lonac nikada ne zagrijavati bez
tekucine ili bez nadzora na najvisem stupnju.

= Koristiti ekspres lonac samo s dovoljno
tekucine (minimum 1/4 | vode).

3. Na okretnom gumbu podesiti stupanj kuhanja
2, u tu svrhu okrenuti okretni gumb @ prema
desno na stupanj 2 (pogledajte sliku C).

4. Podesiti Stednjak na najvisi stupanj energije.

» Ekspres lonac se zagrijava.

a) Preko sigurnosnog ventila (9, koji istodobno
predstavlja automatiku zakuhavanja, u fazi
zakuhavanja zrak izlazi sve dok se ventil ¢ujno
ne zatvori i po¢ne se stvarati tlak.

b) Indikator tlaka @® pocinje rasti. Porast se moze
promatrati kroz udubljenje pored indikatora tlaka
i dovod energije se moze adekvatno regulirati.

c) Crveni prsten (zuti prsten kod Perfect Excellence)
na indikatoru tlaka signalizira da se lonac vise ne
moze otvoriti.

» Cim indikator tlaka @ prikaze 2. zeleni prsten za
kuhanje, pocinje vrijeme kuhanja.

5. Vodite racuna da poloZaj prstena na indikatoru

tlaka (® ostane stabilan.

6. Ako se indikator tlaka (® spusti ispod 2.
zelenog prstena za kuhanje, podesite vedi
dovod energije na Stednjaku.

> To ¢e malo produziti vrijeme kuhanja.

7. Ako indikator tlaka (© poraste iznad 2. zelenog
prstena za kuhanje, nastat ¢e previsok tlak pare,
koji ¢e se preko uredaja za regulaciju tlaka @
¢ujno smanijiti.

a) Skinite ekspres lonac sa mjesta za kuhanje.
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Upute za uporabu

b) Pricekajte dok se indikator tlaka spusti na
2. zeleni prsten za kuhanje.

c) Kada je dovod energije resetiran, vratiti
ekspres lonac na Stednjak.

8. Nakon isteka vremena kuhanja skinite
kespres lonac sa dovoda energije i smanjite
tlak sukladno poglacliju 6.6.

9. Nakon sto je tlak smanjen, protresti i
oprezno otvoriti ekspres lonac.

6.6 Smanjivanje tlaka/hladenje
Metoda 1 - koriStenje preostale topline

NAPOMENA
ISPUSTANJE PARE 1Z LONCA

Kod pjenecih ili nabubrjelih namirnica (npr.
mahunarki, mesnog bujona, Zitarica) ne
smanjivati tlak prema metodi 2, 3 ili 4. Tako
¢e npr. Krumpir puknuti, ako se para ispusti
prema tim metodama.

1. Skinuti ekspres lonac sa Stednjaka.

» Nakon kratkog vremena indikator tlaka ce se
spustiti.

2. Ako indikator tlaka (© potpuno nestane u
rucki poklopca, okrenuti okretni gumb @
tako da se oznaka za otvaranje @ poklopi s
oznakom na rucki @ (pogledati sliku A).

3. Povuci okretni gumb @) prema straga u
smjeru kraja rucke.
> Preostala para ¢e izadi iz lonca.

4. Ako vise ne izlazi para, protresti lonac i
otvoriti ga.

Metoda 2 - polako ispustanje pare (automatsko

ispSustanje - pogledati sliku A)

1. Okretni gumb @ okrenuti tako da se oznake za
otvaranje @ poklope s oznakom na rucki @.
> Para polako izlazi iz lonca.

2. Ako indikator tlaka potpuno nestane u rucki
poklopca, protresti lonac i otvoriti ga.
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Metoda 3 - brzo ispustanje pare (pogledati sliku A)

OPASNOST OD OPEKLINA PRI
BRZOM ISPUSTANJU PARE

Pri brzom ispustanju pare preko obrtnog
dugmeta @ ili pod mlazom vode postoji
opasnost od opeklina uslijed vruce pare ili
namirnica za kuhanja.

= Prije otvaranja protresti ekspres lonac.

= Ruke, glavu i tijelo uvijek drzite van opasnog
podrucja - iznad poklopca ® i boénog
sigurnosnog proreza (0 na rubu poklopca.
1. Okretni gumb @ okrenuti tako da se oznake za
otvaranje @ poklope s oznakom na rucki @.
2. Povuéi okretni gumb @ prema straga u
smjeru kraja rucke.
> Para brzo izlazi iz lonca.
3. Ako indikator tlaka @ potpuno nestane u rucki
poklopca (), protresti lonac i otvoriti ga.
Metoda 4 - bez izlaZzenja pare

1. Stavite ekspres lonac u sudoper i pustite
hladnu vodu da tece preko poklopca.

2. Ako je indikator tlaka @® sasvim nestao u rucki
poklopca (D, protresite i otvorite lonac.

6.7 Otvaranje nakon kuhanja (pogledati niz

slika E)

1. Prvo smanijiti tlak sukladno poglaviju 6.6.
» Tlak se mora ukloniti prije otvaranja.

2. Okrenuti okretni gumb @ tako da se oznake za
otvaranje @ poklope s oznakom na rucki @.

3. Okretni gumb @) vucite sasvim prema straga
u smjeru kraja rucke.

» Zelena oznaka @ na rucki poklopca @ mora
biti potpuno vidljiva.

4. Protresti lonac.
5. Lijevom rukom drzati drzak 3 lonca (D.

6. Desnom rukom uhvatiti ru¢ku poklopea @ i
okreuti udesno, dok se poklopac @) ne deblokira.
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» Oznaka na poklopcu (@ i oznaka na drsku @ se
moraju poklopiti.

7. Za otvaranje rucku poklopca @D s poklopcem ®
malo nagnite prema dolje, tako da preostala para
izade prema sprijeda.

8. Podinite poklopac ®.

7. Nadcini uporabe i pripreme

7.1 Kuhanje s umetcima i mostom
U ekspres loncu je mogucée - ovisno o visini ekspres
lonca - pripremiti vise jela istodobno. Pojedine
namirnice se pritom, razdvojene umetcima,
stavljaju jedna na drugu. Ako se na dn u lonca npr.
treba kuhati meso, na dno lonca bit ¢e stavljen
most, tako da se prvi umetak nalazi iznad mesa.

NAPOMENA

PRIBOR
Umetke i mostove kao pribor naruciti od WMF

distributera/servisa.

Za povrce se koriste umetci bez rupica, a za
krumpir umetci s rupicama. Jelo koje se najduze
kuha se prvo stavlja u lonac, bez umetka.

1. Za pripremanje namirnica s razli¢itim vremenom
kuhanja, lonac se mora otvarati tijekom kuhanja.
Uslijed toga dolazi do izlaZenja pare, te stoga
u lonac sipajte nesto vise od potrebne koli¢ine
tekucine i prema potrebi dolijte.

Primjeri
| Pecenje (20 min) - dno lonca
| Krumpir (8 min) - umetak s rupicama

| Povrée (8 min) - umetak bez rupica

2. PeCenje prvo kuhajte 12 min.
3. Otvorite lonac sukladno poglaviju 5.1.

4. Krumpir u umetku s rupicama na mostu postavite
iznad pecenja, a povrée u umetku bez rupica
postavite iznad krumpira.
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5. Zatvorite lonac sukladno poglavlju 5.3 i ostavite
da kuha jos 8 min.

SAVIJET - Ako se vrijeme kuhanja ne razlikuje znacajno,
onda se svi umetci mogu istodobno staviti u lonac.

7.2 Pecenje

Prije kuhanja namirnice (npr. luk, komadi mesa
ili sl.) se u ekspres loncu mogu proprziti kao u
standardnom loncu.

1. Skinuti poklopac ® sukladno poglaviju 5.1 i
proprziti namirnice.
2. Da biste skuhali jelo do kraja...
a) razrijedite sok od przenja,
b) dodajte potrebnu koli¢inu tekué¢ine (najmanje 1/4 1),
c) Po potrebi dodajte druge namirnice - s umetkom
ili bez njega.
3. Stavite poklopac sukladno poglaviju 5.3 i zatvorite
ga.
4. Podesite stupanj kuhanja sukladno poglaviju 6.5
na okretnom gumbu @.
7.3 Uporaba duboko smrznutih namirnica

1. Dodatni najmanju koli¢inu tekuc¢ine (1/41 vode)

2. Dodajte neodmrznute, duboko smrznute
namirnice u lonac

3. Malo odmrznite meso ako ¢ete ga proprziti

4. Povrée ravno iz ambalaze dodajte u umetak bez
rupica
> Vrijeme kuhanja se produZava.

7.4 Priprema zitarica ili mahunarki

Prilikom pripreme u ekspres loncu nije potrebno
smek3ati mahunarke i Zitarice.
» Medutim, vrijeme kuhanja produzava se za oko
polovicu vremena.
» Vodite racuna da se lonac smije napuniti samo
do pola.

1. Sipati 1/4 | minimalne koli¢ine tekucine u lonac
i dodatno po 1 dijelu zitarica/mahunarki najm. 2
dijela tekucine.
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2. Kratko prije isteka vremena kuhanja iskljuciti
dovod energije i iskoristiti preostalu toplinu
mjesta za kuhanje za dodatno bubrenje.

7.5 Steriliziranje

1. Boce za bebe, staklenke, itd. mogu se
sterilizirati, u tu svrhu staviti odgovarajuce
predmete s otvorom prema dolje u umetak s
rupicama.

2. Dodati 1/4 | vode.

3. Sterilizirati 20 min na stupnju kuhanja 2.

4. Polako pustiti da se ohladi (metoda ispustanja
pare 1).

7.6 Ukuhavanje

1. Pripremiti namirnice kao i obi¢no i staviti ih u
staklenke.

2. Sipati 1/4 | vode u lonac.

3. Staviti staklenke u umetak rupicama.

4. Staklenke s volumenom od 1 | ukuhati u
ekspres loncu od 6,5 | odnosno 8,5 |, a manje
staklenke u ekspres loncu od 4,5 |.

5. Povrée/meso kuhati na stupnju 2 oko 20 min,
koStunji¢avo voce na stupnju 1 oko 5 min. |
jabucasto vocée oko 10 min.

6. U svrhu ispustanja pare pustite lonac da se
polako ohladi (metoda ispustanja pare 1),
jer ¢e kod ostalih metoda sok biti istisnut iz
staklenki.

7.7 Pravljenje soka

U ekspres loncu se male koli¢ine vo¢a mogu
preraditi u sok.

