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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Herzlichen Gliickwunsch zu lhrem neuen WMF
Produkt und vielen Dank fiir Ihr Vertrauen in
uns! Mit der Erfahrung und dem Know how aus
tiber 160 Jahren, entwickeln und fertigen wir
unsere qualitativ hochwertigen und hochfunk-
tionalen Produkte mit viel Liebe zum Detail und
hohem Anspruch an das Design. Heute freuen
wir uns mit Ihnen, dass Sie sich fiir einen WMF
Schnelltopf entschieden haben. Bitte lesen Sie
die nachfolgenden Sicherheitshinweise auf-
merksam durch und beachten diese im téglichen
Gebrauch. Viele weitere Informationen uber lhre
WMF, unsere Produkte und Aktionen fiir Sie,
finden Sie tibrigens auch auf www.wmf.com.

1| GERATEAUFBAU

Topf

Seitengriff

Stielgriff
Stielgriffmarkierung
Verschlusssicherung Stielgriff
Deckel

Sicherheitsventil

Halter

Aufsetzmarkierung Deckel
Sicherheitsschlitz
Abnehmbarer Deckelgriff
Kochschieber
Verschlussicherung im Deckelgriff
Griffentriegelung
Druckregeleinrichtung
Druckanzeige

Halteschlitz
Kochsignaldichtung
Sicherheitsdffnungssystem
Dichtlippe Deckelgriff
Dichtungsring
Offnungszeichen
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2| WICHTIGE SICHER-
HEITSHINWEISE

In dieser Bedienungsanleitung sind wichtige
Hinweise durch Bildzeichen und Signalworter
gekennzeichnet:

WLGIYLVCH zeigt eine gefdhrliche Situation
an, die zu ernsten Verletzungen fiihren kann

(z. B. Verbrennungen durch Dampf oder heiBe
Oberflichen).

VAL E R zeigt eine potentiell gefdhrliche
Situation an, die zu geringfligigen oder leichten

Verletzungen fiihren kann.

LS RRVNTER zeigt eine Situation an, die zu

Sachschéden fiihren kann.

gibt zusatzliche Informationen
zum sicheren Umgang mit dem Schnelltopf.

& Symbole Hinweise beachten und
befolgen.

2.1| BESTIMMUNGSGEMASSE
VERWENDUNG

Der Schnelltopf ist ausschlieBlich geeignet

« fiir die in dieser Anleitung aufgefiihrten
Herdarten

* zum Garen oder Schmoren von Lebensmitteln
(ohne und mit Einsitzen/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 Nahrungsmitteln mit Ol

» zur Sterilisation im medizinischen Bereich
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« flir andere als die genannten Herdarten,
offenes Feuer
« fir Campingkocher

Bedienungsanleitung

« ist sorgfaltig zu behandeln

« ist in der Ndhe des Schnelltopfes
aufzubewahren

* muss an andere Benutzer weitergegeben
und von diesen gelesen werden

Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zum spa-
teren Nachlesen gut auf. Lesen Sie diese Hin-
weise vor dem Gebrauch aufmerksam durch.
Der Schnelltopf darf nur benutzt werden, wenn
die Sicherheitshinweise gelesen und verstan-
den wurden. Das Nichtbeachten dieser Hinweise
kann zu Beschadigungen und Verbrennungen
beim Gebrauch des Schnelltopfes flihren.

2.2| ALLGEMEINE HINWEISE

& Nutzung nur durch mit dem

Umgang vertraute Personen

Der Schnelltopf darf nur von Personen genutzt

werden, die sich vorher mit der Gebrauchsanlei-

tung vertraut gemacht und die Sicherheitshin-

weise gelesen haben.

 Schnelltopf nicht an Personen weitergeben,
die damit nicht vertraut sind.

* Kinder nicht mit dem Schnelltopf spielen oder
diesen benutzen lassen.

& Schnelltopf [ Sicherheitseinrich-

tungen nicht verindern
Die Sicherheitseinrichtungen verhindern
gefahrliche Situationen. Sie funktionieren nur,
wenn sie nicht verandert werden und Topf
sowie Deckel zusammenpassen.
* Am Schnelltopf und seinen Sicherheitsein-
richtungen keine Anderungen bzw. Eingriffe
vornehmen.

« Den Perfect | Perfect Plus [ Perfect Element
Deckel [6] nur zusammen mit einem passenden
Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element Topf
[1]und umgekehrt verwenden. Keine anderen
Deckel oder Topfe benutzen.

& Kinder und Haustiere fernhalten

Kinder und Haustiere wiahrend der Benutzung
des Schnelltopfes nicht in dessen Nahe lassen,
da der Schnelltopf schwer ist, sehr heil3 wird
und Dampf austreten kann.

& Vorhersehbare

Fehlanwendung

Um Fehlbenutzung und damit verbundene
Beschddigungen bzw. Verbrennungen zu ver-
meiden, Schnelltopf nicht:

in einem heiBen Backofen oder einer Mikro-
welle benutzen,

zum Frittieren von Nahrungsmitteln mit Ol
verwenden,

zur Sterilisation im medizinischen Bereich
einsetzen,

mit anderen als den genannten Herdarten
oder tiber offenem Feuer verwenden.

& Topfgriffe nicht iiber heiBe

Herdplatte ragen lassen

« Ragen die Griffe [2]/[3]/ [11] Gber heiBe Herd-
platten oder die Flamme eines Gasherdes,

kénnen sie sehr heiB werden und bei Beriih-
rungen zu Verbrennungen fiihren.

& VerschleiBteile regelmaBig
priifen und tauschen
VerschleiBteile (Kochsignaldichtung [18], Dich-
tungsring [21)) bei erkennbaren Verfarbun-
gen, Rissen, Verhadrtung, Beschddigung oder
nicht korrektem Sitz gegen Originalersatzteile
tauschen.

» Der Dichtungsring [21] muss am Deckelrand
anliegen.

* Den Dichtungsring [21] nach ca. 400 Koch-
vorgdngen, spatestens nach 2 Jahren
austauschen.

* Nur WMF Originalersatzteile verwenden.



2.3| ERSTE INBETRIEBNAHME

Vor der ersten Inbetriebnahme muss der Schnell-
topf mit ausschlieBlich Wasser (die angegebenen
Fillmengen beachten) mindestens 5 Minuten
lang auf der 2. Kochstufe bekocht werden. Dies
ist ausdriicklich auch fiir jegliche Produktprii-
fung zu beriicksichtigen.

2.4| VOR JEDER BENUTZUNG

WARNUNG

Verbrennungsgefahr aufgrund
& beschidigter / fehlender oder

falsch eingesetzter Teile
Vor jeder Benutzung priifen, ob alle Teile vor-
handen, in ordnungsgeméBem Zustand und rich-
tig eingesetzt [ verschlossen sind. Bei fehlenden,
beschadigten, verformten oder falsch eingesetz-
ten Teilen besteht Verbrennungsgefahr durch
heiBe Oberflachen und austretenden Dampf.
- Deckel [6] auf korrekten Zusammenbau /
korrektes Einsetzen liberpriifen.
Fehlende Teile (z. B. Kochsignaldichtung 18],
Dichtungsring [21) einsetzen.
Bei beschadigten, 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
Fachhiandler [ Service kontaktieren.
Priifen, ob der Schnelltopf sicher verschlos-
sen ist.

Verbrennungsgefahr aufgrund
& nicht funktionierender
Sicherheitseinrichtungen
Vor jeder Benutzung die Sicherheitseinrichtun-
gen auf Funktion, Beschddigungen, Schmutz
und Verstopfungen priifen. Ansonsten besteht
Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflichen
und austretenden Dampf.
« Korrekten Sitz der Kochsignaldichtung [18] prii-
fen. Der Dichtungsring [21] muss am Deckel-
rand anliegen.

* Bei beschiddigten, verformten, verfarbten oder
gebrochenen Teilen den Schnelltopf nicht
benutzen und den WMF Fachhiandler [ Service
kontaktieren.

- Verschmutzungen [ Verstopfungen beseitigen.

& Verbrennungsgefahr durch

ungeniigende Reinigung

Vor jeder Benutzung die Sicherheitsventile /

-einrichtungen und die Druckanzeige auf Ver-

schmutzung [ Verstopfung priifen, da sonst

unkontrolliert Dampf austreten kann. Dies kann

zu Verbrennungen flihren.

« Sicherheitseinrichtungen und Druckanzeige
prifen und ggf. reinigen.

& 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.

2.5 WAHREND DER BENUTZUNG

WARNUNG

& Verletzungsgefahr

durch hohen Druck

Im Topf entsteht wahrend des Kochens ein

hoher Druck. Entladt sich dieser Druck, kann es

zu schweren Verbrennungen und Verletzungen
kommen.

* Immer Uberpriifen, ob der Schnelltopf sicher
verschlossen ist.

« Schnelltopf nie mit Gewalt 6ffnen. Nur wenn
der Schnelltopf vollstandig drucklos ist, ldsst
er sich leicht 6ffnen.

* Schnelltopf vorsichtig bewegen, wenn er
unter Druck steht.

« Schnelltopf wahrend der Benutzung niemals
unbeaufsichtigt lassen.
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A Verbrennungsgefahr durch
heiBen Dampf

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

 Herd sofort ausschalten, Topf abkihlen lassen
und Uberpriifen.

& Verbrennungsgefahr durch
austretenden Dampf

Wihrend des Kochens tritt am Deckel [6] gele-
gentlich heiBer Dampf aus.

» Niemals in den Dampf greifen.

» Hande, Kopf und Kérper immer aus dem
Gefahrenbereich - Gber dem Deckel [6] und
dem seitlichen Sicherheitsschlitz [10 am
Deckelrand - halten.

Schnelltopf wihrend der Benutzung niemals
unbeaufsichtigt lassen.

Kinder und Haustiere fernhalten.

Schnelltopf immer so ausrichten, dass austre-
tender Dampf nicht in Richtung sich im Raum
befindlicher Personen austritt. Insbesondere
fir ,offene Kiichen" beachten.

& Verbrennungsgefahr beim

Schnellabdampfen

Beim Schnellabdampfen durch Zuriickziehen des

Kochschiebers [12] oder unter flieBendem Was-

ser besteht Verbrennungsgefahr durch heifen

Dampf oder Gargut.

« Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

* Das Eintauchen des Schnelltopfes in kaltes
Wasser ist verboten.

» Hénde, Kopf und Kérper immer aus dem
Gefahrenbereich tiber dem Deckel [6] und dem
seitlichen Sicherheitsschlitz [19 am Deckelrand
halten.

& Verbrennungsgefahr durch
Blasenbildung (Siedeverzug)

Beim Offnen des abgekiihlten Schnelltopfes kann
heiBes Gargut Blasen bilden und schlagartig her-
ausspritzen. Bei Fleisch mit Haut kann beim Ein-

stechen heiBe Fliissigkeit herausspritzen. Dies kann
zu Verbrennungen bzw. Verbriihungen fiihren.

« Schnelltopf vor jedem Offnen riitteln.

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

& Verbrennungsgefahr durch

austretende Speisen

Bei einem tberfiillten Schnelltopf kdnnen heile

Speisen durch das Sicherheitsventil [7], die

Druckregeleinrichtung [15] oder den seitlichen

Sicherheitsschlitz [10] austreten und zu Verbren-

nungen fiihren.

* Schnelltopf niemals tberfiillen.

« Schnelltopf maximal bis zu 2/3 seines Nennin-
haltes befiillen.

« Schnelltopf héchstens bis zur 1/2 seines
Nenninhaltes befiillen, wenn breiende, dick-
fliissige oder stark schaumende Speisen, wie
z. B. Suppen, Hiilsenfriichte, Eintdpfe, Briihen,
Innereien oder Teigwaren gegart werden.

* Speisen vorher im offenen Topf ankochen,
umriihren und ggf. Schaum abschépfen.

& Verbrennungsgefahr am

heiBen Topf / Deckel

Wéhrend des Kochvorgangs wird der Schnell-

topf sehr heiB. Bei Gasherden konnen

durch die offene Flamme auch die Griffe

sehr heiB werden. Bei Beriihrung besteht

Verbrennungsgefahr.

» Niemals die heiBen AuBenflichen des Schnell-
topfes beriihren.

« Topf[1]/ Deckel [6] nur an den Kunststoffgrif-

fen anfassen.

Handschuhe bzw. Handschutz (z. B. Topflap-

pen) verwenden.

HeiBe Einsdtze und Stege nur mit Hilfsmitteln

entnehmen, z.B. Topflappen.

HeiBen Schnelltopf nur auf hitzefesten Unter-

lagen abstellen.

& Beschidigung durch zu wenig /
fehlende Fliissigkeit

Schnelltopf niemals ohne Fliissigkeit oder unbe-
aufsichtigt auf hochster Stufe aufheizen, da
sonst die Gefahr der Uberhitzung und Beschidi-
gung besteht.



* Schnelltopf nur mit ausreichend Fliissigkeit
(Minimum 1/4 | Wasser, Fonds, Sauce, etc.)
verwenden.

» Bei dickflissigen Speisen auf ausreichend
Flissigkeit achten.

* Bei zu wenig oder keiner Flussigkeit, Herd
sofort ausschalten und Schnelltopf nicht
bewegen, bis er vollstdndig abgekiihlt ist.

* Schnelltopf nie unbeaufsichtigt lassen.

2.6/ RICHTIGE REINIGUNG

Schnelltopf nach jeder Nutzung reinigen!

& Verbrennungsgefahr durch

Beschidigung bei der Reinigung

Zur Reinigung der Sicherheitseinrichtungen

keine Biirsten, 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.

2.7| NOTWENDIGE REPARATUREN

Beschadigung durch

& unsachgemiBe Reparatur /

falsche Ersatzteile

Reparaturen nur von einem WMF Fachhindler /

Service ausfiihren lassen, da sonst der Schnell-

topf beschadigt, oder die Sicherheitseinrichtun-

gen nicht mehr richtig funktionieren kdnnten
und Verbrennungsgefahr besteht.

« Im Fall von Reparaturen an einen WMF Fach-
handler [ Service wenden.

« Griffe, die Risse aufweisen oder nicht korrekt
sitzen, vom WMF Fachhindler [ Service aus-
tauschen lassen.

 Nur Original Schnelltopfersatzteile von WMF
verwenden.

2.8| GEEIGNETE HERDARTEN

& Geeignete Herdarten und
KochfeldgréBen

Der Schnelltopf darf nur mit Induktions-, Glas-
keramik-, Gas- oder Elektroherden benutzt wer-
den. Der Durchmesser der Herdplatten bzw. der
Gasflamme sollte nicht gréBer als der Topfbo-
den sein.

+ Bei Gasherden darf die Gasflamme nicht tiber
den Topfboden herausragen.

Fiir eine optimale Warmetibertragung und
Herdankopplung miissen die TopfgréBe und
das Kochfeld Gbereinstimmen.

Bei Glaskeramik- oder Elektroherden sollte der
Durchmesser der Herdplatte nicht gréBer als
160 mm (2,5 1) bzw. 190 mm (3,0 - 8,5 1) sein.
Bei Induktionsherden kann bei hohen Koch-
stufen ein Summgerdusch entstehen. Dies ist
technisch bedingt und kein Anzeichen fiir
einen Defekt an Ihrem Herd oder Schnelltopf.

2.9| LEBENSDAUER ERHALTEN

& Beschiddigung des Schnelltopfes

Um Beschddigungen des Schnelltopfs zu

vermeiden:

« Kiichenhelfer nicht am Topfrand abschlagen.

« Salz nur in kochendes Wasser geben und
umriihren, damit der Topfboden nicht ange-
griffen wird.

» Schmutz zwischen Topfboden und Kochstelle
vermeiden, da sonst die Kochstelle (z. B. Glas-
keramik) verkratzt werden kann.
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3| TECHNISCHE DATEN UND HINWEISE

3.1| TECHNISCHE DATEN Boden: TransTherm®-Allherdboden
Das Gerit entspricht der Richtlinie 2014/68/EU
Hersteller: WMF GmbH tiber Druckgeréate.
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element Anderungen vorbehalten.
Material
Topf [ Deckel: Cromargan®: Edelstahl Griffe: Hitzeisolierender Kunststoff
Rostfrei 18/10 Dichtungen: Silikon
Abmessungen
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
FOLLVOLUMEN 251 30-85]I 251 30-85]I
BODEN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INNEN 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LANGE TOPF MIT GRIFFEN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LANGE TOPF MIT DECKEL 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hohe
VOLUMEN TOPF TOPF MIT DECKEL TOPF MIT DECKEL UND GRIFF
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
45| 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Leergewicht KochfeldgroBe
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm fiir 2,5 |
2,511,84 kg Max. @ 190 mm fiir 3,0 - 8,5 |
3,01252kg4512,75kg Innenskalierung Fillhohe
6,513,11 kg 8,513,36 kg (abhzngig vom Gesamtvolumen): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Geeignete Herdarten
3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,5 13,50 kg <) ((::;) & o

PS-Wert: 150 kPa

Druckwerte

Erster Ring: ca. 106 °C, 25 kPa
Betriebsdruck

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



3.2| ZUBEHOR-, ERSATZ- UND
VERSCHLEISSTEILE

Zubehor

Einsatz gelocht 22 cm (Art.Nr. 07 8941 6000)
Einsatz Set 22 cm (Art.Nr. 07 8942 6030)

Glasdeckel 22 cm (Art.Nr. 07 9618 6380)

Ersatzteile

Deckelgriff [11]

Perfect (Art.Nr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (Art.Nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (Art.Nr. 08 9980 6030)

Deckel [6] mit Griff 11 18 cm
Perfect (Art.Nr. 07.9179.6042)
Perfect Plus (Art.Nr. 07.9479.6042)

Deckel [6] mit Griff 11 22 cm

Perfect (Art.Nr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (Art.Nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (Art.Nr. 07 9980 6042)

VerschleiBteile
Dichtungsring [21]
18 cm (Art.Nr. 60 6852 9990)

Dichtungsring [21]
22 cm (Art.Nr. 60 6856 9990)

Sicherheitsventil
(Art.Nr. 07 9615 9510)

Kochsignaldichtung
(Art.Nr. 60 9310 9502)

4| SCHNELLTOPF AUSPACKEN

1| Verpackung 6ffnen und kontrollieren, ob alle

Teile vorhanden sind:

« Topf [1] mit Seiten- [2] und Stielgriff [3]

» Deckel [6] mit abnehmbarem Griff [11]:
Deckel mit Sicherheitsventil [ 7], Austausch-
bare Kochsignaldichtung

« Dichtungsring (grau) 21]

* Betriebsanleitung
Bei fehlenden Teilen wenden Sie sich bitte
an lhren autorisierten WMF Fachhiandler |
Service oder direkt an WMF.

« Alle vorhandenen Aufkleber und Anhan-
ger entfernen

2| Nicht benétigtes Verpackungsmaterial ent-
sprechend den geltenden Vorschriften
entsorgen.

3| Bedienungsanleitung sorgfiltig durchlesen und
in Reichweite des Schnelltopfes aufbewahren.

4| Garantiebedingungen sind der beiliegenden
Garantieerklarung zu entnehmen.

[=)



5| BEDIENUNG SICHERHEITSELEMENTE

Sicherheitselemente

Beschreibung

Druckregeleinrichtung im
Deckelgriff

Wird der vorgesehene Druck fiir Kochstufe 2 tiberschritten, 6ffnet sich auto-
matisch die Druckregeleinrichtung [15 und tiberschissiger Dampf entweicht. So
wird zu groBer Druck sofort abgebaut.

Sicherheitsventil

Spricht die Druckregeleinrichtung [15] nicht an, wird zu groBer Druck sofort tiber
das Sicherheitsventil [ 7 | abgebaut.

Sicherheitsschlitz im
Deckelrand

Fallen alle anderen Sicherheitseinrichtungen beispielsweise durch die Verstop-
fung mit Speiseresten aus, dient der Sicherheitsschlitz [10] als ,Notaustritt". Ent-
steht ein zu hoher Druck wird der Dichtungsring [21] durch den Sicherheitsschlitz
so stark nach auBen gedriickt, dass Dampf entweichen kann und der Druck
abgebaut wird.

Druckanzeige im Deckelgriff

Die Druckanzeige [16] verfiigt liber eine Sichthilfe, vorausschauendes, energie-
sparendes Kochen zu erméglichen. Sie zeigt den momentanen Stand des Koch-
drucks an. Sie ist mit einem runden Pin in der Mitte der Druckanzeige (Druck ist
vorhanden) und 2 Ringen (Garstufe 1 und 2) versehen.

Sicherheitséffnungssystem

Das Sicherheitsoffnungssystem [19] verhindert, dass der Schnelltopf ge6ffnet
werden kann, wenn noch Restdruck vorhanden ist. Erst nach dem vollstandigen
Druckabbau kann der Schnelltopf ge6ffnet werden.

Kontrolliertes Abdampfen
per Kochschieber

Durch entsprechend langsames Zuriickziehen des Kochschiebers kann die
Geschwindigkeit beim Abdampfen beeinflusst werden [12].

Verschlusssicherung

Im Deckelgriff@ befindet sich die Verschlusssicherung , die verhindert, dass
der Schnelltopf wéahrend des Kochens gedffnet werden kann.

6| INBETRIEBNAHME SCHNELLTOPF

6.1| SCHNELLTOPF

2| Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe G),

AUSEINANDERNEHMEN dazu zuerst Deckel [6] umdrehen.
DECKEL ABNEHMEN

(Vgl. Bildreihe E, B).

3] Dichtungsring [21] vorsichtig aus dem Topf-
rand herausziehen und zur Seite legen.

1| a) Den Kochschieber beidseitig ganz nach
hinten in Richtung Griffende ziehen. 4| Deckel [¢] festhalten und die Griffentriege-
- Die Markierungen auf dem Kochschieber lung [14] in Richtung Griffende driicken.
missen auf AUF/OPEN stehen.
b) Mit der linken Hand nur den Stielgriff [3] 5| Deckel [6] vom Stielgriff abnehmen.
des Topfes [1] festhalten.
¢) Mit der rechten Hand den Deckelgriff [11]

greifen und nach rechts drehen, bis der 6.2| SCHNELLTOPF

Deckel [6] sich abheben lésst. ERSTMALS REINIGEN

Die Deckel- [9] und Stielgriffmarkierung

missen in einer Linie stehen. 1| Schnelltopf gemiB Kapitel 6.1
d) Deckel [6] am Griff 17 abheben. auseinanderbauen.



2| Topf [1] zu 2/3 (siehe Innenskalierung Bild 1)
mit Wasser fiillen und 2-3 Essloffel Haus-
haltsessig dazugeben.

3| Topf [1] ohne Deckel [6] ca. 5-10 Minuten
lang mit dem Essigwasser auskochen.

4| AnschlieBend alle Teile griindlich von Hand spiilen.

5| Alle Teile nach der Reinigung gut abtrocknen.

6.3| SCHNELLTOPF ZUSAMMENBAUEN

& Verbrennungsgefahr durch falsch
zusammengesetzten Deckel

Der Deckel darf nicht fehlerhaft zusammenge-
setzt werden. Der Zusammenbau darf nur in der
beschriebenen Weise erfolgen.

* Anweisungen genau beachten.

« Korrekten Sitz priifen.

6.4| DECKEL ZUSAMMENSETZEN

(Siehe Bildreihe H)

1| Deckelrand, Deckelgriff, Sicherheitseinrich-
tungen und Dichtungsring auf Schmutz oder
Verstopfungen tiberpriifen.

2| Deckel [6] so drehen, dass der Rand nach
unten zeigt.

3| Griff i1 umdrehen und festhalten.

4| Halteschlitz 17l am Deckelgriff [11] in den
Halter [8] des Deckels [6] einhdngen.

5| Griff 1] langsam herunterklappen.

6| Deckel [6] mit Griff 1] umdrehen.

7| Deckel [6] und Griff [11] so ausrichten, dass
die Kochsignaldichtung (18] nicht gequetscht

oder durch die Rander der Deckeldffnungen
beschadigt wird.

11

8| Deckel [6] vorsichtig hinunterdriicken, bis er
horbar einrastet. Das Einrasten durch nach-
driicken des Schiebers kontrollieren.

9| Dichtungsring [21] in den Topfrand einlegen
und vorsichtig unter den Rand driicken. Der
Dichtungsring [21] muss komplett unter dem
gebogenen Topfrand liegen.

6.5| DECKEL AUFSETZEN

(Siehe Bildreihe F)
1| Topf [1] auf fester Unterlage abstellen.

2| Deckel [6] mit dem Rand nach unten auf den
Topf [1] setzen. Die Aufsetzmarkierung [9] am
Deckel und die Stielgriffmarkierung [4] miis-
sen lbereinstimmen, sonst kann der Deckel
nicht aufgesetzt werden. Der Dichtungsring
[21] muss in den Deckelrand eingesetzt sein!

3| Mit der linken Hand den Stielgriff [3] des
Topfes [1] festhalten.

4| Mit der rechten Hand den Deckel [6] mit dem
Griff B nach links schwenken.

5| Wenn beide Griffe [3] /11 genau iibereinan-
derstehen, Kochschieber exakt auf Position
ZU/LOCK schieben.

7| BEDIENUNG SCHNELLTOPF

7.1| SICHERHEITSEINRICHTUNGEN
PRUFEN

Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.
1| Dichtungsring [21] vorsichtig aus dem Topf-
rand herausziehen und zur Seite legen.

2| Deckelgriff 11 gemaB Kapitel 6.1 entfernen.

3| Uberpriifen, ob der Dichtungsring 21 und der
Deckelinnenrand sauber sind.

DE



4| Kontrollieren, ob ...
 der Sicherheitsschlitz [10] im Deckelrand,
« die Druckregeleinrichtung [15],
- die Druckanzeige 18],
« die Griffentriegelung 14,
« das Sicherheitsventil [7] sauber und nicht
verstopft sind.
- Verkrustungen einweichen und reinigen,
Verstopfungen beseitigen (siehe Kapitel
12.1 Reinigung).

5| Priifen, ob auf der Deckelunterseite die Kugel
im Sicherheitsventil [7] sichtbar ist.
- Ggf. den Deckel [6] schiitteln, bis die Kugel
wieder sichtbar ist.
- Bei Beschddigung durch den WMF Fach-
handel/Service ersetzen lassen.

6| Druckregeleinrichtung [15 per Fingerdruck
vorsichtig auf Beweglichkeit testen.

7| Priifen, ob alle Dichtungen sauber und unbescha-
digt sind sowie korrekt sitzen (vgl. Bildreihe J).
- Priifen der Kochsignaldichtung auf Sitz
und Beschédigung.

7.2| DECKEL OFFNEN

Zum Offnen des Schnelltopfes den Deckel [6]
gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

7.3| SCHNELLTOPF BEFULLEN

Gargut mit ausreichend Flussigkeit in den Topf
legen, ggf. Einsdtze und einen Steg (siehe Kapi-
tel 11.2) verwenden. Fleisch ggf. gemiB Kapitel
11.1 vorher im Topf anbraten.

7.4| SCHNELLTOPF VERSCHLIESSEN

1| Ggf. den Deckel gemiB Kapitel 6.3
zusammensetzen.

2| Den Deckel gemiB Kapitel 6.3 aufsetzen
und verschlieBen.

7.5| SPEISEN GAREN

Im Schnelltopf garen die Speisen unter Druck. Durch
den Dampfdruck im Topf herrschen hohere Tempera-
turen als beim ,normalen” Kochen. Dadurch verkiir-
zen sich die Garzeiten auf bis zu 70 Prozent, was zu
einer deutlichen Energieeinsparung fiihrt. Durch das
kurze Garen im Dampf bleiben zudem Aroma, Ge-
schmack und Vitamine weitgehend erhalten.

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

& Verbrennungsgefahr durch
austretende Speisen
HeiBe Speisen kdnnen durch die Druckregel-
einrichtung, das Sicherheitsventil oder den
seitlichen Sicherheitsschlitz austreten und zu
Verbrennungen fiihren.
« Schnelltopf maximal bis zu 2/3 (siehe Innen-
markierung) seines Nenninhalts befillen.
« Schnelltopf héchstens bis zu 1/2 seines Nenn-
inhalts befillen, wenn quellende, brei-
ige oder stark schiumende Speisen, wie z.
B. Suppen, Hiilsenfriichte, Eintdpfe, Briihen,
Innereien oder Teigwaren gegart werden.

& Beschidigung durch zu wenig /
fehlende Fliissigkeit

Gefahr der Uberhitzung und Beschidigung

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

* Schnelltopf nur mit ausreichend Flissigkeit
(Minimum 1/4 | Wasser) verwenden.



8| GARSTUFEN SCHNELLTOPF

Garzeiten variieren

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

8.1| GARSTUFE 1

Schongarstufe flir empfindliche Speisen wie
Gemlise, Fisch oder Kompott.

Bei dieser Kochstufe wird besonders schonend

gegart, Aroma und Nahrstoffe bleiben so wei-

testgehend erhalten. Bei Kochstufe 1 steigt die

Druckanzeige bis zum 1. Kochring.

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

2| Schnelltopf auf den Herd stellen.

3| Herd auf hohe Energiestufe einstellen.

- Der Schnelltopf erwarmt sich.

a) Uber das Sicherheitsventil [7], das zugleich
Ankochautomatik ist, entweicht in der
Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil
schlieBt und sich Druck aufbaut.

b) Zuerst der Pin und dann die gesamte
Druckanzeige 16 beginnen zu steigen. Der
Anstieg kann durch die Energiezufuhr ent-
sprechend reguliert werden.

¢) Das Ansteigen des Pins in der Mitte der
Druckanzeige signalisiert, dass der Topf
jetzt nicht mehr gedffnet werden kann.

4/ Sobald die Druckanzeige [16] den 1. Kochring
gut sichtbar anzeigt, beginnt die Garzeit.

5| Darauf achten, dass die Ringposition an der
Druckanzeige [16 stabil bleibt.

6| Sinkt die Druckanzeige [16] unter den 1. Koch-
ring, die Energiezufuhr erhéhen.
- Die Garzeit verlangert sich dadurch etwas.

7| Steigt die Druckanzeige [19 iiber den 1. Koch-

ring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck,

der uber die Energiezufuhr reguliert wer-

den muss.

a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.

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

¢) Schnelltopf bei verringerter Energiezufuhr
wieder auf den Herd stellen.

8| Nach Beendigung der Garzeit den Schnell-
topf von der Kochstelle nehmen und den
Druck abbauen (siehe Kapitel 9).

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

8.2| GARSTUFE 2

Schnellgarstufe fiir alle ibrigen Speisen

Bei dieser Kochstufe wird viel Zeit und Energie

gespart. Bei Kochstufe 2 steigt die Druckanzeige

bis zum 2. Kochring. Zu hoher Druck wird auto-

matisch reguliert.

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

2| Schnelltopf auf den Herd stellen.

3| Herd auf die hochste Kochstufe einstellen.

- Der Schnelltopf erwdrmt sich.

a) Uber das Sicherheitsventil [7], das zugleich
Ankochautomatik ist, entweicht in der
Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil
horbar schlieBt und sich Druck aufbaut.

b) Zuerst der Pin und dann die gesamte
Druckanzeige [16] beginnt zu steigen. Der
Anstieg kann durch die Energiezufuhr ent-
sprechend requliert werden.

¢) Das Ansteigen des Pins in der Mitte der
Druckanzeige signalisiert, dass der Topf
jetzt nicht mehr gedffnet werden kann.

- Sobald die Druckanzeige [16] den 2. Koch-
ring gut sichtbar anzeigt, beginnt die
Garzeit.



4| Darauf achten, dass die Ringposition an der
Druckanzeige [16] stabil bleibt.

5| Sinkt die Druckanzeige [16/ unter den 2. Koch-
ring, die Energiezufuhr am Herd héher
einstellen.
- Die Garzeit verlangert sich dadurch etwas.

6| Steigt die Druckanzeige [16] iiber den 2. Koch-

ring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck, der

tiber die Druckregeleinrichtung 15 horbar

entweicht.

a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.

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

¢) Schnelltopf bei verringerter Energiezufuhr
wieder auf den Herd stellen.

7| Nach Beendigung der Garzeit den Schnell-
topf von der Kochstelle nehmen und den
Druck gemaB Kapitel 9 abbauen.

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

Tipp Bei Uberschreiten des Kochbetriebsdruck
von Garstufe 2 spricht die Druckregeleinrich-
tung hérbar an, sodass die Energiezufuhr verrin-
gert werden sollte.

9| DRUCK ABBAUEN
UND ABKUHLEN

Topf abdampfen

Bei schdumenden oder quellenden Speisen (z.
B. Hiilsenfriichte, Fleischbriihe, Getreide) den
Druck nicht nach Methode 2 oder 3 abbauen.
So platzen z. B. Pellkartoffeln, wenn sie nach
diesen Methoden abgedampft werden.

9.1| METHODE 1 -
RESTWARME NUTZEN

1| Schnelltopf vom Herd nehmen.
- Nach kurzer Zeit senkt sich die
Druckanzeige.

2| Ist die Druckanzeige 1§ inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, den Kochschieber
langsam auf AUF/OPEN schieben.

3| Der noch vorhandene restliche Dampf
entweicht.

4] Tritt kein Dampf mehr aus, den Topf riitteln
und 6ffnen.

9.2| METHODE 2 -
LANGSAM ABDAMPFEN

(Abdampfautomatik - siehe Bild A)
1| Den Kochschieber langsam stufenweise in
Richtung AUF/OPEN schieben.

2| Je nach Position des Kochschieber entweicht
der Dampf langsam oder schnell.

3| Ist die Druckanzeige inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, Topf riitteln und
offnen.

9.3| METHODE 3 -
OHNE DAMPFAUSTRITT

1| Schnelltopf in das Spiilbecken stellen und
kaltes Wasser tiber den Deckel laufen lassen.

2| Ist die Druckanzeige inklusive Pin ganz im
Deckelgriff verschwunden, Topf riitteln und
offnen.



A Verbrennungsgefahr beim

Schnellabdampfen

Beim Schnellabdampfen per Kochschieber

oder unter flieBendem Wasser besteht Verbren-

nungsgefahr durch heiBen Dampf oder Gargut.

« Schnelltopf vor dem Offnen riitteln.

» Hénde, Kopf und Kdérper immer aus dem
Gefahrenbereich - tiber dem Deckel [16] und
seitlichen Sicherheitsschlitz [10 am Deckelrand
- halten.

10| SCHNELLTOPF OFFNEN
OFFNEN NACH DEM GAREN

(Siehe Bildreihe E)

1| Zuerst den Druck gemaB Kapitel 9 abbauen.
Die Restdrucksicherung gewahrleistet, dass
sich der Topf nur 6ffnen lasst, wenn der
Druck vollkommen abgebaut ist, das heiBt
auch der Pin darf nicht mehr sichtbar sein.
Bleibt der Pin sichtbar, hat die Restdrucksi-
cherung angesprochen.
- Vor dem Offnen muss der Druck abgebaut

worden sein.

2| Den Kochschieber langsam auf AUF/OPEN
schieben.

3| Topf riitteln.

4| Mit der linken Hand den Stielgriff [3] des
Topfes [1] festhalten.

5| Mit der rechten Hand den Deckelgriff B grei-
fen und nach rechts drehen, bis der Deckel [6]
entriegelt.
- Die Deckel- [9] und Stielgriffmarkierung
miissen sich decken.

6| Zum Offnen den Deckelgriff 17 mit Deckel [6]
leicht nach unten kippen, so dass der restli-
che Dampf nach vorne wegstromt.

7| Deckel [6] abheben.

11| VERWENDUNGS- UND
ZUBEREITUNGSARTEN

11.1] GAREN MIT EINSATZEN
UND STEG

Im Schnelltopf kdnnen - je nach Héhe des
Schnelltopfes - mehrere Gerichte gleichzeitig
zubereitet werden. Die einzelnen Lebensmittel
werden dabei durch Einsdtze getrennt aufein-
ander gestapelt. Soll auf dem Topfboden z. B.
Fleisch gegart werden, wird ein Steg auf den
Topfboden gestellt, so dass sich der erste Einsatz
tiber dem Fleisch befindet.

Hinweis Zubehor

Einsdtze und Stege als Zubehor beim WMF Fach-

handel [ Service beziehen. Fiir Gemiise werden

ungelochte, fiir Kartoffeln gelochte Einsdtze ver-

wendet. Das Gericht mit der ldngsten Garzeit

wird zuerst ohne Einsatz in den Topf gefiillt.

1| Um Speisen mit verschiedenen Garzeiten
zuzubereiten muss zwischendurch der Topf
gedffnet werden. Dadurch entweicht Dampf,
daher etwas mehr als die erforderliche Fliis-
sigkeit in den Topf geben und ggf. nachfillen.

Beispiele

- Braten (20 Minuten) - Topfboden

- Kartoffeln (8 Minuten) - gelochter Einsatz
- Gemiise (8 Minuten) - ungelochter Einsatz

2| Den Braten zunichst 12 Minuten garen.

3| Den Topf gemiB Kapitel 6.1 6ffnen.

4| Kartoffeln im gelochten Einsatz auf einen
Steg lber den Braten stellen, Gemiise in

einem ungelochten Einsatz dariiber einsetzen.

5| Topf gemiB Kapitel 6.3 schlieBen und weitere
8 Minuten garen.

TIPP Unterscheiden sich die Garzeiten nicht
wesentlich, konnen alle Einsatze gleichzeitig in
den Topf gegeben werden.
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11.2| BRATEN

Vor dem Garen kdnnen Lebensmittel (z. B. Zwie-

beln, Fleischstiicke o. 4.) im Schnelltopf wie in

einem herkdmmlichen Topf angebraten werden.

1| Deckel [6] gemiB Kapitel 6.7 abnehmen und
Lebensmittel anbraten.