1. Sipati 1/4 | vode u lonac.

2. Staviti vo¢ke u umetak s rupicama, postaviti
na umetak bez rupica i po Zelji staviti Secer.

3. Na stupnju kuhanja 1 - ovisno o vrsti voca
kuhati izmedu 10-20 minuta.

4. Pod mlazom vode ukloniti tlak iz lonca
(metoda ispustanja pare 4) i protresti prije
otvaranja.
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8. Cis¢enje, odrzavanje i
skladistenje ekspres lonca
8.1 Cis¢enje
Za ¢is¢enje koristiti vru¢u vodu i standardno
sredstvo za pranje suda.
» Ne koristiti sredstva za ¢iS¢enje koja sadrze
pijesak, niti abrazivna sredstva za CiS¢enje,
eliénu vunu ili tvrdu stranu spuzve.

1. Skinuti ru¢ku poklopca @D sukladno poglaviju
5.1 Cistiti samo pod mlazom vode (pogledati
niz slika G).

2. Izvaditi brtveni prsten @ iz poklopca ®) i
isprati ga rucno.

3. Smeksati blago prianjajuce ostatke namirnica,
a jako prianjajuce ostatke namirnica skuhati u
ekspres lonci s malo vode.

4. U slucaju oneciS¢enja odnosno zacepljenja
odistiti vlaZznim Stapi¢em s vatom.

» Ne koristiti ostre ili Siljate predmete.

5. Lonac, umetci i most mogu se prati u perilici.

» To medutim moze dovesti do diskoloracije
povrsina. Funkcija time nece biti ugrozena.
> Ipak preporucujemo rucno cCis¢enje.

6. Ako ima naslaga vapnenca, iskuhati ekspres
lonac s mjeSavinom vode i octa.

7. Posude za kuhanje nakon ¢is¢enja treba dobro
osusiti.

8.2 Cuvanje/skladistenje

Oc¢isc¢eni i osuseni ekspres lonac ¢uvati na
Cistom, suhom i zaSticenom mjestu.

1. Skinuti poklopac @ sukladno poglaviju 5.1.

2. lzvudi brtveni prsten @) iz ruba lonca i ¢uvati
ga zasebno, kao bi se sacuvao.

3. Ukloniti rucku poklopca @ sukladno
poglavlju 5.1 staviti je u lonac @) odnosno

poklopac ®.
4. Poklopac ® obratno staviti na lonac .
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| Bocna rucka i drzak smije se zamijeniti samo u
WMF trgovinama/servisu.

8.3 Odrzavanje/zamjena potrosnih dijelova

| Sigurnosni ventil se smije zamijeniti samo u WMF

trgovinama/servisu, najkasnije nakon 10 godina

| Redovito provjeravati potrosne dijelove i prema
potrebi ih zamijeniti originalnim rezervnim
dijelovima.

| Brtveni prsten i dvostruku brtvu u sluéaju
oStecenja, stvrdnjavanja, diskoloracije ili
nepravilnog dosjeda odmah zamijeniti
originalnim rezervnim dijelovima.

8.3.1 Zamjena brtvenog prstena
1. Skinuti poklopac @® sukladno poglaviju 5.1.
2. Okrenuti poklopac ®.

3. lzvudi neispravan brtveni prsten @) iz ruba
lonca i zbrinuti ga.

4. Staviti novi, originalni brtveni prsten @ u rub

lonca i oprezno ga stisnuti ispod ruba.

> Brtveni prsten @) mora se kompletno nalaziti

ispod savijenog ruba lonca.

8.3.2Zamjena dvostruke brtve

1. Prema potrebi poklopac ® sukladno poglaviju

5.1 skinuti s lonca.

2. Demontirati poklopac (vidjeti niz slika G), u tu

svrhu obrnuti poklopac @®.

3. Cvrsto drzati poklopac ®) i gurnuti dio za
deblokiranje rucke (@ u smjeru kraja rucke.

4. Skinuti rucku poklopca Q.

5. Skinuti dvostruku brtvu (8 sa ruc¢ke poklopca

@ i zbrinuti je (vidjeti sliku J).
6. Oprezno staviti novu, originalnu dvostruku
brtvu @®.
» Dvostruka brtva @@ ne smije prekriti nijedan
drugi ventil.

» Strelice na dvostrukoj brtvi @ i na dnu rucke

moraju pokativati jedna na drugu.
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usne @) rucke, tako da se ispupcenje brtvene
usne nalazi iznad ruba brtve.

» Dvostruka brtva @® mora dosjedati na dno rucke
bez zazora i ravno.
> Dvostruka brtva @® mora se nalaziti ispod brtvene

9. Uklanjanje smetnji
| U slu¢aju smetnje obavezno sklonite ekspres lonac sa mjesta kuhanja.

| Nikada nemojte otvarati ekspres lonac silom!

Smetnje

Zakuhavanje traje
predugo ili se signal
kuhanja ne pojacava

Uzrok

Promjer mjesta za kuhanje
nije odgovarajuci

Naéin uklanjanja

Odaberite mjesto za kuhanje u skladu s promjerom
lonca

Stupanj energije nije
prikladan

Podesiti na najvisi stupanj energije

a) Poklopac nije ispravno
stavljen.

b) Nema dvostruke brtve.

¢) Poklopac nije pravilno
montiran

1. Sukladno poglavlju 6.6 potpuno ukloniti tlak iz
lonca i otvoriti ga.

2. Provjeriti pravilan dosjed brtvenog prstena @) /
dvostruke brtve @ (vidjeti sliku J).

3. Ispitati pravilan dosjed/montazu poklopca ®.

4. Zatvoriti lonac sukladno poglaviju 5.3.

Kuglica u sigurnosnom
ventilu/automatici
zakuhavanja ne dosjeda
kako treba

1. Sukladno poglavlju 6.6 potpuno ukloniti tlak iz
lonca i otvoriti ga.

2. Skinuti rucku poklopca @ sukladno poglaviju 5.1.

3. Ispitati dosjed metalne kugle u sigurnosnom
ventilu @) i odistiti ventil, ako je potrebno.

4. Zatvoriti lonac sukladno poglaviju 5.3.

Nedostaje tekucine

1. Sukladno poglaviju 6.6 potpuno ukloniti tlak iz
lonca i otvoriti ga.

2. Doliti tekuéine (najm.1/4 1).

3. Zatvoriti lonac sukladno poglaviju 5.3.
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Smetnje

Para izlazi na poklopcu

Brtveni prsten ifili rub lonca
nisu ¢isti

Nacin uklanjanja

1. Sukladno poglaviju 6.6 potpuno ukloniti tlak iz
lonca i otvoriti ga.

2. O¢istiti brtveni prsten @) i rub lonca.

3. Ponovno zatvoriti lonac sukladno poglaviju 5.3.

Okretni gumb nije na
stupnju kuhanja 1ili 2

Postaviti okretni gumb @ na stupanj kuhanja 1
ili 2

Brtveni prsten je oStecen ili
tvrd (uslijed habanja)

Zamijeniti brtveni prsten @) originalnim WMF
brtvenim prstenom

Dvostruka brtva ne dosjeda
pravilno ili je oSte¢ena

Poraviti dosjed dvostruke brtve @) ili je zamijeniti
originalnim WMF rezervnim dijelom.

|z sigurnosnog

ventila [ automatike
zakuhavanja stalno izlazi
para (ne vazi za fazu
zakuhavanja)

Kuglica sigurnosnog ventila
ne dosjeda ispravno u
ventilu

1. Sukladno poglavlju 6.6 potpuno ukloniti tlak iz
lonca i otvoriti ga.

2. Skinuti rucku poklopca @ sukladno poglaviju 5.1.

3. Ispitati sigurnosni ventil ? odnosno dosjed
metalne kuglice u poklopcu.

4. Ponovno zatvoriti lonac sukladno poglaviju 5.3.

Okretni gumb se ne
moze povudi unatrag te
se stoga ekspres lonac
ne moze otvoriti

Sigurnosni sustav otvora je
blokiran

1. Sukladno poglavlju 6.6 potpuno ukloniti tlak iz
lonca i otvoriti ga.

2. Vise puta gurnuti okretni gumb @ prema
sprijeda i povu¢i ga prema straga.
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10. Savjeti i rjeSenja za bolje kuhanje
| Jestivim uljem ili mas¢u malo podmazati
prstenastu brtvu radi boljeg okretanja pri
otvaranju i zatvaranju.

—

Vrijeme kuhanja pocinje ¢im propisani prsten na
signalu kuhanja postane vidljiv.

—

Navedena vremena kuhanja su orijentacijske
vrijednosti, radije izaberite krace vrijeme, jer
uvijek mozete dokuhati.

—

Kod navedenih vremena kuhanja povréa dobit
¢ete malo tvrde namirnice.

| Temperatura kuhanja kod prvog prstena iznosi
106° C (posebno pogodno za povrée i ribu), kod 2.
prstena 115°C (posebno pogodno za meso).

Recepte moZete pronac¢i na www.wmf.com!
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11. Tablica vremena kuhanja

Namirnica

Vrijeme

Napomene

Svinjetina i teletina

Kuhati na 1. prstenu; najmanje 1/4 | tekucine; nije potreban specijalni umetak

Sjeckana svinjetinagulas sa svinjeti- 18 : ZS :
nom e . . 20-25 Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku
svinjsko pecenjeSjeckana teletina gulas 5.7 )
s teletinom

X A 10- 15 -
Teleca koljenica u komadu
Teledi jezik 25-30 -
Telec,eJ enie 15- 20 Prekriti vodom

pecen) 20-25 Vrijeme kuhanja ovisi o velicini i obliku
Govedina

Kuhati na 2. prstenu; najmanje 1/4 | tekucine; za tele¢i jezik potreban je umetak s rupicama

Kosani odrezakKiselo

10-15 -
pecenjeTeleci 30 - 35 -
jezikSjeckano 45 - 60 -
meso 6-8 -
Gulas 15-20 )
RoladeGovede 15-20 . o e
pecenje 35-45 Vrijeme kuhanja ovisi o velicini i obliku
Meso peradi

Kuhati na 2. prstenu; najmanje 1/4 | tekucine; za kokos za juhu potreban je umetak s rupicama

Kokos za juhudijelovi pileta 22 :25 inaks. iz kel ool
AU L 2530 Ovisi o debljini bataka
Pureci ragu A "

. 6-10 Za purana je identi¢no
Pureci odrezak

2-3 -
Meso divljaci
Kuhati na 2. prstenu; najmanje 1/4 | tekucine; nije potreban specijalni umetak
Pecena zecetina 15-20 -
Ze¢ja leda 10-12 -
Pecena srnetina 25-30 -
Srnedi gulas 15 -20 -
Janjetina