2| Zum Fertiggaren ...
a) den Bratensatz I6sen,
b) die erforderliche Fliissigkeitsmenge (min-
destens 1/4 1) zufligen,
¢) Ggf. weitere Lebensmittel - mit oder ohne
Einsatze - hinzufligen.

3| Deckel gemaB Kapitel 6.3 aufsetzen und
verschlieBen.

4| Hitze zufiihren bis gewiinschte Garstufe
erreicht ist.

11.3| TIEFKUHLKOST VERWENDEN

1| Mindestmenge an Fliissigkeit hinzufiigen
(1/4 1 Wasser).

2| Tiefkiihlkost unaufgetaut in den Topf geben.
3| Fleisch zum Anbraten antauen.

4| Gemiise direkt aus der Verpackung in einen
ungelochten Einsatz geben.
- Bei Tiefkiihlkost verlangern sich die
Garzeiten.

11.4| GETREIDE ODER HULSEN-
FRUCHTE ZUBEREITEN

Bei der Zubereitung im Schnelltopf miissen
Getreide und Hiilsenfriichte nicht eingeweicht
werden.
- Die Garzeiten verlangern sich dadurch um
ca. die Halfte der Zeit.
- Darauf achten, dass der Topf nur zur Halfte
gefiillt werden darf.

1] 1/4 1 Mindestfliissigkeit in den Topf fiillen

und zusétzlich pro 1 Teil Getreide [ Hiilsen-
friichte mind. 2 Teile Flissigkeit dazugeben.

2| Kurz vor Ende der Garzeit die Energiezufuhr
beenden und die Restwarme der Kochstelle
zum Nachquellen nutzen.

11.5| STERILISIEREN

1| Babyflaschen, Einweckgliser etc. kénnen ste-
rilisiert werden, dazu die Teile mit der Off-
nung nach unten in einen gelochten Einsatz
stellen.

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

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

11.6| EINKOCHEN

1| Lebensmittel wie gewohnt vorbereiten und in
Einweckglaser fillen.

2| 1/4 | Wasser in den Topf fiillen.

3| Einweckglaser in einen gelochten Einsatz
stellen.

4] Einweckgldser mit 1| Inhalt im 6,5 | bzw. 8,5
| Schnelltopf, kleinere Einweckgldser im 4,5 |
Schnelltopf einkochen.

5| Gemiise / Fleisch auf Garstufe 2 ca. 20 Minu-
ten, Steinobst auf Garstufe 1 ca. 5 Minuten
und Kernobst ca. 10 Minuten garen.

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



12| REINIGUNG, WARTUNG UND
AUFBEWAHRUNG

12.1| REINIGEN

Zur Reinigung heiBes Wasser und handelsiibli-
ches Spiilmittel benutzen.
- Keine sandhaltigen, scheuernden Reini-
gungsmittel, Stahlwolle oder die harte Sei-
ten von Schwdmmen verwenden.

1| Deckelgriff 11 gem#B Kapitel 6.1 abnehmen
und nur unter flieBendem Wasser reinigen
(siehe Bildreihe G).

2| Dichtungsring 1] aus dem Deckel [¢] entneh-
men und von Hand spiilen.

3| Leicht anhaftende Speisereste einweichen,
stark anhaftende Speisereste im Schnelltopf
mit etwas Wasser aufkochen.

4] Ventile bei Verschmutzung bzw. Verstopfung
mit einem feuchten Wattestabchen reinigen.
- Keine scharfen oder spitzen Gegensténde
verwenden.

5| Der Topf, die Einsdtze und der Steg kdnnen in
der Spiilmaschine gereinigt werden.

- Dies kann jedoch zu Farbverdnderungen
der Oberldchen fiihren. Die Funktion wird
dadurch nicht beeintrachtigt.

- Wir empfehlen trotzdem die Reinigung von
Hand.

6| Bei Kalkansatz Schnelltopf mit Essigwasser
auskochen.

7| Kochgeschirr nach der Reinigung gut
abtrocknen.

12.2| AUFBEWAHREN / LAGERN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in sau-

berer, trockener und geschiitzter Umgebung
aufbewahren.

17

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

2| Dichtungsring [21] aus dem Topfrand heraus-
ziehen und separat aufbewahren.

3| Deckelgriff 11 gemaB Kapitel 6.1 entfernen
und in den Topf [1] bzw. Deckel [6] legen.

4| Deckel [6] umgekehrt auf den Topf [1] legen.

12.3| WARTEN / VERSCHLEISS-
TEILE TAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in sau-

berer, trockener und geschiitzter Umgebung

aufbewahren.

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

« VerschleiBteile regelmaBig tberpriifen und
ggf. gegen Originalersatzteile austauschen.

* Dichtungsring und Kochsignaldichtung bei
Beschadigung, Verhartung, Verfarbung oder
nicht korrektem Sitz umgehend gegen Origi-
nalersatzteile tauschen.

12.4| DICHTUNGSRING TAUSCHEN

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

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

2| Deckel [6] umdrehen.

3| Defekten Dichtungsring 21 aus dem Topfrand
herausziehen und entsorgen.

4| Neuen originalen Dichtungsring [21] in den
Topfrand einlegen und vorsichtig unter den
Rand driicken.
- Der Dichtungsring [21] muss komplett unter
dem gebogenen Topfrand liegen.
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12.5| KOCHSIGNALDICHTUNG
AUSTAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in

sauberer, trockener und geschiitzter Umgebung

aufbewahren.

1| Ggf. Deckel [6] gemiB Kapitel 6.1 vom Topf
abnehmen.

2| Deckel auseinanderbauen (siehe Bildreihe G),
dazu Deckel [6] umdrehen.

3| Deckel [6] festhalten und die Griffentriege-
lung 14 in Richtung Griffende driicken.

4| Deckelgriff 11 abnehmen.

5| Kochsignaldichtung [18) vom Deckelgriff [i1]
abziehen und entsorgen (siehe Bild J).

13| HILFE BEI STORUNGEN

12.6| SICHERHEITSVENTIL
AUSTAUSCHEN

1| Deckel [6] gemaB Kapitel 6.1 von Topf
abnehmen.

2| Deckel [6] umdrehen.

3| Defektes Sicherheitsventil [7] aus dem Topf-
deckel [6] heraus I6sen und entsorgen.

4| Das neue Sicherheitsventil [7] vorsichtig mit
etwas Druck und leichten Drehbewegungen
von der Innenseite durch die Offnung schie-
ben. Das Sicherheitsventil darf dabei nicht
beschadigt werden.

TIPP Um das Einsetzen des Sicherheitsventils zu

erleichtern, kann etwas Speisedl flir eine bessere
Gleitfahigkeit auf den Kopf des Sicherheitsven-

tils aufgetragen werden.

BEI STORUNGEN GRUNDSATZLICH DEN SCHNELLTOPF VON DER KOCHSTELLE NEHMEN.

SCHNELLTOPF NIEMALS MIT GEWALT OFFNEN!

Stérung

Magliche Ursache Ldsung

Durchmesser der
Kochstelle ungeeignet

Zu lange Ankochzeit
oder das Druckanzeige

Kochstelle wahlen, die zum Topfdurchmesser passt

inklusive Pin steigt
nicht

Kochstufe ungeeignet

Auf hochste Kochstufe stellen

a) Deckel ist nicht
richtig aufgesetzt.
b) Kochsignaldichtung
fehlt.

¢) Deckel nicht
korrekt
zusammengebaut

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

2. Dichtungsring [21] / Kochsignaldichtung [18] (siehe Bild J)
auf richtigen Sitz priifen.

3. Deckel [6] auf korrekten Sitz | Zusammenbau priifen.

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.

Kugel in Sicherheits-
ventil [ Ankochau-
tomatik sitzt nicht
richtig

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
o6ffnen.

2. Deckelgriff [11] gem4B Kapitel 6.1 abnehmen.

3.Sitz der Metallkugel im Sicherheitsventil priifen und
dieses ggf. reinigen.

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.

Flussigkeit fehlt

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

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

3. Topf gemaB Kapitel 6.3 verschlieBen.




Stérung

Mdgliche Ursache Losung

Dampf tritt am Deckel
aus

Dichtungsring und /
oder Topfrand sind
nicht sauber

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
offnen.

2. Dichtungsring |21 und Topfrand reinigen.

3. Topf gemaB Kapitel 6.3 wieder verschlieBen.

Kochschieber steht
nicht auf ZU/LOCKED

Kochschieber auf ZU/LOCKED stellen

Dichtungsring
beschadigt oder hart
(durch VerschleiB)

Dichtungsring [21] durch einen original WMF Dichtungsring
erneuern

Kochsignaldichtung
sitzt nicht richtig
oder ist beschaddigt

Sitz der Kochsignaldichtung 18] korrigieren oder durch
original WMF Ersatzteil erneuern.

Aus dem Sicherheits-
ventil / Ankochauto-
matik tritt stindig

Dampf aus (gilt nicht
fiir die Ankochphase)

Kugel Sicherheitsven-
til sitzt nicht richtig
im Ventil

1. Topf gemaB Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und
6ffnen.

2. Deckelgriff [11] gemaB Kapitel 6.1 abnehmen.

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

4. Topf gemaB Kapitel 6.3 wieder verschlieBen.

14| 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 vorgeschrie-

bene Ring am Druckanzeige sichtbar wird.

» Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte,

lieber kiirzere Garzeiten wiahlen, es kann
jederzeit nachgegart werden.

« Bei den angegebenen Garzeiten fiir Gemiise

erhalten Sie bissfeste Speisen.

 Die Gartemperatur betragt beim ersten Ring
106 °C (besonders geeignet fiir Gemiise und
Fisch), beim 2. Ring 115 °C (besonders geeig-

net fiir Fleisch).

Rezepte finden Sie unter

www.wmf.com!
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15| GARZEITENTABELLE SCHNELLKOCHEN

Lebensmittel Garzeit

Hinweise

SCHWEIN UND KALB

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;

KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Geschnetzeltes Schwein 5 -7 Min. -

Gulasch Schwein 10 - 15 Min. -

Schweinebraten 20 - 25 Min. Garzeit abhingig von GroBe und Form
Geschnetzeltes Kalb 5-7 Min. -

Gulasch Kalb 10 - 15 Min. -

Kalbshaxe am Stiick 25 - 30 Min. -

Kalbszunge 15 - 20 Min. Mit Wasser bedecken

Kalbsbraten 20 - 25 Min. Garzeit abhingig von GroBe und Form

RIND

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;

FUR RINDERZUNGE WIRD EIN GELOCHTER EINSATZ BENOTIGT

Hackbraten 10 - 15 Min. -
Sauerbraten 30 - 35 Min. -
Rinderzunge 45 - 60 Min. -
Geschnetzeltes 6 - 8 Min. -
Gulasch 15 - 20 Min. —
Rouladen 15 - 20 Min. -
Rinderbraten 35 - 45 Min. Garzeit abhéngig von GroBe und Form

GEFLUGEL

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
FUR EIN SUPPENHUHN WIRD EIN GELOCHTER EINSATZ BENOTIGT

Suppenhuhn 20 - 25 Min. max. 1/2 Fiillmenge
Hiihnerteile 6 - 8 Min. -

Putenkeule 25 - 30 Min. Abhingig von Dicke der Keulen
Putenragout 6 - 10 Min. Truthahn ist identisch
Putenschnitzel 2 - 3 Min. -
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Lebensmittel Garzeit Hinweise

WILD
BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Hasenbraten 15 - 20 Min. -
Hasenrlicken 10 - 12 Min. -
Hirschbraten 25 - 30 Min. -
Hirschgulasch 15 - 20 Min. -
LAMM

BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NOTIG

Lammragout 20 - 25 Min. Hammel hat ldngere Garzeiten
Lammbraten 25 - 30 Min. Garzeit abhingig von GroBe und Form
FISCH

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT;
BEI RAGOUT UND GULASCH IST KEIN EINSATZ ERFORDERLICH

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

SUPPEN

BEIM 2. RING GAREN; MIND. 1/4 L FLUSSIGKEIT BIS MAX. 1/2 TOPFINHALT;
KEIN EINSATZ NOTIG

Erbsen-, Linsensuppe 12 - 15 Min. Eingeweichte Hiilsenfriichte
Fleischbriihe 25 - 30 Min. Fiir alle Fleischarten giiltig
Gemiisesuppe 5 -8 Min. -

Gulaschsuppe 10 - 15 Min. -

Hihnersuppe 20 - 25 Min. Garzeit abhdngig von der GroBe
Kartoffelsuppe 5 -6 Min. -

Ochsenschwanzsuppe 35 Min. -
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Lebensmittel Garzeit Hinweise

GEMUSE

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT; BEI SAUERKRAUT UND ROTE BETE IST
KEIN EINSATZ NOTIG, BEI ALLEN ANDEREN GERICHTEN DER GELOCHTE EINSATZ; AB DEN BOHNEN
BEIM 2. RING GAREN

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

Blumenkohl, Paprika, Porree 3 -5 Min. -

Erbsen, Sellerie, Kohlrabi 4 - 6 Min. -

Fenchel, Karotten, Wirsing 5 -8 Min. -

Bohnen, Griinkohl, Rotkohl 7 - 10 Min. 2. Ring

Sauerkraut 10 - 15 Min. 2. Ring

Rote Bete 15 - 25 Min. 2. Ring

Salzkartoffeln 6 - 8 Min. 2. Ring

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

HULSENFRUCHTE

BEIM 2. RING GAREN; MIND. 1/4 L FLUSSIGKEIT BIS MAX. 1/2 TOPFINHALT; AUF 1 TEIL GETREIDE KOM-
MEN 2 TEILE WASSER; NICHT EINGEWEICHTES GETREIDE 20 - 30 MIN. LANGER GAREN; MILCHREIS
BEIM 1. RING GAREN

Erbsen, Bohnen, Linsen 10 - 15 Min. Dicke Bohnen 10 Min. lénger garen
Buchweizen, Hirse 7 - 10 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
Mais, Reis, Griinkern 6 - 15 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
Milchreis 20 - 25 Min. beim 1. Ring garen

Langkornreis 6 - 8 Min. —

Vollkornreis 12 - 15 Min. -

Weizen, Roggen 10 - 15 Min. Garzeit fiir eingeweichtes Getreide
OBST

BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFULLMENGE 1/4 L FLUSSIGKEIT

Kirschen, Pflaumen 2 - 5 Min. Gelochter Einsatz wird empfohlen
Apfel, Birnen 2 - 5 Min. Gelochter Einsatz wird empfohlen
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Congratulations on purchasing your new WMF
product and thank you for putting your trust

in us! We use the experience and expertise

we have gained over more than 160 years to
develop and manufacture our high-quality and
highly functional products with great atten-
tion to detail and the highest standards in terms
of design. We are delighted that you have cho-
sen a WMF pressure cooker. Please read the fol-
lowing safety instructions carefully and observe
them during daily use. You will also find much
more information about WMF and our products
and promotions on www.wmf.com.

1| COMPONENTS

Pot

Side handle

Handle

Handle marking
Handle locking device
Lid

Safety valve

Holder

Lid placement marking
Safety slot

Removable lid handle
Slider

Lid handle locking device
Handle locking device
Pressure regulation device
Pressure indicator
Holding slot

Cooking indicator seal
Safety opening system
Lid handle sealing lip
Seal ring

Opening symbol

RIEEEGEREEEEE R IE B e = Mo [« [(#] [« [~ [=]
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2| IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

Important information is indicated in these
operating instructions using symbols and sig-
nal words:

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

(&1 [0]\R indicates a potentially hazard-
ous situation that can cause minor or moder-
ate injuries.

ARV indicates a situation that can lead
to material damage.

provides additional information regard-
ing the safe handling of the pressure cooker.

AN

2.1| PROPER USE

Symbols observe and follow the
indications.

The pressure cooker is only suitable

« for the types of stove indicated in these
instructions

for cooking or stewing food (with and with-
out inserts/trivet)

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

for extracting juice from small quantities of
fruit (with insert)

(with perforated insert)

The pressure cooker is not suitable

« for use in a hot oven or a microwave

« for frying foods with oil

« for sterilisation in a medical context

« for stove types other than those listed or an
open fire

« for camping stoves

for sterilising baby bottles, preserving jars, etc.
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Operating Instructions

» must be treated with care

» must be stored in close proximity to the pres-
sure cooker

» must be forwarded to other users and read by
them

Save these operating instructions in a safe
place to re-read later. Read these notes care-
fully 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.

2.2| GENERAL NOTES

To be used only by persons

& familiar with proper handling

The pressure cooker must only be used by per-

sons who have first familiarised themselves with

the operating instructions and 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 pres-

sure cooker.

& Do not modify the pressure

cooker / 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 pres-
sure cooker or its safety devices.

« Only use the Perfect [ Perfect Plus | Perfect
Element lid [6] together with the matching
Perfect [ Perfect Plus | Perfect Element pot
[1] and vice versa. Do not use any other lids

or pots.
A Keep out of 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.

& Foreseeable misuse

In order to prevent misuse and any damage or
burns associated with it, do not use the pres-
sure cooker:

* in a hot oven or a microwave,

« for frying foods with oil,

« for sterilisation in a medical context,

« with stove types other than those listed or

over an open fire.

& Do not allow the handles to

protrude over the hotplate

« If the handles [2]/ [3]/[11] protrude over hot-
plates or the flames of a gas stove, they can
become very hot and cause burns if touched.

& Check and replace wear

parts regularly

Replace wear parts (cooking indicator seal [18],

seal ring [21) with original spare parts if there is

visible discolouration, cracks, hardening, dam-
age or incorrect fit.

* The seal ring [21] must be touching the rim of
the lid.

* Replace the seal ring [21] after approx. 400
cooking operations, or after 2 years at the
latest.

* Only use WMF original spare parts.

2.3| FIRST USE

Before using the pressure cooker for the first
time, it must be filled with water only (to the
specified level) and heated for at least 5 min-
utes at the 2nd cooking level. This is expressly
to be taken into account for any product
inspection.
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2.4| BEFORE EACH USE

Risk of burns caused by
& damaged/missing or

incorrectly inserted parts
Before each use, check that all parts are present,
in proper condition and inserted/closed cor-
rectly. There is risk of burns caused by hot sur-
faces and escaping steam if parts are missing,
damaged, deformed or incorrectly inserted.
Check lid [6] to ensure correct assembly / cor-
rect insertion.
Insert any missing parts (e.g. cooking indica-
tor seal [18], seal ring [21)).
Do not use the pressure cooker if parts are
damaged, deformed, discoloured or broken,
and contact the WMF specialist dealer [ Ser-
vice centre.
Do not use the pressure cooker if the func-
tion of the parts does not correspond with
the description in the operating instructions,
and contact the WMF specialist dealer [ Ser-
vice centre.
Check that the pressure cooker is securely closed.
& Risk of burns caused by non-

functioning safety features
Before usage, check the safety devices for dam-
ages, 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 cooking indicator seal [18] fits
correctly. The seal ring 21] must be touching
the rim of the lid.
Do not use the pressure cooker if parts are dam-
aged, deformed, discoloured or broken, and con-
tact the WMF specialist dealer [ Service centre.
 Remove dirt/blockages.

Risk of burns caused by

A 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.
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» Check the safety devices and pressure indica-
tor [16 and clean if necessary.

& Risk of burns caused by

incorrectly assembled lid

The lid must not be put together incorrectly.

Assembly must follow the manner described.

» QObserve the instructions strictly.

* Check for correct fit.

2.5/ DURING USE

Risk of injury caused

& by high pressure

High pressure builds up in the pot during cook-

ing. If this pressure is released, it can cause seri-

ous burns and injuries.

 Always check that the pressure cooker is
closed securely.

 Never use force to open the pressure cooker.
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 use.

CAUTION
Risk of burns caused

A 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 it.

& Risk of burns caused

by escaping steam
Hot steam sometimes escapes from under the
lid [6] during cooking.
» Never reach into the steam.
 Always keep hands, head and body out of the

danger area - above the lid [6] and the side
safety slot [19] on the rim of the lid.
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» Never leave pressure cooker unattended
during use.

« Keep out of reach of children and household pets.

» Always position the pressure cooker so that
steam does not escape in the direction of any
people in the room. For "open-plan kitchens"
be particularly aware of

A Risk of burns during

quick release of steam

There is a risk of burns caused by hot steam or

cooked food when steam is released quickly

by pulling back the slider [12] 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 [6] and the side
safety slot 10 on the rim of the lid.

& Risk of burns caused by bubble

formation (delay in boiling)

Hot cooked food can form bubbles and sud-

denly 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.

& Risk of burns caused

by leaking food

When the pressure cooker is overfilled, hot food

can leak out of the safety valve [7], pressure

regulation device [15 or the side safety slot

and cause 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 puréed, viscous or high

foaming foods, such as soups, legumes, stews,

broths, offal or pasta are being cooked.

Pre-cook foods beforehand in an open pot,

stir and skim off foam if necessary.

& Risk of burns from hot pot/lid

The pressure cooker becomes very hot during
cooking. The handles can also become very hot
from open flames on gas stoves. Touching these
can cause burns.

» Never touch the hot outer surface of the
pressure cooker.

Only take hold of the pot [1]/ lid [6] 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-resist-
ant surface only.

& Damage caused by too

little or lack of liquid

Never turn the pressure cooker on without lig-

uid or switch to the highest setting unattended

as this can cause overheating and damage.

* Only use the pressure cooker with sufficient
liquid (minimum Va | water, stock, sauce, etc.).

* Check that there is sufficient liquid when
cooking viscous foods.

« If there is insufficient 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.

2.6/ CORRECT CLEANING

Clean the pressure cooker after each use!

& Risk of burns from damage
caused when cleaning

Do not use brushes, abrasive cleaners or chem-
icals 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 cookware well after cleaning.



2.7| NECESSARY REPAIRS

& Damage caused by improper
repairs [ incorrect spare parts
Repairs must only be carried out by WMF spe-
cialist dealer [ the Service centre, otherwise the
pressure cooker could be damaged or the safety
devices might not function properly any more,
causing risk of burns.

« If repairs are necessary, contact a WMF spe-
cialist dealer [ the Service centre.

» Handles that are cracked or that do not fit
properly should be replaced by a WMF spe-
cialist dealer [ the Service centre.

* Only use original pressure cooker spare parts
from WMF.

2.8| SUITABLE STOVE TYPES

& Suitable types of stove
and hob 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 big-
ger than the bottom of the pot.

» On gas stoves, the gas flame must not pro-
trude above the base of the pot.

* For optimum heat transfer and connection
with the cooker, the size of the pot should
match the size of the hob.

* For glass ceramic or electric cookers, the
diameter of the hotplate should not exceed
160 mm (2.5 litres) or 190 mm (3.0 - 8.5
litres).

* A buzzing sound may occur on induction hobs
at high cooking levels. This is due to technical
reasons and is not a sign of a defect on your
stove or pressure cooker.

2.9 MAINTAINING SERVICE LIFE

& Damage to the pressure cooker

To prevent damage to 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 getting dirt between the bottom of the
pot and the hob, otherwise the hob (e.g. glass
ceramic) can get scratched.
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3| TECHNICAL SPECIFICATIONS AND INSTRUCTIONS

3.1| TECHNICAL SPECIFICATIONS

Manufacturer: WMF GmbH
Type: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element

Base: TransTherm® universal base

The device complies with the 2014/68/EU direc-
tive on pressure equipment.

Subject to change.

Material
Pot/lid: Cromargan®: Stainless steel Handles: Heat-resistant plastic
18/10 Seals: Silicone
Dimensions
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
FILLING VOLUME 251 3.0-851 251 3.0-851
BASE 158 mm 191.5 mm 158 mm 191.5 mm
INTERIOR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
POT LENGTH WITH HANDLES 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
POT LENGTH WITH LID 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Height
VOLUME POT POT WITH LID POT WITH LID AND HANDLE
251 112 mm 135 mm 162 mm
3.01 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
Tare weight Hob size
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm, for 2.5 |
2.511.84 kg Max. @ 190 mm, for 3.0 - 8.5 |

3.012.52 kg 4.512.75 kg
6.513.11 kg 8.5 13.36 kg
Perfect Plus

2.511.99 kg

3.012.67 kg 4.512.90 kg
6.513.25 kg 8.513.50 kg
PS value: 150 kPa

Pressure values

First ring, approx. 106 °C, 25 kPa

Operating pressure

Second ring, approx. 115 °C, 70 kPa
Operating pressure, 90 kPa control pressure
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Inside scale for fill level
(depending on the total volume): 1/3, 1/2, 2/3

Suitable stove types
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3.2| ACCESSORIES, SPARE PARTS AND
WEAR PARTS

Accessories

Perforated insert 22 ecm (Item No. 07 8941 6000)
Insert set 22 ¢cm (Item No. 07 8942 6030)

Glass lid 22 cm (Item No. 07 9618 6380)

Spare parts

Lid handle 11]

Perfect (Item No. 08 9180 6030)

Perfect Plus (Item No. 08 9480 6030)
Perfect Element (Item No. 08 9980 6030)

Lid [6] with handle 1] 18 cm
Perfect (Item No. 07.9179.6042)
Perfect Plus (Item No. 07.9479.6042)

Lid [6] with handle 1] 22 ecm

Perfect (Item No. 07 9180 6042)

Perfect Plus (Item No. 07 9480 6042)
Perfect Element (Item No. 07 9980 6042)

Wear parts
Seal ring [21]
18 cm (Item No. 60 6852 9990)

Seal ring [21]
22 cm (Item No. 60 6856 9990)

Safety valve
(Item No. 07 9615 9510)

Cooking indicator seal
(Iltem No. 60 9310 9502)
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4| UNPACKING THE PRESSURE
COOKER

1| Open the packaging and check to ensure that
all parts are included:

« Pot [1] with side handle [2] and handle
Lid [6] with removable handle 11 Lid with
safety valve [7] replaceable cooking indica-
tor seal
Seal ring (grey) [21]

Operating instructions If parts are missing,
please contact your authorised WMF
specialist dealer [ Service centre or WMF
directly.

Remove all stickers and tags

2| Dispose of unneeded packing material in
accordance with applicable regulations.

3| Read the operating instructions carefully and
store them within easy reach of the pressure
cooker.

4| For warranty conditions please refer to the
enclosed warranty declaration.
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5| OPERATION SAFETY FEATURES

Safety features

Description

Pressure regulation device
in the lid handle

If the intended pressure for the cooking level 2 is exceeded, the pressure regula-
tion device |15/ opens automatically and excess steam escapes. This way pressure
is reduced immediately.

Safety valve

If the pressure regulation device [15] does not respond, excess pressure is immedi-
ately released via the safety valve [7].

Safety slot on rim of lid

If all the other safety devices fail, e.g. due to being clogged with food remains,
the safety slot [10] serves as an “"emergency discharge”. If the pressure becomes
too high, the seal ring [21] is pushed outwards through the safety slot 19 so far
that steam can escape and the pressure is reduced.

Pressure indicator in the lid
handle

The pressure indicator [16] has a visual aid to enable anticipatory, energy-saving
cooking. It displays the current cooking pressure status. It has a round pin in the
middle of the pressure indicator (pressure is present) and 2 rings (cooking lev-
els 1 and 2).

Safety opening system

The safety opening system prevents the pressure cooker from being opened
if there is still some residual pressure. The pressure cooker can only be opened
after the pressure has been reduced completely.

Controlled release of steam
via the slider

Pulling the slider back slowly can affect the speed of the release of the steam[12].

Locking device

The locking device [11]is located in the lid handle [13] and prevents the pressure
cooker from being opened during cooking.

6| USING THE PRESSURE COOKER FOR THE FIRST TIME

3| Carefully pull the seal ring [21] out of the pot's

6.1| TAKING THE PRESSURE COOKER
APART REMOVE LID

(cf. image series E, B).
1] a) Pull the slider on both sides all the way
back towards the end of the handle.
- The markings on the slider must be in the
OPEN position.
b) With the left hand, only hold the handle
of the pot [1]
¢) Hold the lid handle [11] with your right
hand and turn it to the right until the lid
[6] can be lifted off.
The lid [¢] and handle marking [4] must
line up.
d) Lift the lid [6] by the handle [11].

2| Take the lid apart (see image series G) by first

turning the lid [] over.
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rim and place aside.

4] Hold the lid [6] and press the handle locking
device [14 towards the end of the handle.

5| Remove the lid [6] from the handle.
6.2| CLEANING THE PRESSURE
COOKER FOR THE FIRST TIME

1| Take the pressure cooker apart as described
in Section 6.1.

2| Fill 2/3 (see inside scale image I) of the pot
[1] with water and add 2-3 tablespoons of
household vinegar.



3] Boil the vinegar water in the pot [1] without
the lid [6] for approx. 5-10 minutes.

4] Afterwards, wash all parts thoroughly by hand.

5| Dry all parts well after cleaning.

6.3| ASSEMBLING THE PRESSURE COOKER

CAUTION
Risk of burns caused by

& incorrectly assembled lid

The lid must not be assembled incorrectly.
Assembly must follow the manner described.
 Observe the instructions strictly.

» Check for correct fit.

6.4| ASSEMBLING THE LID

(see image series H)
1| Check lid rim, lid handle, safety devices and
seal ring for dirt or clogging.

2| Turn the lid [6]so that the rim faces downwards.
3| Turn the handle [i1] and hold in place.

4] Attach the holding slot [17] on the lid handle
[11] to the holder [8] on the lid [6].

5| Slowly lower the handle [11] into place.
6| Turn lid [6] over using the handle 1]

7| Position the lid [6] and handle [11] so that the
cooking indicator seal 18] is not squished or
damaged by the edges of the lid openings.

8| Carefully press down the lid [6] until you hear
it click into place. Check that it has engaged
correctly by pressing on the slider.

9| Insert the seal ring [21] into the pot's rim and
carefully press under the rim. The seal ring
must be positioned fully under the curved
pot rim.
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6.5| PUTTING LID ON

(see image series F)
1| Place pot [1] on a firm surface.

2| Place lid [6] on the pot [1] with the rim facing
downwards. The placement marking [9] on
the lid and the handle marking [4] must line
up, otherwise the lid cannot be put on. The
seal ring [21) must be inserted into the lid rim!

3| Hold the handle [3] of the pot [1] with the
left hand.

4| With the right hand, use handle B to swivel
the lid [6] round to the left.

5| When both handles [3]/[11] are lined up
exactly with each other, push the slider to
the LOCK position.

7| OPERATING THE
PRESSURE COOKER

7.1| CHECK SAFETY DEVICES

Remove the lid [6] as described in Section 6.1.
1| Carefully pull the seal ring [21] out of the pot's
rim and place aside.

2| Remove the lid handle [11] as described in
Section 6.1.

3| Check that the seal ring 21 and the inner lid
rim are clean.

4| Check that...
« the safety slot [1o on the lid rim,
* the pressure regulation device
* the pressure indicator
» the handle locking device
« the safety valve
are clean and not clogged.
- Soak and clean incrustations, remove clogs
(see Section 12.1 Cleaning).
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5| Check that the ball in the safety valve [7] is
visible on the bottom of the lid.
- Shake the lid [6] if necessary until the ball
becomes visible again.
- If damaged, contact the WMF specialist
dealer [ Service centre for a replacement.

6| Carefully test the pressure regulation device
[15 for movability by applying finger pressure.

7| Check that all seals are clean, undamaged
and fit correctly (cf. image series J).
- Check that the cooking indicator seal fits
correctly and is not damaged.

7.2| OPENING THE LID

To open the pressure cooker, remove the lid [6]
as described in Section 6.1.

7.3| FILLING THE PRESSURE COOKER

Place the food into the pot with sufficient lig-
uid and use inserts and a trivet if necessary (see
Section 11.2). If necessary, sear meat in the pot
beforehand as described in Section 11.1.

7.4| CLOSING THE PRESSURE COOKER

1] If necessary, assemble the lid as described in
Section 6.3.

2| Put the lid on and close as described in
Section 6.3.

7.5| COOKING FOOD

Foods are cooked under pressure in the pressure
cooker. Due to the steam pressure in the pot,
the temperatures are higher than during "nor-
mal" cooking. This shortens cooking times by up
to 70%, which leads to a significant reduction
in energy consumption. The aroma, taste and
vitamins are also largely preserved thanks to the
short cooking process using steam.

TIP Energy-conscious people turn the heat
source off before the end of the cooking time,
as the heat stored in the pot is sufficient to
complete the cooking process.

& Risk of burns caused

by leaking food

Hot food can leak through the pressure regula-

tion 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, mushy
or high foaming foods, such as soups, leg-
umes, stews, broths, offal or pasta are being
cooked.

& 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).

8| PRESSURE COOKER COOKING
LEVELS

Varying cooking times

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

8.1| COOKING LEVEL 1

Low cooking level for tender foods like vegeta-
bles, 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 to the 1st cooking ring.

1| Check that the pressure cooker is closed
correctly.

2| Place the pressure cooker on the stove.

3| Set the stove to a high energy level.

- The pressure cooker will heat up.

a) Air will escape through the safety valve [7],
which is also the automatic cooking sys-
tem, until the valve closes and pressure
builds up.

b) First the pin and then the entire pressure
indicator [16/ will start to rise. The increase
can be regulated by adjusting the energy
supply accordingly.

¢) The rise of the pin in the middle of the
pressure indicator signals that the pot can
no longer be opened.

4| The cooking time begins as soon as the pres-
sure indicator [16] clearly displays the 1st
cooking ring.

5| Ensure that the ring position on the pressure
indicator (16| remains constant.

6| If the pressure indicator [1§ drops below the
1st cooking ring, increase the energy supply.
- This increases the cooking time slightly.

7| If the pressure indicator [1§] rises above the

1st cooking ring, the result is an excess

build-up of steam pressure, which must

be regulated via adjustment of the energy

supply.

a) Remove the pressure cooker from the hob.

b) Wait until the pressure indicator has low-
ered to the 1st cooking ring.

¢) Once the energy supply has been reduced,
put the pressure cooker back on the stove.

8| After the cooking time is over, remove the
pressure cooker from the hob and reduce the
pressure (see Section 9).

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

8.2| COOKING LEVEL 2

Quick cooking level for all other foods

A lot of time and energy is saved at this cooking

level. At cooking level 2, the pressure indicator

rises to the 2nd cooking ring. If the pressure is

too high, it is requlated automatically.

1| Check that the pressure cooker is closed
correctly.

2| Place the pressure cooker on the stove.

3| Set the stove to the highest heat setting.

- The pressure cooker will heat up.

a) Air will escape through the safety valve [7],
which is also the automatic cooking sys-
tem, until the valve closes audibly and
pressure builds up.

b) The pressure indicator [16 begins to rise.
The increase can be regulated by adjusting
the energy supply accordingly.

¢) The rise of the pin in the middle of the
pressure indicator signals that the pot can
no longer be opened.

- The cooking time begins as soon as the
pressure indicator [16] clearly displays the
2nd cooking ring.

4| Ensure that the ring position on the pressure
indicator [16] remains constant.

5| If the pressure indicator [16] drops below the
2nd cooking ring, turn up the energy supply
on the stove.
- This increases the cooking time slightly.

6| If the pressure indicator 18 rises above the 2nd

cooking ring, the result is an excess build-up

of steam pressure, which escapes audibly

through the pressure control device [15]

a) Remove the pressure cooker from the hob.

b) Wait until the pressure indicator has low-
ered to the 2nd cooking ring.

¢) Once the energy supply has been reduced,
put the pressure cooker back on the stove.

7| After the cooking time is over, remove the
pressure cooker from the hob and reduce the
pressure as described in Section 9.
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8| Once the pressure has been reduced, shake
the pressure cooker and open carefully.

Tip If the cooking pressure for cooking level
2 is exceeded, the pressure control device will
respond audibly to indicate that the energy
supply should be reduced.

9| REDUCING PRESSURE
AND COOLING

Releasing steam from the pot

Do not reduce pressure using methods 2 or 3 if
cooking foaming or expanding foods (e.g. legumes,
meat broth, grains). Boiled potatoes burst for
instance, when steamed off using these methods.

9.1| METHOD 1 - USE RESIDUAL HEAT

1| Remove the pressure cooker from the stove.
- After a short time the pressure indicator
will go down.

2| If the pressure indicator [16 including the pin
has completely disappeared into the lid han-
dle, slowly push the slider to OPEN.

3| Any remaining steam will escape.

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

9.2| METHOD 2 - SLOW STEAM
RELEASE

(automatic steam release - see Image A)
1| Slowly push the slider in stages towards the
OPEN position.

2| Depending on the position of the slider, the
steam will escape slowly or quickly.

3| If the pressure indicator, including the pin,
has disappeared completely in the lid handle,
shake the pot and open it.

9.3| METHOD 3 -
NO ESCAPING STEAM

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

2| If the pressure indicator, including the pin,
has disappeared completely in the lid handle,
shake the pot and open it.

& Risk of burns during quick release
of steam

When releasing steam quickly using the slider

or under running water, there is a risk of burns

being caused by hot steam or cooked food.

* Give the pressure cooker a shake before
opening.

* Always keep hands, head and body out of the
danger area - above the lid [16 and the side
safety slot [10] on the rim of the lid.

10| OPENING THE
PRESSURE COOKER

OPENING AFTER COOKING

(see image series E)

1] First release the pressure as described in Sec-
tion 9. The residual pressure safety device
ensures that the pot can only be opened
when fully depressurised, i.e. when the pin is
no longer visible. If the pin remains visible,
the residual pressure safety device has been
triggered.

- The pressure must be released before
opening.

2| Slowly push the slider to OPEN.
3| Shake the pot.

4| Hold the handle [3] of the pot [1] with the
left hand.



5| Hold handle B with the right hand and turn
it to the right until the lid [6] unlocks.
- The lid marking [¢] and handle marking
must line up.

6| To open the lid handle [i11] with lid [¢], tilt
downwards slightly so that the remaining
steam is emitted towards the front.

7| Take off the lid [s].

11| USAGE AND PREPARATION
METHODS

11.1| COOKING WITH INSERTS
AND TRIVET

Several foods can be prepared in the pres-

sure cooker at the same time - depending on
the height of the pressure cooker. The indi-
vidual foods are stacked separately on top of
each other using inserts. For instance, if meat is
being cooked at the bottom of the pot, a trivet
is placed on the bottom of the pot so that the
first insert is above the meat.

Note about accessories

Purchase inserts and trivets as accessories

from WMF specialised dealers [ Service centres.

Unperforated inserts are used for vegetables

and perforated inserts are used for potatoes.

The food with the longest cook time should be

placed in the pot first without an insert.

1| In order to cook foods with different cook-
ing times, the pot must be opened now and
again. While doing so steam escapes, so put
more liquid into the pot than required and
refill if need be.

Examples

- Roasting (20 min) - pot base

- Potatoes (8 min) - perforated insert

- Vegetables (8 min) - unperforated insert

2| First cook the roast for 12 min.
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3| Open the pot as described in Section 6.1.

4] Put the potatoes in a perforated insert on a
trivet above the roast and place the vegeta-
bles on top in an unperforated insert.

5| Close the pot as described in Section 6.3 and
cook for another 8 min.

TIP If there is not much difference between the
cooking times, all inserts can be placed in the
pot at the same time.

11.2| SEARING

Before cooking, foods (e.g. onions, pieces of

meat etc.) can be seared in the pressure cooker

like in a conventional pot.

1| Remove the lid [6] as described in Section 6.1
and sear the food.

2| To finish cooking ...
a) loosen any residue,
b) add the required amount of liquid (at least
1/41),
¢) add other foods if desired - with or with-
out inserts.

3| Put the lid on and close it as described in
Section 6.3.

4| Heat until the desired cooking level is reached.

11.3| USING FROZEN FOOD

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

3| Thaw meat for searing.

4| Place the vegetables into an unperforated

insert directly from the packet.
- Cooking times are longer for frozen food.

EN



11.4| PREPARING GRAIN OR LEGUMES

Grains and legumes do not need to be soaked
when prepared in the pressure cooker.
- This extends the cooking times by approx.
half the time.
- Ensure that the pot is only half full.

1] Fill the pot with at least 1/4 | liquid and add
a minimum of 2 parts liquid to 1 part grains/
legumes.

2| Shortly before the cooking time is over, turn

off the energy supply and use the residual
heat on the hob as a source.

11.5| STERILISING

1| Baby bottles, preserving jars etc. can be ster-
ilised. To do this, place the items in a perfo-
rated insert with the opening facing down.

2| Add 1.4 | water.

3| Sterilise for 20 min on cooking level 2.

4] Allow to cool slowly (steam release method 1).

11.6| BOILING DOWN

1| Prepare foods as usual and fill preserving jars.

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

3| Place the preserving jars in 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 a 4.5 | pressure
cooker.

5| Cook vegetables/meat at cooking level 2 for
approx. 20 min, stone fruits on cooking level
1 for approx. 5 min and pip fruits for approx.
10 minutes.
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6| To release the steam, cool the pot slowly
(steam release method 1), as the juice will
press out of the preserving jars if the other
methods are used.

12| CLEANING, MAINTENANCE
AND STORAGE

12.1| CLEANING

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

1| Remove the lid handle [11] as described in
Section 6.1 and clean under running water
only (see image series G).

2| Take the sealing ring [21] out of the lid [6] and
wash by hand.

3| Soak lightly sticking food residues, bring
strongly sticking food residues to the boil in
the pressure cooker with some water.

4] Clean any dirt or clogging from valves with a
moist cotton bud.
- Do not use any sharp or pointed objects.

5| The pot, inserts and trivet can be cleaned in
the dishwasher.
-+ However, this can lead to discolourations of
the surfaces. This does not impair function.
- Nonetheless, we recommend cleaning by hand.

6| If limescale develops, bring some vinegar
water to the boil in the pressure cooker.

7| Dry the cookware well after cleaning.



12.2| STORAGE

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

1| Remove the lid [6] as described in Section 6.1.

2| Pull the seal ring [21] out of the pot rim and
store separately.

3| Remove the lid handle [11] as described in
Section 6.1 and place inside the pot[1] and/
or lid [6].

4| Place the lid [6] upside down on the pot [1]

12.3| MAINTENANCE / REPLACING
WEAR PARTS

Keep the clean, dry pressure cooker in a clean,

dry and protected environment.

* Side handle and handle only to be replaced by
the WMF specialist dealer [ Service centre.

 Check wear parts reqularly and replace with
original parts if necessary.

 Replace the seal ring and cooking indica-
tor seal with original spare parts if they are
damaged, hardened, discoloured or if they no
longer fit properly.

12.4| REPLACING THE SEAL RING

Keep the clean, dry pressure cooker in a clean,
dry and protected environment.
1| Remove the lid [6] as described in Section 6.1.

2| Turn the lid [6]over.

3| Remove the defective seal ring [21] from the
pot rim and dispose of it.

4] Insert new original seal ring 21] into the pot's
rim and carefully press under the rim.
- The seal ring [21] must be positioned com-
pletely under the curved rim of the pot.
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12.5| REPLACING THE COOKING
INDICATOR SEAL

Keep the clean, dry pressure cooker in

a clean, dry and protected

environment.

1| If necessary, remove the lid [6] from the pot
as described in Section 6.1.

2| Take the lid apart (see image series G). Turn
the lid (6] over to do this.

3| Hold the lid [6] and press the handle locking
device [14 towards the end of the handle.

4| Remove the lid handle [11],

5| Remove the cooking indicator seal
from the lid handle [11] and dispose of it
(see Image J).

12.6| REPLACING THE SAFETY VALVE

1| Remove the lid [6] from the pot as described
in Section 6.1.

2| Turn the lid [&] over.

3| Remove the defective safety valve [7] from
the lid of the pot [6]and dispose of it.

4] Carefully push the new safety valve
through the opening from the inside using a
little pressure and slight turning movements.
The safety valve must not become damaged
while doing so.

TIP Some cooking oil can be applied to the head
of the safety valve to make it easier to slide and
insert.
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13| TROUBLESHOOTING

IN THE EVENT OF A MALFUNCTION, ALWAYS REMOVE THE PRESSURE COOKER FROM THE HOB.
NEVER OPEN THE PRESSURE COOKER WITH FORCE!

Problem

Potential cause

Solution

Cooking time is too
long or the pressure
indicator including the
pin does not rise

Diameter of the hob
is not suitable

Select a hob that fits the diameter of the pot

Cooking level
is not suitable

Set to the highest cooking level

a) The lid is not sit-
ting on the pot
properly.

b) The cooking indica-
tor seal is missing.

¢) The lid is not
assembled
correctly.

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

2. Check seal ring [21] / cooking indicator seal
(see image J) to ensure they are correctly in place.

3. Check lid [6] for correct fit/assembly.

4. Close the pot as described in Section 6.3.

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 Section 9 and then open it.

2. Remove the lid handle [11] as described in Section 6.1.

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

4. Close the pot as described in Section 6.3.

Not enough liquid

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

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

3. Close the pot as described in Section 6.3.

Steam is escaping from
the lid

Seal ring and/or pot
rim is not clean

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

2. Clean the seal ring 21] and pot rim.

3. Close the pot again as described in Section 6.3.

Slider is not in
CLOSED position

Move the slider to CLOSED

Seal ring damaged or
hard (due to wear)

Replace the seal ring [21] with a WMF original seal ring

Cooking indica-
tor seal does not
fit properly or is
damaged

Correct the position of the cooking indicator seal 18] or
replace it with an original WMF spare part.

Steam is constantly
escaping from the

safety valve / automatic

cooking system (does
not apply to the pre-
cook phase)

Safety valve ball
is not positioned
properly in the valve

1. Completely release the pressure from the pot as described
in Section 9 and then open it.

2. Remove the lid handle [11] as described in Section 6.1.

3. Check the safety valve or the position of the metal ball
in the lid.

4. Close the pot again as described in Section 6.3.
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14| COOKING TIPS AND TRICKS

« Seal ring should be lightly greased with cook-
ing oil or fat in order to increase ease of
opening and closing.

The cooking time begins as soon as the spec-
ified ring becomes visible on the pressure
indicator.

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 vegeta-
bles that are firm to the bite.

The cooking temperature of the first ring is
106°C (especially suitable for vegetables and
fish), the temperature of the second ring is
115 °C (especially suitable for meat).

Find recipes at www.wmf.com!

a1
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15| COOKING TIME CHART QUICK COOKING

Food Cooking time

Notes

PORK AND VEAL
COOK AT 1ST RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
NO SPECIAL INSERT REQUIRED

Sliced pork 5-7min -

Pork goulash 10 - 15 min -

Roast pork 20 - 25 min Cooking time depends on size and shape
Sliced veal 5-7 min -

Veal goulash 10 - 15 min -

Veal shank - one piece 25 - 30 min -

Veal tongue 15 - 20 min Cover with water

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

COOK AT 2ND RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
A PERFORATED INSERT IS REQUIRED FOR OX TONGUE

Meat loaf 10 - 15 min —

Marinated pot roast 30 - 35 min -

Ox tongue 45 - 60 min -

Sliced meat 6 -8 min -

Goulash 15 - 20 min —

Meat rolls 15 - 20 min -

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

COOK AT 2ND RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
A PERFORATED INSERT IS REQUIRED FOR STEWING HEN

Stewing hen 20 - 25 min max. 1/2 fill level

Chicken pieces 6 -8 min -

Turkey leg 25 - 30 min Depends on the thickness of the drumstick
Turkey ragout 6 - 10 min The same for turkey

Turkey escalope 2 -3 min -
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Food Cooking time Notes

GAME
COOK AT 2ND RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
NO SPECIAL INSERT REQUIRED

Roast rabbit 15 - 20 min -
Saddle of rabbit 10 - 12 min -
Roast venison 25 - 30 min -
Venison goulash 15 - 20 min -
LAMB

COOK AT 2ND RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
NO SPECIAL INSERT REQUIRED

Lamb ragout 20 - 25 min Mutton has longer cooking time
Lamb roast 25 - 30 min Cooking time depends on size and shape
FISH

COOK AT 1ST RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID;
NO SPECIAL INSERT REQUIRED FOR RAGOUT AND GOULASH

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

SOUPS

COOK AT 2ND RING; AT LEAST 1/4 L LIQUID UP TO 1/2 POT CONTENT;
NO INSERT REQUIRED

Pea soup, lentil soup 12 - 15 min Soaked legumes

Meat broth 25 - 30 min Applicable to all types of meat
Vegetable soup 5-8min -

Goulash soup 10 - 15 min -

Chicken soup 20 - 25 min Cooking time depends on the size
Potato soup 5-6min -

Oxtail soup 35 min -
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Food Cooking time

Notes

VEGETABLES

COOK AT 1ST RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID; NO INSERT REQUIRED FOR SAUERKRAUT AND BEETROOT;
ALL OTHER FOODS REQUIRE THE PERFORATED INSERT; FOR BEANS ONWARDS COOK AT 2ND RING

Aubergine, cucumber and tomatoes 2 -3 min Vegetables cooked in steam are not leached
as quickly

Cauliflower, peppers, leeks 3-5min -

Peas, celery, kohlrabi 4 - 6 min -

Fennel, carrots, savoy cabbage 5-8min -

Beans, kale, red cabbage 7 - 10 min 2nd ring

Sauerkraut 10 - 15 min 2nd ring

Beetroot 15 - 25 min 2nd ring

Salted potatoes 6 -8 min 2nd ring

Potatoes with peel 6 - 10 min 2nd ring, potatoes cooked in their skins
burst when the steam is released too quickly

LEGUMES

COOK AT 2ND RING; AT LEAST 1/4 L LIQUID UP TO 1/2 POT CONTENT; 2 PARTS WATER TO 1 PART GRAINS, COOK
UNSOAKED GRAINS FOR 20-30 MIN LONGER; COOK RICE PUDDING AT 1ST RING

Peas, beans, lentils 10 - 15 min Cook thick beans 10 min longer
Buckwheat, millet 7 -10 min Cooking time for soaked grain
Corn, rice, green spelt 6 - 15 min Cooking time for soaked grain
Rice pudding 20 - 25 min Cook at 1st ring

Long grain rice 6 -8 min -

Brown rice 12 - 15 min -

Wheat, rye 10 - 15 min Cooking time for soaked grain
FRUIT

COOK AT 1ST RING; MINIMUM FILL LEVEL 1/4 L LIQUID

Cherries, plums 2 - 5min

Perforated insert is recommended

Apples, pears 2 -5min

Perforated insert is recommended
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2|
3
4|
5]
6|
7|
8|
9
10]
1]
12]
13]
14|

15]

Composition de I'appareil

Consignes de sécurité importantes
Caractéristiques techniques et informations
Déballer I'autocuiseur

Utilisation des éléments de sécurité

Mise en service de l'autocuiseur
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Félicitations pour I'achat de votre nouveau pro-
duit WMF et merci beaucoup pour la confiance
que vous nous témoignez ! Grace a nos 160 ans
d'expérience et de savoir-faire, nous développons
et produisons des produits de qualité supérieure
hautement fonctionnels avec un amour du détail
inégalé et des exigences élevées en matiére de
design. Aujourd'hui, nous nous réjouissons avec
vous de votre choix d'un autocuiseur WMF.
Veuillez lire attentivement les consignes de sécu-
rité ci-dessous et les respecter lors de I'utilisation
quotidienne du produit. Retrouvez de nom-
breuses autres informations sur WMF, nos pro-
duits et nos offres sur www.wmf.com.

1| COMPOSITION DE L'APPAREIL

Autocuiseur

Poignée latérale

Manche

Marquage du manche

Systeme de blocage du manche
Couvercle

Soupape de sécurité

Support/butée

Marquage du couvercle

Fente de sécurité

Poignée du couvercle amovible
Curseur

Systéme de blocage de la poignée du couvercle
Déverrouillage de la poignée
Dispositif de régulation de la pression
Indicateur de pression

Fente de retenue

Joint de l'indicateur de cuisson
Systéme d'ouverture de sécurité
Joint de la poignée du couvercle
Bague d'étanchéité

Marquage d'ouverture/point de repére

RIEEEEREEEEE R E E e = Mo [« (2] [« M [=]
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2| CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

Dans cette notice d'utilisation, les informa-
tions importantes sont signalées par des picto-
grammes et des mentions d'avertissement :

PIAW[EISY indique une situation dangereuse qui
peut entrainer de graves blessures (par ex. des
brilures par la vapeur ou les surfaces chaudes).

D)6 indique une situation potentiel-
lement dangereuse qui peut entrainer des bles-

sures minimes ou légéres.

ARV indique une situation qui peut
entrainer des dommages matériels.

donne des informations supplé-
mentaires sur |'utilisation de 'autocuiseur en
toute sécurité.

N

2.1| UTILISATION CONFORME AUX
INSTRUCTIONS

Symboles Suivre et respecter les
instructions.

L'autocuiseur convient uniquement

* aux types de feux présentés dans cette notice

« pour faire cuire ou mijoter des aliments (avec
ou sans paniers vapeur/support)

* pour faire des conserves en quantités nor-
males dans des bocaux (avec le panier vapeur
a trous)

* pour extraire le jus de petites quantités de
fruits (avec le panier vapeur)

* pour stériliser les biberons, les bocaux, etc.
(avec le panier vapeur a trous)

L'autocuiseur ne convient pas

* a une utilisation dans un four chaud ou un
micro-ondes

* pour faire frire des aliments avec de I'huile

* a la stérilisation dans le secteur médical
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 a d'autres types de feux que ceux mentionnés
ou a un feu ouvert
* a un réchaud de camping

Cette notice d'utilisation

* doit étre manipulée avec soin

* doit étre conservée a proximité de I'autocuiseur

* doit étre transmise a chaque utilisateur et lue
par ce dernier

Conservez cette notice d'utilisation afin de la
consulter ultérieurement. Lisez attentivement
ces indications avant utilisation. L'autocuiseur
doit étre utilisé uniquement si les consignes de
sécurité ont été lues et comprises. Le non-res-
pect de ces instructions peut entrainer des
dommages et des bralures lors de I'utilisation de
l'autocuiseur.

2.2| INSTRUCTIONS GENERALES

Utilisation uniquement par des
personnes familiarisées avec le
maniement
L'autocuiseur peut étre utilisé uniquement par
des personnes qui ont au préalable pris connais-
sance de la notice d'utilisation et qui ont lu les
consignes de sécurité.
» Ne pas donner I'autocuiseur a des personnes
qui ne sont pas familiarisées avec celui-ci.
» Ne pas laisser les enfants jouer ou utiliser
I'autocuiseur.

& Ne pas modifier I'autocuiseur/les
dispositifs de sécurité

Les dispositifs de sécurité empéchent les situa-
tions dangereuses. lIs fonctionnent uniqguement
s'ils ne sont pas modifiés et si I'autocuiseur et le
couvercle s'emboitent.
* Ne procéder a aucune modification ou interven-
tion sur l'autocuiseur et ses dispositifs de sécurité.
« N'utiliser le couvercle Perfect [ Perfect Plus
| Perfect Element [6] qu'avec un autocuiseur
Perfect | Perfect Plus | Perfect Element [1]
et inversement. Ne pas utiliser d'autres cou-
vercles ou autocuiseurs.

& Tenir hors de portée des enfants
et des animaux

Ne pas laisser les enfants et les animaux a
proximité de |'autocuiseur pendant I'utilisation,

car l'autocuiseur est lourd, trés chaud et peut
émettre de la vapeur.

& Mauvais usage prévisible

Pour éviter une mauvaise utilisation et ainsi les

dommages associés, et plus particulierement les

bralures, ne pas utiliser I'autocuiseur :

 dans un four chaud ou un micro-ondes,

* pour faire frire des aliments avec de I'huile,

* pour la stérilisation dans le secteur médical,

« avec d'autres types de feux que ceux men-
tionnés ou sur un feu ouvert.

Ne pas faire dépasser les
& poignées au-dessus des plaques
de cuisson chaudes
« Si les poignées [2]/[3] [ [11] dépassent au-dessus
des plaques de cuisson ou de la flamme d'une

gaziniére, elles peuvent étre trés chaudes et
causer des brilures en cas de contact.

& Contrdler régulierement les

pi¢ces d'usure et les remplacer

Remplacer les pieces d'usure (joint de I'indica-

teur de cuisson [18] bague d'étanchéité [21) qui

présentent une décoloration visible, des fissures,

un durcissement et des dommages ou qui ne

sont plus correctement en place par des pieces

de rechange d'origine.

» La bague d'étanchéité [21] doit toucher le
rebord du couvercle.

 Remplacer la bague d'étanchéité [21] apreés
env.400 cycles de cuisson, au plus tard tous
les 2 ans.

« Utiliser uniquement des pieces de rechange
WMF d'origine.

2.3| PREMIERE MISE EN SERVICE

Avant la premiére mise en service, faire bouillir
de I'eau dans I'autocuiseur (respecter les quanti-



tés de remplissage indiquées) pendant au moins
5 minutes sur la position de cuisson 2. Il faut
impérativement prendre cela en compte pour
tout test du produit.

2.4| AVANT CHAQUE UTILISATION

Risque de briilure en raison de
pieces endommagées/manquantes
ou mal positionnées
Vérifier avant chaque utilisation que toutes les
pieces sont en bon état et correctement position-
nées/fermées. Des piéces manquantes, endom-
magées, déformées ou utilisées de maniere non
conforme représentent un risque de bralure par
les surfaces chaudes et la vapeur qui s'échappe.
« Vérifier que le couvercle [6] est assemblé et
positionné correctement.
Installer les pieces manquantes (par ex. joint
de l'indicateur de cuisson 18, bague d'étan-
chéité [21).
« Si des pieces sont endommagées, déformées,
décolorées ou cassées, ne pas utiliser I'auto-
cuiseur et contacter le revendeur/le service
apres-vente WMF.
Si la fonction des pi¢ces ne correspond pas
a la description dans la notice d'utilisation,
ne pas utiliser 'autocuiseur et contacter le
revendeur/le service aprés-vente WMF.
« Vérifier que l'autocuiseur est fermé correctement.

& Risque de briillure en raison de
dispositifs de sécurité hors service
Avant chaque utilisation, vérifier que les dis-
positifs de sécurité fonctionnent correctement
et qu'ils ne sont pas endommaggés, sales et obs-
trués. Sinon, il y a un risque de brGlure par les
surfaces chaudes et la vapeur qui s'échappe.

« Vérifier que le joint de I'indicateur de cuisson
est bien positionné. La bague d'étanchéité
21] doit toucher le rebord du couvercle.

« Si des pieces sont endommagées, déformées,

décolorées ou cassées, ne pas utiliser I'auto-

cuiseur et contacter le revendeur/le service
aprés-vente WMF.

Eliminer les saletés/obstructions.

& Risque de briilure en raison d'un
nettoyage insuffisant

Avant toute utilisation, vérifier que les sou-
papes/dispositifs de sécurité et I'indicateur de
pression ne sont pas sales ou obstrués. Sinon, de
la vapeur peut s'échapper de maniére incontro-
Iée et causer des brilures.

« Controler les dispositifs de sécurité et I'indica-

teur de pression [16] et les nettoyer si nécessaire.

& Risque de briilure en raison d'un
couvercle mal assemblé

Le couvercle doit étre assemblé correctement, en
respectant impérativement la procédure décrite.

« Suivre attentivement les instructions.
« Contrdler la bonne mise en place.

2.5/ PENDANT L'UTILISATION

& Risque de blessure en raison

d'une pression élevée

Pendant la cuisson, la pression a l'intérieur de

I'autocuiseur augmente fortement. Si cette

pression s'évacue brutalement, cela peut entrai-

ner de graves brilures et blessures.

+ Toujours vérifier que |'autocuiseur est bien fermé.

 Ne jamais ouvrir I'autocuiseur en forcant.
L'autocuiseur s'ouvre facilement lorsqu'il est
complétement hors pression.

« Déplacer I'autocuiseur avec précaution lors-
qu'il est sous pression.

* Ne jamais laisser I'autocuiseur sans surveil-
lance pendant I'utilisation.

& Risque de briilure en raison

de la vapeur chaude

Si la pression ne se forme pas dans I'autocuiseur,

mais que de la vapeur s'échappe, il y a un risque

de brllure aux mains et au visage par les sur-

faces chaudes et la vapeur qui s'échappe.

» Couper immédiatement le feu, laisser refroidir
l'autocuiseur et le contrdler.
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& Risque de briilure en raison de la
vapeur qui s'échappe
Pendant la cuisson, de la vapeur chaude
s'échappe occasionnellement par le couvercle [6]
 Ne jamais toucher la vapeur.
« Tenir toujours les mains, la téte et le corps
hors de la zone de danger qui se trouve
au-dessus du couvercle [6] et de la fente de
sécurité latérale [19/ sur le rebord du couvercle.
Ne jamais laisser I'autocuiseur sans surveil-
lance pendant I'utilisation.
« Tenir hors de portée des enfants et des animaux.
* Toujours orienter I'autocuiseur de maniere a
ce que la vapeur ne s'échappe pas en direction
des personnes se trouvant dans la piece, sur-
tout dans les « cuisines ouvertes ».

& Risque de briilure en raison d'une
évacuation rapide de la vapeur
Lors de I'évacuation rapide de la vapeur par
remise en position du curseur [12 ou par refroi-
dissement rapide sous I'eau du robinet, il y a un
risque de br(lure par la vapeur ou les aliments
chauds.

» Secouer légérement I'autocuiseur avant

I'ouverture.

II'est interdit de plonger I'autocuiseur dans

I'eau froide.

« Tenir toujours les mains, la téte et le corps
hors de la zone de danger qui se trouve
au-dessus du couvercle [6] et de la fente de
sécurité latérale [19/ sur le rebord du couvercle.

Risque de brilure en raison de la
& formation de bulles (retard
d'ébullition)

Lors de I'ouverture de I'autocuiseur refroidi, les
aliments chauds peuvent présenter des bulles
qui risquent d'éclater brutalement. Dans le cas
d'une viande cuite avec la peau, le fait de piquer
dedans peut entrainer la projection de liquide
bouillant. Cela peut entrainer des bralures.

» Secouer légérement I'autocuiseur avant
chaque ouverture.

* Ne pas piquer tout de suite dans une viande
chaude qui a été cuite avec la peau (par ex.
de la langue de beeuf), mais la laisser d'abord
refroidir.

& Risque de briilure en raison du

débordement d'aliments

Lorsqu'un autocuiseur déborde, des aliments

chauds peuvent sortir par la soupape de sécu-

rité [7], le dispositif de régulation de la pression
ou la fente de sécurité latérale [19] et causer
des brilures.

» Ne jamais faire déborder I'autocuiseur.

» Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'aux
2/3 de sa capacité.

« Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'a 1/2
de sa capacité pour faire cuire des aliments
qui sont sirupeux, épais ou qui font beaucoup
d'écume, par ex. de la soupe, des légumes
secs, des potées, des bouillons, des abats ou
des pates.

* Cuire les aliments au préalable dans I'autocui-
seur ouvert, remuer et écumer si nécessaire.

& Risque de brilure sur
I'autocuiseur [ le couvercle chaud
Pendant la cuisson, I'autocuiseur est trés chaud.
Sur une gaziniére, les poignées peuvent étre tres
chaudes lorsqu'elles se trouvent au-dessus de la
flamme. Risque de brilure en cas de contact.

» Ne jamais toucher les surfaces extérieures
chaudes de l'autocuiseur.

Saisir I'autocuiseur [1]/ le couvercle [6] uni-
quement par les poignées en plastique.
Utiliser des gants ou une protection (par ex.
des maniques).

Retirer les paniers vapeur et supports chauds
uniquement a l'aide de protections, par ex.
des maniques.

Poser I'autocuiseur chaud uniquement sur une
surface résistante a la chaleur.

Dommages en cas de liquide
& insuffisant ou d'absence de
liquide

Ne jamais faire chauffer I'autocuiseur sans

liquide ou sans surveillance a puissance maxi-

male pour éviter tout risque de surchauffe et de

dommage.

« Utiliser I'autocuiseur uniquement avec un
volume de liquide suffisant (au minimum Vs |
d'eau, de fond, de sauce, etc.).



* Veiller a ce que la quantité de liquide soit suf-
fisante pour les préparations épaisses.

« S'il n'y a pas ou pas assez de liquide, éteindre
immédiatement la plaque et ne pas dépla-
cer I'autocuiseur jusqu'a ce qu'il soit entiére-
ment refroidi.

* Ne jamais laisser I'autocuiseur sans surveillance.

2.6| NETTOYAGE CONFORME

Nettoyer I'autocuiseur apres chaque utilisation !

ATTENTION
Risque de briilure en raison de

& dommages lors du nettoyage

Pour le nettoyage des dispositifs de sécurité, ne

pas utiliser de brosses, de produits abrasifs ou

de produits chimiques afin d'éviter des dom-

mages et un risque de brilure par la vapeur qui

s'échappe.

» Respecter les instructions de nettoyage et
d'entretien.

* Bien sécher les ustensiles de cuisson apres le
nettoyage.

2.7| REPARATIONS NECESSAIRES

Dommages dus a une réparation
& non conforme / a des piéces de
rechange incorrectes
Faire réaliser les réparations uniquement par un
revendeur spécialisé/le service aprés-vente WMF
pour éviter les dommages sur I'autocuiseur, le
dysfonctionnement des dispositifs de sécurité et
tout risque de bralure.
 En cas de réparations, s'adresser a un reven-
deur/au service aprés-vente WMF.
« Faire remplacer par le revendeur spécialisé/
le service apres-vente WMF les poignées qui
présentent des fissures ou qui sont instables.
» N'utiliser que des pieces de rechange pour
autocuiseur originales de WMF.
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2.8| TYPES DE FEU APPROPRIES

Types de feu appropriés et

& diamétre de la plaque de cuisson

L'autocuiseur peut étre utilisé uniquement avec
des plaques de cuisson a induction, en vitro-
céramique, de gaziniere ou électriques. Le dia-
metre des plaques de cuisson ou de la flamme
de la gaziniere ne doit pas étre plus grand que
I'autocuiseur.

* La flamme de la gazini¢re ne doit jamais
dépasser le fond de l'autocuiseur.

* Pour une transmission de chaleur optimale

et un bon fonctionnement sur la plaque de

cuisson, la taille de I'autocuiseur doit corres-
pondre a celle de la plaque de cuisson.

Pour les plaques en vitrocéramique ou élec-

triques, le diamétre de la plaque de cuisson ne

doit pas dépasser 160 mm (2,5 1) ou 190 mm

(3.0-851).

* Les plaques a induction peuvent générer un
bourdonnement lorsque la température est
élevée. Il s'agit d'un bruit technique et en
aucun cas d'un défaut de votre plaque de
cuisson ou de votre autocuiseur.

2.9| PROLONGER LA DUREE DE
VIE DE L'AUTOCUISEUR

& Dommages de I'autocuiseur

Afin d'éviter tout endommagement de
I'autocuiseur :

* Ne pas frapper les accessoires de cuisine sur le
rebord de l'autocuiseur.

Ajouter du sel uniquement dans I'eau de cuis-
son et mélanger afin qu'il ne détériore pas le
fond de I'autocuiseur.

S'assurer qu'il n'y a pas de saleté entre le fond
de l'autocuiseur et la plaque de cuisson pour
ne pas rayer la plaque de cuisson (par ex. en
vitrocéramique).
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3| CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET INFORMATIONS

3.1| CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Fabricant : WMF GmbH
Type : Perfect [ Perfect Plus / Perfect Element

Matériau
Autocuiseur [ couvercle : Cromargan® : acier
inoxydable 18/10

Fond : Fond diffuseur TransTherm®

L'appareil correspond a la directive 2014/68/UE
relative aux équipements sous pression.

Sous réserve de modifications.

Poignées : plastique résistant a la chaleur
Joints : silicone

Dimensions
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
VOLUME DE REMPLISSAGE 251 30a851 251 303851
FOND 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INTERIEUR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LONGUEUR DE L'AUTOCUISEUR AVEC POIGNEES 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LONGUEUR DE L'AUTOCUISEUR AVEC COUVERCLE | 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hauteur
VOLUME AUTOCUISEUR  AUTOCUISEUR AVEC COUVERCLE AUTOCUISEUR AVEC COU-
VERCLE ET POIGNEE
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
85I 236 mm 265 mm 290 mm
Poids a vide Diameétre des plaques de cuisson
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm pour 2,5 |
2,511,84 kg Max. @ 190 mm pour 3,02 8,51

3,012,552 kg 4,512,75 kg
6,513,11 kg 8,5 13,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,5 13,50 kg
Valeur CV : 150 kPa

Valeurs de pression

Premier anneau : env. 106 °C, 25 kPa
Pression de service

Deuxiéme anneau : env. 115 °C, 70 kPa

Pression de service, 90 kPa de pression de régulation

Graduation interne du niveau de remplissage
(en fonction du volume total) : 1/3, 1/2, 2/3

Types de feu appropriés

PULITY
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3.2| ACCESSOIRES, PIECES DE
RECHANGE ET D'USURE

Accessoires

Panier vapeur a trous 22 cm (art. n° 8941 6000)
Set panier a trous 22 cm (art. n° 07 8942 6030)
Couvercle en verre 22 cm (art. n° 07 9618 6380)

Pi¢ces de rechange

Manche du couvercle [11]

Perfect (art. n° 08 9180 6030)

Perfect Plus (art. n° 08 9480 6030)
Perfect Element (art. n° 08 9980 6030)

Couvercle [6] avec poignée [11] 18 cm
Perfect (art. n° 07.9179.6042)
Perfect Plus (art. n° 07.9479.6042)

Couvercle [6] avec poignée 1122 cm
Perfect (art. n° 07 9180 6042)

Perfect Plus (art. n° 07 9480 6042)
Perfect Element (art. n° 07 9980 6042)

Piéces d'usure
Bague d'étanchéité 211 18 cm
(art. n° 60 6852 9990)

Bague d'étanchéité 2122 cm
(art. n° 60 6856 9990)

Soupape de sécurité
(art. n° 07 9615 9510)

Joint de l'indicateur de cuisson
(art. n° 60 9310 9502)
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4| DEBALLER L'AUTOCUISEUR

1| Ouvrir I'emballage et vérifier que toutes les

pieces sont présentes :

» Autocuiseur [1] avec poignée latérale [2] et
manche

« Couvercle [6] avec poignée amovible [11] :
couvercle avec soupape de sécurité [7], joint
de l'indicateur de cuisson remplacable

 Bague d'étanchéité (grise) [21]

* Notice d'utilisation
Si des pieces sont manquantes, veuillez
vous adresser a votre revendeur/au service
apres-vente WMF ou directement a WMF.

* Retirer toutes les étiquettes et attaches
présentes

2| Eliminer les emballages qui ne sont plus
utiles conformément aux réglementations en
vigueur.

3| Lire attentivement la notice d'utilisation et la
conserver a proximité de I'autocuiseur.

4] Les conditions de garantie sont indiquées
dans la déclaration de garantie ci-jointe.
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5| UTILISATION DES ELEMENTS DE SECURITE

Eléments de sécurité

Description

Dispositif de régulation de
la pression dans la poignée
du couvercle

Si la pression prévue pour la position de cuisson 2 est dépassée, le dispositif de
régulation de la pression [15] s'ouvre automatiquement et la vapeur excédentaire
s'échappe. Une pression trop élevée est ainsi immédiatement réduite.

Soupape de sécurité

Si le dispositif de régulation de la pression [15 ne réagit pas, la pression excéden-
taire est immédiatement évacuée par la soupape de sécurité [7]

Fente de sécurité dans le
rebord du couvercle

En cas de défaillance de tous les autres dispositifs de sécurité, par exemple en
raison de I'obstruction par des résidus d'aliments, la fente de sécurité [10] sert
d'« évacuation d'urgence ». Si la pression est trop élevée, la bague d'étanchéité
[21] est poussée fortement vers I'extérieur a travers la fente de sécurité [10], de
sorte que la vapeur peut s'échapper et que la pression peut étre réduite.

Indicateur de pression dans
la poignée du couvercle

L'indicateur de pression [16] dispose d'une aide visuelle pour permettre une cuis-
son prédéterminée et économe en énergie. Il affiche I'état instantané de la
pression de cuisson. Il est doté d'une broche ronde en son centre (il y a de la
pression) et de 2 bagues (position de cuisson 1 et 2).

Systeme d'ouverture de
sécurité

Le systeme d'ouverture de sécurité [19] empéche I'ouverture de I'autocuiseur
lorsqu'il y a encore une pression résiduelle. L'autocuiseur ne peut étre ouvert
qu'apres I'évacuation compléte de la pression.

Evacuation controlée de la
vapeur par le curseur

Il 'est possible d'influencer la vitesse d'évacuation de la vapeur en déplacant len-
tement le curseur en fonction de la vitesse souhaitée [12.

Systéme de blocage

Le systéme de blocage [11] qui se trouve dans la poignée du couvercle [13]
empéche I'ouverture de I'autocuiseur pendant la cuisson.

6| MISE EN SERVICE DE L'AUTOCUISEUR

6.1] DEMONTER L'AUTOCUISEUR
RETIRER LE COUVERCLE

(voir. figures E, B).
1| a) Saisir le curseur de part et d'autre et le
tirer complétement en arriere, vers I'extré-
mité de la poignée.
- Les reperes sur le curseur doivent étre en
position OUVERT/OPEN.
b) Avec la main gauche, tenir uniquement le
manche [3] de l'autocuiseur [1].
¢) Avec la main droite, saisir la poignée du
couvercle [11] et la tourner vers la droite
jusqu'a ce qu'il soit possible de soulever le
couvercle [6].
Le point de repére du couvercle [9] et celui
du manche [4] doivent étre alignés.
d) Soulever le couvercle [6] par la poignée [11].

2| Pour démonter le couvercle (voir la figure G),
d'abord retourner le couvercle [6].

3| Retirer avec précaution la bague d'étanchéité
du rebord de I'autocuiseur et la mettre de coté.

4| Tenir fermement le couvercle [6] et pousser le
déverrouillage de la poignée [14] vers I'extré-
mité de la poignée.
5| Retirer le couvercle [6] du manche.
6.2 NETTOYER L'AUTOCUISEUR POUR
LA PREMIERE FOIS

1| Démonter I'autocuiseur conformément au
chapitre 6.1.



2| Remplir I'autocuiseur [1] aux 2/3 (voir la gra-
duation interne sur la figure [) avec de I'eau
et 2-3 cuilléres a soupe de vinaigre ménager.

3| Faire chauffer I'eau vinaigrée pendant env.5-
10 minutes sans mettre le couvercle [6] sur
I'autocuiseur [1].

4| Laver ensuite minutieusement toutes les
pieces a la main.

5| Bien sécher toutes les piéces aprés le nettoyage.

6.3| ASSEMBLER L'AUTOCUISEUR

ATTENTION
Risque de brillure en raison d'un

& couvercle mal assemblé

Le couvercle doit étre assemblé correctement, en
respectant impérativement la procédure décrite.
 Suivre attentivement les instructions.

« Contrdler la bonne mise en place.

6.4| ASSEMBLER LE COUVERCLE

(voir la figure H)

1| Vérifier que le rebord du couvercle, la poignée
du couvercle, les dispositifs de sécurité et la

bague d'étanchéité ne sont ni sales ni obstrués.

2| Tourner le couvercle [6] de maniére a ce que
le rebord soit orienté vers le bas.