Kuhati na 2. prstenu; najmanje 1/4 | tekucine; nije potreban specijalni umetak

Janjeci ragu
Janjece pecenje

20 -25
25 -30

Ovcetina ima duze vrijeme kuhanja
Vrijeme kuhanja ovisi o veli¢ini i obliku

64.1168.0790 | 002
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Namirnica Vrijeme Napomene
Riba
Kuhati na 1. prstenu; najmanje 1/4 | tekucine; kod ragua i gulasa nije potreban umetak, inace koristiti umetak
bez rupica
Riblji fileti 2-3 Pirjano u vlastitom soku
Cijela riba 3-4 Pirjano u vlastitom soku
Ragu ili gulas 3-4 -

Kuhati na 2. prstenu; najm. 1/4 | tekucine do maks. 1/2 volumena lonca; nije potreban umetak

Juhe

Juha od graska, lece 12 - 15 Namocene mahunarke
Corba od mesa 25-30 Vrijedi za sve vrste mesa
Juha od povréa 5-8 -
Gulas-juha 10-15 -
Kokosja juha 20-25 Vrijeme kuhanja ovisi o velicini
Juha od krumpira 5= =
Juha od govedeg repa 35 -
Povrée

kuhati na 1. prstenu; najmanje 1/4 | tekudine; za kiseli kupus i ciklu nije potreban umetak, za sva ostala jela

umetak s rupicama; pocev od graha kuhati na 2. prstenu

pa.tvl.ldzan, krastavac 2-3 Povrée kuhano na pari ne sparusi se tako brzo
rajcica
cvjetaca, paprika, poriluk 3-5 )
graSak, celer, korabica 4-6 )
komora¢, mrkva, kelj 5-8
e ) 2. prsten
grah, rastika, crveni kupus 7-10
o 2. prsten
kiseli kupus 10-15
. 2. prsten
cikla 15-25 . .
. . 2. prsten, krumpir ¢e se raspuknuti, ako se para
slani krumpir 6-8 ispusti prebrzo
pekarski krumpir 6-10 pustip
Mahunarke

kuhati na 2. prstenu; najm. 1/4 | tekucine do maks. 1/2 sadrzaja lonca; na 1 dio Zitarica dodu 2 dijela vode;
zitarice koje nisu namocene kuhati 20-30 min duze; ruzu s mlijekom na 1. prstenu

Grasak, grah, leca 10-15 Deblji grah kuhati 10 min duze

heljda, proso 7-10 Vrijeme kuhanja za namocene Zitarice

kukuruz, riza, zeleni krupnik 6-15 Vrijeme kuhanja za namocene Zitarice

riza s mlijekom 20-25 kuhati na 1. prstenu

dugorzrna riza 6-8 =

integralna riza 12 - 15 -

psenica, raz 10-15 Vrijeme kuhanja za namocene Zitarice
Vocée

kuhati na 1. prstenu; najmanje 1/4 | tekuéine

2-5
2-5

Visnje, Sljive
Jabuke, kruske

Preporucuje se umetak s rupicama
Preporucuje se umetak s rupicama
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4.3 FTAAXEE
HIERS WMF Group GmbH

k=1 Perfect Premium [ Excellence
kS
mBRE Cromargan® BAFETHAEE N
18/10

RIK TransTherm® @ FHRIE
FR M FRZER
EE R
WBER
HRIER 190 mm
AR 220 mm
EHEAR 301/451/651/85]I
KE
WEMFA 416 mm
WEMRE 468 mm
RE
WmEMRE 250 mm
B
A =15, B=REMRE, C=%87%
REMURFA
B A B C
3.01 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6.5 186 mm 215 mm 240 mm
851 236 mm 265 mm 290 mm
BE

3.01 2.85kg 451 3.10 kg

6.51 3.40 kg 851 3.65kg
RARZEESNE 150 kPa
EHE

E—PNEEIR, £ 106°C, 25 kPa T{EE
5, 40 kPa $=&IESH
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43 & 2 HlojH
H =X} WMF Group GmbH
ol Perfect Premium / Excellence
AT
&/ 54 Cromargan® AH|Ql2|A
AEl18/10
HFE} TransTherm®
£70| g Batael
ik ok
& 53
=]y= 190 mm
Li & 220 mm
s 8Y 301/451/651/851
do|
S0 Z2f) 416 mm
(R4 =3 468 mm
LiH]|
Z(53 =g) 250 mm
=0|
A=2,B=253 X)),
C = 2(£7 9 £50| Z3
=1 A B C
301 91 mm | 120 mm | 145 mm
45 | 129 mm | 158 mm | 183 mm
6.5 | 186 mm | 215 mm | 240 mm
8.5 1 236 mm | 265 mm | 290 mm
ol 5
3.012.85 kg 4.513.10 kg
6.5 | 3.40 kg 8.513.65 kg

446

o 150 kPa

A=A

A OEmW =M 2, oF 106°C, 25 kPa EE

2/, 40 kPa AFE 27 2™

= B SA4 2, oF 115°C, 70 kPa &S

205, 90 kPa A+E 27 &Y

T 3 XIS £|CH 190 mm

M =0| R ==(5 & tHI)
1/3,1/2, 2/3

Electro  Glass- Gas  Induction

45 RE BEE, oy 50 0i2d &8

Z 2 H3S (07 8940 6000 /
07 8941 6000 / 07 8943 6000 /
07 8942 6030)
AEHO|(E2 T 07 8944 6100)
L2 EH((ZEZ Hz 07 9518 6389)
| ¥8E 25 301 (E5 H=
07 9581 6041)
o] £&
| 3 &%F0| @ (
08 9580 6030)
| 8 ® (&80 @ X3 (BF Hs
09 9580 6042)
OrR’d 2E(3H)
| Ol& IE B (F
60 9614 9510)
[ 12 I @ (B Hs
60 6856 9990)
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Petunjuk Pengoperasian Perfect Premium [ Excellence ID

Terima kasih

telah memilih panci presto WMF (panci masak
cepat) dan berharap agar Anda bisa terus
berkreasi dengannya.

Untuk memastikan bahwa Anda bisa
menggunakannya dalam jangka waktu yang
lama, mohon patuhi dan ikuti instruksi dan
petunjuk keselamatan di bawah ini.

1. Gunakan panci presto dengan
benar

1.1 Tanda-tanda keselamatan dan
peringatan

Petunjuk penting dalam panduan ini ditunjukkan

dengan piktogram dan kata kode:

menandakan situasi
berbahaya yang, bila tidak dihindari, bisa
mengakibatkan cedera serius (misalnya luka
bakar karena uap atau permukaan yang
panas).

VL AYIE menandakan situasi
yang berpotensi berbahaya, yang bisa
menyebabkan cedera sedang atau ringan.

'PERHATIAN menandakan situasi yang bisa

menyebabkan kerusakan pada properti.

CATATAN memberikan informasi tambahan
tentang penanganan panci presto yang
aman.

1.2 Informasi tambahan

KIAT Kiat penting untuk penggunaan panci
presto secara efisien.

1.3 Arti tanda dan simbol
1. Simbol

Patuhi dan ikuti petunjuk
2. Tanda

| = Numerasi

» = Penjelasan, Hasil

=> = Petunjuk catatan keselamatan
e = Nomor titik

(= Referensi ke elemen dalam gambar
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ID Petunjuk Pengoperasian

1.4 Penggunaan yang dimaksudkan

Panci presto hanya sesuai digunakan...

| dengan sumber panas yang tercantum dalam
panduan ini,

| untuk memasak atau merebus makanan
(dengan atau tanpa sisipan [ alat pengukus),

| untuk memasak makanan dalam botol
(menggunakan sisipan berlubang),

| untuk mengeluarkan sari buah dalam jumlah
kecil (menggunakan sisipan),

| untuk mensterilkan botol bayi, botol kaca dll.
(menggunakan sisipan berlubang).

Panci presto tidak sesuai...

| untuk digunakan dalam oven panas atau
microwave,

| untuk menggoreng makanan dengan minyak,

| untuk melakukan sterilisasi secara medis,

| untuk digunakan pada jenis kompor lain selain
dari yang disebutkan sebelumnya atau dengan
menggunakan api terbuka.

Petunjuk pengoperasian ini...

| harus dirawat dengan seksama,

| harus disimpan di dekat panci presto,

| tidak boleh dibuang

| harus diteruskan kepada pengguna lain untuk
dibaca dan dipahami.

2. Semua petunjuk keselamatan
penting

Simpan petunjuk pengoperasian ini di tempat
yang aman untuk referensi di masa depan.
Bacalah petunjuk ini dengan seksama sebelum
menggunakan peralatan.

Panci presto hanya boleh digunakan jika
petunjuk keselamatan telah dibaca dan dipahami
sepenuhnya. Kelalaian dalam mengikuti petunjuk
ini bisa menyebabkan kerusakan properti dan
luka bakar saat menggunakan panci presto.
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2.1 Informasi umum

PERINGATAN

PASTIKAN PENGGUNA
MEMAHAMI CARA
PENANGANANNYA

Panci presto hanya boleh digunakan oleh

individu yang telah memahami petunjuk

pengoperasian dan membaca petunjuk

keselamatan.

= Jangan biarkan individu yang tidak
memahami cara pengoperasian panci
presto menggunakannya.

= Jangan biarkan anak-anak bermain
dengan atau menggunakan panci
presto.

PERINGATAN

JANGAN MENGGANTI BAGIAN /
PERANGKAT KESELAMATAN DARI
PANCI PRESTO

Perangkat keselamatan digunakan

untuk mencegah situasi yang berpotensi

berbahaya. Perangkat ini berfungsi hanya

bila tidak dimodifikasi dan bila panci dan

tutup terpasang dengan benar.

= Jangan memodifikasi atau mengubah
bagian panci presto dan perangkat
keselamatannya.

= Gunakan tutup Perfect Premium /
Excellence saja 6 bersama dengan
panci Perfect Premium [ Excellence
@ yang sesuai dan sebaliknya. Jangan
gunakan tutup atau panci lain.

PERINGATAN

JAUHKAN ANAK-ANAK DAN
HEWAN PELIHARAAN.

Jauhkan anak-anak dan hewan peliharaan
dari panci saat menggunakannya, karena
panci memiliki bobot yang berat, sangat
panas, dan mengeluarkan uap panas.
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HATI-HATI

POTENSI KESALAHAN
PENGGUNAAN

Untuk menghindari penyalahgunaan dan
kerusakan terkait atau luka bakar, panci
presto tidak boleh digunakan...