3| Tourner la poignée [i1] en la tenant fermement.

4] Placer la fente de retenue [17] de la poignée de cou-
vercle 1] sur le support/la butée [8] du couvercle [6]

5| Rabattre lentement la poignée [11]

6| Retourner le couvercle [6] avec la poignée [i1]

7| Positionner le couvercle [6] et la poignée [11]
de maniere a ce que le joint de I'indicateur de

cuisson [18] ne soit ni coincé ni endommagé
par les rebords des ouvertures du couvercle.
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8| Enfoncer le couvercle [6] prudemment jusqu'a ce
qu'il s'enclenche de maniére audible. Controler le
bon enclenchement en appuyant sur le curseur.

9| Insérer la bague d'étanchéité 21] dans le rebord
de I'autocuiseur et appuyer avec précaution
pour l'insérer sous le rebord. La bague d'étan-
chéité [21] doit se trouver complétement sous le
rebord courbé de |'autocuiseur.

6.5/ METTRE EN PLACE LE COUVERCLE

(voir la figure F)
1| Poser I'autocuiseur [1] sur un support fixe.

2| Poser le couvercle [6]sur I'autocuiseur [1],
rebord orienté vers le bas. Le point de repere
[9] du couvercle et celui du manche [4] doivent
étre alignés, sinon le couvercle ne peut pas étre
mis en place. La bague d'étanchéité 21] doit
étre insérée dans le rebord de I'autocuiseur !

3| Avec la main gauche, tenir uniquement le
manche [3] de l'autocuiseur [1].

4] Avec la main droite, saisir la poignée B et
faire tourner le couvercle [6] vers la gauche.

5] Lorsque les deux poignées [3] / [11] sont parfai-
tement superposées, pousser le curseur exac-
tement en position FERMEE/LOCK.

7| UTILISER L'AUTOCUISEUR

7.1| CONTROLER LES DISPOSITIFS DE
SECURITE

Retirer le couvercle [6] conformément au chapitre 6.1.
1/ Retirer avec précaution la bague d'étanchéité 21]
du rebord de I'autocuiseur et la mettre de coté.

2| Retirer la poignée du couvercle [11] conformé-
ment au chapitre 6.1.
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3| Vérifier que la bague d'étanchéité [21] et le
rebord intérieur du couvercle sont propres.

4| Vérifier que...
« la fente de sécurité [10] dans le rebord du couvercle,
« le dispositif de régulation de la pression 15
« l'indicateur de pression
* le déverrouillage de la poignée et
* la soupape de sécurité [7] sont propres et non
obstrués.
- Faire tremper et nettoyer la saleté
incrustée, éliminer les obstructions
(voir le chapitre 12.1 Nettoyage).

5| Vérifier si, sur le coté inférieur du couvercle, la
bille dans la soupape de sécurité [7] est visible.
- Sinon, secouer le couvercle [6] jusqu'a ce
que la bille soit de nouveau visible.
- En cas d'endommagement, faire procéder
au remplacement par le revendeur/le ser-
vice aprés-vente WMF.

6| Tester la mobilité du dispositif de régulation
de la pression [15 en exercant une légére pres-
sion du doigt.

7| Vérifier que tous les joints sont propres et en bon
état, et qu'ils sont bien en place (voir la figure J).
- Verifier que le joint de l'indicateur de cuis-
son est bien en place et qu'il n'est pas
endommagé.

7.2| OUVRIR LE COUVERCLE

Pour ouvrir I'autocuiseur, retirer le couvercle [6]
conformément au chapitre 6.1.

7.3| REMPLIR L'AUTOCUISEUR

Mettre I'aliment dans |'autocuiseur avec suf-
fisamment de liquide, utiliser si nécessaire les
paniers vapeur et un support (voir le chapitre
11.2). Si nécessaire, faire revenir la viande au
préalable dans I'autocuiseur conformément au
chapitre 11.1.

7.4| FERMER L'AUTOCUISEUR

1| Assembler si nécessaire le couvercle confor-
mément au chapitre 6.3.

2| Poser et fermer le couvercle conformément
au chapitre 6.3.

7.5| FAIRE CUIRE DES ALIMENTS

Dans l'autocuiseur, les aliments sont cuits sous
pression. La pression de la vapeur permet d'at-
teindre des températures plus élevées dans I'au-
tocuiseur qu'en cas de cuisson « traditionnelle ».
Cela permet de réduire les temps de cuisson
jusqu'a 70 %, ce qui représente une économie
d'énergie considérable. La cuisson rapide a la
vapeur permet de préserver une grande partie
des aromes, de la saveur et des vitamines.

CONSEIL Les personnes soucieuses de réaliser
des économies d'énergie peuvent éteindre le feu
avant la fin du temps de cuisson, car la chaleur
emmagasinée dans |'autocuiseur est suffisante
pour terminer la cuisson.

& Risque de briilure en raison du

débordement d'aliments

Des aliments chauds peuvent sortir par le dis-

positif de régulation de la pression, la soupape

de sécurité ou la fente de sécurité latérale et

entrainer des brilures.

* Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'aux
2/3 (voir la graduation interne) de sa capacité.

» Remplir I'autocuiseur au maximum jusqu'a
1/2 de sa capacité pour faire cuire des ali-
ments qui gonflent, sont sirupeux ou qui
font beaucoup d'écume, par ex. de la soupe,
des légumes secs, des potées, des bouillons,
des abats ou des pates.



ATTENTION
Dommages en cas de liquide

A insuffisant ou d'absence de liquide

Risque de surchauffe et de dommage

* Ne jamais faire chauffer I'autocuiseur sans
liquide ou sans surveillance a puissance
maximale.

« Utiliser I'autocuiseur uniquement avec du
liquide en quantité suffisante (au minimum
1/4 | d'eau).

8| POSITIONS DE CUISSON DE
L'’AUTOCUISEUR

Les temps de cuisson varient

Pour un méme aliment, les temps de cuisson
peuvent varier en fonction de la quantité, de la
forme et de la qualité de I'aliment.

8.1| POSITION DE CUISSON 1

Cuisson délicate pour les denrées fragiles telles
que les [égumes, le poisson ou la compote.

Cette position de cuisson permet de cuire

les aliments en douceur, pour mieux préser-

ver les ardbmes et les nutriments. Avec la posi-
tion de cuisson 1, l'indicateur de pression monte
jusqu'au 1¢ anneau de cuisson.

1] Vérifier que l'autocuiseur est fermé correctement.

2| Poser l'autocuiseur sur le feu.

3| Allumer la plaque a feu vif.

- L'autocuiseur chauffe.

a) Pendant la phase de démarrage de cuis-
son, de l'air s'échappe par la soupape de
sécurité [7], qui sert également de systéme
automatique de démarrage de cuisson,
jusqu'a ce que la soupape se verrouille et
que la pression monte.

b) Tout d'abord, la broche commence a mon-
ter, puis I'ensemble de I'indicateur de pres-
sion [16] suit le mouvement. Il est possible
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de réguler la montée en réglant la puis-
sance du feu.

¢) La montée de la broche au centre de I'in-
dicateur de pression indique que l'autocui-
seur ne peut plus étre ouvert.

4] Dés que l'indicateur de pression [16] laisse
apparaitre nettement le 1¢ anneau de cuis-
son, la cuisson proprement dite commence.

5] Veiller 4 ce que la position de I'anneau sur
I'indicateur de pression [16] reste stable.

6| Si I'indicateur de pression [16] descend en des-
sous du 1¢ anneau de cuisson, augmenter la
puissance du feu.
- Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus
long.

7| Si I'indicateur de pression [16) monte au-des-

sus du 1% anneau de cuisson, la pression de

vapeur est trop élevée et il faut baisser la

puissance du feu.

a) Retirer I'autocuiseur de la plaque de cuisson.

b) Patienter jusqu'a ce que l'indicateur de pres-
sion soit au niveau du 1¢ anneau de cuisson.

¢) Replacer I'autocuiseur sur le feu a une
puissance plus faible.

8| A la fin du temps de cuisson, retirer I'auto-
cuiseur du feu et évacuer la pression (voir le
chapitre 9).

9| Une fois la pression évacuée, secouer légérement
I'autocuiseur et I'ouvrir avec précaution.

8.2| POSITION DE CUISSON 2

Position de cuisson rapide pour tous les autres
mets Cette position de cuisson permet d'éco-
nomiser beaucoup de temps et d'énergie. Avec
la position de cuisson 2, I'indicateur de pres-
sion monte jusqu'au 2e anneau de cuisson. Si la
pression est trop élevée, elle est automatique-
ment régulée.

1| Vérifier que I'autocuiseur est fermé correctement.

2| Poser I'autocuiseur sur le feu.
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3| Allumer la plaque a puissance maximale.

- L'autocuiseur chauffe.

a) Pendant la phase de démarrage de cuis-
son, de l'air s'échappe par la soupape de
sécurité [7], qui sert également de systéme
automatique de démarrage de cuisson,
jusqu'a ce que la soupape se verrouille et
que la pression monte.

b) L'indicateur de pression [16] commence &
monter. |l est possible de réguler la montée
en réglant la puissance du feu.

¢) La montée de la broche au centre de I'in-
dicateur de pression indique que I'autocui-
seur ne peut plus étre ouvert.

- Dés que l'indicateur de pression [16] [aisse
apparaitre nettement le 2¢ anneau de cuis-
son, la cuisson proprement dite commence.

4| Veiller a ce que la position de I'anneau sur
I'indicateur de pression [16] reste stable.

5| Si l'indicateur de pression [16] descend en des-
sous du 2¢ anneau de cuisson, augmenter la
puissance du feu.
- Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus long.

6| Si l'indicateur de pression [16l monte au-des-

sus du 2¢ anneau de cuisson, la pression

de vapeur est trop ¢élevée, et on I'entend

s'échapper par le dispositif de régulation de

la pression [15]

a) Retirer I'autocuiseur de la plaque de cuisson.

b) Patienter jusqu'a ce que I'indicateur de pres-
sion soit au niveau du 2¢ anneau de cuisson.

¢) Replacer I'autocuiseur sur le feu a une
puissance plus faible.

7] Ala fin du temps de cuisson, retirer I'auto-
cuiseur du feu et évacuer la pression confor-
mément au chapitre 9.

8| Une fois la pression évacuée, secouer légére-
ment I'autocuiseur et I'ouvrir avec précaution.

Conseil Si la pression de cuisson du niveau de
cuisson 2 est dépassée, le dispositif de régula-
tion de la pression se fera entendre, auquel cas,
il faudra baisser la puissance du feu.

9| EVACUER LA PRESSION ET
REFROIDIR

Evacuer la vapeur de l'autocuiseur

Pour les aliments qui font de I'écume ou qui
gonflent (par ex. des légumes secs, du bouillon
de viande, des céréales), ne pas évacuer la pres-
sion avec la méthode 2 ou 3. Par exemple, les
pommes de terre en robe des champs éclatent si
la pression est évacuée avec ces méthodes.

9.1| METHODE 1 - UTILISER LA
CHALEUR RESIDUELLE

1| Retirer I'autocuiseur du feu.
- Apres un court instant, l'indicateur de
pression baisse.

2| Lorsque l'indicateur de pression 1§ et sa bro-
che ont complétement disparu dans la poi-
gnée du couvercle, pousser le curseur en
position OUVERT/OPEN.

3| La vapeur résiduelle est évacuée.

4] Lorsqu'il n'y a plus de vapeur qui sort,
secouer légerement l'autocuiseur et l'ouvrir.

9.2| METHODE 2 - EVACUER LA
VAPEUR LENTEMENT

(automatisme d'évaporation - voir la figure A)
1| Pousser le curseur lentement et progressive-
ment vers la position OUVERT/OPEN.

2| En fonction de la position du curseur, la
vapeur s'échappe lentement ou rapidement.

3| Une fois que I'indicateur de pression et sa
broche ont complétement disparu dans la
poignée du couvercle, secouer légerement
I'autocuiseur et I'ouvrir.
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9.3 METHODE 3 - SANS EVACUATION
DE LA VAPEUR

1| Mettre I'autocuiseur dans I'évier et faire cou-
ler de I'eau froide sur le couvercle.

2| Une fois que l'indicateur de pression et sa
broche ont complétement disparu dans la
poignée du couvercle, secouer légérement
I'autocuiseur et I'ouvrir.

ATTENTION
Risque de briilure en raison d'une

A évacuation rapide de la vapeur

Lors de I'évacuation rapide de la vapeur par le
curseur [16 ou par refroidissement rapide sous
I'eau du robinet, il y a un risque de bralure par
la vapeur ou les aliments chauds.

» Secouer légérement l'autocuiseur avant
I'ouverture.

« Tenir toujours les mains, la téte et le corps
hors de la zone de danger qui se trouve
au-dessus du couvercle [16] et de la fente de
sécurité latérale 19/ sur le rebord du couvercle.

10| OUVRIR L'AUTOCUISEUR

OUVERTURE APRES LA CUISSON

(voir la figure E)

1] Evacuer d'abord la pression conformément
au chapitre 9. La sécurité de pression rési-
duelle garantit que l'autocuiseur ne peut étre
ouvert que lorsque la pression a été comple-
tement évacuée, c'est-a-dire que la broche
ne doit plus étre visible. Si la broche est tou-
jours visible, la sécurité de pression résiduelle
s'enclenche.

- Avant I'ouverture, la pression doit avoir été
évacuée.

2| Pousser lentement le curseur en position
OUVERT/OPEN.

3| Secouer légérement I'autocuiseur.
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4| Avec la main gauche, tenir uniquement le
manche [3] de l'autocuiseur [1].

5| Avec la main droite, saisir la poignée du cou-
vercle B et faire tourner le couvercle [6vers la
droite jusqu'a ce qu'il se déverrouille.
- Le point de repére de la poignée du couvercle
[9] et celui du manche [4] doivent étre alignés.

6| Pour I'ouverture, saisir la poignée du cou-
vercle [11] et basculer le couvercle [6] lége-
rement vers le bas, de maniére a ce que la
vapeur résiduelle s'échappe vers I'avant.

7| Retirez le couvercle [6].

11| TYPES D*UTILISATION
ET DE PREPARATION

11.1| CUISSON AVEC PANIERS
VAPEUR ET SUPPORT

En fonction de la hauteur de I'autocuiseur, il est
possible d'y cuisiner plusieurs plats en méme
temps. Les différents aliments sont séparés les
uns des autres a I'aide de paniers vapeur que
I'on superpose. Si par exemple de la viande doit
étre cuisinée dans le fond de I'autocuiseur, un
support est posé sur le fond de I'autocuiseur de
maniére a ce que le premier panier vapeur se
trouve au-dessus de la viande.

Remarque sur les accessoires

Acheter les paniers vapeur et les supports

aupres du revendeur/du service aprés-vente

WMF. Des paniers vapeur sans trous sont utili-

sés pour les légumes et des paniers vapeur avec

trous pour les pommes de terre. Le plat avec le

temps de cuisson le plus long est placé en pre-

mier dans l'autocuiseur, sans panier vapeur.

1| Pour préparer des mets avec différents temps
de cuisson, il est nécessaire d'ouvrir l'auto-
cuiseur pendant la cuisson, ce qui entraine
une évacuation de vapeur. De ce fait, verser
un peu plus de liquide que requis dans I'au-
tocuiseur et en rajouter si nécessaire.
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Exemples

- Roti (20 minutes) - fond de I'autocuiseur

- Pommes de terre (8 minutes) - panier
vapeur a trous

- Légumes (8 minutes) - panier vapeur sans trous

2| Commencer par faire cuire le roti pendant
12 minutes.

3| Ouvrir I'autocuiseur conformément au
chapitre 6.1.

4| Par-dessus le roti, poser le panier vapeur a
trous avec les pommes de terre sur un sup-
port et ajouter par-dessus un panier sans
trous avec les légumes.

5| Fermer I'autocuiseur conformément au cha-
pitre 6.3 et faire cuire pendant 8 minutes
supplémentaires.

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

11.2| FAIRE RISSOLER

Avant la cuisson, il est possible de faire revenir

les aliments (par ex. les oignons, les morceaux

de viande, etc.) dans I'autocuiseur comme dans

une marmite/braisiére traditionnelle.

1| Retirer le couvercle [6] conformément au
chapitre 6.1 et faire revenir les aliments.

2| Pour poursuivre la cuisson...
a) déglacer le fond de cuisson,
b) ajouter la quantité de liquide nécessaire
(au moins 1/4 1),
¢) Ajouter éventuellement d'autres aliments -
avec ou sans paniers vapeur.

3| Poser et fermer le couvercle conformément
au chapitre 6.3.

4| Mettre sur le feu jusqu'a ce que la position
de cuisson souhaitée soit atteinte.

11.3| CUISINER DES ALIMENTS
CONGELES

1| Ajouter la quantité minimale de liquide (1/4 | d'eau).
2| Mettre les aliments congelés dans I'autocuiseur.
3| Faire décongeler la viande a rotir.

4| Mettre les légumes dans un panier vapeur
sans trous directement apres les avoir sortis
de leur emballage.
- Pour les aliments congelés, les temps de
cuisson sont plus longs.

11.4| PREPARER DES CEREALES OU
DES LEGUMES SECS

Avec l'autocuiseur, il n'est plus nécessaire de
faire tremper les céréales et les légumes secs.
- |l suffit de les faire cuire un peu plus long-
temps : une fois et demie le temps normal.
- Veiller a ne remplir I'autocuiseur qu'a
moitié.

1| Verser un 1/4 | de liquide dans I'autocui-
seur et ajouter au moins 2 volumes de liquide
pour 1 volume de céréales/légumes secs.

2| Juste avant la fin du temps de cuisson, cou-
per le feu et utiliser la chaleur résiduelle de

la plaque de cuisson pour faire gonfler les
aliments.

11.5| STERILISER

1] Les biberons, bocaux, etc. peuvent étre sté-
rilisés en les posant téte en bas dans panier
vapeur a trous.

2| Ajouter 1/4 | d'eau.

3| Stériliser 20 minutes sur la position de cuisson 2.

4| Laisser refroidir lentement (méthode d'éva-
cuation de la vapeur 1).



11.6| FAIRE DES CONSERVES

1| Préparer les aliments comme a I'habitude et
remplir les bocaux.

2| Verser 1/4 | d'eau dans I'autocuiseur.
3| Mettre les bocaux dans un panier vapeur a trous.

4] Les autocuiseurs de 6,5 | et 8,5 | conviennent
pour les bocaux d'une contenance de 11, les
autocuiseurs de 4,5 | pour les bocaux plus
petits.

5| Faire cuire les légumes/la viande sur la
position de cuisson 2 pendant environ
20 minutes, les fruits a noyau sur la position
de cuisson 1 pendant env. 5 minutes et les
fruits a pépins pendant env.10 minutes.

6| Laisser refroidir lentement (méthode d'éva-
cuation de la vapeur 1), car avec les autres
méthodes, le jus risque d'étre pressé hors des
bocaux.

12| NETTOYAGE, ENTRETIEN ET
CONSERVATION

12.1| NETTOYAGE

Pour le nettoyage, utiliser de I'eau chaude et du
liquide vaisselle classique.
- Ne pas utiliser de détergents sablonneux
ou abrasifs, ni de la laine d'acier ou le coté
abrasif des éponges.

1| Retirer la poignée du couvercle [11] conformé-
ment au chapitre 6.1 et la nettoyer sous I'eau
courante (voir la figure G).

2| Retirer la bague d'étanchéité 1] du couvercle
[6] et la laver a la main.

3| Faire tremper les résidus légérement incrustés
et dissoudre les résidus tres incrustés en faisant
chauffer un fond d'eau dans l'autocuiseur.
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4| Nettoyer les soupapes sales ou obstruées avec
un coton-tige humidifié.
- Ne pas utiliser d'objets coupants ou pointus.

5| L'autocuiseur, les paniers vapeur et le support
peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

- Toutefois, cela risque d'occasionner un
changement de couleur au niveau de la sur-
face. Le fonctionnement n'en sera pas altéreé.

- Nous recommandons toutefois un net-
toyage a la main.

6| En cas de dépdt calcaire dans l'autocuiseur, y
faire bouillir de I'eau vinaigrée.

7| Bien sécher les accessoires de cuisson apres le
nettoyage.

12.2| CONSERVATION / STOCKAGE

Conserver I'autocuiseur nettoyé et sec dans un
environnement propre, sec et protégé.

1| Retirer le couvercle [6] conformément au
chapitre 6.1.

2| Retirer la bague d'étanchéité 1] du rebord de
I'autocuiseur et la conserver séparément.

3| Retirer la poignée du couvercle [11] conformé-
ment au chapitre 6.1 et la poser dans l'auto-
cuiseur [1] ou le couvercle [6].

4| Poser le couvercle [6] a I'envers sur I'autocui-

seur [1].

12.3| MAINTENANCE / REMPLACEMENT
DES PIECES D'USURE

Conserver l'autocuiseur nettoyé et sec dans un

environnement propre, sec et protégeé.

« Faire remplacer la poignée latérale et le
manche uniquement par le revendeur/le ser-
vice aprés-vente WMF.

« Controler régulierement les pieces d'usure et
les remplacer si nécessaire par des piéces de
rechange d'origine.
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» Remplacer immédiatement par des pieces
d'origine la bague d'étanchéité et le joint de
I'indicateur de cuisson en cas de dommage, de
durcissement, de décoloration ou d'instabilité.

12.4| REMPLACER LA BAGUE
D'ETANCHEITE

Conserver l'autocuiseur nettoyé et sec dans un

environnement propre, sec et protégeé.

1| Retirer le couvercle [6] conformément au
chapitre 6.1.

2| Retourner le couvercle [6]

3| Retirer la bague d'étanchéité défectueuse
du rebord de I'autocuiseur et la jeter.

4| Insérer la nouvelle bague d'étanchéité d'ori-
gine 21 dans le rebord de I'autocuiseur et
appuyer avec précaution pour l'insérer sous
le rebord.
- La bague d'étanchéité 21] doit se trouver
complétement sous le rebord courbé de
|'autocuiseur.

12.5| REMPLACER LE JOINT DE
L'INDICATEUR DE CUISSON

Conserver I'autocuiseur nettoyé et sec dans un

environnement propre, sec et protégé.

1| Retirer le couvercle [6] de I'autocuiseur
conformément au chapitre 6.1.

2| Pour démonter le couvercle (voir la figure G),
retourner le couvercle [6].

3| Tenir fermement le couvercle [6] et pousser le
déverrouillage de la poignée [14] vers I'extré-
mité de la poignée.

4| Retirer la poignée du couvercle [11.
5| Retirer le joint de I'indicateur de cuisson

de la poignée du couvercle [11] et le jeter (voir
la figure J).
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12.6| REMPLACER LA SOUPAPE DE
SECURITE

1| Retirer le couvercle [6] de I'autocuiseur
conformément au chapitre 6.1.

2| Retourner le couvercle [6].

3| Desserrer la soupape de sécurité défectueuse
du couvercle de l'autocuiseur [6] et la jeter.

4| Par le coté intérieur, insérer doucement la
nouvelle soupape de sécurité [7] dans I'ou-
verture en exercant une légére pression et en
faisant de légers mouvements de rotation.
Veiller a ne pas endommager la soupape de
sécurité lors de cette manipulation.

CONSEIL Afin de faciliter 'insertion de la sou-
pape de sécurité, il est recommandé d'appliquer
un peu d'huile alimentaire sur le bout de la sou-
pape en guise de lubrifiant.



13| ASSISTANCE EN CAS DE DYSFONCTIONNEMENT

EN CAS DE DYSFONCTIONNEMENT, RETIRER L'AUTOCUISEUR DE LA PLAQUE DE CUISSON. NE JAMAIS
OUVRIR L'AUTOCUISEUR EN FORCANT !

Probléme

Cause probable

Solution

La cuisson met trop
longtemps a démarrer
ou l'indicateur de pres-
sion et sa broche ne
montent pas

Diameétre de la plaque
de cuisson inapproprié

Choisir une plaque de cuisson adaptée au diametre de
I'autocuiseur

Position de cuisson
inappropriée

Régler sur la position de cuisson la plus élevée

a) Le couvercle n'est
pas bien positionné

b) Le joint de I'indica-
teur de cuisson est
manquant

¢) Le couvercle n'est
pas assemblé
correctement

1. Mettre I'autocuiseur entierement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

. Vérifier que la bague d'étanchéité 1) le joint de I'indica-
teur de cuisson [18] (voir la figure J) est bien en place.

3. Vérifier que le couvercle [6] est assemblé correctement.

4. Fermer l'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

N

La bille dans la sou-
pape de sécurité/le
systeme automatique
de démarrage de
cuisson n'est pas bien
en place

—_

. Mettre I'autocuiseur entiérement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

. Retirer la poignée du couvercle [11] conformément au
chapitre 6.1.

. Veérifier que la bille en métal dans la soupape de sécurité
est bien en place et la nettoyer si nécessaire.

4. Fermer l'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

N

w

Liquide insuffisant

—

. Mettre 'autocuiseur entiérement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

. Ajouter du liquide (min.1/4 1).

. Fermer I'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

w N

La vapeur s'échappe du
couvercle

La bague d'étanchéité
et/ou le rebord de
I"autocuiseur ne sont
pas propres

—_

. Mettre I'autocuiseur entiérement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

2. Nettoyer la bague d'étanchéité [21] et le rebord de I'autocuiseur.
3. Refermer I'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

Le curseur n'est pas
en position FERME/
LOCKED

Mettre le curseur en position FERME/LOCKED

Bague d'étanchéité
endommagée ou dur-
cie (par l'usure)

Remplacer la bague d'étanchéité 21] par une bague d'étan-
chéité WMF d'origine.

Le joint de I'indica-
teur de cuisson n'est
pas bien en place ou
est endommagé

Corriger le positionnement du joint de I'indicateur de
cuisson [18] ou le remplacer par une piece de rechange WMF
d'origine.

La vapeur sort en
continu de la soupape
de sécurité / du systéme
automatique de démar-
rage de cuisson (ne
s'applique a la phase de
démarrage de cuisson)

La bille de la soupape
de sécurité n'est pas

bien en place dans la
soupape

1. Mettre I'autocuiseur entierement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et I'ouvrir.

2. Retirer la poignée du couvercle [11] conformément au
chapitre 6.1.

3. Vérifier I'état de la soupape de sécurité [7], resp. la posi-
tion de la bille en métal dans le couvercle.

4. Refermer I'autocuiseur conformément au chapitre 6.3.
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14| CONSEILS ET ASTUCES
CONCERNANT LA CUISSON

Pour faciliter I'ouverture et la fermeture,
graisser légérement la bague d'étanchéité
avec une huile alimentaire ou de la graisse.

* Le temps de cuisson commence dés que I'an-
neau spécifié est visible sur I'indicateur de
pression.

Les temps de cuisson indiqués sont des valeurs
de référence, il est recommandé de choisir des
temps de cuisson plus courts, car la cuisson
peut étre poursuivie a tout moment.

Les temps de cuisson indiqués pour les
legumes offrent un résultat croquant.

« La température de cuisson du premier anneau
est de 106 °C (particulierement appropriée
pour les légumes et le poisson), tandis que
pour le 2¢ anneau, la température est de

115 °C (particuliérement appropriée pour la
viande).

Retrouvez nos recettes
sur www.wmf.com !
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15| TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON EN CUISSON RAPIDE

Aliment Temps de cuisson Indications

PORC ET VEAU
CUISSON AU 18 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
SPECIAL N'EST REQUIS

Emincé de porc 5-7 min. —

Goulasch de pore 10 - 15 min. -

Roti de pore 20 - 25 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la
forme

Emincé de veau 5 -7 min. -

Goulasch de veau 10 - 15 min. —

Jarret de veau entier 25 - 30 min. —

Langue de veau 15 - 20 min. Couvrir d'eau a hauteur

Roti de veau 20 - 25 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme

BCEUF

CUISSON AU 2¢ ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; UN PANIER VAPEUR A
TROUS EST REQUIS POUR LA LANGUE DE BCEUF

Roti de viande hachée 10 - 15 min. -

Roti de beeuf mariné 30 - 35 min. —

Langue de boeuf 45 - 60 min. —

Emincé 6 - 8 min. —

Goulasch 15 - 20 min. —

Paupiettes 15 - 20 min. -

Roti de boeuf 35 - 45 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme
VOLAILLE

CUISSON AU 2 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; UN PANIER VAPEUR A
TROUS EST REQUIS POUR LE POULET BOUILLI

Poulet bouilli 20 - 25 min. Max.1/2 du volume de l'autocuiseur
Morceaux de poulet 6 - 8 min. —

Cuisse de dinde 25 - 30 min. En fonction de I'épaisseur des cuisses
Rago(t de dinde 6 - 10 min. La cuisson du dindon est identique
Escalope de dinde 2 -3 min. —
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Aliment Temps de cuisson Indications

GIBIER
CUISSON AU 28 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
SPECIAL N'EST REQUIS

Roti de lievre 15 = 20 min. —
Rable de lievre 10 - 12 min. -
Roti de cerf 25 - 30 min. -
Goulasch de cerf 15 - 20 min. -
AGNEAU

CUISSON AU 2¢ ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
SPECIAL N'EST REQUIS

Ragodt d'agneau 20 - 25 min. Le mouton requiert des temps de cuisson plus longs
Roti d'agneau 25 - 30 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme
POISSON

CUISSON AU 1% ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
N'EST REQUIS POUR LE RAGOUT ET LE GOULASCH

Filets de poisson 2 -3 min. Cuits dans leur propre jus
Poissons entiers 3 -4 min. Cuits dans leur propre jus
Ragodt ou goulasch 3 -4 min. —

SOUPES

CUISSON AU 2F ANNEAU ; AU MOINS 1/4 L DE LIQUIDE JUSQU'A MAX.1/2 DU VOLUME DE L'AUTOCUISEUR ;
AUCUN PANIER VAPEUR N'EST REQUIS

Soupe de pois, de lentilles 12 - 15 min. Légumes secs trempés

Bouillon de viande 25 - 30 min. Valable pour toutes les viandes

Soupe de légumes 5-8 min. —

Soupe de goulasch 10 - 15 min. —

Soupe de poulet 20 - 25 min. Le temps de cuisson dépend de la taille
Soupe de pommes de terre 5 -6 min. -

Soupe de queue de beeuf 35 min. —
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Aliment Temps de cuisson Indications

LEGUMES

CUISSON AU 18 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR
N'EST REQUIS POUR LA CHOUCROUTE ET LA BETTERAVE ROUGE, POUR TOUS LES AUTRES PLATS, UTILISER LE
PANIER VAPEUR A TROUS. A PARTIR DES HARICOTS, CUISSON AU 2t ANNEAU

Aubergines, concombres et 2 - 3 min. Un légume cuit a la vapeur s'appauvrit moins
tomates rapidement

Chou-fleur, poivron, poireau 3 - 5 min. —

Pois, céleri, chou-rave 4 -6 min. -

Fenouil, carottes, chou frisé 5 -8 min. -

Haricots, chou vert, chou rouge 7 - 10 min. 2¢ anneau

Choucroute 10 - 15 min. 2¢ anneau

Betterave rouge 15 - 25 min. 2¢ anneau

Pommes de terre a I'eau 6 - 8 min. 2¢ anneau

Pommes de terre en robe des 6 - 10 min. 2¢ anneau, les pommes de terre en robe des champs
champs éclatent si la pression est évacuée rapidement

LEGUMES SECS

CUISSON AU 2t ANNEAU ; AU MOINS 1/4 L DE LIQUIDE JUSQU'A MAX.1/2 DU VOLUME DE L'AUTOCUISEUR ;

2 VOLUMES D'EAU POUR 1 VOLUME DE CEREALES ; CUIRE LES CEREALES NON PREALABLEMENT TREMPEES 20 A
30 MIN. DE PLUS ; CUIRE LE RIZ AU LAIT AU 1ER ANNEAU

Pois, haricots, lentilles 10 - 15 min. Cuire les gros haricots 10 min. de plus
Sarrasin, millet 7 - 10 min. Temps de cuisson pour les céréales trempées
Mais, riz, épeautre vert 6 - 15 min. Temps de cuisson pour les céréales trempées
Riz au lait 20 - 25 min. Cuisson au 1¢ anneau

Riz long grain 6 - 8 min. —

Riz complet 12 - 15 min. -

Blé, seigle 10 - 15 min. Temps de cuisson pour les céréales trempées
FRUITS

CUISSON AU 128 ANNEAU ; QUANTITE MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE

Cerises, prunes 2 - 5 min. Le panier vapeur a trous est recommandé
Pommes, poires 2 - 5 min. Le panier vapeur a trous est recommandé
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Le felicitamos por su nuevo producto WMF y

le agradecemos su confianza en nosotros. Con
la experiencia y los conocimientos acumula-
dos durante mas de 160 afios, desarrollamos

y fabricamos nuestros productos de gran cali-
dad y funcionalidad con mucho amor al deta-
lle y un exclusivo disefio. Hoy nos alegramos de
que se haya decidido por una olla rapida WMF.
Por favor lea detenidamente las siguientes
advertencias de seguridad y téngalas en cuenta
durante el uso diario. Encontrard mucha infor-
macion adicional sobre WMF, nuestros produc-
tos y descuentos en www.wmf.es.

1| PARTES DE LA OLLA

Olla

Asa lateral

Mango

Marca del mango

Dispositivo de cierre de seguridad en el mango
Tapa

Valvula de seguridad

Soporte

Marca de apoyo de la tapa

Ranura de sequridad

Mango de la tapa extraible

Botdn giratorio

Dispositivo de cierre de sequridad en el
mango de la tapa

Desbloqueo del mango

Dispositivo regulador de la presion
Indicador de presion

Ranura de retencion

Junta de indicador de coccion

Sistema de apertura de seguridad
Falda de obturacion del mango de la tapa
Goma de la tapa

Sefial de apertura

RIBEEGEREEE  EREIEE e[ [0 [ [~[=]
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2| ADVERTENCIAS DE
SEGURIDAD IMPORTANTES

En estas instrucciones de uso se incluyen indica-
ciones importantes sefializadas mediante simbo-
los y términos indicativos.

LISV (MPAY indica una situacion de peligro

que puede provocar lesiones graves (p. ej., que-
maduras provocadas por el vapor o por la ele-
vada temperatura de las superficies).

(6U]D22\210R indica una situacion potencial-
mente peligrosa que puede provocar lesiones
leves o de poca importancia.

1A €0\ indica una situacion que puede
provocar dafios materiales.

ofrece informacion adicional
para el manejo sequro de la olla rapida.

N

2.1| UTILIZACION SEGUN EL USO
PREVISTO

Simbolos Tener en cuenta y respetar las
indicaciones.

La olla rapida esta indicada exclusivamente

* para los tipos de cocinas indicados en estas
instrucciones

* para cocer o guisar alimentos (sin y con inte-
riores/soporte portacomidas)

* para cocinar cantidades de comida habituales

en el ambito doméstico en tarros de conservas

(con interior perforado)

para extraer el zumo de pequefas cantidades

de fruta (con interior)

para esterilizar biberones, tarros de conservas,

etc. (con interior perforado)

La olla rapida no es adecuada
* para su uso en hornos calientes o microondas
« para freir alimentos con aceite
* para esterilizar objetos dentro del ambito médico

ES



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

para cocinillas para camping

Instrucciones de uso

« deben tratarse con cuidado

» deben conservarse cerca de la olla rapida

» deben entregarse a otros usuarios y ser leidas
por estos

Conserve estas instrucciones de uso en un lugar
seguro para poder leerlas posteriormente. Lea
detenidamente estas indicaciones antes del uso.
La olla rapida solo debe 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.

2.2| INDICACIONES GENERALES

& Uso permitido inicamente a personas

familiarizadas con su manejo

La olla rapida solo debe ser utilizada por perso-

nas que estén familiarizadas con las instruccio-

nes de uso y que hayan leido las indicaciones de

seguridad.

* No deje la olla rapida en manos de personas
que no estén familiarizadas con ello.

» No permita que lo nifios jueguen con la olla
rapida ni la utilicen.

& Olla rapida / No modificar los

dispositivos de seguridad

Los dispositivos de seguridad evitan que se pro-

duzcan situaciones peligrosas. Solo funcionan si

no han sido modificados y tanto la olla como la
tapa encajan.

* No realice modificaciones ni intervencio-
nes en la olla rapida ni en sus dispositivos de
seguridad.

« Use la tapa Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Ele-
ment [6] solo con la olla Perfect [ Perfect Plus
| Perfect Element [1]y viceversa. No utilice
otras tapas u ollas.

Mantenga alejados a los

niiios y las mascotas
Mantenga la olla alejada de los nifios y de las
mascotas durante su uso, ya que la olla rapida
pesa mucho, alcanza temperaturas muy eleva-
das y puede expulsar vapor.

& Uso errdneo 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

» Esto significa que tampoco se pueden refreir
alimentos?

* para esterilizar objetos dentro del dmbito médico

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

No dejar que los mangos de la
& olla sobresalgan sobre placas de
cocina calientes
« Silas asas[2]/[3]/ 1] sobresalen sobre placas de
cocina calientes o sobre las llamas de una cocina

de gas, su temperatura podria elevarse notable-
mente y provocar quemaduras al tocarlas.

& Comprobar y sustituir regularmente
las piezas de desgaste

Sustituya las piezas sometidas a desgaste (junta

del indicador de coccion 18], anillo obturador [21])

por otras piezas de repuesto originales si detecta

decoloraciones, grietas, endurecimiento, dafios o

un asiento incorrecto de las mismas.

« La goma de la tapa [21] debe quedar ceiido al
borde de la tapa.

» Sustituya la goma de la tapa [21] después

* de aprox. 400 procesos de coccion, como

* maximo una vez cada 2 anos.

« Utilice nicamente piezas de repuesto origi-
nales de WMF.

2.3| PRIMERA PUESTA A PUNTO

Antes de realizar la primera puesta a punto,
ponga a hervir la olla rapida solo con agua (tenga
en cuenta las cantidades de llenado indicadas)



durante al menos 5 minutos en el 2.° nivel de
coccion. Tenga siempre en cuenta esto también
para cualquier comprobacion del producto.

2.4| ANTES DE CADA USO

Peligro de sufrir quemaduras

& debido a piezas danadas/faltantes

o colocadas incorrectamente

Antes de cada uso, compruebe que de todas las pie-

zas estén completas, en buen estado, bien colocadas

y que cierren correctamente. En caso de que falten

piezas, estén dafiadas, deformadas o mal coloca-

das, existe peligro de sufrir quemaduras debido a las
superficies calientes y al escape de vapor.

« Compruebe el montaje/la colocacion correcta

de la tapa [6].

Coloque las piezas que falten (p. ej., junta del

indicador de coccion 18, goma de la tapan [21)).

* En caso de piezas danadas, deformadas, des-
coloridas o rotas, no utilice la olla rapida 'y
pongase en contacto con el comerciante espe-
cializado de WMF/el servicio postventa de WMF.

« Si el funcionamiento de las piezas no se corres-
ponde con la descripcion incluida en estas ins-
trucciones de uso, no utilice la olla rapida y
pongase en contacto con el comerciante espe-
cializado de WMF/el servicio postventa de WMF.
Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

& debido a dispositivos de

seguridad que no funcionan

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 que el indicador de coccion encaja
perfectamente 18, La goma de la tapa [21] debe
quedar ajustada al borde de la tapa.

* En caso de piezas dafadas, deformadas, des-

coloridas o rotas, no utilice la olla rapida 'y

péngase en contacto con el comerciante espe-

cializado de WMF/el servicio postventa de WMF.

Elimine los restos de suciedad/las obstrucciones.

Peligro de quemaduras

7M1

CUIDADO
Peligro de sufrir quemaduras

A debido a una limpieza insuficiente

Antes de cada uso, compruebe que no existen
restos de suciedad/obstrucciones en las valvu-
las/los dispositivos de seguridad y el indicador
de presion, ya que, de lo contrario, podria emer-
ger vapor de forma descontrolada. Como conse-
cuencia, podria sufrir quemaduras.
» Compruebe vy, en caso necesario, limpie los
dispositivos de seguridad y el indicador de

presion [16].
& Peligro de sufrir quemaduras
debido a una tapa mal montada
La tapa debe montarse siempre correctamente.
Montela solo de la forma descrita.
* Siga las instrucciones detalladamente.
» Compruebe su asiento correcto.

2.5| DURANTE EL USO

ADVERTENCIA
Peligro de sufrir lesiones

A debido a la alta presion

Durante el proceso de coccion se forma una

gran presion en la olla. Si esta presion se descar-

gase, podria sufrir quemaduras y lesiones graves.

» Compruebe siempre que la olla rapida esta
bien cerrada.

» No fuerce nunca la olla rapida para abrirla.
La olla rapida solo puede abrirse facilmente
cuando esta totalmente libre de presion.

» Mueva la olla rapida con cuidado si todavia
esta bajo presion.

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

CUIDADO
Peligro de sufrir quemaduras

A debido al vapor caliente

Si en la olla rapida no se genera presion, sino que
sale vapor, existe el peligro de sufrir quemaduras
en las manos y la cara debido a la elevada tem-
peratura de las superficies y al vapor emergente.
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» Apague inmediatamente el fuego, deje que la
olla se enfrie y compruébela.

& Peligro de sufrir quemaduras
debido al vapor emergente
Durante el proceso de coccion, es posible que
salga vapor caliente por la tapa [6].
» 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[6]y de la ranura de seguri-
dad lateral en el borde de la tapa [10).

» No deje nunca de vigilar la olla rapida durante

Su uso.
Mantenga alejados a los nifios y a las
mascotas.

Alinee la olla rapida siempre de manera que el
vapor no salga en direccion a las personas que
se encuentren presentes. Tenga esto en cuenta
sobre todo en las "cocinas abiertas".

& Peligro de sufrir quemaduras
durante la salida rapida de vapor
Durante la salida rapida de vapor al tirar hacia
atras del boton giratorio 12 o0 al colocar la olla
bajo el agua corriente, existe el peligro de sufrir
quemaduras debido a la elevada temperatura
del vapor o de la comida.
« Agite la olla rapida antes de abrirla.
« Estd prohibido 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 [6]y de la ranura de seguri-
dad lateral 19 en el borde de la tapa).

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 sal-
tar hacia arriba bruscamente. En caso de carnes
con piel, podria saltar liquido caliente al pin-
charlas. Como consecuencia, podria sufrir que-
maduras o escaldaduras.
 Agite la olla rapida antes de abrirla.
 No pinche directamente la carne caliente que
haya sido cocinada con la piel (p. e]., lengua
de buey). Deje que se enfrie primero.

& Peligro de sufrir quemaduras debido
al desbordamiento de la comida

En caso de que haya llenado la olla rapida en

exceso, la comida caliente podria desbordarse

por la valvula de seguridad [7], el dispositivo

regulador de la presion [15] o la ranura de sequ-

ridad lateral 19y provocarle quemaduras.

* No llene nunca la olla rapida en exceso.

* Llene la olla rapida, como maximo, hasta

alcanzar 2/3 de su capacidad nominal.

Llene la olla rapida como méaximo hasta la mitad

de su capacidad nominal cuando desee cocer ali-

mentos viscosos, que se expanden o que produ-

cen espuma durante la coccion como, p. €j., sopas,

legumbres, potajes, consomés, visceras o pastas.

« Cueza estos alimentos previamente con la olla
abierta, remuévalos vy, en caso dado, retire la
espuma.

& Peligro de sufrir quemaduras debido
a la alta temperatura de la olla/tapa

La olla rapida alcanza temperaturas muy eleva-
das durante el proceso de coccion. En el caso de
las cocinas de gas, las llamas desprotegidas pue-
den incrementar también la temperatura de los
mangos. Si los toca, podria sufrir quemaduras.

» No toque nunca las superficies exteriores
calientes de la olla rapida.

Sujete la olla [1]/ tapa [6] solo por las empu-
fiaduras de material plastico.

Utilice guantes o cualquier otro tipo de pro-
teccion para las manos (p. ej., manoplas).
Retire los interiores y soportes calientes uni-
camente con los medios auxiliares adecuados
(p. €j., manoplas).

Coloque la olla rapida caliente solamente
sobre superficies resistentes al calor.

& Daiios debido a liquido

insuficiente/faltante

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 sobre-

calentamiento y de dafos.

« Agregue siempre a la olla rapida la cantidad
de liquido suficiente (minimo 1/4 | 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 inmedia-
tamente el fuego y no mueva la olla rapida
hasta que se haya enfriado por completo.

» No deje nunca la olla rapida sin vigilancia.

2.6| LIMPIEZA CORRECTA

iLimpie la olla rapida después de cada uso y
muy a fondo en la primera utilizacion, de lo
contrario saldran manchas de color marrén!

Peligro de sufrir quemaduras
debido a daiios causados durante
la limpieza
No utilice cepillos, productos abrasivos ni pro-
ductos quimicos para limpiar los dispositivos
de seguridad, 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.

2.7| REPARACIONES NECESARIAS

Daiios por reparaciones
& inadecuadas / repuestos
incorrectos
Haga reparar el equipo solo por comerciantes
especializados WMF | el servicio posventa WMF
ya que, de lo contrario, se podria dafar la olla
rapida o los dispositivos de seguridad podrian
dejar de funcionar correctamente y, como con-
secuencia, existiria peligro de sufrir quemaduras.
* En caso de que sea necesario realizar alguna
reparacion, dirijase a un comerciante especia-
lizado WMF o al servicio posventa WMF.
* Encargue la sustitucion de los mangos agrie-
tados o que no estan correctamente asenta-

dos a un comerciante especializado WMF o al
servicio posventa WMF.

« Utilice solo repuestos originales WMF para la
olla rapida.

2.8| TIPOS DE COCINAS ADECUADOS

& Tipos de cocinas y tamaiios de las
placas de coccion adecuados

La olla rapida solo debe utilizarse con cocinas de
induccion, vitroceramica, cocinas de gas o coci-
nas eléctricas. El diametro de las placas de coc-
cion 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 optimos, el tamafio de la olla
debe corresponderse con la placa de coccion.
* En el caso de las cocinas de vitroceramica

o eléctricas, el didametro de la placa de coc-
cion no debe ser superior a 160 mm (2,5 1) o
190 mm (3,0 - 8,5 I).

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

2.9| PROLONGAR LA VIDA UTIL

& Daiios en la olla rapida

Para evitar dafios en la olla rapida:

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

« Aiada sal unicamente cuando el agua esté
hirviendo y remuévala para no daiar la base
de la olla.

* Elimine los restos de suciedad acumulados
entre la base de la olla y en la zona de coccion
ya que, de lo contrario, podria rayar la zona
de coccion (p. ej., vitroceramica).
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3| DATOS TECNICOS E INDICACIONES

3.1| DATOS TECNICOS

Fabricante: WMF GmbH

Fondo: Fondos TransTherm®
El equipo cumple la directiva 2014/68/UE sobre
equipos a presion.

Modelo: Perfect / Perfect Plus [ Perfect Element Sujeto a modificaciones.

Material
Olla/tapa: Cromargan®: acero
inoxidable 18/10.

Dimensiones

Asas: Plastico con aislamiento térmico
Juntas: Silicona

PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

CAPACIDAD DE LLENADO 251 30-851 251 30-851
BASE 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INTERIOR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LONGITUD DE LA OLLA CON MANGOS 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LONGITUD DE LA OLLA CON TAPA 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Altura

VOLUMEN OLLA OLLA CON TAPA OLLA CON TAPA'Y MANGO
251 112 mm 135 mm 162 mm

301 91 mm 120 mm 145 mm

4,51 129 mm 158 mm 183 mm

6,51 186 mm 215 mm 240 mm

8,51 236 mm 265 mm 290 mm

Peso en vacio

Perfect | Perfect Element
2,511,84 kg
3,01252kg 451275 kg
6,513,11 kg 8,5 1 3,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,5 | 3,50 kg
Valor PS: 150 kPa

Valores de presion

Primer anillo: aprox. 106 °C 25 kPa

Presion de servicio

Segundo anillo: aprox. 115 °C 70 kPa

Tamaiio de la placa de coccion

Méx. @ 160 mm para 2,5 |

Méx. @ 190 mm para 3,0 - 8,51

Escala de medicion interna altura de llenado
(depende del volumen total): 1/3, 1/2, 2/3

Tipos de cocinas adecuados

PULITY

7N
S O & m

Presion de servicio, 90 kPa presion de regulacion
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3.2| ACCESORIOS, REPUESTOS Y
PIEZAS DE DESGASTE

Accesorios

Interior perforado 22 cm (ndim. art. 07 8941 6000)
Juego de interiores 22 cm (num. art. 07 8942 6030)

Tapa de cristal (nim. art. 07 9618 6380)

Repuestos

Mango tapa [11]

Perfect (num. art. 08 9180 6030)

Perfect Plus (num. art. 08 9480 6030)
Perfect Element (nGim. art. 08 9980 6030)

Tapa [6] con mango [11] 18 cm
Perfect (num. art. 07.9179.6042)
Perfect Plus (num. art. 07.9479.6042)

Tapa [6] con mango [11]22 cm

Perfect (num. art. 07 9180 6042)

Perfect Plus (ntim. art. 07 9480 6042)
Perfect Element (niim. art. 07 9980 6042)

Piezas de desgaste
Anillo de obturacion [21]
18 ecm (num. art. 60 6852 9990)

Anillo de obturacion [21]
22 cm (ntm. art. 60 6856 9990)

Valvula de sequridad
(nam. art. 07 9615 9510)

Junta de indicador de coccion
(nim. art. 60 9310 9502)
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4| DESEMBALAJE DE LA
OLLA RAPIDA

1| Abra el embalaje y compruebe que contiene
todas las piezas:

« Olla[1] con asa lateral [2] y mango [3]

» Tapa [6] con asa extraible [11]: Tapa con val-
vula de seguridad [7], junta de indicador de
coccion sustituible
Anillo de obturacion (gris) [21]
Instrucciones de uso
En caso de que falten piezas, pongase en
contacto con su comerciante especializado
autorizado de WMF/el servicio postventa o
directamente con WMF.

Retire todos los adhesivos y etiquetas col-
gantes existentes

2| Elimine el material de embalaje que no nece-
site de conformidad con las normas vigentes.

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

4| Encontrara las condiciones de la garantia en
la declaracion de garantia adjunta.

ES



5| MANEJO DE LOS ELEMENTOS DE SEGURIDAD

Elementos de seguridad

Descripcion

Dispositivo regulador de
presion en el asa de la tapa

Si se sobrepasa la presion prevista para el nivel de coccion 2, se abre automati-
camente el dispositivo regulador de la presion [15]y se escapa el vapor excedente.
De este modo se reduce de inmediato la presion excesiva.

Valvula de seguridad

En caso de que el dispositivo regulador de la presion [15] no se active, la valvula
de sequridad | 7 | reduce inmediatamente la presion excedente.

Ranura de seguridad situada
en el borde de la tapa

En caso de que no funcionen el resto de dispositivos de seguridad, por ejemplo,
debido a una obstruccion provocada por restos de alimentos, la ranura de sequ-
ridad [10] actua como "salida de emergencia”. Si la presion es demasiado elevada,
el anillo de obturacion [21] es presionado por la ranura de sequridad [10] con tanta
fuerza hacia fuera que el vapor puede salir y la presion disminuye.

Indicador de presion en el
mango de la tapa

El indicador de presion [16/ dispone de una ayuda visual para permitir una coc-
cion previsora que ahorra energia. El indicador muestra el estado actual de la
presion de coccion. Dispone de un pasador redondo en el centro del indicador de
presion (hay presion) y de 2 anillos (nivel de coccion 1y 2).

Sistema de apertura de
seguridad

El sistema de apertura de seguridad [19] evita que la olla rapida pueda abrirse
cuando existe todavia presion residual. La olla rapida solo puede abrirse tras la
despresurizacion completa de la misma.

Salida controlada de vapor
mediante el boton giratorio

Tirando del botdn giratorio hacia atras se puede regular la velocidad de la salida
de vapor@.

Dispositivo de cierre de
seguridad

En el mango de la tapa [11] se encuentra un dispositivo de cierre de sequridad
que evita que la olla rapida pueda abrirse durante el proceso de coccion.

6| PUESTA A PUNTO DE LA OLLA RAPIDA

6.1| DESMONTAJE DE LA OLLA
RAPIDA, RETIRADA DE LA TAPA

(vea la serie de imdgenes E, B).
1] a) Desplace el boton giratorio C completa-

2| Desmonte la tapa (véase la serie de imdgenes G),
para ello dé primero la vuelta a la tapa [6].

3| Extraiga el anillo de obturacion 21 con cuidado
del borde de la olla y coléquelo a un lado.

mente hacia atras en direccion al extremo del

mango.

- Las marcas del botdn giratorio deben
encontrarse sobre AUF/OPEN.

4| Sujete la tapa [6]y presione el dispositivo
de desbloqueo del mango (14 en direccion al
extremo del mango.

b) Con la mano izquierda sujete tinicamente

el mango [3] de la olla [1].

5| Retire la tapa [¢] del mango.

¢) Con la mano derecha, agarre el mango de
la tapa [11]y girela hacia la derecha hasta

que pueda levantar la tapa [6].
La marca de la tapa [9]y del mango [4]

6.2 PRIMERA LIMPIEZA DE LA OLLA
RAPIDA

deben encontrarse en una misma linea.

d) Levante la tapa [6] tirando de ella por el

mango [11].

1| Desmonte la olla rapida seguin lo descrito en
el capitulo 6.1.
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2| Llene la olla [1] con agua hasta 2/3 de su capaci-
dad (véase la escala interior, imagen [)y aiada
2-3 cucharadas de vinagre para uso doméstico.

3| Ponga la olla[1] al fuego sin la tapa [6] y deje
hervir el agua de vinagre durante aprox.5-
10 minutos.

4| A continuacion, lave bien todas las piezas a mano.

5| Seque bien todas las piezas tras su limpieza.

6.3| MONTAJE DE LA OLLA RAPIDA

CUIDADO
Peligro de sufrir quemaduras

& debido a una tapa mal montada

La tapa debe montarse siempre correctamente.
Montela solo de la forma descrita.

» Siga las instrucciones detalladamente.

» Compruebe su asiento correcto.

6.4 MONTAJE DE LA TAPA

(véase la serie de imdgenes H)

1| Compruebe que no existan restos de sucie-
dad ni obstrucciones en el borde de la tapa,
el mango de la tapa, los dispositivos de sequ-
ridad y el anillo de obturacion.

2| Gire la tapa[6] de forma que el borde quede
sefialando hacia abajo.

3| Gire el mango [11]y sujételo.

4/ Coloque la ranura de retencion [17] del mango
de la tapa[11] en el soporte [8] de la tapa [6].

5| Abata el mango [11] lentamente.

6| Gire la tapa [6] con el mango [11]

7| Coloque la tapa[6]y el mango [11] de forma
que la junta del indicador de coccion [18 no

quede aplastada ni sufra dafios causados por
los bordes de las aperturas de la tapa.
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8| Presione la tapa [6] cuidadosamente hacia
abajo hasta que se enclave audiblemente.
Compruebe el enclavamiento presionando el
pasador de nuevo hacia abajo.

9| Coloque el anillo de obturacion 1] en el
borde de la olla y presione con cuidado
debajo del borde. El anillo de obturacion [21]
debe quedar situado completamente por
debajo del borde arqueado de la olla.

6.5/ COLOCACION DE LA TAPA

(véase la serie de imdgenes F)
1| Coloque la olla [1] sobre una superficie firme.

2| Coloque la tapa [6] con el borde hacia abajo
sobre la olla [1]. La marca de apoyo [9] de la
tapa y la marca del mango [4] deben coinci-
dir. De lo contrario, la tapa no quedara bien
colocada. La goma de la tapa 21 debe estar
colocada en el borde de la tapa.

3| Con la mano izquierda sujete el mango [3] de

laolla[1l.

4| Con la mano derecha desplace la tapa [6] con
el mango B hacia la izquierda.

5| Cuando ambos mangos [3] [ [i1] se encuen-
tran exactamente uno sobre otro, desplace
el botdon giratorio exactamente a la posicion
ZU/LOCK.

7| MANEJO DE LA OLLA RAPIDA

7.1| COMPROBACION DE LOS
DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

Retire la tapa [6]segun lo indicado en el capitulo 6.1.
1| Extraiga el anillo de obturacion 21] con cuidado
del borde de la olla y coloquelo a un lado.

2| Retire el mango de la tapa [11] seglin lo indi-
cado en el capitulo 6.1.
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3| Compruebe que la goma de la tapa [21] y el
borde interior de la tapa estan limpios.

4| Controle si ...
* la ranura de sequridad [19] del borde de la tapa,
« el dispositivo requlador de la presion [15]
« el indicador de presion
« el dispositivo de desbloqueo del mango
* la valvula de seguridad [7] estan limpios y no
estan obturados.
- Ponga en remojo los restos incrustados y
limpielos, elimine las obstrucciones (véase
el capitulo 12.1 Limpieza).

5| Compruebe si la bola de la valvula de sequridad
puede verse en la parte inferior de la tapa.
- En caso necesario, agite la tapa [6] hasta
que la bola quede visible de nuevo.
- En caso de dafios, encargue la sustitucion
en su comercio especializado de WMF/ser-
vicio posventa de WMF.

6| Compruebe con cuidado la movilidad del dis-
positivo regulador de la presion [15] presio-
nando con los dedos.

7| Compruebe que todas las juntas estan lim-
pias, no presentan dafos y su asiento es
correcto (vea la serie de imdgenes J).

- Compruebe que la junta del indicador de coc-
cion esta bien colocada y no presenta dafos.

7.2| APERTURA DE LA TAPA

Para abrir la olla rapida, retire la tapa [6]seglin
lo indicado en el capitulo 6.1.

7.3| LLENADO DE LA OLLA RAPIDA

Coloque los alimentos en la olla con la cantidad
suficiente de liquido y, en caso necesario, utilice
el interior y un soporte (véase el capitulo 11.2).
En caso necesario, dore la carne previamente en
la olla segun lo indicado en el capitulo 11.1.

7.4| CIERRE DE LA OLLA RAPIDA

1| En caso necesario, monte la tapa segun lo
indicado en el capitulo 6.3.

2| Coloque vy cierre la tapa segun lo indicado en
el capitulo 6.3.

7.5| COCCION DE ALIMENTOS

En la olla rapida, los alimentos se cocinan bajo
presion. Debido a la presion del vapor en la olla
se alcanzan temperaturas mas elevadas que en
el caso de una coccion "normal”. Como con-
secuencia, los tiempos de coccion se reducen
hasta un 70%, lo cual conlleva un claro aho-
rro energético. Ademas, la reduccion del tiempo
de coccidn 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.

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 sequri-
dad lateral y provocar quemaduras.

« Llene la olla rapida como maximo hasta
alcanzar 2/3 de su capacidad nominal (véase
la marca interior).

* Llene la olla rapida como maximo hasta la
mitad de su capacidad nominal cuando desee
cocer alimentos que se expanden o que
producen espuma durante la coccion como,
p. €j., sopas, legumbres, potajes, consomés,
visceras o0 pastas.



A Dafios debido a liquido

insuficiente/faltante

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).

8| NIVELES DE COCCION DE LA
OLLA RAPIDA

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.

8.1] NIVEL DE COCCION 1

Nivel de coccidn para preparar alimentos delica-
dos como verdura, pescado o compota.

Este nivel de coccidn es especialmente cuida-
doso y mantiene el aroma y los nutrientes. En el
nivel de coccion 1, el indicador de presion solo
sube hasta el primer anillo de coccion.

1] Compruebe que la olla rapida esté bien cerrada.

2| Coloque la olla rapida en el fuego.

3| Ajuste una potencia elevada de la fuente de
calor.

- La olla rapida se calienta.

a) Mediante la valvula de sequridad [7], que
sirve al mismo tiempo de dispositivo auto-
matico de coccion, se expulsa aire durante
la fase inicial de calentamiento hasta que
la valvula se cierra de forma audible y se
genera presion.

b) Primero empieza a subir el primer anillo y
después el indicador de presion [16 com-
pleto. La subida se puede regular mediante
la potencia de la fuente de calor.

¢) La subida del anillo en el centro del indica-
dor de presion indica que la olla ya no se
puede abrir.

4| Una vez que el indicador de presion [16 mues-
tra bien visiblemente el primer anillo de coc-
cion, empieza el tiempo de coccion.

5| Asegurese de que la posicion del anillo en el
indicador de presion [16] se mantiene estable.

6| Si el indicador de presion [16 baja por debajo
del primer anillo de coccion, aumente la
potencia de la fuente de calor.
- El tiempo de coccidn se prolongara un poco.

7| Si el indicador de presion [16 sube por encima

del primer anillo de coccion se genera una

presion de vapor excesiva que debe regularse

mediante la potencia de la fuente de calor.

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 coccidn.

¢) Vuelva a colocar la olla rapida sobre la
placa de coccidon con una menor potencia
de 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 (véase el capitulo 9).

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

8.2| NIVEL DE COCCION 2

Nivel de coccion rapido para preparar el resto de
alimentos Este nivel le permite ahorrar mucho
tiempo y energia. En el nivel de coccion 2, el
indicador de presion solo sube hasta el sequndo
anillo de coccion. 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 la maxima potencia de la fuente de calor.
- La olla rapida se calienta.
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a) Mediante la valvula de seguridad [7], que sirve
al mismo tiempo de dispositivo automatico de
coccion, se expulsa aire durante la fase inicial
de calentamiento hasta que la vélvula se cie-
rra de forma audible y se genera presion.

b) El indicador de presion 16 empieza a subir.
La subida se puede regular mediante la
potencia de la fuente de calor.

¢) La subida del anillo en el centro del indica-
dor de presion indica que la olla ya no se
puede abrir.

- Una vez que el indicador de presion
muestra bien visiblemente el segundo anillo
de coccion, empieza el tiempo de coccion.

4| Asegurese de que la posicion del anillo en el
indicador de presion [16] se mantiene estable.

5| Si el indicador de presion [16 baja por debajo
del segundo anillo de presion, aumente la
potencia de la fuente de calor.
- El tiempo de coccion se prolongara un poco.

6| Si el indicador de presion [18] sube por encima

del sequndo anillo de coccion se genera una

presion de vapor excesiva que escapa audi-

blemente a través del dispositivo regulador

de presion [15]

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

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

¢) Vuelva a colocar la olla rapida sobre la
placa de coccion con una menor potencia
de la fuente de calor.

7| 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 capitulo 9.

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

Consejo Si se sobrepasa la presion de coccion
del nivel de coccidn 2, el dispositivo regulador
de presion se activa audiblemente y se debe dis-
minuir la potencia de la fuente de calor.

9| COMO DISMINUIR LA
PRESION/ENFRIAMIENTO

Disminucion 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 ni 3. Las patatas cocidas con piel,
p. €j., se revientan cuando la olla se descom-
prime utilizando estos métodos.

9.1 METODO 1 - UTILIZACION DEL
CALOR RESIDUAL

1| Retire la olla rapida de la fuente de calor.
- Tras un breve espacio de tiempo, el indica-
dor de presion desciende.

2| Cuando el indicador de presion [16 incluyendo
el anillo haya desaparecido por completo en
el mango de la tapa, empuje lentamente el
botdn giratorio hasta AUF/OPEN.

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

4] Si no sale mas vapor, agite la olla y abrala.

9.2| METODO 2 - LIBERACION LENTA
DEL VAPOR

(Salida de vapor automdtica - véase la figura A)

1| Empuje el botén giratorio lentamente, paso a

paso, en direccion a AUF/OPEN.

2| El vapor escapa rapida o lentamente en fun-
cion de la posicion del botén giratorio.

3| Cuando desaparezca el indicador de presion
en el mango de la tapa, agite la olla y dbrala.



9.3 METODO 3 - SIN LIBERACION DE
VAPOR

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

2| Cuando desaparezca el indicador de presion
en el mango de la tapa, agite la olla y dbrala.

CUIDADO
Peligro de sufrir quemaduras

& durante la salida rapida de vapor

Durante la liberacion rapida de vapor mediante

el boton giratorio [16) 0 al colocar la olla bajo el

agua corriente, existe el peligro de sufrir que-

maduras debido a la elevada temperatura del

vapor o de 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 [16]y de la ranura de sequridad lateral [10].

10/ COMO ABRIR LA OLLA RAPIDA

DESPUES DE COCINAR

(véase la serie de imdgenes E)

1| En primer lugar, libere la presion como se
describe en el capitulo 9. El dispositivo de
presion residual garantiza que la olla solo se
pueda abrir cuando la presion haya desapa-
recido por completo, es decir que tampoco
debe poder verse ya el pasador. Si el pasador
todavia se puede ver, el dispositivo de presion
residual se ha activado.
- Antes de abrir la olla debe haber liberado

la presion.

2| Empuje el botdn giratorio lentamente en
direccion a AUF/OPEN.

3| Agite la olla.

4| Con la mano izquierda sujete el mango [3] de

laolla[1]
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5| Con la mano derecha, sujete el mango de la
tapa By girela hacia la derecha hasta que
pueda desbloquear la tapa [6].
- La marca de la tapa [8]y del mango
deben coincidir.

6| Para abrir la olla, incline ligeramente el
mango de la tapa [17] con la tapa [6] hacia
abajo, de forma que el vapor restante salga
hacia delante.

7| Levante la tapa [6].

11| TIPOS DE USOS Y
PREPARACIONES

11.1] COCCION CON INTERIORES Y
SOPORTE PORTACOMIDAS

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

Indicaciones sobre accesorios

Puede adquirir interiores y soportes como acce-

sorios en su comercio especializado WMF o a

través del servicio postventa de WMF. Para ver-

duras debe utilizar el interior no perforado, para

patatas el interior perforado. El plato que nece-

site un mayor tiempo de coccion deberd colo-

carse en primer lugar sin interior en la olla.

1| Para preparar platos con diferentes tiempos
de coccion, debe abrir de vez en cuando la
olla. Al hacerlo sale vapor, por lo que debera
echar mas liquido del necesario en la olla o
bien ir afadiendo liquido.

Ejemplos

- Asado (20 min) - Base de la olla

- Patatas (8 min) - Interior perforado

- Verduras (8 min) - Interior no perforado
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2| Deje que el asado se cueza durante 12 minutos.
3| Abra la olla como se describe en el capitulo 6.1.

4| Coloque las patatas en el interior perfo-
rado sobre un soporte portacomidas encima
del asado. Coloque las verduras encima en el
interior no perforado.

5| Cierre la olla siguiendo las instrucciones del
capitulo 6.3y deje que todo se siga coci-
nando durante otros 8 minutos.

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

11.2] ASADO

Antes de cocinar los alimentos (p. €j., cebolla,

trozos de carne, etc.), puede dorarlos en la olla

rapida como si fuese una olla convencional.

1| Retire la tapa [6] siguiendo las instruccio-
nes que figuran en el capitulo 6.1y dore los
alimentos.

2| Para terminar la preparacion ...
a) remueva el contenido,
b) anada la cantidad de liquido necesaria (al
menos, 1/4 1),
¢) agregue, en su caso, el resto de alimentos
(con o sin interior).

3| Coloque vy cierre la tapa segtn lo indicado en
el capitulo 6.3.

4| Aumente el calor hasta alcanzar el nivel de
coccion deseado.
11.3| PREPARAR ALIMENTOS
CONGELADOS

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

2| Introduzca los alimentos congelados sin des-
congelarlos previamente.
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3| Deje que se descongele un poco la carne
antes de dorarla.

4] La verdura puede echarse directamente del
envase en un interior no perforado.
- Cuando se preparan alimentos congelados
el tiempo de coccion se alarga.

11.4] PREPARACION DE CEREALES O
LEGUMBRES

Para cocinar en la olla rapida, no es necesa-
rio poner en remojo antes los cereales ni las
legumbres.
- Los tiempos de coccion se prolongan en
ese caso aproximadamente la mitad.
- 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 cerea-
les/legumbres afiada como minimo 2 partes
de liquido.

2| Poco antes de que finalice el tiempo de coc-
cion, apague el suministro energético y uti-

lice el calor residual de la fuente de calor
para que la comida acabe de hacerse.

11.5] ESTERILIZACION

1| Puede esterilizar biberones, tarros de cristal,
etc. Para ello, coloque las piezas con la aber-
tura hacia abajo en un interior perforado.

2| Afada 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).

11.6] PREPARACION DE CONSERVAS

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



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

3| Coloque los tarros de cristal en un interior
perforado.

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

pequeos, la de 4,5 I.

5| Cueza la verdura/la carne en el nivel de coc-

cion 2 durante aproximadamente 20 minutos.

Cueza la fruta con hueso durante aproxima-
damente 5 minutos y la fruta con pepitas
durante aproximadamente 10 minutos en el
nivel de coccion 1.

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

12| LIMPIEZA, MANTENIMIENTO
Y ALMACENAMIENTO

12.1] 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 mango de la tapa [i1] siguiendo las
instrucciones que figuran en el capitulo 6.1y
limpiela solo bajo un chorro de agua corriente
(véase la serie de imdgenes G).

2| Extraiga la goma de la tap [21] de la tapa [¢]y
lavelo a mano.

3| Deje que los restos de comida adheridos se
ablanden en agua, y deje hervir los restos de
alimentos fuertemente adheridos en la olla
rapida con un poco de agua.
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4| Si las valvulas estan sucias u obstruidas, lim-
pielas con un bastoncillo de algodon humedo.
- No utilice objetos afilados o puntiagudos.

5| La olla, los interiores y el soporte portacomi-
das pueden lavarse en el lavavaijillas.
- 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.

12.2| CONSERVACION/ALMACENAMIENTO

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

1| Retire la tapa [6] seguin lo indicado en el
capitulo 6.1.

2| Extraiga la goma de la tapa [21] con cuidado del
borde de la olla y consérvelo por separado.

3| Retire el mango de la tapa [11] segtin lo indi-
cado en el capitulo 6.1y coloquelo en la olla
[1]o en la tapa [6].

4| Coloque la tapa [6] en posicion invertida
sobre la olla [1].

12.3| MANTENIMIENTO/SUSTITU-
CION DE PIEZAS DE DESGASTE

Guarde la olla rapida limpia y seca en un

entorno limpio, seco y protegido.

* Encargue la sustitucion del asa lateral y el
mango unicamente a un comercio especiali-
zado de WMF/al servicio postventa de WMF.

» Compruebe regularmente las piezas sometidas
a desgaste y, en caso dado, sustitiyalas por
repuestos originales.
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Sustituya el anillo de obturacion y la junta
del indicador de coccion inmediatamente por
repuestos originales en caso de que presenten
dafios, endurecimiento, decoloracion o si no
quedan asentados correctamente.

12.4| SUSTITUCION DE LA GOMA DE
LA TAPA

Guarde la olla rapida limpia y seca en un

entorno limpio, seco y protegido.

1| Retire la tapa [6] seguin lo indicado en el
capitulo 6.1.

2| De la vuelta a la tapa[6].

3| Extraiga la goma de la tapa defectuosa
defectuoso [21] del borde de la olla y tirelo.

4| Coloque un anillo de obturacién nuevo [21]
en el borde de la olla y presione con cuidado
debajo del borde.
- La goma de la tapa 21 debe quedar situada
completamente por debajo del borde
arqueado de la olla.

12.5| SUSTITUCION DE LA JUNTA DEL
INDICADOR DE COCCION

Guarde la olla rapida limpia y seca en

un entorno limpio, seco y protegido.

1| En caso necesario, retire la tapa [6] de la olla
siguiendo las instrucciones que figuran en el
capitulo 6.1.

2| Desmonte la tapa (véase la serie de imdgenes G),
para ello dé primero la vuelta a la tapa [6].

3| Sujete la tapa [6] y presione el dispositivo
de desbloqueo del mango 14 en direccion al
extremo del mango.

4| Retire el mango de la tapa [11]
5| Retire la junta del indicador de coccion

del mango de la tapa 11y eliminela (véase la
imagen J).
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12.6| SUSTITUCION DE LA VALVULA DE
SEGURIDAD

1| Retire la tapa [6] de la olla siguiendo las ins-
trucciones que figuran en el capitulo 6.1.

2| De la vuelta a la tapa [6].

3| Afloje la valvula de seguridad [7] defectuosa y
retirela de la tapa de la olla [6], y eliminela.

4| Introduzca con cuidado la nueva valvula de
seguridad [7] presionandola un poco y con
ligeros movimientos giratorios desde el inte-
rior a traveés del orificio. La valvula de segu-
ridad no debe sufrir dafios durante este
proceso.

CONSEJO Para facilitar la introduccion de la
valvula de seguridad, puede untar un poco de
aceite comestible sobre el cabezal de la val-
vula de seguridad para aumentar su capacidad
deslizante.



13| AYUDA EN CASO DE FALLOS

EN CASO DE AVERIA, RETIRE SIEMPRE LA OLLA RAPIDA DE LA FUENTE DE CALOR. NO FUERCE
NUNCA LA OLLA RAPIDA PARA ABRIRLA.

Fallo

Posible causa

Solucion

Tiempo de coccion ini-
cial demasiado largo o
el indicador de coccion,
incluyendo el pasador,
no sube.

El diametro de la
placa de coccion no
es adecuado.

Seleccione una placa de coccion adecuada al didmetro de
la olla.

La placa de coccion
no es adecuada

Aumente la potencia al maximo

a) La tapa no esta
bien colocada.

b) Falta la junta
del indicador de
coccion.

¢) La tapa no
esta montada
correctamente.

—_

. Libere completamente la presion de la olla y abrala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.

. Compruebe el asiento correcto del anillo de obturacion /[21]
la junta del indicador de coccion |18 (véase la imagen J).

Compruebe el asiento/el montaje correcto de la tapa [6]

Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en el
capitulo 6.3.

N

Hw

La bola no asienta
correctamente en
la vélvula de sequ-
ridad/en el disposi-
tivo automatico de
coccion

-

. Libere completamente la presion de la olla y abrala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.

. Retire el mango de la tapa [11] siguiendo las instrucciones

que figuran en el capitulo 6.1.

Compruebe el asiento de la bola de metal en la valvula de
sequridad |7 |y limpiela en caso necesario.

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

capitulo 6.3.

N

i

Falta liquido

—_

. Libere completamente la presion de la olla y abrala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.
Afiada liquido (1/4 | como minimo).

Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en el
capitulo 6.3.

w N

Sale vapor por la tapa

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

—

. Libere completamente la presion de la olla y 4brala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.
Limpie el anillo de obturacién [21]y el borde de la olla.
Cierre de nuevo la olla siguiendo las instrucciones que
figuran en el capitulo 6.3.

w N

El boton giratorio no
se encuentra en ZU/
LOCKED

Cologue el boton giratorio en ZU/LOCKED

La goma de la tapa
esta dafiada o muy
dura (por desgaste)

Sustituya la goma de la tapa [21] por una original WMF.

La junta del indicador
de coccion no queda
correctamente asen-
tada o estd dafiada

Corrija el asiento de la junta del indicador de coccion [18/ o
sustittiyalo por un repuesto WMF original.
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Fallo Posible causa

Solucion

De la valvula de La bola de la val-
seguridad/dispositivo vula de seguridad
automatico de coccion no asienta correcta-
sale continuamente mente en la valvula

vapor (no se aplica
a la fase inicial de
calentamiento).