= dalam oven panas atau microwave,

= untuk menggoreng makanan
berminyak,

= untuk melakukan sterilisasi secara medis,

= dengan jenis kompor lain selain dari
yang tertera di atas atau dengan
menggunakan api terbuka.

HATI-HATI

JANGAN BIARKAN PEGANGAN
PANCI MENJOROK ATAU
BERADA DI ATAS KOMPOR YANG
MENYALA
Jika bagian pegangan @/®)/QD menjorok
atau berada di atas hotplate, api terbuka,
atau kompor gas, pegangan bisa menjadi
sangat panas dan menyebabkan luka
bakar bila tersentuh.

HATI-HATI

PERIKSA DAN GANTI BAGIAN
YANG RUSAK ATAU AUS
SECARA BERKALA

Ganti komponen yang rusak atau aus

(segel ganda @®), cincin segel @) yang

menunjukkan tanda perubahan warna,

retakan, pengerasan, kerusakan atau

ketidaksesuaian pemasangan dengan suku

cadang yang asli.

= Cincin segel @) harus terpasang dengan
tepat pada bagian tepi tutup.

= Ganti cincin segel @) setelah sekitar
400 siklus memasak, paling lambat
dalam jangka waktu 2 tahun.

= Gunakan suku cadang asli saja.
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2.2 Komisioning pertama

Sebelum menggunakan panci presto untuk
pertama kali, bilas, isi, dan panaskan dengan
air saja (perhatikan jumlah pengisian yang
ditunjukkan) selama setidaknya 5 menit pada
level memasak 2. Hal ini harus dilakukan untuk
menguji fungsi produk.

2.3 Sebelum menggunakan

PERINGATAN

RISIKO LUKA BAKAR KARENA
BAGIAN YANG RUSAK [/ HILANG
ATAU TERPASANG SECARA TIDAK
BENAR

Sebelum digunakan, pastikan bahwa semua

bagian telah lengkap, terpasang dan terkunci

dengan benar. Bagian yang hilang, rusak,

cacat, atau pemasangan yang salah bisa

menyebabkan luka bakar, yang diakibatkan

oleh permukaan yang panas dan uap yang

dikeluarkan.

= Periksa tutup ® untuk memastikan
pemasangan sisipan dan penguncian yang
benar.

= Pastikan dan gunakan suku cadang yang
sesuai (misalnya segel ganda @®), cincin
segel @)).

= Apabila terdapat bagian yang rusak, cacat,
berubah warna atau aus, jangan gunakan
panci presto dan segera hubungi dealer /
bagian layanan WMF.

= Jika fungsi dari bagian tidak sesuai dengan
uraian dalam petunjuk pengoperasian,
jangan gunakan panci presto dan hubungi
dealer [ layanan WMF.

= Pastikan bahwa panci presto sudah
tertutup dengan benar.

PERINGATAN

RISIKO LUKA BAKAR AKIBAT
PERANGKAT KESELAMATAN YANG
TIDAK BERFUNGSI
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Periksa dan pastikan fungsi, kerusakan,

kotoran, dan penyumbatan yang terdapat

pada perangkat keselamatan sebelum

menggunakan peralatan. Bila tidak, risiko luka

bakar bisa terjadi karena permukaan yang

panas dan uap yang dikeluarkan.

= Pastikan pemasangan segel ganda (8 yang
tepat. Cincin segel @) harus terpasang dengan
tepat pada bagian tepi tutup.

= Apabila terdapat bagian yang rusak, cacat,
berubah warna atau aus, jangan gunakan
panci presto dan segera hubungi dealer /
bagian layanan WMF.

= Bersihkan kotoran [ penyumbatan.

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR KARENA
PEMBERSIHAN YANG TIDAK
DILAKUKAN SECARA MENYELURUH

Periksa katup pengaman [ perangkat dan
pengukur tekanan dan bersihkan kontaminasi
| penyumbatan sebelum digunakan, untuk
mencegah terlepasnya tekanan uap yang tidak
terkendali. Hal ini bisa menyebabkan luka
bakar.
= Periksa perangkat keselamatan dan pengukur
tekanan (® dan bersihkan bila diperlukan.

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR BILA TUTUP
TIDAK DIPASANG DENGAN BENAR
Pasangkan bagian tutup dengan benar.
Pemasangan hanya bisa dilakukan dengan
cara yang dijelaskan dalam dokumen ini.
= lkuti petunjuk yang ada dengan seksama.
= Pastikan bahwa pemasangan telah
dilakukan dengan benar.

2.4 Selama penggunaan

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR KARENA UAP
PANAS

500

Jika tidak ada tekanan di dalam panci,

namun uap tetap keluar, terdapat risiko

luka bakar pada tangan dan wajah karena

permukaan yang panas dan uap yang

dikeluarkan.

= Segera matikan kompor, biarkan panci
dingin dan periksa seluruh bagian panci.

PERINGATAN

RISIKO CEDERA KARENA
TEKANAN TINGGI

Terdapat peningkatan tekanan di dalam

panci selama memasak. Luka bakar dan

cedera parah bisa terjadi bila tekanan ini

terlepas dan keluar.

= Selalu pastikan bahwa panci presto
telah tertutup dengan aman.

= Jangan membuka panci dengan paksa.
Panci presto hanya bisa dibuka dengan
mudah saat tidak berada dalam tekanan.

= Berhati-hatilah dalam memindahkan panci
presto yang berada dalam tekanan.

= Jangan pernah meninggalkan panci
presto tanpa pengawasan saat
menggunakannya.

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR KARENA
UAP YANG DIKELUARKAN

Saat memasak, uap panas kadang-kadang

bisa keluar dari bagian tutup @®.

= Jangan pernah mencoba untuk
menyentuh uap.

= Selalu jauhkan tangan, kepala, dan
bagian tubuh dari area yang berbahaya
- di atas tutup ® dan slot pengaman
samping (0 di tepi tutup. Jangan pernah
meninggalkan panci presto tanpa
pengawasan saat menggunakannya.

= Jauhkan anak-anak dan hewan peliharaan.

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR SELAMA
PROSES PENGUAPAN CEPAT
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Risiko luka bakar akibat uap panas atau

makanan selama proses penguapan cepat

menggunakan tombol putar ) atau saat

membilas peralatan masak dengan air

mengalir.

= Goyangkan panci presto sebelum
membukanya.

= Jangan mencelupkan panci presto ke
dalam air dingin.

= Selalu jauhkan tangan, kepala, dan
bagian tubuh dari area yang berbahaya
- di atas tutup ® dan slot pengaman
samping (0 di tepi tutup.

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR OLEH
BUIH ATAU GELEMBUNG YANG
TERBENTUK (SAAT MENDIDIH)

Saat membuka panci presto yang telah

dingin, makanan panas bisa membentuk

gelembung dan terpercik keluar secara tiba-

tiba. Untuk daging yang dilapisi permukaan

kulit, cairan panas bisa terlontar keluar saat

daging dipotong. Hal ini bisa menyebabkan

luka bakar atau rasa panas.

= Goyangkan panci presto sebelum
membukanya.

= Jangan menusuk daging panas yang
dimasak bersama dengan kulitnya
(misalnya lidah sapi), biarkan dingin
terlebih dahulu.

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR SAAT
MAKANAN TERLONTAR KELUAR

Dalam panci presto yang terisi penuh,

makanan bisa terlontar keluar dari katup

pengaman (@, perangkat kendali tekanan

@), atau slot pengaman samping (0 dan

menyebabkan luka bakar.

= Jangan pernah mengisi panci presto
hingga penuh.

= Isi panci hingga maksimal 2/3 bagian
nominalnya saja.
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= Isi pot hingga 1/2 bagian nominalnya
saja saat memasak makanan yang bisa
mengembang atau kental, seperti sup,
kacang polong, semur, kaldu, jeroan atau
pasta.

= Rebus makanan dalam panci terbuka
terlebih dahulu, aduk dan, bila perlu,
buang semua busa yang terbentuk.

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR DARI PANCI /
TUTUP YANG PANAS

Selama proses memasak, panci presto bisa

menjadi sangat panas. Bagian pegangan

bisa menjadi sangat panas karena nyala api

terbuka dari kompor gas. Terdapat risiko luka

bakar bila tersentuh.

= Jangan sentuh permukaan luar panci presto.

= Sentuh bagian panci @ / tutup ® dengan
pegangan plastik saja.

= Gunakan sarung tangan atau pelindung tangan
(misalnya sarung tangan untuk oven).

= Angkat dan lepaskan sisipan panas dan
bilah dengan peralatan khusus saja,
misalnya pemegang panci.

= Tempatkan panci presto pada permukaan
yang tahan panas saja.

PERHATIAN

KERUSAKAN YANG DISEBABKAN
OLEH KURANG / TIDAK ADANYA
CAIRAN

Jangan memanaskan panci presto

dengan cairan pada tingkat tertinggi

tanpa pengawasan, bila tidak, risiko panas

berlebihan dan kerusakan bisa terjadi.

= Gunakan jumlah cairan secukupnya saja
(minimal V4 | air, kaldu, saus, dll.).

= Untuk makanan yang tebal atau kental,
gunakan cairan dalam jumlah yang
mencukupi.

= Jika cairan terlalu sedikit atau tidak
ada, segera matikan kompor dan jangan
memindahkan panci presto hingga benar-
benar dingin.
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= Jangan pernah meninggalkan panci presto
tanpa pengawasan.

2.5 Untuk pembersihan
Bersihkan panci presto setelah digunakan!

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR YANG
DISEBABKAN OLEH KERUSAKAN
SAAT MEMBERSIHKAN PRODUK

Jangan gunakan sikat, bahan abrasif, atau

bahan kimia untuk membersihkan perangkat

keselamatan karena bisa merusaknya dan

mengakibatkan risiko luka bakar dari uap

yang keluar.

= Amati dan patuhi petunjuk pembersihan
dan perawatan.

= Keringkan seluruh peralatan masak secara
menyeluruh setelah dibersihkan.

2.6 Perbaikan yang diperlukan

HATI-HATI

KERUSAKAN YANG DISEBABKAN
OLEH TINDAKAN REPARASI |
PENGGUNAAN SUKU CADANG YANG
TIDAK SESUAI

Mintalah dealer spesialis untuk melakukan

tindakan perbaikan. Bila tidak, panci presto

bisa rusak atau perangkat keselamatan tidak

berfungsi dengan baik dan menimbulkan

risiko luka bakar.

= Hubungi dealer spesialis untuk melakukan
perbaikan.

= Pegangan yang terlihat retak atau tidak
terpasang dengan benar harus diganti oleh
dealer khusus.