1. Libere completamente la presion de la olla y 4brala
siguiendo las instrucciones que figuran en el capitulo 9.
2. Retire el mango de la tapa [11] siguiendo las instrucciones
que figuran en el capitulo 6.1.

3. Compruebe la valvula de sequridad | 7 |y el asiento de la
bola de metal en la tapa.

4. Cierre de nuevo la olla siguiendo las instrucciones que
figuran en el capitulo 6.3.

14| CONSEJOS PARA LA
COCCION

Engrase ligeramente el anillo de obturacion
con aceite comestible o grasa para incremen-
tar la suavidad de movimiento durante la
apertura y el cierre.

El tiempo de coccion empieza cuando el ani-
llo prescrito queda visible en el indicador de
presion.

Los tiempos de coccion indicados son valores
orientativos. Es preferible seleccionar tiem-
pos 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 cru-
jientes después de la coccion.

* La temperatura de coccion en el primer ani-
llo es de 106 °C (especialmente adecuada para
verduras y pescado), en el segundo anillo de
115 °C (especialmente adecuada para carne).

Encontrara una serie de recetas en
www.wmf.es
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15| TABLA DE TIEMPOS DE COCCION PARA OLLAS RAPIDAS

Alimento Tiempo de coccion Indicaciones

CERDO Y TERNERA
COCER EN EL 1.8 ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR ESPECIAL

Tiras de carne de cerdo 5-7min. —

Gulasch de cerdo 10 - 15 min.  —

Asado de cerdo 20 - 25 min.  El tiempo de coccion depende del tamafio y de la forma
Ragu de ternera 5-7min. —

Gulasch de ternera 10 - 15 min.  —

Codillo de ternera 25-30min. —

Lengua de ternera 15 -20 min.  Cubrir con agua

Asado de ternera 20 - 25 min.  El tiempo de coccion depende del tamafio y de la forma
VACA

COCER EN EL 2.2 ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
PARA LA LENGUA DE VACA SE NECESITA UN INTERIOR PERFORADO

Carne picada 10 - 15 min. —

Asado a la vinagreta 30 - 35 min.  —

Lengua de vaca 45 - 60 min. —

Ragu 6-8min. —

Gulasch 15-20 min. —

Asado en rollo 15-20 min. —

Asado de vacuno 35 - 45 min.  El tiempo de coccion depende del tamafio y de la forma
AVES

COCER EN EL 2.°0 ANILLO; CANTIDAD MiINIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
PARA UN POLLO PARA SOPA SE NECESITA UN INTERIOR PERFORADO

Albondiguillas para sopa 20 - 25 min.  max. 1/2 cantidad de llenado
Trozos de pollo 6-8min. —

Muslos de pavo 25 -30 min. Depende del grosor de las patas
Ragu de pavo 6 - 10 min.  Para el pavo es idéntico

Filete de pavo 2-3min. —
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Alimento Tiempo de coccion Indicaciones

CAZA
COCER EN EL 2.2 ANILLO; CANTIDAD MINIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR ESPECIAL

Asado de liebre 15 -20 min. —
Lomo de liebre 10 - 12 min. —
Asado de venado 25 -30 min. —
Gulasch de venado 15-20 min. —
CORDERO

COCER EN EL 2.°° ANILLO; CANTIDAD MiINIMA DE LiQUIDO 1/4 L;
NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR ESPECIAL

Ragu de cordero 20 - 25 min.  El carnero tiene tiempos de coccién mas prolongados
Asado de cordero 25 -30 min. El tiempo de coccion depende del tamafio y de la forma
PESCADO

COCER EN EL 1.2 ANILLO; CANTIDAD MiINIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO
PARA EL RAGU Y EL GOULASH NO SE PRECISA NINGUN INTERIOR

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

SOPAS

COCER EN EL 2.°° ANILLO; CANTIDAD MINIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO, CANTIDAD MAXIMA DE
LLENADO DE 1/2 CONTENIDO DE LA OLLA.; NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR

Sopa de guisantes/lentejas 12 - 15 min.  Legumbres secas reblandecidas

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

Sopa de verduras 5-8min. —

Sopa de goulash 10 - 15 min. —

Sopa de pollo 20 - 25 min.  El tiempo de coccion depende del tamafio
Sopa de patatas 5-6min. —

Sopa de rabo de buey 35min. —
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Alimento Tiempo de coccion Indicaciones

VERDURA

COCER EN EL 1.2 ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO; PARA LA COL FERMENTADA Y LA
REMOLACHA ROJA NO SE NECESITA NINGUN INTERIOR; PARA LOS DEMAS PLATOS SE PRECISA EL INTERIOR PER-
FORADO; A PARTIR DE LAS JUDIAS COCINAR CON EL SEGUNDO ANILLO

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

Coliflor, pimiento, puerro 3-5min. —

Guisantes, apio, colinabo 4-6min. —

Hinojo, zanahoria, berza 5-8min. -—

Judias, col rizada, col 7 - 10 min.  2.% Anillo

lombarda

Col fermentada 10 - 15 min. ~ 2.% Anillo

Remolacha roja 15 - 25 min.  2.% Anillo

Patatas hervidas 6 -8 min. 2.% Anillo

Patatas con piel 6 - 10 min.  2.% anillo; las patatas con piel se abren si se escapa el

vapor muy rapido

LEGUMBRES SECAS

COCER EN EL 2.%° ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO, CANTIDAD MAXIMA DE LLENADO DE
1/2 CONTENIDO DE LA OLLA, CON DOS PARTES DE AGUA POR CADA PARTE DE CEREALES. LOS CEREALES NO REBLAN-
DECIDOS PRECISAN 20-30 MINUTOS MAS DE COCCION. COCINAR EL ARROZ CON LECHE CON EL PRIMER ANILLO

Guisantes, judias, lentejas 10 - 15 min.  Cocinar las judias grandes durante 10 minutos mas
Trigo sarraceno, mijo 7 - 10 min.  Tiempo de coccion para cereales reblandecidos
Maiz, arroz, escanda verde 6 - 15 min.  Tiempo de coccion para cereales reblandecidos
Arroz con leche 20 - 25 min.  Cocer en el 1. anillo

Arroz de grano largo 6-8min. —

Arroz integral 12-15min. —

Trigo, centeno 10 - 15 min.  Tiempo de coccion para cereales reblandecidos
FRUTA

COCER EN EL 1.2 ANILLO; CANTIDAD MiNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LiQUIDO

Cerezas, ciruelas 2 - 5min. Se recomienda utilizar un interior perforado
Manzanas, peras 2 - 5min. Se recomienda utilizar un interior perforado
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Componenti

Importanti indicazioni per la sicurezza
Dati tecnici e indicazioni

Disimballo della pentola a pressione
Utilizzo degli elementi di sicurezza

Messa in funzione della pentola a pressione
Utilizzo della pentola a pressione

Livelli di cottura della pentola a pressione
Eliminare la pressione e raffreddare
Aprire la pentola a pressione

Tipi d'impiego e preparazioni

Pulizia, manutenzione e conservazione
Risoluzione problemi

Consigli e trucchi per la cottura

Tabella tempi di cottura a pressione
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Congratulazioni per il suo nuovo prodotto WMF
e grazie della fiducia accordataci! Con I'espe-
rienza e il know-how di oltre 160 anni svilup-
piamo e produciamo i nostri prodotti di alta
qualita e funzionalita con tanto amore per

i dettagli e grande attenzione per il design.
Oggi siamo felici insieme a lei per la preferenza
accordata a una pentola a pressione WMF. La
preghiamo di leggere attentamente le seguenti
indicazioni per la sicurezza e di rispettarle
nell'utilizzo quotidiano. Trova ulteriori informa-
zioni sulla sua WMF, sui nostri prodotti e le pro-
mozioni per lei nel sito www.wmf.com.

1| COMPONENTI

Pentola

Manico laterale

Manico a stelo

Marcatura sul manico a stelo

Sicura di chiusura del manico a stelo
Coperchio

Valvola di sicurezza

Supporto

Marchio di sovrapposizione del coperchio
Fessura di sicurezza

Manico estraibile del coperchio
Scorrevole

Sicura di chiusura nel manico del coperchio
Sbloccaggio del manico

Valvola di regolazione della pressione
Indicazione della pressione

Fessura di tenuta

Guarnizione per l'indicatore di pressione
Sistema d'apertura di sicurezza

Linguetta sigillante del manico del coperchio
Anello di tenuta

Segno d'apertura
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2| IMPORTANTI INDICAZIONI
PER LA SICUREZZA

Nelle presenti istruzioni per I'uso sono riportate
importanti avvertenze attraverso simboli grafici
e avvertimenti:

A\WYNJ8] indica una situazione pericolosa
che puo causare lesioni di grave entita (ad es.
ustioni da vapore o superfici calde).

HAU]S\VZ indica una situazione potenzial-
mente pericolosa che puo causare lesioni di
minore o lieve entita.

AUREENA[ONIS indica una situazione che puo

causare danni materiali.

indica ulteriori informazioni per
poter utilizzare la pentola a pressione in modo
sicuro.

& Simboli Rispettare e sequire le
avvertenze.

2.1| UTILIZZO CONFORME ALLE
DISPOSIZIONI

La pentola a pressione ¢ adatta

esclusivamente

« per i tipi di fornelli riportati nelle presenti

istruzioni

per la cottura o la brasatura di preparazioni

alimentari (senza e con cestelli/banda)

per la bollitura di conserve in quantita d'uso

domestico in vasi (con cestello forato)

« per l'estrazione del succo in piccole quantita
di frutta (con il cestello)

* per la sterilizzazione di biberon, vasi da con-
serva ecc. (con cestello forato)

La pentola a pressione non ¢ adatta

« per l'utilizzo in forno caldo o nel microonde

« per la frittura in olio di preparazioni alimentari
* per la sterilizzazione in ambito medico
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« per tipi di fornelli non specificati o su flamma
libera
« per fornelli da campeggio

Istruzioni per I'uso

* vanno conservate con cura

« devono essere tenute vicino alla pentola a
pressione

« devono essere cedute ad altri utilizzatori che
le devono leggere

Conservare con cura le presenti istruzioni

per I'uso per poterle leggere in tempi succes-
sivi. Leggere attentamente tutte le presenti
avvertenze prima dell'utilizzo della pentola a
pressione. La pentola a pressione pud essere uti-
lizzata solo dopo aver letto e capito le avver-
tenze per la sicurezza. Il mancato rispetto delle
presenti avvertenze puo causare danni e scotta-
ture durante l'utilizzo della pentola a pressione.

2.2| AVVERTENZE GENERALI

AWISO
A Utilizzo solo da parte di
persone pratiche

La pentola a pressione puo essere utilizzata solo

da persone che in precedenza hanno letto le istru-

zioni per l'uso e le avvertenze per la sicurezza.

» Non cedere la pentola a pressione a persone
non pratiche.

» Non permettere ai bambini di giocare con la
pentola a pressione o di utilizzarla.

& Non modificare la pentola a

pressione/i suoi dispositivi di sicurezza

| dispositivi di sicurezza evitano il verificarsi di

situazioni di pericolo. Funzionano soltanto se

non sono stati modificati e se la pentola e il

coperchio combaciano.

+ Non apportare modifiche e/o interventi alla pen-
tola a pressione e ai suoi dispositivi di sicurezza.

« |l coperchio Perfect / Perfect Plus [ Perfect
Element [6] deve essere utilizzato esclusiva-
mente con una pentola adatta Perfect | Per-
fect Plus [ Perfect Element [1] e viceversa. Non
utilizzare altri coperchi né pentole.
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& Tenere lontani bambini e

animali domestici

Per il suo peso, il forte calore e la possibile fuo-
riuscita di vapore evitare la vicinanza di bam-
bini e animali domestici alla pentola a pressione
in funzione.

& Utilizzo scorretto prevedibile

Per evitare I'utilizzo scorretto e i conseguenti
danni efo scottature non usare la pentola a
pressione:

* in forni caldi né nel microonde,

* per la frittura in olio di preparazioni alimentari,
* per la sterilizzazione in ambito medico,

« con altri tipi di fornelli diversi da quelli indi-

cati o su fiamme libere.
& Non lasciare sporgere i manici
della pentola sui fornelli caldi
« Se i manici[2]/[3] /1] sporgono sui fornelli
caldi o sulle fiamme di un fornello a gas pos-
sono diventare molto caldi e procurare scotta-
ture in caso di contatto.
& Controllare regolarmente e
sostituire i pezzi usurati
Sostituire con ricambi originali i pezzi usura-
bili (guarnizione per l'indicatore di pressione
,anello di tenuta [21) in caso di evidenti altera-
zioni di colorazione, screpolature, indurimento,
danni o posizionamento non corretto in sede.
- L'anello di tenuta [21] deve essere inserito nel
bordo del coperchio.
« Sostituire I'anello della guarnizione [21] dopo
circa 400 cotture e al massimo dopo due anni.
« Utilizzare solo ricambi originali WMF.

2.3| PRIMA MESSA IN FUNZIONE

Prima di utilizzare la pentola per la prima volta
occorre fare bollire al suo interno solo dell'ac-
qua (rispettare le quantita indicate) per almeno
5 minuti al 2° livello di calore. Questa procedura
va seguita espressamente anche per qualsiasi
controllo del prodotto.



2.4| PRIMA DI CIASCUN UTILIZZO

AWISO
Pericolo di scottature dovute a

& pezzi danneggiati/mancanti o

applicati in modo scorretto

Prima di qualsiasi utilizzo controllare se tutti

i pezzi sono presenti, sono integri e ven-

gono utilizzati o si chiudono in modo corretto.

Se mancano dei pezzi oppure sono danneg-

giati, deformati o applicati in modo scorretto, il

vapore emesso e le superfici calde possono cau-

sare pericolo di scottature.

- Controllare se il coperchio [6] & stato montato/

viene utilizzato in modo corretto.

Inserire i pezzi mancanti (ad es. la guarnizione

per l'indicatore di pressione [18], I'anello di

tenuta [21)).

» Non utilizzare la pentola a pressione in caso di
pezzi danneggiati, deformati, di colore alte-
rato o rotti e contattare il rivenditore specia-
lizzato/centro di assistenza WMF.

* Non utilizzare la pentola a pressione se il fun-

zionamento dei pezzi non corrisponde alla

descrizione riportata nelle istruzioni per 'uso

e contattare il rivenditore specializzato/centro

di assistenza WMF.

Controllare se la pentola a pressione ¢ chiusa

in modo sicuro.

A dispositivi di sicurezza non

funzionanti

Prima di qualsiasi utilizzo controllare il funzio-

namento e |'eventuale presenza di danni, spor-

cizia e intasamenti dei dispositivi di sicurezza.

In caso contrario esiste il rischio di scottature

dovute a superfici calde o vapore emesso.

« Controllare se la posizione della guarnizione
per l'indicatore di pressione [18] & corretta. L'a-
nello di tenuta [21] deve essere inserito nel
bordo del coperchio.

» Non utilizzare la pentola a pressione in caso di

pezzi danneggiati, deformati, di colore alte-

rato o rotti e contattare il rivenditore specia-
lizzato/centro di assistenza WMF.

Eliminare la sporcizia/gli intasamenti.

Pericolo di scottature a causa di
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PRUDENZA
Pericolo di scottature dovute a

A pulizia insufficiente

Prima di ciascun utilizzo controllare I'eventuale

presenza di sporciziaf/intasamenti nelle valvole/

nei dispositivi di sicurezza perché diversamente

puo uscire del vapore incontrollato. Tale vapore

puo causare delle scottature.

« Controllare i dispositivi di sicurezza e I'indi-
catore della pressione [16) ed eventualmente

pulirli.

& Pericolo di scottature a sequito di
assemblaggio scorretto del coperchio

Il coperchio non deve essere montato in modo

scorretto. L'assemblaggio deve avvenire solo

nella modalita descritta.

* Sequire attentamente le istruzioni.

+ Controllare se il coperchio ¢ correttamente in sede.

2.5| DURANTE L'USO

AWISO

& Pericolo di scottature dovute

all'alta pressione

Durante la cottura nella pentola si crea una

pressione elevata. Se questa pressione si scarica

possono verificarsi gravi scottature e lesioni.

« Controllare sempre se la pentola a pressione ¢
chiusa in modo sicuro.

» Non forzare mai |'apertura della pentola a
pressione. La pentola si apre facilmente solo
se ha scaricato tutta la pressione.

» Muovere con cautela la pentola a pressione
quando ¢ sotto pressione.

 Non lasciare mai la pentola a pressione incu-
stodita durante ['uso.

PRUDENZA
Pericolo di scottature dovute

A a vapore caldo

Se all'interno della pentola non si forma della
pressione ma esce del vapore esiste il rischio di
scottarsi le mani e il viso attraverso il contatto
con le superfici calde e il vapore emesso.
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 Spegnere subito il fornello, lasciare raffred-
dare la pentola e controllare.

& Pericolo di scottature da sfiato
del vapore

Durante la cottura dal coperchio [6] puo uscire

di tanto in tanto del vapore caldo.

» Non mettere mai le mani nel vapore.

« Tenere le mani, la testa e il corpo sempre lon-
tano dalla zona di pericolo sopra il coper-
chio [6] e la fessura laterale di sicurezza [19] sul
bordo del coperchio.

 Non lasciare mai la pentola a pressione incu-
stodita durante ['uso.

« Tenere lontani bambini e animali domestici.

» Orientare sempre la pentola a pressione in
modo che il vapore che esce non sia mai
orientato verso le persone presenti nel locale.
Prestare attenzione in particolare nelle
"cucine aperte”.

& Pericolo di scottature durante lo

sfiato rapido del vapore

Durante lo sfiato rapido del vapore ritraendo lo

scorrevole [12] oppure sotto 'acqua corrente c'e

il pericolo di scottarsi con il vapore caldo o i cibi

da cucinare.

 Prima di aprire la pentola a pressione agitarla.

« E vietato immergere la pentola a pressione in
acqua fredda.

« Tenere le mani, la testa e il corpo sempre lon-
tano dalla zona di pericolo sopra il coper-
chio [6] e la fessura laterale di sicurezza [10] sul
bordo del coperchio.

& Pericolo di scottature dovute alla

formazione di bolle (bollitura

ritardata)

Aprendo la pentola a pressione raffreddata gli

alimenti cucinati possono formare delle bolle

calde che scoppiano e schizzano improvvisa-

mente. Incidendo la carne con la pelle possono

fuoriuscire spruzzi di liquido caldo. Cio puo pro-

vocare scottature e/o ustioni.

 Agitare sempre la pentola a pressione prima
di aprirla.

» Non incidere subito la carne calda cotta con
la pelle (ad es. la lingua di manzo) ma lasciarla
prima raffreddare.

& Pericolo di scottature da

fuoriuscita di alimenti

Se la pentola a pressione & stata riempita troppo,

gli alimenti caldi possono tracimare dalla val-

vola di sicurezza [7] dal dispositivo di regolazione

della pressione [15 o dalla fessura laterale di sicu-

rezza[19 e causare delle scottature.

» Non riempire mai eccessivamente la pentola a

pressione.

Riempire la pentola a pressione al massimo

fino ai 2/3 del suo contenuto nominale.

Riempire la pentola a pressione al mas-

simo fino a 1/2 del contenuto nominale per

la cottura di alimenti pastosi, che si adden-

sano o formano molta schiuma come ad es.

zuppe, legumi, stufati, brodi, frattaglie o paste

alimentari.

» Cuocere prima gli alimenti a pentola aperta,
mescolare ed eventualmente togliere la schiuma.

& Pericolo di scottature dovute a

pentola/coperchio caldo

Durante la cottura la pentola a pressione

diventa molto calda. | fornelli a gas o le fiamme

libere possono scaldare moltissimo anche i

manici. In caso di contatto c'¢ il rischio di

scottature.

» Non toccare le superfici esterne calde della
pentola a pressione.

« Toccare la pentola [1]/ il coperchio [6] solo sui
manici in plastica.

« Utilizzare guanti efo protezioni per le mani
(ad es, presine).

* Togliere i cestelli e le bande caldi solo con gli
appositi ausili, ad esempio le presine.

 Appoggiare la pentola a pressione calda solo
su basi che resistono al calore.

ATTENZIONE

& Danni dovuti a liquido
insufficiente/assente
Non riscaldare mai la pentola a pressione senza
liquidi né alzare al massimo la fiamma senza
controllare la pentola per evitare rischi di surri-
scaldamento e danni.
« Utilizzare la pentola a pressione solo con
una sufficiente quantita di liquido (quantita
minima d'acqua, fondo, salsa ecc. Va It.).



« Per gli alimenti densi controllare che la quan-
tita di liquido sia sufficiente.

Se il liquido ¢& insufficiente o assente spegnere
subito il fornello e non muovere la pentola

a pressione finché non si € completamente
raffreddata.

Non lasciare mai la pentola a pressione
incustodita.

2.6| PULIZIA CORRETTA

Lavare la pentola a pressione dopo ogni utilizzo!

PRUDENZA
Pericolo di scottature da danni

& procurati durante la pulizia

Per la pulizia dei dispositivi di sicurezza non uti-

lizzare spazzole, sostanze abrasive né prodotti

chimici che possono danneggiarli e causare

pericoli di scottature da vapore emesso.

* Rispettare le avvertenze per la pulizia e la
manutenzione.

* Asciugare bene le pentole dopo ogni loro
utilizzo.

2.7| RIPARAZIONI NECESSARIE

PRUDENZA
Danni da riparazioni inadeguate/

A ricambi errati

Le riparazioni devono essere esequite solo da
un rivenditore specializzato/centro di assistenza
WMF

per evitare danni alla pentola a pressione
oppure possibili difetti di funzionamento dei
dispositivi di sicurezza che possono comportare
pericoli di scottature.

« In caso di riparazione rivolgersi a un rivendi-
tore specializzato/centro di assistenza WMF.
Fare sostituire dal rivenditore specializzato/
centro di assistenza WMF i manici che presen-
tano screpolature o non sono correttamente
posizionati.

Utilizzare esclusivamente ricambi WMF origi-
nali per pentole a pressione.
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2.8| TIPI DI PIANO DI COTTURA
ADATTI

PRUDENZA
Piani di cottura adatti e

& dimensioni dei piani di cottura

La pentola a pressione deve essere utilizzata
solo con fornelli a induzione, vetroceramica, gas
o elettrici. Il diametro delle piastre dei fornelli
e/o della famma del gas non dovrebbe superare
il fondo della pentola.

» Con i fornelli a gas la famma non deve spor-
gere dal fondo della pentola.

Per una trasmissione ottimale del calore e un
abbinamento ideale al fornello la misura della
pentola e del piano cottura devono coinci-
dere tra loro.

Nei fornelli in vetroceramica o elettrici il dia-
metro della piastra non dovrebbe essere supe-

riore ai 160 mm (2,5 It) o 190 mm (3,0 - 8,5 It.).

Nei fornelli a induzione ai livelli piu alti di
calore di cottura si pud produrre un ronzio.
Tale rumore dipende da motivi tecnici e non
¢ indice di guasti al fornello o alla pentola a
pressione.

2.9| MANTENERE LA DURATA DI VITA
DELLA PENTOLA

ATTENZIONE

& Danni alla pentola a pressione

Per evitare danni alla pentola a pressione:

* non sbattere gli utensili da cucina contro il
bordo della pentola.

» Mettere il sale nell'acqua solo quando bolle e
mescolare per evitare che corroda il fondo.

« Eliminare eventuali depositi tra il fondo della
pentola e il fornello per non graffiare il piano
di cottura (ad es. in vetroceramica).
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3| DATI TECNICI E INDICAZIONI

3.1| DATI TECNICI Fondo: fondo universale TransTherm®
L'apparecchio € conforme alla direttiva 2014/68/

Produttore: WMF GmbH UE sulle attrezzature a pressione.

Tipo: Perfect / Perfect Plus [ Perfect Element Con riserva di modifiche.

Materiale

Pentola/coperchio: Cromargan®: acciaio Manici: materiale plastico termoisolante

inox 18/10. Guarnizioni: silicone

Dimensioni

PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

CAPACITA DI RIEMPIMENTO 251 30-851 251 30-851
FONDO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INTERNO 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LUNGHEZZA PENTOLA CON MANICI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LUNGHEZZA PENTOLA CON COPERCHIO | 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Altezza
VOLUME PENTOLA PENTOLA CON COPERCHIO PENTOLA CON COPERCHIO E MANICO
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Peso a vuoto Dimensioni piano di cottura
Perfect | Perfect Element Max. @ 160 mm, per 2,5 |
2,511,84 kg Max. @ 190 mm, per 3,0 - 8,5 |
3,01252kg4512,75kg Scala graduata interna livello di riempimento
6,513,11 kg 8,513,36 kg (in base al volume complessivo): 1/3, 1/2, 2/3
Perfect Plus
2,511,99 kg Tipi di piano di cottura adatti
3,012,67 kg 4,512,90 kg
6,513,25 kg 8,5 13,50 kg <) ((::;) & o

Valore HP: 150 kPa

Valori di pressione

Primo anello: ca. 106°C, 25 kPa

Pressione d'esercizio

Secondo anello: ca. 115°C, 70 kPa

Pressione d'esercizio, 90 kPa pressione di regolazione
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3.2| ACCESSORI, RICAMBI E PARTI
SOGGETTE A USURA

Accessori

Cestello forato 22 c¢m (cod. art. 07 8941 6000)
Set di cestelli 22 ¢cm (cod. art. 07 8942 6030)
Coperchio in vetro (cod. art. 07 9618 6380)

Pezzi di ricambio

Manico coperchio [11]

Perfect (cod. art. 08 9180 6030)

Perfect Plus (cod. art. 08 9480 6030)
Perfect Element (cod. art. 08 9980 6030)

Coperchio [6] con manico 1] 18 cm
Perfect (cod. art. 07.9179.6042)
Perfect Plus (cod. art. 07.9479.6042)

Coperchio [6] con manico [11]22 cm
Perfect (cod. art. 07 9180 6042)

Perfect Plus (cod. art. 07 9480 6042)
Perfect Element (cod. art. 07 9980 6042)

Parti soggette a usura
Anello di tenuta [21]
18 cm (cod art. 60 6852 9990)

Anello di tenuta [21]
22 cm (cod art. 60 6856 9990)

Valvola di sicurezza
(cod. art. 07 9615 9510)

Guarnizione per l'indicatore di pressione
(cod. art. 60 9310 9502)
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4| DISIMBALLO DELLA PENTOLA
A PRESSIONE

1| Aprire e controllare se nella confezione sono
presenti tutti i pezzi:
» pentola [1] con manico laterale [2] e manico
a stelo
coperchio [6] con manico rimovibile [11]:
coperchio con valvola di sicurezza [7], guar-
nizione per l'indicatore di pressione sosti-
tuibile
anello di tenuta (grigio) 21]
Istruzioni per I'uso
In caso di mancanza di alcuni pezzi rivol-
gersi al proprio rivenditore specializ-
zato autorizzato/centro di assistenza WMF
oppure direttamente a WMF.
* Rimuovere tutti gli adesivi e i cartellini presenti

2| Smaltire il materiale di imballo non necessa-
rio secondo le norme in vigore.

3| Leggere accuratamente le istruzioni per l'uso e
conservarle a portata della pentola a pressione.

4| Le condizioni di garanzia sono descritte nella
dichiarazione di garanzia allegata.
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5| UTILIZZO DEGLI ELEMENTI DI SICUREZZA

Elementi di sicurezza

Descrizione

Dispositivo di regolazione
della pressione nell'impu-
gnatura del coperchio

Se viene superata la pressione prevista per il livello di cottura 2, il dispositivo
di regolazione della pressione [15] si apre automaticamente e viene scaricato il
vapore eccessivo. In questo modo si elimina subito la pressione in eccesso.

Valvola di sicurezza

Se il dispositivo di regolazione della pressione |15 non scatta, I'eccessiva pres-
sione viene subito eliminata attraverso la valvola di sicurezza [7].

Fessura di sicurezza nel
bordo del coperchio

Se non funzionano tutti gli altri dispositivi di sicurezza, ad esempio a causa della
presenza di residui di cibo, la fessura di sicurezza diventa uno [10] "Sfiato d'emer-
genza". Se si forma una pressione eccessiva, I'anello di tenuta [21] viene spinto
verso |'esterno attraverso la fessura di sicurezza in modo tanto forte da con-
sentire lo sfiato del vapore e lo scarico della pressione.

Indicatore di pressione sul
manico del coperchio

L'indicatore di pressione [16] ¢ dotato di una spia per prevedere il grado di cot-
tura e risparmiare energia e indica il livello di pressione del momento. E dotato
di un perno rotondo al centro (pressione presente) e di 2 anelli (livello di cot-
tura 1e2).

Sistema d'apertura di
sicurezza

I sistema d'apertura di sicurezza |19 impedisce I'apertura della pentola a pres-
sione se vi ¢ ancora della pressione residua all'interno. Solo dopo I'eliminazione
di tutta la pressione ¢ possibile aprire la pentola a pressione.

Sfiato controllato mediante
lo scorrevole

Retraendo lentamente lo scorrevole € possibile influire sulla velocita di fuoriu-
scita del vapore [12],

Sicura della chiusura

Nel manico del coperchio [11] si trova la sicura della chiusura [13] che impedisce
che la pentola a pressione possa essere aperta durante la cottura.

6| MESSA IN FUNZIONE DELLA PENTOLA A PRESSIONE

6.1| SMONTARE LA PENTOLA
A PRESSIONE TOGLIERE IL

COPERCHIO

2| Smontare il coperchio (vedi serie di figure G),
a questo scopo girare prima il coperchio [6].

3| Estrarre I'anello di tenuta [21] delicatamente

(Confronta serie figure E, B).
1| a) Portare lo scorrevole da entrambi i lati
completamente all'indietro in direzione
dell'estremita del manico.
- Le marcature sullo scorrevole devono tro-
varsi su AUF/OPEN.
b) Con la mano sinistra trattenere solo il
manico a stelo [3] della pentolal1].
¢) Con la mano destra prendere il manico del
coperchio [11] e girare verso destra finché
non si riesce ad alzare il coperchio [6].
Il segno del coperchio[9] e del manico a
stelo [4] devono essere allineati.
d) Alzare il coperchio [6] con il manico [11].
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dal bordo della pentola e tenerlo da parte.

4| Trattenere il coperchio [6] e comprimere lo

sblocco del manico 14]in direzione dell'estre-
mita del manico.

5| Togliere il coperchio [6] dal manico a stello.

6.2| PRIMA PULIZIA DELLA PENTOLA A

PRESSIONE

1| Smontare la pentola a pressione secondo il
capitolo 6.1.



2| Riempire la pentola [1] per 2/3 (vedi gradua-
zione interna figura I) con acqua e aggiun-
gere 2-3 cucchiai d'aceto da tavola.

3| Fare bollire la pentola [1] senza il coperchio
[6] per circa 5 - 10 minuti con acqua e aceto.

4| Lavare quindi accuratamente a mano tutti i pezzi.
5| Asciugare bene tutti i pezzi dopo la pulizia.

6.3| ASSEMBLAGGIO DELLA
PENTOLA A PRESSIONE

& Pericolo di scottature a sequito di
assemblaggio scorretto del coperchio
[l coperchio non deve essere montato in modo
scorretto. L'assemblaggio deve avvenire solo
nella modalita descritta.

 Sequire attentamente le istruzioni.
 Controllare se tutto € correttamente in sede.

6.4| ASSEMBLARE IL COPERCHIO

(Vedere la serie di figure H)

1| Controllare se il bordo del coperchio, il
manico del coperchio, i dispositivi di sicu-
rezza e I'anello di tenuta sono sporchi o

intasati.

2| Girare il coperchio [6] in modo che il bordo
sia rivolto verso il basso.

3| Girare il manico [11] e trattenerlo.

4| Agganciare la tacca [17] del manico del coper-
chio [11] al supporto [8] del coperchio [6].

5| Abbassare lentamente il manico [11]

6| Girare il coperchio [6] con il manico [11]

7| Allineare il coperchio [6] e il manico [11]
in modo che la guarnizione per l'indica-
tore di pressione [18] non risulti schiacciata
né danneggiata dai bordi delle aperture del
coperchio.

8| Premere delicatamente il coperchio [6] verso
il basso fino a sentire lo scatto dell'innesto in
posizione. Controllare I'agganciamento pre-
mendo lo scorrevole.

9] Inserire I'anello della guarnizione [21] nel
bordo della pentola premendolo delicata-
mente sotto il bordo. L'anello della guarni-
zione [21] deve trovarsi completamente sotto il
bordo curvo della pentola.

6.5/ POSIZIONARE IL COPERCHIO

(Vedere la serie di figure F)
1| Disporre la pentola [1] su una base solida.

2| Applicare il coperchio [6] sulla pentola [1]
con il bordo rivolto verso il basso. Il segno di
sovrapposizione [9] del coperchio e quello del
manico a stelo [4] devono coincidere, altri-
menti non ¢ possibile applicare il coperchio.
L'anello di tenuta [21] deve essere applicato
nel bordo del coperchio!

3| Con la mano sinistra trattenere il manico a
stelo [3] della pentola [1].

4] Con la mano destra girare il coperchio [6] con
il manico B verso sinistra.

5| Quando entrambi i manici [3] / [11] sono alli-
neati esattamente spingere lo scorrevole con
precisione su ZU/LOCK.
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7| UTILIZZO DELLA
PENTOLA A PRESSIONE

7.1 CONTROLLO DEI DISPOSITIVI
DI SICUREZZA

Togliere il coperchio [6] come descritto nel

capitolo 6.1.

1| Estrarre I'anello di tenuta [21] delicatamente
dal bordo della pentola e tenerlo da parte.

2| Togliere il manico del coperchio [i1] secondo il
capitolo 6.1.

3| Controllare che I'anello di tenuta 21] e il
bordo dell'interno del coperchio siano puliti.

4| Controllare che...

* la fessura di sicurezza 10 nel bordo del coperchio

il dispositivo di regolazione della pressione

I'indicatore di pressione

lo sblocco del manico

la valvola di sicurezza [7] siano puliti € non

otturati.

- Ammorbidire ed eliminare le incrostazioni,
togliere gli intasamenti (vedere il capitolo
12.1 Pulizia).

5| Controllare se sotto il coperchio si vede la
sfera nella valvola di sicurezza [7].
- Scuotere event. il coperchio [6] finché la
sfera € di nuovo visibile.
- Se danneggiato, richiederne la sostituzione
al rivenditore specializzato/centro di assi-
stenza WMF.

6| Controllare delicatamente premendo con un
dito se il dispositivo di regolazione della pres-
sione 19 risulta mobile.

7| Controllare che tutte le guarnizioni siano pulite
e non danneggiate e siano inserite corretta-
mente in sede (confronta serie di figure J).
- Controllare se la guarnizione per I'indica-
tore di pressione € correttamente in sede e
presenta danni.
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7.2| APERTURA DEL COPERCHIO

Per aprire il coperchio della pentola a pressione
togliere il coperchio [6] come descritto nel
capitolo 6.1.

7.3| RIEMPIMENTO DELLA PENTOLA A
PRESSIONE

Mettere gli alimenti con sufficienti liquidi nella
pentola, event. inserendo i cestelli e una banda
(vedi capitolo 11.2). Eventualmente scottare
prima la carne nella pentola come indicato nel
capitolo 11.1.

7.4| CHIUSURA DELLA PENTOLA A
PRESSIONE

1| Assemblare event. il coperchio come indicato
nel capitolo 6.3.

2| Applicare e chiudere il coperchio come
descritto al capitolo 6.3.

7.5| COTTURA DEGLI ALIMENTI

Nella pentola a pressione gli alimenti si cuo-
ciono sotto pressione. La pressione del vapore
all'interno della pentola crea temperature piu
elevate rispetto alla cottura "normale”. Per que-
sto i tempi di cottura si riducono fino al 70%,
con un conseguente notevole risparmio d'ener-
gia. | tempi brevi di cottura conservano inoltre
tutto I'aroma, il gusto e le vitamine dei cibi.

CONSIGLIO Per un utilizzo razionale dell'ener-
gia si puo spegnere la flamma a cottura non
ancora completamente ultimata perché il calore
immagazzinato della pentola € sufficiente per
concludere la cottura.



A Pericolo di scottature da
fuoriuscita di alimenti

Gli alimenti caldi possono fuoriuscire dalla val-
vola di regolazione della pressione, dalla valvola
di sicurezza o dalla fessura laterale di sicurezza
e causare scottature.

* Riempire la pentola a pressione fino a un
livello massimo di 2/3 (vedere il segno interno)
della sua capacita nominale.

Riempire la pentola a pressione al massimo
fino alla meta della sua capacita nominale
per la cottura di alimenti che si gonfiano,
pastosi o formano molta schiuma come ad
es. zuppe, legumi, stufati, brodi, frattaglie o
paste alimentari.

ATTENZIONE

A Danni dovuti a liquido

insufficiente/assente

Pericolo di surriscaldamento e danni

» Non riscaldare mai la pentola a pressione
senza liquidi né alzare al massimo la fiamma
se la pentola non ¢ sorvegliata.

* Utilizzare la pentola a pressione solo con suf-
ficiente liquido (minimo 1/4 It. d'acqua).

8| LIVELLI DI COTTURA DELLA
PENTOLA A PRESSIONE

Variare i tempi di cottura

| tempi di cottura di uno stesso alimento pos-
sono variare in base alla sua quantita, alla sua
forma e alle sue caratteristiche.

8.1| LIVELLO DI COTTURA 1

Livello leggero di cottura per alimenti delicati
come le verdure, il pesce o la frutta cotta.

Questo livello consente una cottura particolar-
mente dolce che conserva al massimo I'aroma e
i principi nutritivi delle pietanze. Nel livello di

cottura 1 I'indicatore di pressione arriva fino al

1° anello di cottura.

1| Controllare che la pentola a pressione sia
chiusa correttamente.

2| Mettere la pentola a pressione sul fornello.

3| Regolare il fornello sulla potenza elevata.

- La pentola a pressione si riscalda.

a) Attraverso la valvola di sicurezza [7] che &
contemporaneamente modalita automa-
tica parboiling, nella fase parboiling viene
rilasciata aria finché la valvola si chiude e
si forma la pressione.

b) Inizialmente sale il perno e successiva-
mente inizia a salire l'intero indicatore di
pressione [16]. La risalita puo essere regolata
tramite il livello di calore del fornello.

¢) La risalita del perno al centro dell'indica-
tore di pressione segnala che ora la pentola
non puo piu essere aperta.

4| Quando l'indicatore di pressione [i indica in
modo visibile il 1° anello di cottura, inizia il
tempo di cottura.

5| Verificare che la posizione dell'anello sull'in-
dicatore di pressione [16] resti stabile.

6| Se I'indicatore di pressione [1g] scende al di
sotto del 1° anello di cottura, incrementare il
livello di calore del fornello.

- In tal modo il tempo di cottura si allunga
di poco.

7] Se l'indicatore di pressione [16] sale al di sopra
del 1° anello di cottura, viene prodotto un
eccesso di pressione che deve essere regolato
tramite il livello di calore del fornello.

a) Togliere la pentola a pressione dal fuoco.

b) Attendere fino a quando I'indicatore di
pressione scende sul 1° anello di cottura.

¢) Rimettere la pentola a pressione sul fuoco
con una fiamma piu bassa.

8| Al termine della cottura togliere la pentola
a pressione dal fornello ed eliminare la pres-
sione (vedi capitolo 9).
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9| Dopo aver sfiatato la pressione, agitare la
pentola a pressione e aprirla con cautela.

8.2| LIVELLO DI COTTURA 2

Livello di cottura rapido per tutti gli altri ali-
menti Questo livello di cottura consente di
risparmiare molto tempo ed energia. Nel livello
di cottura 2 l'indicatore di pressione sale fino al
2° anello di cottura. La pressione troppo elevata
viene regolata automaticamente.
1| Controllare che la pentola a pressione sia
chiusa correttamente.

2| Mettere la pentola a pressione sul fornello.

3| Regolare il fornello sul livello massimo d'energia.

- La pentola a pressione si riscalda.

a) Attraverso la valvola di sicurezza [7] che &
contemporaneamente modalita automatica
parboiling, nella fase parboiling viene rila-
sciata aria finché la valvola si chiude produ-
cendo un rumore e si forma la pressione.

b) L'indicatore di pressione [1§ inizia a salire.
La risalita puo essere regolata tramite il
livello di calore del fornello.

c) La risalita del perno al centro dell'indica-
tore di pressione segnala che ora la pentola
non puo piu essere aperta.

- Quando l'indicatore di pressione [16] indica
in modo ben visibile il 2° anello di cottura,
inizia il tempo di cottura.

4| Verificare che la posizione dell'anello sull'in-
dicatore di pressione [16] resti stabile.

5| Se I'indicatore di pressione [16] scende al di
sotto del 2° anello, incrementare il livello di
calore del fornello.

- In tal modo il tempo di cottura si allunga
di poco.

6| Se I'indicatore di pressione [16 sale al di sopra
del 2° anello di cottura, si crea una pressione
eccessiva che viene eliminata in modo udi-
bile tramite il dispositivo di regolazione della
pressione [15].
a) Togliere la pentola a pressione dal fuoco.

b) Attendere finché I'indicatore di pressione
scende al 2° anello di cottura.

¢) Rimettere la pentola a pressione sul fuoco
con una fiamma piu bassa.

7| Al termine della cottura togliere la pentola
a pressione dal fornello ed eliminare la pres-
sione come descritto nel capitolo 9.

8| Dopo aver sfiatato la pressione, agitare la
pentola a pressione e aprirla con cautela.

Consiglio Al superamento della pressione d'e-
sercizio del livello di cottura 2, il dispositivo di
regolazione della pressione interviene in modo
udibile e il livello di calore del fornello deve
essere ridotto.

9| ELIMINARE LA PRESSIONE E
RAFFREDDARE

Sfiatare la pentola

Per la cottura di alimenti che producono
schiuma o si gonfiano (ad es. legumi, brodo di
carne, cereali) non sfiatare la pressione secondo
il metodo 2 o 3. Ad esempio, le patate con la
buccia possono scoppiare se la pentola viene
sfiatata con questi metodi.

9.1| METODO 1 - SFRUTTARE IL
CALORE RESIDUO

1| Togliere la pentola a pressione dal fornello.
- Dopo breve tempo l'indicatore di pressione
si abbassa.

2| Quando l'indicatore di pressione [1g] e il perno
sono completamente scomparsi nel manico
del coperchio, spingere lentamente lo scorre-
vole su AUF/OPEN.

3| Viene sfiatato il vapore residuo ancora presente.

4| Quando non esce pill vapore agitare la pen-
tola e aprirla.



9.2| METODO 2 - SFIATARE
LENTAMENTE

(Sistema di sfiato automatico - vedi figura A)
1| Spingere gradualmente e lentamente lo scor-
revole in direzione AUF/OPEN.

2| In base alla posizione dello scorrevole il
vapore esce lentamente o rapidamente.

3| Quando l'indicatore di pressione, incluso
il perno, € completamente scomparso nel
manico del coperchio, agitare la pentola e
aprirla.

9.3| METODO 3 - SENZA
SFIATO DEL VAPORE

1| Mettere la pentola a pressione sotto il rubi-
netto e fare scorrere sul coperchio dell'ac-
qua fredda.

2| Quando l'indicatore di pressione, incluso
il perno, € completamente scomparso nel
manico del coperchio, agitare la pentola e
aprirla.

& Pericolo di scottature durante lo
sfiato rapido del vapore

Durante lo sfiato rapido del vapore con lo scorre-
vole [16] oppure sotto I'acqua corrente c'¢ il peri-

colo di scottarsi con il vapore caldo o gli alimenti.

 Prima di aprire la pentola a pressione agitarla.

« Tenere le mani, la testa e il corpo sempre lon-
tano dalla zona di pericolo sopra il coper-
chio [16] e la fessura laterale di sicurezza 19 sul
bordo del coperchio.

10| APRIRE LA PENTOLA A
PRESSIONE

APERTURA DOPO LA COTTURA

(Vedere la serie di figure E)

1| Anzitutto eliminare la pressione come indi-
cato al capitolo 9. L'indicatore di pressione
residua assicura che la pentola possa essere
aperta solo quando la pressione ¢ stata com-
pletamente eliminata, cio significa che anche
il perno non deve piu essere visibile. Se il
perno resta visibile ¢ intervenuto I'indicatore
di pressione residua.
- Prima dell'apertura occorre eliminare la

pressione.

2| Spingere lentamente lo scorrevole in dire-
zione AUF/OPEN.

3| Agitare la pentola.

4| Con la mano sinistra trattenere il manico a
stelo [3] della pentola [1].

5| Con la mano destra afferrare il manico del
coperchio B e girarlo verso destra finché il
coperchio [6] si sblocca.
- Il segno del coperchio [¢] e del manico a
stelo [4] devono coprirsi.

6| Per aprire, inclinare il manico del coperchio [11]
con il coperchio [6] leggermente verso il basso

per fare uscire dal davanti il vapore rimanente.

7| Alzare il coperchio [6]

11| TIPI D'IMPIEGO E
PREPARAZIONI

11.1| COTTURA CON CESTELLI E
BANDA

Nella pentola a pressione - a seconda dell'al-
tezza della pentola stessa - si possono cuocere
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in contemporanea diverse pietanze. | singoli ali-
menti vengono messi I'uno sull'altro separati da
cestelli. Se sul fondo della pentola si vuole cuo-
cere ad es. della carne si deve mettere sul fondo
una banda per introdurre il primo cestello sopra
la carne.

Indicazioni accessori

Acquistare i cestelli e le bande come accessori

da rivenditori specializzati/centro di assistenza

WME. Per le verdure si utilizzano cestelli senza

fori e per le patate cestelli forati. Nella pentola

si pone prima e senza cestello la pietanza che

richiede un tempo di cottura pit lungo.

1| Per preparare alimenti con diversi tipi di cot-
tura occorre aprire ogni tanto la pentola. Cio
comporta una dispersione del vapore per-
Cio & necessario mettere un po' di liquido in
piu nella pentola ed event. aggiungerlo in
seguito.

Esempi

- Arrosto (20 minuti) - fondo della pentola
- Patate (8 minuti) - cestello forato

- Verdura (8 minuti) - cestello non forato

2| Fare cuocere prima l'arrosto per 12 minuti.

3| Aprire la pentola come indicato nel capitolo 6.1.

4| Mettere le patate nel cestello forato su una
banda sopra I'arrosto e disporvi sopra la ver-

dura in un cestello non forato.

5| Chiudere la pentola come indicato nel
capitolo 6.3 e fare cuocere per altri 8 minuti.

CONSIGLIO Se i tempi di cottura non sono
molto diversi si possono mettere tutti i cestelli
contemporaneamente nella pentola.

11.2| ARROSTIRE

Prima della cottura si possono abbrustolire gli ali-
menti (ad es. cipolle, pezzi di carne o simili) nella

pentola a pressione come in una pentola tradizionale.

1| Togliere il coperchio [6] come indicato nel
capitolo 6.1 e abbrustolire i cibi.

2| Per terminare la cottura...
a) togliere il set per l'arrostitura,
b) aggiungere la quantita di liquido necessa-
ria (almeno 1/4 It.),
¢) aggiungere event. altri alimenti, con o
senza cestelli.

3| Applicare il coperchio come descritto nel
capitolo 6.3 e chiuderlo.

4] Riscaldare fino al raggiungimento del livello
di cottura desiderato.

11.3| UTILIZZO DI SURGELATI

1| Aggiungere una quantita minima di liquidi
(1/4 It d'acqua).

2| Mettere I'alimento surgelato nella pentola.
3| Scongelare la carne da arrostire.

4| Mettere le verdure direttamente dalla confe-
zione in un cestello non forato.
- Gli alimenti surgelati richiedono un mag-
giore tempo di cottura.

11.4| PREPARAZIONE DI
CEREALI O LEGUMI

Per la preparazione nella pentola a pressione i
cereali 0 i legumi non devono essere messi in
ammollo.
- | tempi di cottura si allungano di circa la meta.
- Accertarsi che la pentola sia piena solo a meta.

1| Mettere nella pentola la quantitd minima di
liquido di 1/4 It e aggiungere in piu per cia-
scuna parte di cereali/legumi almeno 2 parti
di liquido.

2| Poco prima della fine del tempo di cottura
spegnere il fornello e sfruttare il calore resi-
duo perché I'alimento si gonfi.



11.5| STERILIZZAZIONE

1] I biberon, i vasi per le conserve ecc. possono
essere sterilizzati mettendo le parti con I'aper-
tura rivolta verso il basso in un cestello forato.

2| Aggiungere 1/4 It d"acqua.

3| Sterilizzare per 20 minuti sul livello di
cottura 2.

4| Lasciare raffreddare lentamente (metodo di
sfiato del vapore 1).

11.6| BOLLITURA PER LA
STERILIZZAZIONE DEI VASI DI
CONSERVE

1| Preparare gli alimenti nel modo abituale e
versarli negli appositi vasi.

2| Aggiungere 1/4 It. d'acqua.
3| Mettere i vasi in un cestello forato.

4| Fare bollire i vasi dal contenuto di 1 It. nella
pentola a pressione da 6,5 It. 0 8,5 It. e i vasi
piu piccoli nella pentola a pressione da 4,5 It.

5| Cuocere le verdure/la carne sul livello 2 per
circa 20 minuti, la frutta con i noccioli sul
livello di cottura 1 per circa 5 minuti e la
frutta con i semi per circa 10 minuti.

6| Per sfiatare il vapore lasciare raffreddare len-
tamente la pentola (metodo di sfiato del
vapore 1), perché altrimenti con gli altri
metodi il succo fuoriesce dai vasi.

12| PULIZIA, MANUTENZIONE E
CONSERVAZIONE

12.1| LAVAGGIO

Per il lavaggio utilizzare acqua calda e deter-
sivo per stoviglie del tipo abitualmente in
commercio.
- Non utilizzare detersivi abrasivi o conte-
nenti granuli, pagliette in acciaio o il lato
duro delle spugne.

1| Togliere il manico del coperchio [11] come
indicato nel capitolo 6.1 e lavarlo solo sotto
acqua corrente (vedere la serie di figure G).

2| Togliere I'anello di tenuta [21] dal coperchio [6]
e lavarlo a mano.

3| Lasciare ammorbidire leggere incrostazioni di
cibo, scaldare in poca acqua i residui di cibo
molto tenaci.

4| Se le valvole sono sporche o intasate pulirle
eventualmente con un cotton fioc bagnato.
- Non utilizzare oggetti acuminati o appuntiti.

5| Pentola, cestelli e banda possono essere lavati
in lavastoviglie.
- Questo pero puo determinare alterazioni di
colore sulle superfici, ma non compromette
il funzionamento della pentola.
- Ciononostante consigliamo il lavaggio manuale.

6| In presenza di residui calcarei bollire dell'ac-
qua con dell'aceto nella pentola.

7| Asciugare bene le pentole dopo il lavaggio.

12.2| CONSERVAZIONE/STOCCAGGIO

Conservare la pentola a pressione pulita e asciutta
in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

1| Togliere il coperchio [6] come descritto nel
capitolo 6.1.
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2| Estrarre I'anello di tenuta 21 dal bordo della
pentola e conservarlo a parte.

3| Togliere il manico del coperchio [i1] come
descritto al capitolo 6.1 e metterlo nella pen-
tola [1] o nel coperchio [6].

4| Posizionare il coperchio [6] capovolto sulla
pentola [1]

12.3| MANUTENZIONE/SOSTITUZIONE
DEI PEZZI USURATI

Conservare la pentola a pressione pulita e asciutta
in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

« Fare sostituire il manico laterale e a stelo solo
dal rivenditore specializzato/centro di assi-
stenza WMF.

Controllare regolarmente la presenza di pezzi
usurati ed event. sostituirli con ricambi originali.
Sostituire immediatamente con ricambi ori-
ginali I'anello di tenuta e la guarnizione per
I'indicatore di pressione in caso di danni,
indurimento, alterazioni di colore o non per-
fetto posizionamento in sede.

12.4| SOSTITUZIONE DELL'ANELLO DI
TENUTA

Conservare la pentola a pressione pulita e asciutta

in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

1| Togliere il coperchio [6] come descritto nel
capitolo 6.1.

2| Girare il coperchio [6].

3| Estrarre I'anello di tenuta difettoso [21] dal
bordo della pentola e smaltirlo.

4] Inserire il nuovo anello di tenuta originale
nel bordo della pentola premendo delicata-
mente sotto il bordo.

- L'anello della guarnizione [21] deve trovarsi
completamente sotto il bordo curvo della
pentola.

12.5| SOSTITUZIONE DELLA
GUARNIZIONE PER L'INDICATORE
DI PRESSIONE

Conservare la pentola a pressione pulita e asciutta

in un ambiente pulito, asciutto e protetto.

1| Togliere event. il coperchio dalla pentola [6]
come descritto al capitolo 6.1.

2| Smontare il coperchio (vedi serie di figure G),
a questo scopo girare il coperchio [6].

3| Trattenere il coperchio [6] e comprimere lo
sblocco del manico [14 in direzione dell'estre-
mita del manico.

4] Togliere il manico del coperchio [11]

5| Estrarre la guarnizione per I'indicatore di
pressione [18 dal manico del coperchio [11] e
smaltirla (vedere la figura J).

12.6| SOSTITUZIONE DELLA VALVOLA
DI SICUREZZA

1| Togliere il coperchio [6] dalla pentola come
descritto al capitolo 6.1.

2| Girare il coperchio [6].

3| Estrarre la valvola di sicurezza [7] difettosa
dal coperchio della pentola [6] e smaltirla.

4| Spingere con cautela la nuova valvola di
sicurezza [7] con una leggera pressione e pic-
coli movimenti di rotazione dall'interno
attraverso I'apertura. Non danneggiare la val-
vola di sicurezza.

CONSIGLIO Per facilitare I'inserimento della
valvola di sicurezza ¢ possibile applicare un
poco di olio alimentare sulla testa della valvola
di sicurezza.



13| RISOLUZIONE PROBLEMI

IN PRESENZA DI PROBLEMI, IN LINEA DI PRINCIPIO OCCORRE TOGLIERE DAL FUOCO LA PENTOLA A
PRESSIONE. NON FORZARE MAI L'APERTURA DELLA PENTOLA A PRESSIONE!

Problema

Possibile causa

Soluzione

Tempo di cottura
troppo lungo oppure

I'indicatore di pressione

con il perno non sale.

Diametro del piano di
cottura inadeguato

Scegliere il piano di cottura adatto al diametro della pentola

Livello di cottura
inadeguato

Metterlo al massimo livello

a) Coperchio non cor-

rettamente applicato.

b) Manca la guarni-
zione per l'indica-
tore di pressione.

¢) Coperchio
non montato
correttamente

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.

2. Controllare la corretta posizione dell'anello di tenuta [21]
| guarnizione per I'indicatore di pressione [18] (vedere la
figura J).

3. Controllare il corretto posizionamento/montaggio del
coperchio [6]

4. Chiudere la pentola secondo quanto descritto al capitolo 6.3.

La sfera della val-
vola di sicurezza/della
modalita parboiling
non ¢ in posizione
corretta

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.

2. Togliere il manico del coperchio [11] secondo il capitolo 6.1.

3. Controllare la corretta posizione della sfera in metallo
nella valvola di sicurezza [7] ed event. pulirla.

4. Chiudere la pentola secondo quanto descritto al capitolo 6.3.

Manca del liquido

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.
2. Aggiungere dell'altro liquido (min.1/4 It.).

3. Chiudere la pentola secondo quanto descritto al capitolo 6.3.

Esce del vapore dal
coperchio

L'anello di tenuta e/o
il bordo della pentola
non sono puliti

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.

2. Pulire I'anello di guarnizione [21] e il bordo della pentola.

3. Richiudere la pentola come descritto al capitolo 6.3.

Lo scorrevole non ¢
posizionato su ZU/
LOCKED

Posizionare lo scorrevole su ZU/LOCKED

L'anello di tenuta &
danneggiato oppure si
& indurito (per I'usura)

Sostituire I'anello di tenuta [21] con un anello di tenuta WMF
originale

La guarnizione per
I'indicatore di pres-
sione non appoggia
correttamente oppure
¢ danneggiata

Correggere la posizione della guarnizione per I'indicatore di
pressione [18 o sostituirla
con un ricambio originale WMF.

Dalla valvola di sicu-
rezza/modalita
parboiling esce conti-
nuamente del vapore
(non vale per la fase
parboiling)

La sfera della valvola
di sicurezza non e
posizionata corretta-
mente nella valvola

1. Togliere completamente la pressione e aprire la pentola
come descritto al capitolo 9.

2. Togliere il manico del coperchio [11] come descritto al
capitolo 6.1.

3. Controllare la valvola di sicurezza | 7| e/o la corretta posi-
zione della sfera in metallo nel coperchio.

4. Richiudere la pentola come descritto al capitolo 6.3.
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14| CONSIGLI E TRUCCHI PER LA

COTTURA

Ungere leggermente con olio commestibile o
grasso l'anello di tenuta per facilitare I'aper-
tura e la chiusura.

Il tempo di cottura inizia quando diventa visi-
bile I'anello prescritto nel segnale di cottura.

| tempi di cottura menzionati sono indica-
tivi, & preferibile scegliere tempi di cottura piu
brevi per poi eventualmente prolungarli.

| tempi riportati per le verdure indicano una
cottura al dente.

La temperatura di cottura per il primo anello
¢ di 106°C (particolarmente adatta per le ver-
dure e il pesce, per il 2° anello & di 115°C (par-
ticolarmente indicata per la carne).

Ricette pubblicate sul sito www.wmf.com!
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15| TABELLA TEMPI DI COTTURA A PRESSIONE

Alimento Tempo di cottura Avvertenze

MAIALE E VITELLO
CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT, NON SERVE ALCUN
CESTELLO SPECIALE

Spezzatino di maiale 5-7 min. -

Gulasch di maiale 10 - 15 min. -

Arrosto di maiale 20 - 25 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e
alla forma

Bocconcini di vitello 5-7 min. -

Gulasch di vitello 10 - 15 min. -

Stinco di vitello in pezzi 25 - 30 min. -

Lingua di vitello 15 - 20 min. Coprire con acqua

Arrosto di vitello 20 - 25 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e
alla forma

MANZO

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO DI RIEMPIMENTO 1/4 LT, PER LA LINGUA DI MANZO
SERVE UN CESTELLO FORATO

Polpettone 10 - 15 min. -

Arrosto all'agro 30 - 35 min. -

Lingua di manzo 45 - 60 min. -

Spezzatino 6 -8 min. -

Gulasch 15 - 20 min. -

Involtini 15 - 20 min. -

Arrosto di manzo 35 - 45 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e

alla forma
POLLAME

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO DI RIEMPIMENTO 1/4 LT.; PER IL POLLO LESSO SERVE UN
CESTELLO FORATO

Pollo lesso 20 - 25 min. quantita max. di riempimento 1/2
Pollo a pezzi 6 -8 min. -

Coscia di tacchino 25 - 30 min. A seconda dello spessore delle cosce
Ragu di tacchinella 6 - 10 min. Uguale per il tacchino
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Alimento Tempo di cottura Avvertenze

Scaloppine di tacchinella 2 -3 min. -

SELVAGGINA
CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., NON SERVE ALCUN
CESTELLO SPECIALE

Lepre arrosto 15 - 20 min. -
Sella di lepre 10 - 12 min. —
Cervo arrosto 25 - 30 min. -
Cervo in gulasch 15 - 20 min. -
AGNELLO

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., NON SERVE ALCUN
CESTELLO SPECIALE

Ragu d'agnello 20 - 25 min. I castrato ha tempi di cottura piu lunghi

Arrosto d'agnello 25 - 30 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e
alla forma

PESCE

CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., PER IL RAGU E IL GULASCH
NON SERVE ALCUN CESTELLO

Filetti di pesce 2 - 3 min. Cottura al vapore nel proprio succo
Pesci interi 3 -4 min. Cottura al vapore nel proprio succo
Ragu o gulasch 3 -4 min. -

MINESTRE

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT. FINO AL MASSIMO A META
DELLA CAPACITA DELLA PENTOLA, NON SERVE ALCUN CESTELLO.

Zuppa di piselli o lenticchie 12 - 15 min. Legumi ammollati

Brodo di carne 25 - 30 min. Vale per tutti i tipi di carne

Minestrone di verdure 5 -8 min. -

Minestra di gulasch 10 - 15 min. -

Brodo di pollo 20 - 25 min. Tempo di cottura a seconda delle dimensioni
Minestra di patate 5-6 min. -

Minestra di coda di bue 35 min. -
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Alimento Tempo di cottura Avvertenze

VERDURE

CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT, PER | CRAUTI E LE RAPE
ROSSE NON SERVONO CESTELLI, PER TUTTE LE ALTRE PREPARAZIONI UTILIZZARE IL CESTELLO FORATO; A PARTIRE
DAI FAGIOLI CUOCERE AL 2° ANELLO

Melanzane, cetrioli e pomodori 2 - 3 min. La verdura cotta al vapore non perde i
nutrienti tanto rapidamente

Cavolfiori, peperoni, porri 3 -5min. -

Piselli, sedano, rapa 4 - 6 min. -

Finocchi, carote, verze 5 -8 min. -

Fagioli, cavolo riccio, cavolo rosso 7 - 10 min. 2° anello

Crauti 10 - 15 min. 2° anello

Rape rosse 15 - 25 min. 2° anello

Patate lesse 6 -8 min. 2° anello

Patate con la buccia 6 - 10 min. 2° anello, le patate con la buccia si spappolano
se il vapore viene scaricato troppo in fretta

LEGUMI

CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT. FINO AL MASSIMO ALLA
META DELLA CAPACITA DELLA PENTOLA; PER UNA PARTE DI CEREALI AGGIUNGERE DUE PARTI D'ACQUA, | CERE-
ALI NON AMMOLLATI DEVONO ESSER COTTI PER 20 - 30 MIN IN PIU; CUOCERE IL RISO AL LATTE AL 1° ANELLO

Piselli, fagioli, lenticchie 10 - 15 min. Cuocere i fagioli grossi 10 minuti in piu
Grano saraceno, miglio 7 - 10 min. Tempo di cottura per cereali ammollati
Mais, riso, farro verde 6 - 15 min. Tempo di cottura per cereali ammollati
Riso al latte 20 - 25 min. cuocere al 1° anello

Riso a chicco lungo 6 - 8 min. -

Riso integrale 12 - 15 min. -

Grano, segale 10 - 15 min. Tempo di cottura per cereali ammollati
FRUTTA

CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITA MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT.

Ciliegie, prugne 2 - 5 min. Si consiglia di utilizzare il cestello forato
Mele, pere 2 - 5 min. Si consiglia di utilizzare il cestello forato
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Crpyktypa Ha ypena

BaxHu nHerpykumm 3a 6esonacHoct
TexHUYeckn JaHHU U NHCTPYKLMN
PazonakoBaHe Ha TeHxepaTa Nofd HanAraHe
ObcnyxBaHe Ha enemeHTH 3a besonacHocT
[TyckaHe B ynotpeba TeHmxepa nod HanAaraHe
ObcnyxBaHe Ha TeHXepaTa Nof HanAraHe
CreneHu Ha roTBeHe Ha TeHKepaTa Mof HanaraHe
I3nyckaHe Ha HanAraHeTo n oxnaxmpaHe
OtBapsAHe Ha TeHOXepaTa nof HanAraHe
Bupoose ynotpeba v npurotsaxe

[TouncrBaHe, NnoaapbXKa U CbXpaHeHNe
[Tomol npu HemsnpaBHoOCTH

CbBETM 1 TPUKOBE 3a NPUrOTBAHE

Tabnuua 3a BpeMeTo Ha NPUrOTBAHE MpPU FOTBEHE MOJ HanAraHe
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

[To3pnpasaBame Bu 3a HoBua npoaykt Ha WMF u
Bwn bnaropapum 3a nosepuerto kbm Hac! [oseue
0T 160 roanHmM ¢ HalWKa ONUT U HOY-Xay HUe pas-
paboTBame 1 NpousBexnaMe BUCOKOKayecT-

BEHW W U3KNIOUNTENHO (DYHKUMOHANHK NPOAYKTH,
KaTo obpbluame ronamMo BHUMaHWE Ha Aetaiinure
1 MOCTaBAME BUCOKW N3UCKBAHUA 3a IN3aliHa.
[lHec ce pagBame 3aegHo ¢ Bac, ue nsbpaxte TeH-
nxepata nog HanaraHe WMF. Mons, npouertete
BHMUMATENHO CeABaLlnTe NHCTpYKLUmMm 3a 6e30-
MacHOCT 1 W cra3BailTe B exefHeBHaTa ynotpeba.
MHoro pombnHutenHa uHgopmauma 3a WMF,
HaLWTe NPOAYKTW 1 CNeLManHu NpeanoxeHus 3a
Bac we Hamepute n Ha www.wmf.com.

1| CTPYKTYPA HA YPEQIA

Tenpxepa

CrpaHuyHa fpbxka

[Tpoabnrosara apbxka

MapkunpoBka Ha npoabiroBarata Apbxka
3akniouBaly npefnasuten Ha NpoabArosara
ApbXKa

Kanak

lMpennasex knanaH

[bpxay

MapkunpoBka 3a nocraBaHe Ha kanaka
[Mpennasex npouen

CBanslua ce ApbXka Ha kanaka

[nb3ray

3akniouBaly npeanasuten B ApbXkara Ha kanaka
bytoH 3a ocBoboxaaBaHe Ha opbxKaTta
[TpucnocobneHwue 3a perynupaxe Ha
HanAaraHero

Vinoukatop 3a HanAraHeto

Mpnobpxaw npouen

YnmbTHEHMEe Ha WHAMKATOP 3a roTBeHe
lpeanasHa cucrema ot oTBapAHe
YnnbTHeHMe Ha ApbxkaTta Ha kanaka
YnnbTHABALL NpbCTeH

3Hak 3a oTBapAHe

Gl EEIRIEE e [=] S e) [ [#][«] [ []

RIEIEEEEE

2| BAXXHU MHCTPYKLIAN 3A
BE3OMACHOCT

B Hactoauwoto ynbiBaHE 3a OﬁCJ’Iy)KBaHe BaXHUTE
YKa3aHunAa ca 0003HaueHN CbC CUMBOMN N CUT-
HanHn oymn:

LIV 91135 1% noka3Ba onacHa cutya-

LKA, KOATO MOXE [a [OBefe 1O CEPUO3HU Hapa-
HABaHUA (Hanpumep n3rapsHua ¢ napa uim
ropeLLy NoBbPXHOCTY).

1317 W\YPAG LS nokas3Ba noTeHLManHo onacHa
CuTyaums, KOATO MOXe fa JoBeae A0 ApebHu
UNW NeKU HapaHABaHNA.

G VNS nokasBa cuTyalma, KOATO MOXe
0a [l0Befe 0 MaTepuantn WeTw.

naBa [lonbaHUTeNHa UHdopMaLma 3a
besonacHa paborta ¢ TeHIKepaTa nofa HanAraHe.

& Cumsonu [la ce cna3Bart u cneggat
yKasaHuATa.

2.1| U3NON3BAHE MO
MPEAHA3SHAYEHUE

Tenmkeparta 3a rotBeHe Nof, HanAraHe e
noaxoaAwwa camo 3a

BUMIOBETE Meyku, N36POeHM B HACTOALIOTO YbTBAHE
3a NPUroTBAHE WIN 3a[lyLIABaHE HA XPaHU-
TenHu npopyktu (6e3 u ¢ npucrasku/nperpana)
3a BapeHe Ha 061UYaiHN JOMAKUHCKM Konnue-
cTBa B bypkaHu (c npucraska ¢ mynku)

3a NPUroTBAHE Ha COK OT Masik1 KOMINYECTBA
nnopose (¢ npucraeka)

3a crepunusupade Ha bebewkn wuwera, CTbK-
nenu bypkanu u ap. (c npuctaska ¢ aynku)

Tenpkepara 3a rotBeHe nof, HanAraHe He e

nopxoaAwa

* 3a ynoTpeba B ropeuwa dypHa nim MUKPOBbII-
HOBa Meuka

* 32 MbPXEHE Ha XPaHUTENHU NPOAYKTU C OO
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¢ 3a cTepunnsauma ¢ MEANLMHCKO NpeaHasHavyeHne

¢ 3a BUOOBE NEYKKU, PA3TNYHN OT NOCOUEHUTE
M OTKPUT OrbH

* 3a TYpUCTUYECKKN rasosB KOT/1I0H

YnbrBaHe 3a obenyxsane

* TpAbBa Aa ce TpeTmpa rpuxInBo

* TpAbBa na ce cbxpaHABa B 61M30CT 0O TEHAXE-
pata 3a roTBeHe nop, HanAraHe

» TpAbBa na ce npeaasa Ha Apyru notpebutenn
1 fa 6bae NpoyeTeHo o TAX

[Nasete nobpe ynbrBaHeTo 3a ynorpeba 3a
no-kbCcHU cnpasku. Mpenu ynotpeba npouerere
BHWUMATE/HO Te31 UHCTPyKLUnK. Termxepata nog
HanAraHe MOXe Aa Ce W3Mo/3Ba camo cnef Kato
6bOat npoueteHn 1 pazbpaHu MHCTPYKLMUTE 3a
6e3onacHoct. Hecna3BaHeTo Ha Te31 MHCTPYKLMK
MOXe [1a A0Bee [10 MOBPEeaN 1 N3rapaHNA npu
ynotpebara Ha TeH[KepaTa noj HanaraHe.

2.2| OBLUM YKA3AHUA

NPEAYNPEXOEHUE

A N3non3BaHe camo ot nuua,

3ano3Hatu ¢ paborara

TEHL[)KepaTa noa HanAraHe Moxe Aa ce u3non3sa

CaMo OT 1A, KOUTo npeaun 1osa ca ce 3ano3-

Hann ¢ ynbrBaHETO 3a yr|0Tpe6a n Cca npoyenn

WHCTPYKLUMUTE 3a besonacHocT.

. TeHmKepaTa noa HanAraHe Aa He ce AaBa Ha
Sinua, KOUTo HE ca 3ano3Hatn ¢ TAX.

» [la He ce paspelwaBa Ha aeua aa UrpaAat ¢ nnn
[a N3Mon3Bat TeHAXepaTa noa HanAraHe.

[la He ce npomeHAT TeHmKepaTa
& nop HanArave/npeanasHurte
npucnocobnenus
Mpeana3sxute npucnocobneHus npenoTeparagar
onacHu cutyaumn. Te GyHKLMOHMPAT caMo ako He ce
NPOMEHAT W TEHAXEPaTa 1 KAanakbT CM CHOTBETCTBAT.
* [1a He ce U3BBLPLIBAT MPOMEHN U UHTEPBEHLINN
Ha TeH[KepaTa Mof HanAraHe u HeiHuTe npepa-
nasHu npucnocobneHna.
« [la ce usnonssa kanakwt Perfect [ Perfect Plus
| Perfect Element [6] camo 3aedHO CbC CHOT-
ercrBawa teHmxepa Perfect / Perfect Plus

| Perfect Element [1] n o6patHo. [la He ce
N3MON3BaT APYrM Kanauy Ui TEHIXEPU.

& [Masete ot geua v fOMalIHK
XXNUBOTHN

Mo Bpe€ME Ha N3MON3BaAHETO HA TEHOXEPATa noa
HanAraHe aeuarta n AoMallHnNTE XUBOTHU Aa HE

Ce 0CTaBAT B H/IM30CT 10 HeA, TbI1 KaTO TeHXE-

paTa noA HanAraHe € TeXka, CMIHO ce Harope-

LABa U MOXe [a n3nese napa.

& lNpepBuonma HenpaBunHa
ynotpeba

3a pa ce n3berHe HenpasunHa ynotpeba u cbp-

3aHUTE C HeA NMOBPeAN W U3rapAHWA, TeHmxeparTa

MOA HanAraHe Aa He ce:

* N3M0N3Ba B ropeLa GypHa unm MUKpoBbI-
HOBa Mneuka,

* M3M0N3Ba 3a MbPXEHE Ha XPaHWTeNHN Npoay-

KTW ¢ 0110,

13M0N3Ba 3a CTEPUAN3ALIMA 33 MELULIMHCKM Lienn,

“3MoN3Ba ¢ Neyku, pasnuyHK oT NocoYeHuTe

WU BbPXY OTKPUT OTbH.

[pbxkute Ha TeHmKepaTa aa He
& Ce OCTaBAT 1a CTbpyYaTt Haj
ropewm KoTioHu
 Ako apbxkute [2] [ [3] /11 crbpuat Hapa ropetn
KOT/IOHW WKW Hap, Nniambka Ha ra3oBa neuka, 1e

MOTaT CUIHO fa C€ HaropewAar n npn nonup noa
npenn3BuKaT U3rapAaHnA.

& bbp3omnsHocBawure ce yactn pa ce

nposepABaT PeAOBHO M 1a C€ CMEHAT

Bbp3ousHocBawwmre ce yactu (yniabTHeHne Ha

MHOMKATOp 3a roTBeHe (18], ynmbTHABALY NPbLCTEH

1) npu BUAMMK NpoMeEHN B LiBETA, MYKHATUHN,

BTBbPAABAHE, MOBPEXAAHE N HENPaBUIHO

3acTaBaHe [1a Ce CMEHAT C OPUrMHANHU Pe3epBHU

uacru.

* YnnbTHABAWMAT NpbeTeH 21 TpAbBa Aa nexu Ha
pbba Ha kanaka.

+ CmeHeTe ynnbTHABALLMA NPbCTEH [21] cnepd okono
400 rotBeHNA, HAN-KBCHO CNen 2 rTOANHMU.

+ [la ce u3nonsear caMo OpuUrMHanHu pe3epaHu
yactn Ha WMF.



2.3| NMbPBO NYCKAHE B YNOTPEBA

[Tpeou nbpBOTO NyckaHe B ynotpeba TeHaxepara
nog Hansrae TpAbBa aa Bpu camo ¢ Boaa (na ce
Crna3pat NocoYeHNUTE KOMMUECTBA 3a HambBaHe)
B NPOAbMKEHUE HA Hall-Manko 5 MUHYTW Ha cTe-
rneH 3a roteeHe 2. ToBa TpAbBa M3puuHoO Aa ce
B3eMe NpeaBW[ CbLIO 1 NPU BCAKA NPOBEpKa Ha
npoayKra.

2.4| MPEOM BCAKA YNOTPEBA

OnacHocT oT u3rapsaHe nopaau

& nospeacHN/nunceawm unm

HENPaBWIHO MOCTAaBEHU YacTu

Mpean Beaka ynotpeba na ce nposepsAsa, 4anu

BCMUKM YaCTV Ca HANUUHM, U3NPABHN U Mpa-

BW/IHO nocTaBeHn/dukcupanu. Mpu nuncsaiy,

nospeaeHn, AedopMUpPaHn UNN HEMpaBuiIHO

MOCTaBeHM YacTh 1UMa OMacHOCT OT n3rapaxe

nopaan HaropeLieHnTe NOBLPXHOCTU U U3Nn3a-

wara napa.