= Gunakan suku cadang panci presto asli saja.

2.7 Untuk jenis kompor

HATI-HATI

PENGGUNAAN JENIS OVEN DAN
PELAT YANG SESUAI
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Panci presto hanya boleh digunakan

bersama dengan kompor induksi, keramik

kaca, gas, atau listrik. Diameter kompor

atau api dari kompor gas tidak boleh lebih

besar dari ukuran dasar panci.

= Untuk kompor gas, api tidak boleh
menonjol keluar dari dasar panci.

= Untuk transfer panas yang optimal dan
kopling kompor, gunakan ukuran panci
dan kompor yang sama.

= Untuk keramik kaca atau kompor
listrik, diameter kompor sebaiknya tidak
melebihi 190 mm.

= Suara berdengung bisa terjadi
pada tingkat memasak yang tinggi
menggunakan kompor induksi. Hal ini
terjadi karena alasan teknis dan bukan
merupakan tanda kerusakan pada
kompor atau panci Anda.

2.8 Cara memperpanjang usia pemakaian

PERHATIAN

KERUSAKAN PADA PANCI
PRESTO

Untuk memperpanjang usia pemakaian

panci presto...

= Jangan memegang bagian ujung panci.

= Tambahkan garam ke dalam air
mendidih dan aduk untuk mencegah
makanan menempel pada bagian
bawah panci.

= Bersihkan kotoran di antara bagian
bawah panci dan lempengan panas,
bila tidak, lempengan panas (misalnya
keramik kaca) bisa tergores.

3. Membuka kemasan panci
presto

1. Buka kemasan dan periksa semua bagian
yang ada:

| Panci @ dengan bagian samping @) dan
pegangan 3

| Tutup ® dengan pegangan yang bisa
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Petunjuk Pengoperasian

dilepaskan (D
e Tutup dengan katup pengaman (@) dan
slot penahan @)
« Segel ganda yang bisa diganti (abu-abu)
| Cincin segel (abu-abu) @
| Petunjuk pengoperasian dengan garansi
= Hubungi dealer [ layanan WMF resmi
atau WMF secara langsung untuk
mendapatkan suku cadang yang tidak
ada.

| Lepaskan semua stiker dan label yang ada

2. Buang bahan kemasan yang tidak
diperlukan sesuai dengan peraturan yang
berlaku.

3. Baca petunjuk pengoperasian dengan
saksama dan simpan di dekat panci presto.

4. Simpanlah kartu garansi untuk melakukan
klaim bila diperlukan.

4. Mengenal dan memahami
bagian panci presto
4.1 Semua bagian komponen

(@ Panci dengan dasar TransTherm®
universal dan bagian dalam (lihat
gambar B)

(@ Bagian samping pegangan
(3 Pegangan
@ Penanda pegangan
® Kunci pengaman
® Tutup
@ Katup pengaman
Pemegang
(9 Penanda tutup
Slot pengaman
@ Pegangan tutup yang bisa dilepas
® Tombol putar
® Kunci pengaman pada pegangan
tutup
Pelepas pegangan
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@ Pengatur tekanan

@® Pengukur tekanan

@ Slot penahan

Segel ganda

Sistem pembuka keselamatan

@ Pegangan tutup bibir segel

@ Cincin segel

@ Tanda buka

@ Tanda hijau

@ Tanda pegangan

4.2 Sistem keamanan multi-level

Perangkat kendali tekanan pada tutup
Jika tekanan untuk tingkat memasak yang
dipilih terlampaui, pengatur tekanan @) akan
terbuka secara otomatis dan melepaskan

tekanan uap berlebih. Sehingga tekanan yang
terlalu besar bisa dikurangi dengan segera.

Katup pengaman

Jika perangkat kendali tekanan @) tidak
bekerja, tekanan yang berlebihan akan segera
dikeluarkan melalui katup pengaman @.

Slot pengaman pada bagian tepi tutup

Jika semua perangkat keselamatan lainnya gagal
berfungsi, misalnya karena tersumbat oleh partikel
makanan, slot pengaman (0 berfungsi sebagai
"pintu darurat". Jika tekanan terlalu tinggi, cincin
segel @) didorong menjauh melalui slot pengaman
agar uap bisa dikeluarkan dan mengurangi
tekanan yang ada.

Pengukur tekanan pada pegangan tutup
Pengukur tekanan (® memberikan bantuan
visual saat memasak. Bagian ini menunjukkan
tingkat tekanan memasak saat ini. Tertera
dengan 1 cincin merah (tekanan yang ada) dan
2 cincin hijau (level 1 dan 2).

Sistem pembuka keselamatan

Sistem pembuka keselamatan (9 mencegah
dibukanya panci presto saat masih ada sisa
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tekanan di dalamnya. Panci presto hanya bisa
dibuka setelah tekanan dilepaskan seluruhnya.

Pelepasan uap dikendalikan oleh tombol putar

Dengan tombol putar @), uap bisa dikeluarkan
dengan perlahan atau cepat.

Kunci pengaman

Dalam pegangan tutup @, terdapat kunci
pengaman @), yang mencegah pembukaan panci
selama proses memasak.

4.3 Semua data yang relevan

Produsen WMF Group GmbH

Jenis Perfect Premium | Excellence

Bahan

Panci [ Tutup Baja anti karat Cromargan®
18/10

Dasar Dasar TransTherm®
universal

Pegangan plastik yang bisa
mengisolasi panas

Segel silikon

Diameter panci

Dasar 190 mm

Bagian dalam 220 mm

Volume pengisian 301/451/651/85]1

Panjang
Panci dengan pegangan 416 mm

Panci dengan tutup 468 mm
Lebar
Panci dengan tutup 250 mm

Tinggi
A = panci, B = panci dengan tutup, C = panci
dengan tutup dan pegangan

Volume | A B C

301 91 mm | 120 mm | 145 mm
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451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm | 240 mm
8,51 236 mm 265 mm | 290 mm
Tara

301 2,85kg 451 3,10kg

6,51 3,40 kg 851 3,65kg
Nilai PS
150 kPa
Tekanan

Cincin hijau pertama, sekitar 106 °C, tekanan
operasi 25 kPa, tekanan kendali 40 kPa

Cincin hijau kedua, sekitar 115 °C, tekanan
operasi 70 kPa, tekanan kendali 90 kPa

Diameter kompor maks. 190 mm

Tinggi pengisian skala internal (tergantung
pada jumlah volume)
1/3,1/2,2/3

4.4 Jenis kompor

SEE
Ve

Electro  Glass- Gas  Induction

ceramic
4.5 Semua aksesori, suku cadang, dan
peralatan habis pakai
Aksesori

| Sisipan (Item No. 07 8940 6000 /
07 8941 6000 / 07 8943 6000 /
07 8942 6030)
| Alat sisipan (Item No. 07 8944 6100)
| Tutup kaca (Item No. 07 9518 6389)
| Panci presto 3.0 | (Item No. 07 9581 6041)

Suku cadang

| Pegangan tutup @ (Item No. 08 9580 6030)
| Tutup ® dengan pegangan @ (Item No.
07 9580 6042)

64.1168.0790 | 002



Peralatan habis pakai (warna abu-abu) 5. Keringkan semua bagian secara menyeluruh

| Segel ganda @® (Item No. 60 9614 9510) setelah dibersihkan.

| Cincin segel @ (Bagian No. 5.3 Memasang panci presto

s | anman
HATI-HATI

5. Mengoperasikan panci presto

5.1 Membonak . ¢ RISIKO LUKA BAKAR BILA TUTUP
1 Viembongkar panci presto TIDAK DIPASANG DENGAN BENAR
1. Lepaskan tutup (lihat gambar E, B). Pasangkan bagian tutup dengan benar.
a) Putar tombol putar @) hingga tanda buka @) Pemasangan hanya bisa dilakukan dengan
bepapasan dengan tanda pegangan @. cara yang dijelaskan dalam dokumen ini.

= |kuti petunjuk yang ada dengan saksama.
= Pastikan bahwa pemasangan telah
dilakukan dengan benar.

b) Tarik tombol putar @) hingga ke ujung
pegangan.
» Tanda hijau @ pada pegangan tutup @D

harus terlihat sepenuhnya. 5.3.1 Memasang penutup
c¢) Pegang gagang @ panci O dengan (lihat gambar H)
tangan kiri Anda. 1. Periksa bagian tepi penutup, pegangan
d) Dengan tangan kanan, pegang pegangan tutup, perangkat keselamatan, dan
tutup @ dan putar ke kanan hingga tutup cincin segel dan bersihkan kotoran atau
® bisa diangkat. sumbatan yang terjadi.
» Tanda tutup @ dan tanda pada 2. Putar tutup ® hingga ujungnya mengarah
pegangan @ harus sesuai. ke bawah.
e) Angkat tutup ® dari pegangan (. 3. Putar pegangan @) ke atas dan tahan.
2. Lepaskan tutup (lihat gambar G), balikkan 4. Kaitkan slot penahan @ pada pegangan
tutup ®. tutup @ ke dalam pemegang ® pada
3. Tarik perlahan cincin segel @) dari bagian tutup ®.
tepi panci dan pinggirkan. 5. Tutup pegangan (D) secara perlahan-lahan.
4. Tahan tutup ® dan tekan pelepas 6. Putar tutup ® dengan pegangan () di atas.
pegangan (@ ke arah ujung pegangan. 7. Sejajarkan tutup ® dan pegangan (D
5. Lepaskan tutup @ dari pegangan. sehingga segel ganda (® tidak terjepit atau
rusak oleh tepi bukaan tutup.
5.2 Pertama, bersihkan panci presto 8. Tekan tutup @® secara perlahan hingga
1. Bongkar panci presto sesuai dengan terpasang dalam pelepas pegangan @.
petunjuk pada bab 5.7. Periksa pemasangan dengan menekan
2. Isi panci @ hingga 2/3 bagian (lihat slider merah.
gambar skala internal 1) dengan air dan 9. Masukkan cincin segel @) ke tepi panci dan
tambahkan 2-3 sendok makan cuka. tekan perlahan ke bawah tepi.
3. Didihkan panci @ tanpa tutup @ selama » Cincin segel @) harus terpasang dengan
sekitar 5-10 menit dengan air cuka. benar di bagian bawah tepi panci yang

. . melengkung.
4. Lalu bilas semua bagian secara gung

menyeluruh dengan tangan.
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5.3.2 Pasangkan tutup (lihat gambar F)

1. Letakkan panci D di atas permukaan yang
keras dan datar.

2. Pasangkan tutup ® pada panci (D) dengan
ujung menghadap ke bawah.

» Penanda tutup (9 pada tutup dan penanda
pegangan @ harus terpasang dengan
sesuai, bila tidak, penutup tidak akan
terpasang dengan benar.

» Cincin segel @) harus dimasukkan ke ujung
tutup!
3. Pegang gagang 3 panci (D) dengan tangan
kiri Anda.

4. Putar tutup ® dengan pegangan @D ke
arah kiri dengan tangan kanan.

5. Jika kedua pegangan @ /[ @D berada tepat
di atas satu sama lain, tekan tombol putar
® ke arah depan.

» Tidak boleh ada celah di antara pegangan
@D dan tombol putar @ yang terlihat.

6. Tampilan panci presto
6.1 Periksa perangkat keselamatan

1. Lepaskan tutup ® sesuai dengan petunjuk
pada bab 5.1.

2. Tarik perlahan cincin segel @) dari bagian tepi
panci dan pinggirkan.

3. Lepaskan pegangan tutup QD sesuai dengan
petunjuk pada bab 5.7.

4. Pastikan apakah cincin segel @) dan bagian
dalam tutupnya sudah bersih.

5. Periksa dan pastikan bahwa...

| slot pengaman (0 di dalam tepi tutup,

| pengatur tekanan (),

| pengukur tekanan (9,

| pelepas pegangan @),

| katup pengaman @
bersih dan tidak tersumbat.
» Rendam dan bersihkan kerak, sumbatan (lihat

bab 8.1 Pembersihan).
6. Pastikan apakah bola pada katup pengaman

@ terlihat di sisi bawah tutup.
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» Bila perlu, goyangkan tutup ® hingga
bola terlihat.
> Jika rusak, mintalah penggantiannya pada
dealer [ layanan WMF resmi.
7. Uji dan tekan pengatur tekanan @ dengan
jari secara perlahan-lahan.

8. Pastikan semua gasket bersih, tidak
rusak, dan terpasang dengan benar (lihat
gambar J).

» Segel ganda @8 tidak boleh tertutup oleh
katup lain, kedua panah harus saling
berhadapan dan tidak boleh terdapat celah
segel pada pegangan (D).

» Segel ganda (8 juga harus berada
di bawah tutup bibir segel @) pada

pegangan tutup @D.

6.2 Membuka penutup

Untuk membuka panci presto, lepaskan tutup
® sesuai dengan petunjuk pada bab 5.1.

6.3 Mengisi panci presto
A\ PERHATIAN

KERUSAKAN AKIBAT KURANG
ATAU TIDAK ADANYA CAIRAN

Risiko panas berlebih dan kerusakan

= Jangan memanaskan panci presto
tanpa cairan atau tanpa pengawasan di
tingkatan memasak tertinggi.

= Gunakan panci presto dengan jumlah
cairan secukupnya saja (minimal 1/4
liter air).

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR SAAT
MAKANAN TERLEMPAR KELUAR

Makanan panas bisa keluar melalui

pengatur tekanan, katup pengaman,

atau slot pengaman samping, dan

mengakibatkan luka bakar.

= Isi panci hingga maksimal 2/3 (lihat skala
internal) bagian nominalnya saja.

= Isi pot hingga 1/2 bagian nominalnya
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saja saat memasak makanan yang bisa
mengembang atau kental, seperti sup,
kacang polong, semur, kaldu, jeroan
atau pasta.

Tempatkan makanan yang akan dimasak dalam
panci dengan jumlah cairan yang memadai, bila
perlu, gunakan alat sisipan (lihat bab 7.2). Bila
perlu, masak daging di dalam panci sesuai dengan
petunjuk pada Bab 7.1.

6.4 Tutup pot presto

1. Bila perlu, pasang penutup sesuai
dengan petunjuk pada bab 5.3.

2. Pasang tutup sesuai dengan petunjuk
pada bab 5.3.

6.5 Memasak makanan

Makanan dalam panci akan dimasak dengan
tekanan tertentu. Suhu yang lebih tinggi akan
tercipta karena tekanan uap dalam panci,

bila dibandingkan saat memasak dengan cara
"normal". Hal ini akan mempersingkat waktu
memasak hingga 70%, dan memberikan
penghematan energi yang bersifat signifikan.
Citarasa dan vitamin bisa dipertahankan
karena proses memasak yang singkat dengan
uap.

KIAT - Beberapa orang mematikan sumber
panas bahkan sebelum waktu memasak
selesai, karena panas yang terkurung dalam
panci cukup untuk mengakhiri proses
memasak yang diperlukan.

CATATAN
WAKTU MEMASAK

Waktu memasak bisa berbeda untuk
hidangan yang sama karena variasi dari
jumlah, bentuk, dan tekstur makanan.

6.5.1 Level memasak 1
Kecepatan rendah untuk makanan yang
halus seperti sayuran, ikan, atau kolak
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Proses memasak dilakukan dengan sangat lembut,
sehingga mempertahankan aroma dan nutrisi
semaksimal mungkin. Pada tingkat memasak

level 1, pengukur tekanan naik ke cincin masak
hijau pertama. Tekanan yang terlalu tinggi akan
disesuaikan secara otomatis.

1. Pastikan apakah panci presto sudah
tertutup dengan benar.

2. Taruh panci presto di atas kompor.

3. Tetapkan proses memasak level 1 dengan
memutar tombol putar @ ke arah kiri
hingga mencapai level 1 (lihat Gambar C).

4. Atur kompor ke level energi tinggi.
» Panci presto mulai menjadi panas.

a) Katup pengaman (@), yang bisa terbuka
secara otomatis, akan mengeluarkan
tekanan berlebih selama proses memasak,
dan tertutup kembali untuk meningkatkan
tekanan.

b) Pengukur tekanan @@ mulai naik. Kenaikan
tekanan bisa diamati melalui indikator di
sebelah pengukur tekanan dan pasokan
energi disesuaikan seperlunya.

c) Cincin merah pada tampilan tekanan
menunjukkan bahwa panci sudah tidak bisa
dibuka untuk saat ini.

5. Begitu pengukur tekanan
menampilkan cincin masak hijau
pertama, proses memasak telah dimulai.

6. Pastikan bahwa posisi cincin pada
pengukur tekanan @ tetap stabil.

7. Jika pengukur tekanan @ berada
di bawah lingkaran hijau pertama,
tambahkan pasokan energi.

» Waktu memasak sedikit lebih lama.

8. Jika pengukur tekanan (@ berada di atas
cincin masak hijau pertama, artinya
terdapat tekanan uap yang terlalu tinggi.
Tekanan uap ini akan dilepaskan dan bisa
terdengar melalui pengatur tekanan @®.
a) Angkat panci presto dari kompor.

b) Tunggu hingga pengukur tekanan pada
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cincin masak hijau pertama telah turun.

c¢) Ketika pasokan energi sudah diatur ulang,
letakkan kembali panci presto di atas
kompor.

9. Setelah waktu memasak selesai, keluarkan
panci presto dari pasokan energi dan
keluarkan tekanan (lihat bab 6.6).

10. Setelah tekanan dikeluarkan, goyangkan
panci presto dan buka dengan hati-hati.

6.5.2 Level memasak 2
Level memasak cepat untuk semua hidangan lainnya

Level memasak ini menghemat waktu dan energi
secara signifikan. Pada tingkat memasak 2, pengukur
tekanan naik ke cincin masak hijau kedua. Tekanan
yang terlalu tinggi akan disesuaikan secara otomatis.

1. Pastikan apakah panci presto sudah
tertutup dengan benar.

2. Taruh panci presto di atas kompor.
/N PERHATIAN

KERUSAKAN AKIBAT KURANG
ATAU TIDAK ADANYA CAIRAN

Risiko panas berlebih dan kerusakan
= Jangan memanaskan panci presto tanpa
cairan atau tanpa pengawasan di tingkatan
memasak tertinggi.
= Gunakan panci presto dengan jumlah cairan
secukupnya saja (minimal 1/4 liter air).
3. Tetapkan proses memasak level 2
dengan memutar tombol putar @ ke
arah kanan hingga mencapai level 2
(lihat Gambar C).

4. Atur kompor ke level energi tertinggi.
» Panci presto mulai menjadi panas.

a)Katup pengaman (@), yang bisa terbuka
secara otomatis, akan mengeluarkan
tekanan berlebih selama proses memasak,
dan tertutup kembali untuk meningkatkan
tekanan.

b)Pengukur tekanan @ mulai naik. Kenaikan
tekanan bisa diamati melalui reses di
sebelah pengukur tekanan dan pasokan
508

energi disesuaikan seperlunya.

c¢)Cincin merah pada tampilan tekanan
menunjukkan bahwa panci sudah
tidak bisa dibuka untuk saat ini.

» Begitu pengukur tekanan @®
menampilkan cincin masak hijau
kedua, proses memasak telah dimulai.

5. Pastikan bahwa posisi cincin pada
pengukur tekanan (@ tetap stabil.

6. Jika pengukur tekanan (@ berada
di bawah lingkaran hijau pertama,
tambahkan pasokan energi ke kompor.
» Waktu memasak sedikit lebih lama.

7. Jika pengukur tekanan (® berada
di atas cincin masak hijau kedua,
artinya terdapat tekanan uap yang
terlalu tinggi. Tekanan uap ini akan
dilepaskan dan bisa terdengar melalui
pengatur tekanan .

a)Angkat panci presto dari kompor.

b)Tunggu hingga pengukur tekanan
pada cincin masak hijau kedua
telah turun.

c)Ketika pasokan energi sudah diatur
ulang, letakkan kembali panci
presto di atas kompor.

8. Setelah waktu memasak selesai,
keluarkan panci presto dari pasokan
energi dan keluarkan tekanan sesuai
dengan petunjuk pada bab 6.6.

9. Setelah tekanan dikeluarkan,
goyangkan panci presto dan buka
dengan hati-hati.

6.6 Lepaskan tekanan [ dinginkan

Metode 1 — Gunakan panas yang tersisa
CATATAN

YANG KELUAR DARI PANCI

Untuk makanan bisa mengembang atau
kental (misalnya kacang polong, kaldu,
sereal), jangan mengeluarkan tekanan
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dengan metode 2, 3 atau 4. Untuk bahan
makanan yang bisa terbuka atau pecah,
misalnya kentang dengan kulitnya,
keluarkan tekanan dengan metode ini.

1. Angkat panci presto dari sumber panas.

» Setelah beberapa saat, pengukur tekanan
akan turun.

2. Jika alat pengukur tekanan @ telah
benar-benar masuk ke dalam pegangan
tutup, putar tombol putar @ hingga
tanda buka @ sesuai dengan tanda
pegangan @ (lihat gambar A).

3. Tarik tombol putar @ ke ujung pegangan.
» Mengeluarkan uap yang tersisa.

4. Jika uap sudah hilang seluruhnya,
goyangkan panci dan buka.

Metode 2 - pelepasan perlahan (pelepasan
otomatis - lihat gambar A)

1. Putar tombol putar @ hingga tanda buka
@ bepapasan dengan tanda pegangan @.
» Uap akan keluar dengan perlahan.

2. Jika pengukur tekanan telah turun hingga
tidak terlihat pada pegangan tutup,
goyangkan panci dan buka secara perlahan.

Metode 3 - pelepasan cepat (/ihat gambar A)

HATI-HATI

RISIKO LUKA BAKAR SELAMA
PROSES PENGUAPAN CEPAT

Risiko luka bakar akibat uap panas atau
makanan selama proses penguapan cepat
menggunakan tombol putar @) atau saat
membilas peralatan masak dengan air mengalir.
= Goyangkan panci presto sebelum
membukanya.
= Selalu jauhkan tangan, kepala,
dan bagian tubuh dari area yang
berbahaya - di atas tutup ) dan slot
pengaman samping (0 di tepi tutup.
1. Putar tombol putar @ hingga tanda
buka @ bepapasan dengan tanda

€gangan ).
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2. Tarik tombol putar @ ke ujung pegangan.
> Uap akan keluar dengan cepat.

3. Jika pengukur tekanan @@ telah turun
hingga tidak terlihat pada pegangan tutup
@, goyangkan panci dan buka secara
perlahan.

Metode 4 - tanpa mengeluarkan uap

1. Taruh panci presto di wastafel dan biarkan
air dingin mengalir di bagian atas tutup.

2. Jika pengukur tekanan @ telah turun
hingga tidak terlihat pada pegangan tutup
@, goyangkan panci dan buka secara
perlahan.

6.7 Membuka setelah proses memasak selesai
(lihat gambar E)

1. Pertama, keluarkan tekanan sesuai dengan
petunjuk pada bab 6.6.

» Tekanan harus dilepaskan sebelum tutup
dibuka.
2. Putar tombol putar @ hingga tanda buka
@ bepapasan dengan tanda pegangan @.
3. Tarik tombol putar @ hingga ke ujung
pegangan.
» Tanda hijau @) pada pegangan tutup QD
harus terlihat sepenuhnya.
4. Goyangkan panci.

5. Pegang gagang @ panci ) dengan tangan
kiri Anda.

6. Dengan tangan kanan, pegang pegangan
tutup @ dan putar ke kanan hingga tutup
® terbuka.

» Tanda tutup (9 dan tanda pada pegangan @
harus sesuai.

7. Untuk membuka, miringkan pegangan @@
dengan tutup @® sedikit ke arah bawah
agar uap yang tersisa mengalir ke arah
depan.

8. Angkat tutup ®.
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7. Penggunaan dan metode persiapan
7.1 Memasak dengan alat sisipan

Panci presto bisa - tergantung pada ketinggiannya
- menyiapkan beberapa hidangan secara
bersamaan. Makanan bisa ditumpuk dan
dipisahkan dengan sisipan. Diletakkan pada bagian
bawah panci, misalnya daging, bilah ditempatkan

pada bagian bawah panci, sehingga daging matang

terlebih dahulu.
CATATAN

AKSESORI

Dapatkan aksesori alat sisipan di dealer /
layanan WMF.

Sayuran dan kentang menggunakan sisipan
yang tidak berlubang. Makanan dengan waktu
memasak yang paling lama harus dimasukkan
terlebih dahulu ke dalam panci.

1. Untuk menyiapkan makanan dengan waktu
memasak yang berbeda, panci harus dibuka
di antara proses memasak kedua makanan.
Uap akan keluar saat panci dibuka, jadi
tambahkan lebih banyak cairan daripada
yang dibutuhkan ke panci dan lakukan
pengisian ulang bila diperlukan.

Contoh

| Daging panggang (20 menit) - panci

| Kentang (8 menit) - sisipan berlubang

| Sayuran (8 menit) - sisipan tanpa lubang

2. Pertama, masak daging panggang selama
12 menit.

3. Buka panci sesuai dengan petunjuk pada
bab 5.1.

4. Letakkan kentang pada sisipan berlubang di
atas daging panggang, letakkan sayuran di

atas sisipan yang tidak berlubang di atasnya.

5. Tutup panci sesuai dengan petunjuk pada
bab 5.3 dan lanjutkan proses memasak
selama 8 menit.

KIAT - Waktu memasak tidak berbeda secara

signifikan, semua sisipan bisa ditempatkan di

dalam panci secara bersamaan.
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7.2 Memanggang

Sebelum memasak, bahan masakan (misalnya
bawang, potongan daging atau sejenisnya)
bisa ditumis dalam panci presto layaknya
dalam panci konvensional.

1. Angkat tutup ® sesuai dengan petunjuk
pada bab 5.1 dan panggang bahan
makanan.

2. Setelah selesai memasak...

a) larutkan saus,

b) tambahkan jumlah cairan yang
dibutuhkan (setidaknya 1/4 1),

c) Bila perlu, tambahkan lebih banyak bahan
makanan - dengan atau tanpa sisipan.

3. Pasang tutup sesuai dengan petunjuk
pada bab 5.3.

4. Atur level memasak sesuai dengan
petunjuk pada bab 6.5 pada tombol
putar @.

7.3 Melunakkan makanan beku

1. Tambahkan jumlah cairan (1/4 | air)

2. Masukkan makanan beku ke dalam
panci tanpa dilunakkan terlebih dahulu

3. Melunakkan daging untuk proses
memasak lanjutan

4. Letakkan sayuran pada sisipan yang
tidak berlubang
> Waktu memasak lebih lama.

7.4 Untuk menyiapkan sereal atau
kacang-kacangan

Sereal dan kacang-kacangan tidak perlu
direndam terlebih dahulu saat memasak
dengan menggunakan panci presto.
» Waktu memasak akan lebih lama sekitar
separuh waktu biasanya.
» Pastikan bahwa panci diisi separuh saja.

1. Isi minimal 1/4 | cairan ke dalam panci
dan tambahkan setidaknya 2 bagian
cairan per 1 bagian sereal [ kacang-
kacangan.
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2. Sesaat sebelum akhir waktu memasak,
hentikan pasokan energi dan gunakan
sisa panas dalam panci untuk
menyelesaikan proses memasak.

7.5 Mensterilkan

1. Botol bayi, botol kaca, dIl. bisa disterilisasi
dengan menempatkan bagian mulut botol
ke bawah pada sisipan berlubang.

2. Tambahkan 1/4 | air.

3. Sterilkan selama 20 menit pada level
memasak 2.

4. Biarkan dingin secara perlahan (metode
pembuangan uap 1).

7.6 Mengawetkan makanan

1. Siapkan bahan makanan seperti biasa
dan masukkan ke dalam wadah untuk
mengawetkan makanan.

2. Masukkan 1/4 | air ke dalam panci.

3. Tempatkan botol kaca pada sisipan
berlubang.

4. Botol kaca dengan isi 1 liter dalam panci
presto 6.5 | dan 8,5 |, botol kaca berukuran
lebih kecil dalam panci presto 4,5 I.

5. Sayur [ daging pada level memasak 2
sekitar 20 menit, stonefruit pada level
memasak 1 sekitar 5 menit, dan buah
pome sekitar 10 menit.

6. Biarkan panci dingin secara perlahan
(metode pengeluaran uap 1), karena bila
tidak, cairan akan tertekan keluar dari
wadah.

7.7 Sari buah

Beberapa buah bisa diolah menjadi sari buah
dengan panci presto.

1. Masukkan 1/4 | air ke dalam panci.

2. Tempatkan buah-buahan pada sisipan
berlubang, tempatkan gula pada sisipan
yang tidak berlubang bila perlu.
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3. Pada level memasak 1 - masak selama 10-

20 menit, tergantung pada jenis buahnya.

4. Buang tekanan dalam panci menggunakan

air yang mengalir (metode 4) dan
goyangkan panci sebelum membukanya.

8. Membersihkan, mengeringkan,

dan menyimpan panci presto

8.1 Membersihkan

Untuk membersihkan panci, gunakan air panas
dan deterjen komersial.

» Jangan gunakan pembersih yang
mengandung pasir, pembersih yang bersifat
abrasif, wol baja, atau sisi spons yang keras.

. Lepaskan pegangan tutup @ sesuai dengan

petunjuk pada bab 5.7 dan bersihkan hanya
dengan menggunakan air yang mengalir
(lihat gambar G).

. Lepaskan cincin segel @) dari tutup ® dan

bilas dengan tangan.

. Rendam partikel makanan yang menempel

dengan ringan, atau rebus partikel
makanan yang menempel kuat pada panci
dengan sedikit air.

. Bersihkan katup dari kotoran atau

sumbatan dengan kapas basah.
» Jangan gunakan benda tajam atau runcing.

. Panci, sisipan, dan bilah bisa dibersihkan

dengan mesin pencuci piring.

» Namun, tindakan ini bisa menyebabkan
perubahan warna pada permukaannya.
Fungsi peralatan tidak akan terpengaruh.

» Walaupun demikian, kami tetap
merekomendasikan proses pembersihan
dengan tangan.

. Apabila kerak terbentuk, didihkan air cuka

dalam panci presto.

. Keringkan seluruh peralatan masak secara

menyeluruh setelah dibersihkan.
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8.2 Penyimpanan

Simpan panci kering yang telah dibersihkan di

tempat yang bersih, kering, dan terlindung.

1. Lepaskan tutup ® sesuai dengan petunjuk
pada bab 5.1.

2. Tarik cincin segel @ keluar dari bagian tepi
panci dan simpan secara terpisah untuk
melindunginya.

3. Lepaskan pegangan tutup @) sesuai dengan
petunjuk pada bab 5.7 dan tempatkan dalam
panci (D atau tutup ®.

4. Letakkan tutup @® secara terbalik pada
panci (D.

8.3 Ganti komponen yang rusak [ aus

| Bagian samping pegangan dan pegangan
hanya boleh digantikan oleh dealer [ layanan
WMF resmi.

| Katup pengaman hanya boleh digantikan oleh
dealer [ layanan WMF resmi, paling lambat
dalam jangka waktu 10 tahun setelah tanggal
pembelian.

| Periksa komponen yang aus secara berkala dan
bila perlu, ganti dengan suku cadang yang asli.

| Jika cincin segel dan segel ganda rusak,
mengeras, berubah warna, atau tidak
terpasang dengan benar, segera gantilah
dengan suku cadang yang asli.

8.3.1

1. Lepaskan tutup ® sesuai dengan
petunjuk pada bab 5.1.
Balikkan penutup ®.

Tarik keluar cincin segel yang rusak @
dari tepi panci dan buang.

Mengganti cincin segel

4. Masukkan cincin segel @ asli yang baru
ke tepi panci dan tekan perlahan ke
bawah tepi.

» Cincin segel @) harus terpasang dengan
benar di bagian bawah tepi panci yang
melengkung.
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8.3.2

Mengganti segel ganda

Bila perlu, lepaskan tutup ® sesuai
dengan petunjuk pada bab 5.1.

Lepaskan tutup (lihat gambar G),
balikkan tutup ®.

Tahan tutup ® dan tekan pelepas
pegangan @ ke arah ujung
pegangan.

Lepaskan pegangan tutup Q.

Lepaskan segel ganda @@ dari
pegangan tutup @ dan buang (lihat
gambar J).

Letakkan segel ganda @® yang baru

dan asli secara perlahan-lahan.

» Segel ganda @ tidak boleh
menutupi katup lainnya.

» Anak panah pada segel ganda
dan pegangan bagian bawah harus
saling berhadapan.

» Segel ganda @ harus terpasang
rapat dan tidak boleh menyisakan
celah di antara pegangan.

» Segel ganda @ harus ditempatkan
di bawah tutup bibir segel @,
sehingga tonjolan bibir segel berada
di atas tepi segel.
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9. Menghilangkan kesalahan

| Apabila terjadi malafungsi, angkat panci presto dari kompor.

| Jangan membuka panci presto dengan paksa!

Gangguan

Waktu memasak
terlalu lama atau sinyal
memasak tidak naik

Penyebab

Diameter kompor tidak
sesuai

Pemecahan masalah

Pilih posisi dan kompor memasak yang sesuai
dengan diameter panci

Tingkat energi tidak sesuai

Setel ke level energi tertinggi

a) Tutup tidak terpasang
dengan benar.

b) Segel ganda tidak
terpasang.

¢) Tutup tidak dipasang
dengan benar

1. Lepaskan dan buang tekanan dan buka panci
sesuai dengan petunjuk pada bab 6.6.

2. Periksa cincin segel @D [ segel ganda @® (lihat
gambar J) untuk posisi pemasangan yang benar.

3. Pastikan tutup (®) telah terpasang [ dipasang
dengan benar.

4. Tutup panci sesuai dengan petunjuk pada bab 5.3.

Bola di katup pengaman /
otomatis tidak terpasang
dengan benar

=

. Lepaskan dan buang tekanan dan buka panci
sesuai dengan petunjuk pada bab 6.6.
2. Lepaskan pegangan tutup (D sesuai dengan
petunjuk pada bab 5.1.
3. Periksa posisi bola pada katup pengaman (?)
dan bersihkan bila perlu.
4. Tutup panci sesuai dengan petunjuk pada bab 5.3.

Cairan tidak ada

—_

. Lepaskan dan buang tekanan dan buka panci
sesuai dengan petunjuk pada bab 6.6.

2. Tambahkan cairan (setidaknya 1/4 1).

3. Tutup panci sesuai dengan petunjuk pada bab 5.3.

Uap keluar dari tutup

Cincin segel dan [ atau
tepi panci tidak bersih
seluruhnya

=

. Lepaskan dan buang tekanan dan buka panci
sesuai dengan petunjuk pada bab 6.6.

2. Bersihkan cincin segel @) dan bagian tepi panci.

3.Tutup panci sesuai dengan petunjuk pada bab 5.3.

Tombol putar tidak berada
pada level 1 atau 2

Putar tombol @) ke level memasak 1 atau 2

Cincin segel rusak atau
menjadi keras (karena aus)

Ganti cincin segel @) dengan cincin segel asli dari
WMF

Segel ganda tidak bisa
dipasang dengan benar
atau rusak

Perbaiki dudukan segel ganda (@ atau ganti
dengan suku cadang WMF asli.

Uap keluar secara
konstan dari katup
pengaman | otomatis
(tidak berlaku selama
fase pemanasan)

Bola katup pengaman tidak
terpasang dengan benar

1. Lepaskan dan buang tekanan dan buka panci
sesuai dengan petunjuk pada bab 6.6.

2. Lepaskan pegangan tutup (D sesuai dengan
petunjuk pada bab 5.1.

3. Periksa katup pengaman (?) atau dudukan bola
logam pada tutup.

4. Tutup panci sesuai dengan petunjuk pada bab 5.3.

Tombol putar tidak bisa
ditarik ke belakang dan
panci presto tidak bisa
dibuka dengan benar

Sistem pembuka
keselamatan terhalang

1. Lepaskan dan buang tekanan dan buka panci
sesuai dengan petunjuk pada bab 6.6.

2. Tekan tombol putar @) ke arah depan beberapa
kali dan tarik ke arah belakang.
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10.Kiat dan trik untuk memasak
| Lumasi cincin untuk mempermudah
pembukaan dan penutupan, gunakan minyak
goreng atau lemak dalam jumlah kecil.
| Waktu memasak dimulai segera setelah cincin
yang ditentukan terlihat pada sinyal memasak.
| Waktu memasak yang ditentukan merupakan
nilai standar, pengguna bisa memilih waktu
memasak yang lebih singkat, dan bisa diubah
kapan saja.
| Waktu memasak yang ditentukan untuk
sayuran akan menghasilkan masakan sayur
mayur yang renyah.
| Suhu cincin pertama adalah 106 °C (cocok
untuk memasak sayuran dan ikan), suhu cincin
kedua adalah 115 °C (cocok untuk memasak
daging).

Resep dapat ditemukan di www.wmf.com!
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11.Tabel masakan

Makanan Waktu Catatan

Babi dan sapi muda
Cincin masak pertama ; Kuantitas pengisian cairan minimal 1/4 |; penggunaan khusus tidak diperlukan

Babi cincang 5-7 -

Babi Goulash 10-15 -

Babi panggang 20 - 25 Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk
Sapi muda cincang 5-7 -

Goulash sapi muda 10 - 15 -

Paha sapi muda 25-30 -

Lidah sapi muda 15-20 Tutup dengan air

Sapi muda panggang 20 - 25 Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk

Daging sapi

Cincin masak kedua ; Kuantitas pengisian cairan minimal 1/4 |; gunakan sisipan berlubang untuk memasak
lidah sapi

Daging cincang 10-15 -
Steak 30-35 -
Lidah sapi 45 - 60 -
Irisan 6-8 -
Goulash 15-20 -
Roulade 15-20 -
Daging sapi panggang 35-45 Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk

Daging unggas
Cincin masak kedua ; Kuantitas pengisian cairan minimal 1/4 I; gunakan sisipan berlubang untuk membuat sup

Sup 20 -25 maks. 1/2 kapasitas
Bagian Ayam 6-8 -
Kaki kalkun 25 -30 Tergantung pada ketebalan
Ragout kalkun 6-10 Kalkun biasa
Steak ayam 2-3 -
Hewan liar
Cincin masak kedua ; Kuantitas pengisian cairan minimal 1/4 |; penggunaan khusus tidak diperlukan
Kelinci panggang 15-20 -
Steak kelinci 10-12 -
Rusa panggang 25-30 -
Goulash rusa 15-20 -

Daging domba
Cincin masak kedua ; Kuantitas pengisian cairan minimal 1/4 |; penggunaan khusus tidak diperlukan

Domba rebus 20-25 Daging domba membutuhkan waktu memasak
yang lebih lama
Domba panggang 25 -30 Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk

64.1168.0790 | 002 515



Makanan Waktu Catatan

lkan
Cincin masak pertama ; Kuantitas pengisian cairan minimal 1/4 I; tidak diperlukan untuk ragout dan
goulash, untuk jenis masakan lainnya, gunakan sisipan yang tidak berlubang

Fillet ikan 2-3 Dikukus dengan kaldunya sendiri
lkan utuh 3-4 Dikukus dengan kaldunya sendiri
Ragout atau goulash 3-4 -

Sup

Cincin masak kedua ; min. 1/4 | cairan hingga maks. 1/2 bagian panci; penggunaan sisipan tidak diperlukan

Sup kacang polong, sup

lentil 12 - 15 Legum yang direndam
25-30 Berlaku untuk semua jenis daging

Kaldu 5.3 )
Sup sayuran 10-15 :
Sup gulai 20 - 25 Waktu memasak tergantung pada ukuran
Sup ayam 5.6 )
Sup kentang 35 .
Sup buntut

Sayuran

Cincin masak pertama ; Kuantitas pengisian cairan minimal 1/4 |; tidak diperlukan penggunaan alat
tambahan untuk memasak asinan kubis dan bit, untuk hidangan lainnya, gunakan sisipan berlubang; untuk
kacang-kacangan, gunakan cincin memasak kedua.

Terong, mentimun, dan tomat 2-3 Sayuran kukus tidak mudah layu dengan cepat
Kembang kol, paprika, daun bawang 3-5 -

Kacang polong, seledri, kolrabi 4-6 -

Adas, wortel, kubis savoy 5-8 -

Kacang, kangkung, kubis merah 7-10 2. Cincin

Asinan kubis 10-15 2. Cincin

Bit 15 - 25 2. Cincin

Kentang rebus 6-8 2. Cincin, kentang akan terbuka saat terjadi
Kentang dengan kulit 6-10 penguapan cepat

Kacang-kacangan
Cincin masak kedua ; min. 1/4 | cairan hingga maks. 1/2 bagian panci; 1 bagian biji-bijian dengan 2 bagian air;
masak sereal yang sudah direndam selama 20-30 menit lebih lama; puding nasi gunakan cincin masak 1.

Kacang polong, kacang, kacang lentil | 10 - 15 Masak kacang selama 10 menit lebih lama

Gandum kuda, milet 7-10 Waktu memasak untuk sereal yang direndam

Jagung, nasi, spelt hijau 6-15 Waktu memasak untuk sereal yang direndam

Bubur sumsum [ bubur ketan hitam 20 - 25 Cincin masak pertama

Butir beras panjang 6-8 -

Beras merah 12 - 15 -

Gandum, rye 10 - 15 Waktu memasak untuk sereal yang direndam
Buah

Cincin masak pertama ; Kuantitas pengisian cairan minimal 1/4 |

Ceri, plum 2-5 Disarankan untuk menggunakan sisipan pengukus

Apel, pir 2-5 Disarankan untuk menggunakan sisipan pengukus
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