« [la ce npoBepn NpaBUNHUAT MOHTax/NpaBun-
HOTO MocTaBAHe Ha Kamaka [6].

« [la ce nocrasaT nunceawmte yactm (ynnsrHe-
HUE Ha WHAMKATOP 3a roTBeHe [18], ynnbTHABALL
npbeTeH [21)).

« lMpu nospeneHwn, aeopmMnupaHn yactu, yactu
C MPOMEHEH LIBAT U CYYTNEHU YacTh He
N3Mon3BaiiTe TeHAXepaTa Mof HanaraHe n ce
CBbpPXETE CbC Crieunanu3npaHus Tbprosel Ha
WMF/cepsu3a.

* AkO (hyHKUMATA HA yaCTUTE HE OTrOBApA Ha
OMMCaHMeTOo B yMbTBAHETO 3a ynotpeba, He
N3MoN3BailTe TeHXepara Mof HanAraHe n ce
CBbPXETE CbC Crieunanu3npaHus Tbprosew Ha
WMF/cepsu3a.

- lpoBeperte, fanu TeHaxepara nof HanAraxe e
3aTBOpPEHA CUTYPHO.

OnacHoct oT usrapaHe nopaau
A He(yHKUMOHMpaLLM npeanasHu
npucnocobnexus
[Mpean Bcaka ynotpeba nposepaBalite npen-

nasHuTe I'IpI/ICI'IOCOf)J'ICHI/IFl 3a (byHKLI,VIOHVIpaHE,
noBpeaun, 3aMbpCABaHE N 3anyLLBaHE. B npotn-

BEH C/ly4ail UMa OMacHOCT OT N3rapaHe nopaau

HaropeLieHn NoBLPXHOCTM W N3NU3alla napa.

» [IpoBepere NpaBUIHOTO MOMNOXEHME HA YMNTbT-
HEHWETO Ha MHAWKaTopa 3a rotBeHe [18. Ynnbr-
HABAWMAT NpbeTeH 21 TpabBa aa nexm Ha pbba
Ha kanaka.

* lpu nospeneHn, neOPMUPaHN UaCTU, YacTu
C MPOMEHEH LIBAT WN CUYMEHN YacTu He
13M0/13BaiiTe TeHAXepaTa nof HanAaraHe u ce
CBbPXETE CbC CreLmanu3npaHmnsa Tbprosetl Ha
WMF/cepsu3a.

+ OtcTpaHeTe 3amMbpcABaHMATa/3anyLIBaHNATA.

BHUMAHWE

& OnacHoct oT u3rapsaHe nopaau

HeAO0CTaTbYyHO NOYUCTBAHE

[Tpean BcAka ynotpeba nposepaABalite npeanas-

HWUTe knanaxu/npeanasHure npucnocobneHns

1 MHOMKATOpa 3a HanAraHero 3a 3ambpessaHe/

3anyLluBaHe, TbI1 KaTo B MPOTUBEH C/ly4an MOXe

Aa u3ne3e HEKOHTPONMpPaHo napa. ToBa Moxe Aa

MPUUYNHU U3rapAHNA.

+ [IpoBeperte 1 eBeHTyanHo nouncrere npeanas-
HUTE Npucnocobnenusa n NHAMKaTopa 3a Hana-

raHero [16].

& OnacHoct oT u3rapsaHe nopaau
HenpaBWIHO MOHTMPAaH Kanak
KanaksT He buBa [a C€ MOHTMPa HENPABUIHO.
MoHTaxbsT TpFIﬁBa [a Ce€ N3BbpPLLBa CaMO No onn-
CaHMA HaYunH.

« [la ce cna3sgat TOUHO yKa3aHuATA.
- [la ce npoBepu NpaBUNHOTO NONOXEHME.

2.5| MO BPEME HA YNOTPEBATA

NMPEAYNPEXOEHUE

& OnacHocT oT HapaHABaHe nopaau

BUCOKO HanAraHe

Mo Bpeme Ha roteeHe B TeHAXepata ce obpasysa

BMCOKO HanaraHe. AKO ToBa HanAraHe ce 0cBO-

60am, MOXe fa Ce CTUTHE [0 TeXKM U3rapaHus u

HapaHABaHWA.

 Bunaru nposepasarite, nanu TeHmxepara noa
HanAraHe € CMrypHo 3aTBopeHa.
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Hukora He oTBapaiiTe TeHmXepaTa noa Hans-
raHe cbc cuna. Camo Korato HanAraHeto e
HanbNHO ocBoboneHo OT TeHXepaTa nog
HanAraHe, TA ce O0TBapA JIECHO.

[BuxeTe TeHmxepata nof HanAraHe BHUMa-
TeMHO, KOraTo TA € Noj HanAraHe.

Mo Bpeme Ha ynotpeba HuKora He octaBsaiTe
TeH[XepaTa rnof Hanarave 6e3 Hag3op.

& OnacHocrt ot usrapaHe nopaau

ropeuwa napa

Ako B TEHOXEPATa NoA HanAraHe He ce o6pasyBa

napa, a n3n1usa napa, “Ma onacHOCT OT n3rapAaHe

Ha pbUETE U NNLIETO OT HAaropeLeHnTe NoBbPX-

HOCTN 1 n3nu3allarta napa.

» BengHara mnskntouere neukarta, octaBeTe TeHmxe-
pata Aa U3CTMHE 1 NpoBepeTE.

A OnacHoct oT u3rapsaHe nopaau
u3nusaiua napa

Mo Bpeme Ha roteeHe oT kanaka [6] noHsakora
13n13a ropeula napa.

Hukora He ce npucaraiite KbM napara.
[lpbxTe pbLeTe, rnagata 1 TA0TO BUHATU U3BbH
omacHara 30Ha - Haj Kanaka [6] u cTpaHnuHusA
npennaseH npouen [10/ Ha pvba Ha kanaka.

[To Bpeme Ha ynotpeba HUKOra He octaBamnTe
TeH[XepaTa nof Hanaraxve 6e3 Haa3op.
[Ma3ete oT AeUa U AOMALLIHU XUBOTHN.

BuHaru HacouBaiiTe TeHXepaTa nof HanAraHe
B TakaBa Mocoka, Ye n3nu3allara napa ga He
0TVBa KbM XopaTa B cTaaTa. [la ce nma npen-
BMA 0c0bEeHO 3a ,,0TBOPEHU KyXHMN".

& OnacHocrt ot nsrapave npu 6sps3o
M3nyckaHe Ha napara

[Tpn 6bP30 M3NyckaHe Ha napara, Kkorato ce
13abpna Hasagd Nab3raybt [12) unu nop Tevauwa

BOAA, UMa OMACHOCT OT U3rapAHe C ropella napa
NN CrotBE€Ha XpaHa.

* an,ClI/I OTBAPAHE pa3knatere TeHAXEPaTa noa HanAaraHe.

» 3abpaHeHo e noTanAHeTo Ha TeHQKepaTa nof
HanAraHe B CTyfieHa BOAA.

 [lpbxTe pbueTe, rasara 1 TANOTO BUHATK
W3BbH OMacHaTa 30Ha Haf kanaka [6] n cTpa-
HUYHMA NpeanaseH npouen [10] Ha pvba Ha
Kanaka.

OnacHoct oT usrapaHe nopagm
obpa3yBaHe Ha MexypueTa
(sabaBsaHe Ha KuneHero)
[Tpu oTBapAHe Ha n3cTMHanata TeHaxepa noa
HanAraHe ropetiata CrorBeHa xpaHa Moxe Aa
obpa3syBa Mexypueta 1 Aa NpbCka BHE3amnHo.
ﬂpm MECO C KOXa npu Ha60)K,ElaH€ MOXe Oa
NPBbCHE ropeLla TeYHOCT. ToBa moxe 0a npuynHn
M3rapAHnA 1 3anmBaHe ¢ ropella soaa.
* [lpeawn BcAKO OTBapAHE pasknallanTte TeHoxe-
paTa nop Hanarase.
« lopewwoTo mMeco, cBapeHo ¢ koxata (Hanpumep
Tenewkn CBVIK) [a He ce Haﬁo»(na Be€aHara, a
MbPBO Aa C€ 0CTaBu fa C€ oxiagn.

& OnacHoct oT u3rapsaHe nopagm
n3nusaila xpaHa
[Tpy npenbnHeHa TeHOXepa Nnoa HanAraHe npes
npeanasHua knanax [7], npucnocobnexneto 3a
perynupaHe Ha HanAaraHeto [15 unu cTpaHuUHUA
npennaseH npouen [19 Mmoxe fa n3nese ropewia
XpaHa 1 Aa NpUYMHU U3rapaHus.
* Hukora He npenbneaite TeHaXepaTa noa
Hanaraxe.
 TeHpxepata nof HanAraHe Aa ce MbAHNU Mak-
CUMYM [0 2/3 oT HOMuHanHUA cn obem.
Tenpxepata nop, HanAraHe fa ce MbHN Han-
MHOTO 10 1/2 0T HOMUHaNHKA c1 0beM, Korato
Ce roTBAT KaLK, MCTU MU CUMHO Pa3neHBaLlm
ce ACTMA, KaTo Hanpumep cynu, bobosu pacte-
HWA, BapeHo, OyNbOHM, BLTPELUHOCTW UK Tec-
TEHU NPOLYKTH.
XpaHarta npeau ToBa fa ce noiBapu B 0TBO-
peHa TeHkepa, Aa ce pa3bbpka u eBeHTyanHo
na ce obepe naHara.

& OnacHoct oT usrapsaHe Ha

ropewara TeHmpkepa/kanak

Mo Bpeme Ha roTBeHe TeHmKepaTa oM Hans-

raHe CUIHO ce Haropelasa. [pu ra3oBu neuku

nopaau OTKPUTUA NMAaMbK MOraT fia ce Harope-

LWAT CUITHO CbLLO 1 ApbxXkuTe. Mpn nonup uma

0MacHOCT OT M3rapsHe.

+ Hukora na He ce nunat HaropeLeHnTe BLHLWHM
MOBLPXHOCTY HA TEHXEpaTa MOf HanAraHe.

« Tenmxepara [1]/kanakst [6] na ce xsawar camo
3a NNacTMacoBUTE APBLXKM.

« [la ce n3non3Bar pbKaBULM WK 3alLmMTa 3a
pbueTe (Hanpumep pbLKOXBATKK 3a TeHOXepH).
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« [opelunTe NpucTaBkM 1 Nperpaan aa ce n3Bax-
[aT caMo € MOMOLYHY CPeACTBa, HanpuMep
PBHKOXBATKM 32 TEHIXEPU.

« lopewara TeHaxepa noa HanAraHe aa ce
0CTaBA CaMO BbpPXY MOBbPXHOCTH, YCTORUMNBY
Ha ropewuHa.

| BHYMAHME |
& MoBpexpaHe nopaan npekaneHo
Manko/nunceaia TeYHoCT
Tenpxepata nof HanAraHe HUKOra Aa He ce
HarpAaBa Ha Hall-BKcokaTta creneH be3 TeuHocT
unu 6e3 Haasop, Tbi KaTo B NPOTUBEH CAyyan
MMa 0MacHoCT OT NperpABaHe 1 NospexmaaHe.
+ TeHpxepata nof HanAraHe Aa ce n3nonssa
€amMo C 0CTaTbUYHO TeYHOCT (MUHUMYM Vs |
BoMa, OynboH, COC 1 T. H.).
Mpu rbeT ACTUA Aa Ce BHUMABA 3a [OCTaTbUHO
TEYHOCT.
lMpu npekaneHo mManko uan NnnceaLa TeYHoCT
neykaTta fla ce N3KNouN BeaHara n TeHaxe-
paTta noj HanAraHe fa He ce MecTu, A0KaTo He
M3CTUHE HAMbIHO.
Tenpxepara nof HanAraHe HUKOra Aa He ce
ocrasAa 6e3 Haz3op.

2.6/ NMPABUTHO NOYUCTBAHE

Cnen Bcaka ynoTtpeba TeHmxepata nof HanAaraHe
na ce noumcrea!

OnacHoct oT u3rapaHe nopagu

& noBpEXAaHE NPU NOYNCTBAHETO

3a nouuctBaHe Ha npeanasHuTe NPUCNoCo-

6neHuna na He ce 13non3Bat yetkn, abpasmsHm

npenapat u XMUMUKanu, Tbil Kato B NPOTUBEH

cnyvari Te Le ce NoBpeaaT 1 MMa onacHoCT oT

n3rapaHe nopaay u3nu3saila napa.

« [la ce cna3gart yka3aHuATa 3a NOYUCTBAHE U
MOAAPbBXKA.

« Cnep BCAKO NOYKCTBAHE CbOBETE 3a roTBEHE
[a ce noacylwasar gobpe.
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2.7| HEOBXOAMMW PEMOHTHU

BHUMAHUNE

MNospexpaHe nopagu HenpaBuneH

& PEMOHT/HENpPaBUIHK pe3epBHN

yactu

PemoHTMTE fa ce u3BbpLLBAT camo oT AucTpuby-

1op Ha WMF/ cepBu3, Tbii KaTo B NPOTUBEH CITy-

yaif TeHfxepaTa nof HanAraHe e ce NoBpeaun
unu npeanasHute npucnocobneHna HAMa
noseye Aa (yHKUMOHMPAT NPaBUIHO U 1UMa
0MacHOCT OT M3rapaHe.

* pn pemoHT ce obpbLianTe kbM gucTpubyTop
Ha WMF/cepsus.

* [IpbXKuTE, KOUTO Ca HamnyKaHW WK He CTOAT
npaBuHO, Aa Ce JafaT 3a CMAHA Ha ANCTPU-
6yropa Ha WMF/cepsu3a.

* 13non3Balite caMo OpUTMHAMHN PE3EPBHU
yactn 3a TeHaxepata nog HanaraHe Ha WMF.

2.8/ noaxonAwun BUAOOBE MEYKU

BHUMAHWE
MopxopsAwm BuaoBe neuku n

& pasmMepu KOTNoHK

TeHmxeparta nofa HanAraHe MOXe fla ce U3Mos3Ba
€aMo C MHOYKLUMOHHW MeuKu, MeUKn ChbC CThK-
floKepaMuUeH MoT, ra3oBu UK enekTpruueckm
neykn. [InameTbpbT Ha KOTNIOHUTE UK Ha ra30-
BMA MNaMbK He TpAbBa [1a € No-ronAM 0T IbHOTO
Ha TeHxepara.

Mpu ra3o0BuM Neukn NNambKbT Ha rasra He b6uBa
0a ce nofiasa N3BbH ALHOTO Ha TeHKepara.
3a onTumaneH NpeHoc Ha ToManHa U KoMbu-
HUpaHe C neykara rofeMuHaTa Ha TeHpkepara
1 Ha KOTNIoHa TpAbBa fa cbBMaaar.

Mpu neukn cbe CTbKIOKEpaMUUeH Mot uin
€NeKTPUYECKM NeUKn AMaMeTbpbT Ha KOT/I0Ha
He 6uBa ga e no-ronam o1 160 mm (2,5 1) unu
190 mm (3,0 - 8,5 1).

Mpy MHOYKUMOHHN MEYKM Mpu BUCOKN CTe-
MeHN Ha roTBEHe MOXe 1a Ce MOoJTyumn CBUC-
TeHe. MpuunHara 3a ToBa e TexHUUecka, a He e
npusHak 3a fedekr Ha Bawara neuka unn TeH-
[xepa nof HanAarawe.
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2.9| 3AMA3BAHE HA
EKCI/TOATALINOHHUA XUBOT

& MoBpexpaHe Ha TeHmKepaTa nop
Hanaraxve

3a na ce nsberHar noBpean Ha TEHAXEpaTta non
HanAraHe:

* He yaparite nomMoLHMTE KyXHEHCKUTE Ypeau B
pbba Ha TeHmxepata.

« [lobaBaiite con camo BbB BpALLa BOAA W pa3-
6bpKBaiTe, 3a Aa He Ce 3acerHe AbHOTO Ha
TeHXepara.

« [la ce usbarsar 3amMmbpcaBaHMATa Mexay
ABLHOTO Ha TeH[XepaTa W KOTI0Ha, Tbi KaTo B
MPOTUBEH CIlyyail KOTIIOHBT (Hanpyumep CTbK-
noKepammKa) Moxe Aa ce Hajpacka.

3| TEXHUWYECKN OAHHU N NHCTPYKLMUA

3.1| TEXHWYECKWN OAHHU

Mpownssoanten: WMF GmbH
Tun: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element

Marepuan
Tenmxepa/kanak: Cromargan®:
Hepbxaaema ctomaHa 18/10

[wHo: TransTherm® 3a Bcuuky BuoBe neykm
Ypenwt otroBapa Ha [upektusa 2014/68/EC 3a
CbOPBXEHNA MOA HanAraHe.

3ana3eame cu NpaBoTO 32 MPOMEHM.

[Npbxku: nnactmaca, usonupatya ot
HaropellsBaHe
YnnvtHenua: Silikon

Pasmepu
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
OBEM 3A Mb/THEHE 251 30-851 251 30-851
ObHO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
BBTPELLIHA YACT 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
IB/TXNHA TEHIDKEPA C IPBXKN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
[BITDKVHA TEHIXKEPA C KATMAK 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Bucounna
OBEM TEHIDKEPA TEHIDKEPA C KAMAK TEHIDKEPA C KAMAK U IPBXXKA
251 112 mm 135 mm 162 mm
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

CobcTBeHO Terno
Perfect/Perfect Element
2,511,84 kg
3,01252kg 451275 kg
6,513,11 kg 8,513,36 kg

Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,512,90 kg
6,513,25kg 8,51 3,50 kg
PS-ctoiiHoct: 150 kPa



CroiiHOCTM Ha HanAraHeTo

[Tbpeu npwereH: okono 106 °C, 25 kPa

paboTHO HanAraHe

Bropm npweren: okono 115 °C, 70 kPa

pabotHo Hanaraxe, 90 kPa koHTponHo HanAaraHe
Pasmep Ha nnouara

Makc. # 160 mm 3a 2,5 | .
Make. 8 190 mm 3a 3,0 - 8,5 |
Ckana oT BbTpeLLHaTa CTpaHa 3a HUBO Ha HamblBaHe .

(3aBucm ot 0bwma obem): 1/3, 1/2, 2/3

MNoaxoaAwm BuaoBe nevkmn
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3.2| NPUHANEXHOCTW, PE3EPBHU U
BbP30U3HOCBALLIM CE YACTIU

MpuHagnexHoctu

HanynueH cba 22 cm (apr. Ne 07 8941 6000)
Cba komnnekt 22 ecm (apr. Ne 07 8942 6030)
CrbkneH kanak 22 cm (apr. Ne 07 9618 6380)

4| PASONAKOBAHE HA
TEHIDKEPATA NOA HANATAHE

1| OTBOpETE ONaKOBKaTa U NpoOBEpETE, AaM Ca
HaNMUHN BCUYKN YacTu:

TeHmxepa [1] cbe cTpaHnuHa opbxka [2] u
MpOObAroBara Apbxka

Kanak [6] cbe cBanauwa ce npwxka [11: Kanak
¢ npeanasex knanau [7], cMeHaemMo ynbi-
HEeHWe Ha MHANKATOpa 3a roTBeHe
YnnwTHaBaLl npbereH (cus) 21]

YnbrBaHe 3a ynotpeba

AKo nunceat yactu, ce obbpHeTe KbM
Bawnsa otopusnpan auctpubyrop Ha WMF/
cepsus unu gupektHo kbm WMF.

MaxHeTe BCUUKI HANIMUYHN CTUKEPU 1
BUCALLN €TUKETH

2| Vi3xBbpneTe HEHYXHUA ONAKOBBLUEH MaTepuan
CbrMacHo felncTealute pasnopenbu.

3| MpoueTeTe BHUMATENHO YNBTBAHETO 3a

obcnyxBaHe u cbxpaHaBaiTe 61130 40 TeH-

PesepBHu yactu

[pwbxka Ha kanaka [11]

Perfect (apr. Ne 08 9180 6030)

Perfect Plus (apt. Ne 08 9480 6030)
Perfect Element (apt. Ne 08 9980 6030)

Kanak [6] ¢ npwxka 11 18 cm
Perfect (apr. Ne 07.9179.6042)
Perfect Plus (apt. Ne 07.9479.6042)

Kanak [6] ¢ npwxka 11122 cm

Perfect (apr. Ne 07 9180 6042)

Perfect Plus (apt. Ne 07 9480 6042)
Perfect Element (apt. Ne 07 9980 6042)

N3HocBawm ce yactu

YnnwrHasauy npbereH 2118 em (apr. Ne 60 6852 9990)
YnnbtHABaL npbere 21122 em (apt. Ne 60 6856 9990)
lMpennasex knanaH

(apT. Ne 07 9615 9510)

YNnbTHEHME Ha MHAMKATOpPa 33 rOTBEHE

(apt. Ne 60 9310 9502)
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[Keparta nof HanAaraHe.

4| FapaHUMOHHUTE yCnoBUsa Morar aa bbaat
HamepeHu B NPUIoXeHaTa Aeknapauna 3a
rapaHums.
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5| OBC/TY)XBAHE HA E/IEMEHTU 3A BE3OMACHOCT

Enementn 3a 6e3onacHoct

OnucaHue

Yetpoiictso 3a perynupate
Ha HanAraHeTo B ApbXKaTta
Ha Kanaka

Ako NpeaBnuaeHOTO HanAraHe 3a CTeNeH Ha rotBeHe 2 bbae HaaBWLWEHO, aBTOMa-
TUYHO ce oTBapA I'Ipl/lCI'IOCOﬁI'IEHVIE 3a perynumpaHe Ha HanAaraHeTo @ n n3nuni-
HaTa napa n3nnsa. Taka MPeKaneHo BMCOKOTO HanAraHe BeaHara ce ocBoboxpaasa.

Mpeanasen knanax

Ako I'IpVICI'IOCOﬁﬂeHl/IQTO 3a perynmpaHe Ha HanAraHeTo He ce 3afelicTBa, npeka-
NEHO BMUCOKOTO HanAraHe BegHara ce ocsoboxaasa 4pes3 npeanasHuA KnanaH .

Mpennasex npouen B pvba
Ha Kanaka

AKO BCWUKW OCTaHanu npeanasHu npucrnocobneHna He cpaboTar, Hanpumep
nopaau 3anyLuBaHe ¢ ACTMETO, NpeanasHuUAT npouen [10] cnyxu Kato ,aBapueH
n3xoa". Ako ce obpasyBa NpekaneHo BUCOKO HanAraHe, ynabTHABALUMAT NPbC-
TeH [21] taka ce nputucka ot npeanasHua npotien [10] HaBLH, Ue napata Moxe aa
131€3€ N HanAraHeTo ce 0CBODOXAaBa.

Wupumkartop 3a Hanaraveto B
IpbXKaTa Ha Kanaka

WNHavkatopsT 3a Hansrawero [16) uMa NomMoLwHO npucnocobnenne 3a Buxnaxe,
KOETO Mo3B0/IABA NPeABMANMO, MKOHOMUYHO roTBeHe. To Moka3Ba CbCTOAHUETO
Ha HanAraHeTo 3a roTBeHe B MOMeHTa. To MMa KpbIbi WUT B cpeaata Ha UHAKMKa-
TOpa 3a HanAraHe (HanuuHo e HanAaraxe) n 2 npbereHa (crenen Ha roteeHe 11 2).

MpennasHa cucrema ot
oTBapaHe

I'IpeunaaHaTa cucrema ot otBapaHe BB3MNPENATCTBA Bb3MOXHOCTTA 32 OTBApPAHE
Ha TeHKEepaTta noa HanAraHe npu HaIMYnMeTo Ha OCTaTbYHO HasAraHe. Enga cnen
MBAHOTO U3NYCKAaHE Ha HanAraHeTo TEHAXEPaTa NoA HanAraHe MOXe fia ce OTBOPW.

KontponupaHo nsnyckane
Ha napara ¢ nnab3ray

CKopocna Ha N3MnyckaHe Ha napara Moxe Aa 6bae nosnuaHa upes 6aBHO
M30bpPrNBaHE Ha Nib3raya Hasan .

3akniousau, npeanasuten

B APBbXKaTa Ha Kanaka @ MMa 3akntoyBall npeanasurten , KOWTO Bb3NPENATCTBA
Bb3MOXHOCTTA 33 OTBAPAHE HA TEHAXEPATA Mo HafAraHe no BpeMe Ha rotBeHe.

6| MYCKAHE B YNOTPEBA TEH[DKEPA MO HANATAHE

6.1| PA3INOBETE TEHIKEPATA Noa
HANATAHE CBAJIETE KAIAKA

(CpasHere ¢ur. E, B).

1| a) [pbnHeTe nbraua U3LANO Ha3ad B NOCOKaA

Kpafa Ha ApbXKarta.

- MapkupoBkuTe BbpXy Mib3raya Tpabsa ga

ca Ha OTBOPEH

b) C nABata pbka XBaHeTe 3[paBo Camo npo-

2| Pasrnobere kanaka (Bux ¢ur.G), 3a uenta
nbpBo 0bbpHETe Kanaka [6].

3| Wsabpnaiite BHUMATENHO YNTLTHABALLNA NPbCTEH
221] ot pvba Ha TeH[KepaTa u ocTaBeTe HacTpaHa.

4| Xsanete 3npaBo kanaka [6] 1 HaTucHeTe
byToHa 3a ocBoboxaaBaHe Ha ApbxKaTa [14) B
nocoka kpas Ha Apbxkata.

ObArosarata ApbXka Ha TeHXeparta m

C) C pAcHata PbKa XBaHETE ApbXKaTa Ha

5| Ceanere kanaka [6] 0T NpoAbAroBaTata ApLXKa.

Kanaka @ M 3aBbPTETE HAAACHO, AOKATO
KanakbT @ MOXe fa c€ NMoBOUTHE.

MapkupoBkara Ha kanaka [9] 1 Mapknpos-
KaTa Ha npopbirosarara apwkka [4] pabsa

6.2| MbPBO MOUUCTBAHE HA
TEHDKEPATA NOA HANMATAHE

[la 3aCTaHaT Ha €Ha NUHUA.

d) BaurHete kanaka [6] 3a apbxkarta [11].

1| Pasrnobete TEHOXepaTa noa HanAaraHe
CbIMacHo r/1a8a 6.1.
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2| Hanwnuete tenpxeparta [1] no 2/3 (Bux
BwIpewwHara ckana ¢ur.l) c Bona n nobasete
2-3 CyneHn MbXULUM OOMALLEH OLET.

3| Ocrasete Tenpxepara [1] 6e3 kanak [6] na Bpu
€ BOAATa C OLeT B MPOLb/KEHNE HA OKONO
5-10 MuHyTU.

4| Cnen T0Ba U3MMIiTe Ha PbKa OCHOBHO BCUUKM YacTh.
5| Cnen nouncTBarero nofcyuiere no6pe BCMUKI yacTy.

6.3 MOHTUPAHE HA TEH[DKEPATA
noa HANArAHE

BHUMAHUE
OnacHoct oT u3rapaHe nopagu

& HENPAaBWIHO MOHTUPAH Kanak

Kanakst He 6uBa ga ce MoHTMpa HenpasuiHo. MoHTa-
XbT TpAOBA f1a €& N3BLPLUBA CAMO MO OMNUCAHMA HAUWH.
* [la ce cna3Bar TOUHO yKasaHuATa.

* [la ce npoBepu NpaBUIHOTO NOMOXEHNE.

6.4 MOHTUPAHE HA KAMNAKA

(Bux. gur. H)

1| MposepeTe prba Ha kanaka, ApbXKaTa Ha kanaka,
npeanasHute NpucnocobneHna 1 ynbTHABaLWns

MPBCTEH 3a 3aMbPCABAHNA UMM 3aNyLIBAHNA.

2| 3aBbprete Kanaka [6] Taka, ue pubBT Aa coun
Hagony.

3| O6bpHeTe npbxKata [11 1 ApwXTe 30paBo.

4| OkaueTe npumbpXalma npouen 17 Ha apbx-
kara Ha kanaka [11] B abpxaua [8] Ha kanaka [6].

5| Hatuchete pukoxsarkarta [11] 6asHo Hanony.

6| O6bpHeTe 0bpaTHO Kanaka [6] ¢ pukoxsaTkarta [i1]

7| Nocrasete kanaka [6] u apwbxkata [11] Taka, ue
YNITBTHEHWNETO Ha MHAKMKATOPa 33 TOTBEHE

[la HE C€ NPUTUCKa nn aa bbae noBpeaeHo ot
p'b6OB€T€ Ha OTBOPUTE Ha Kanaka.
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8| Hatucnerte kanaka [6] BHumatenHo, fokato ce
thukenpa ¢ wpaksaxe. posepete dukcnpa-
HETO, KaTo [OMBJIHUTE/IHO HAaTUCHETE MiTb3raya.

9| Mocrasete ynnbTHABaLMA NpbeTeH 21 B prba Ha
TEeH[KepaTa N BHUMATENHO HaTUCHeTe nopa pba.
YnnwTHABALMAT NpbeTeH [21] pAbBa fa nexm
M3LANO NOf orbHaTMA pbb Ha TeHmKepaTa.

6.5/ MOCTABAHE HA KAMAKA

(Bux. gour. F)
1| MocraseTe Tenmkepata [1] BbpXy cTabuiHa 0CHOBA.

2| Mocrasere kanaka [6] c pbba HaaoNy BLPXY TeH-
mxeparta [1]. Mapkuposkarta 3a nocrassaxe [9]
Ha Kanaka 1 MapKupoBKaTa Ha NpoabaroBara
apbxka [4] TpabBa na cbBnagat, MHaue KanaksT
He MOXe [ia Ce MocTaB. YMTbTHABALLMAT NPbCTEH
[21] 1pabBa na e noctaseH Ha pvba Ha kanaka!

3| C naBata pbka xBaHeTe 3ApaBo NPOAbArOBa-
Tata fipbxka [3] Ha TeHaxepata [1].

4| C pAacHata pbka 3aBbpTeTe Kanaka [6] ¢ opbx-
kata B HansBo.

5| Korato asete apwxku [3] [ [11] 3actanat TouHo
eqHa Haf apyra, npemectere rjb3raya TOUHO
Ha no3nuua 3ATBOPEH.

7| OBCNY)XBAHE HA
TEHIDKEPATA NMOA HANATAHE

7.1| MPOBEPKA HA NMPEANA3HUTE
MPNCNOCOBJEHNA

Csanerte kanaka [6] cernacHo rasa 6. 7.

1| M3gbpnaite BHUMATENHO YNNbTHABALLMA
npbeTeH [21] ot puba Ha Tewaxepata 1 octaBete
HacTpaHa.

2| MaxHerte ApbXKaTa Ha kanaka [11] cbrnacHo
rnaBa 6.1.
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3| MpoBepeTe, nanu ca YNCTU YNTLTHABALNAT
npbereH 21 n BbTpelwHMAT pbb Ha kanaka.

4| MposepeTe, [any ca UNCTA 1 HeE Ca 3aMyLIEHN ...
* npeana3sHuaT npouen 10 Ha pvba Ha Kanaka,
* NpUCnocobeHNeTo 3a perynnpaxe Ha Hanf-
raHero, 15
VHONKATOPT 33 HaNAraHeTo,
» OyTOHBT 32 0cBODOOXAABAHE Ha ApbXKaTa,
* npeanasHuAT knanat [7].
- HakucHete 1 noumcreTe 3acbxHanure
3aMbpCABaHUA, OTCTPaHeTe 3anylBaHNATa
(sux rnasa 12.1 [ouncrsate).

5| MposepeTe, fanu oT AONHaTa CTpaHa Ha Kanaka
ce BUXaa cepara B npeanasHus knanau [71.
- Npn HeobxoanmocT pasknatete kanaka [6],
AokaTo cthepata ce nokaxe OTHOBO.
- [Ipn nospeaa npepaiTe 3a cMAHa B cneuuna-
nu3npanute marasunn/cepsnsu 3a WMF.

6| Mposepete, nanu perynupaiioTo Npucno-
cobneHue Ha HanAraHero [15 ce ABWXM, KaTo
N1EKO HaTUCHETe C MpPbCT.

7| MposepeTte, mann BCMUKM YMTBTHEHNA €A
UNCTV U HEMOBPEAEHU U NN €a NOCTABEHMU
npasunHo (cpasHu gur.J).
- [poBepere ynibTHEHNETO Ha MHANKATOPa 33
roTBEHE 3a NPaBUIHO MOCTaBAHE U MOBPe.a.

7.2| OTBAPAHE HA KAMAKA

3a oTBapAHe Ha TeHOXepaTa nof HanAraHe cBa-
nete kanaka [6] cernacHo rnasa 6.1.

7.3| HAMB/IBAHE HA TEH[DKEPATA
noa HANATAHE

MocTaBAliTe NpoayKTMTE 3a FOTBEHE € AOCTaTbUHO
TEUYHOCT B TEHXepaTa, Npu HeobXOANMOCT U3MoN3-
BaiiTe NpucTaBku v nperpana (Bux rnasa 11.2).
[Mpn HeobxoamMMOCT NMbPBO 3aneyataiite MecoTo B
TeHaxepara cwrnacHo rmasa 11.1.

7.4| 3ATBAPAHE HA TEH[DKEPATA noa
HANATAHE

1| Mpu HeobxoaNMOCT MOHTUpaiiTe Kanaka
CbrnacHo rnasa 6.3.

2| NMocrasete un 3aTBOpETE Kanaka CbrnacHo
rnaea 6.3.

7.5| MPUTOTBAHE HA ACTUA

B teHpxepata nop HanAraHe ActuATa ce npu-
roTBAT nof HanAraxe. Mopaan HanAraHeTo Ha
napara Temnepartypara B TeH[xepaTa € no-Bu-
coKa, 0TKONKOTO MpwW ,HOPMaNHOTO" roTBEHE.
Taka BpemeTo 3a NpUroTBAHe e CbKpaluasa Ao
70 npoLeHTa, KOeTO BOAW A0 3HAUYNTETHA UKOHO-
mMusA Ha eHeprua. OcBeH ToBa nopaau KpaTkoTo
MPUroTBAHE B Mapa apomarbT, BKYChT 11 BUTAMMU-
HUTE Ce 3anas3Bart [10 ronAmMa CTeneH.

CbBET Te3u, Kouto cb3HaTeIHO NeCTAT eHep-
rva, U3KMI0YBaT Nevkara owe npeam n3TuyaHe Ha
BPEMETO 33 NMPUTOTBAHE, Thil KaTO aKyMynupa-
HaTa B TeH[KepaTa TonnuHa e 4oCTaTbuHa, 3a Aa
6bae 3aBbpLUEH MPOLIECHT HA FOTBEHE.

& OnacHoct oT u3rapaHe nopagm

n3nusawa xpaHa

[opewmara xpaHa Moxe fia n3nese npes ycrpon-

CTBOTO 3a PerysiMpaHe Ha HanAraHero, npeanas-

HUA KNanaH Uan Npe3 CTPaHUUHUA NpeanaseH

npoLen v fa npean3BuKa U3rapaHus.

« [TbnHeTe TeHmoXepaTa No4 HanAraHe Makcu-
MyM f10 2/3 (Bux BbTpelHaTa MapK1poBKa) ot
HOMUHAIHOTO 11 ChabpXaHue.

« [TbnHeTe TeHmXepaTa Noa HanAraHe MakCUMym
00 1/2 oT HOMWUHANHOTO 1 CbAbPXaHNE, KOraTo
npuroteaTe Habb6BawWM UNKM CUNHO NeHNNBN
fAcTMA, KaTo Hanpumep cynu, 6oboswn pacte-
HUA, BAPEHO, OYNbOHM, BLTPELIHOCTU UMK TeC-
TEHU U3nenuA.
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A MoBpexpaHe nopaan npekaneHo

Manko/nunceaua TeYHoCT

OnacHocT oT nperpaBaHe 1 nospexaaHe

* Hukora He HarpaBaiiTe TeHxepaTa nog HanA-
raHe Ha Hall-BMCOKa cTeneH 6e3 TeUHOCT Unu
6e3 Hagsop.

* [I3non3Baite TeHoxepaTta Nog HanAaraHe camo
€ 10CTaTb4YHO TeuHoCT (MUHUMYM 1/4 | Bopa).

8| CTENEHW HA TOTBEHE HA
TEHIDKEPATA NMOA HANATAHE

Bpemeto 3a npurotBaHe Bapupa

MMpun eavH 1 cbly NpoayKT BPEeMETo 3a npu-
rOTBAHE MOXE [1a € Pas3nnNuHo, 3aLloTo KOMu-
4ecTBOTO, (hopmaTa 1 xapakTepucTukuTe Ha
XpaHUTENHNA NPOAYKT Bapupar.

8.1| CTEMEH HA FOTBEHE 1

Llagawa creneH Ha NPUTroTBAHE 3a YYBCTBUTE/THU
ACTUA KaTO 3€1eHYYLN, pVI63 nnn Komnor.

[Mpu Ta3n creneH ce roten ocobeHo WaaALlo,

Taka apomarbT 1 XpaHWUTENHNUTE BELLECTBA Ce

3ana3sBart o ronama crenen. [pn cteneH Ha

roteeHe 1 MHAWKATOPBT 3a HANIATAHETO CE MOBU-

LaBa o NpPbCTEH 3a roteeHe 1.

1] MposeperTe, nanu TeHaxeparta noa HanAraHe e
3aTBOPEHA MPaBUIIHO.

2| MocraseTe TeHmkepata NoA HanAraHe BbPXy
neukara.

3| Bkniouete neukara Ha BUCOKA CTEMEH.
- TeHpxepata noa HanAraHe ce HarpsABa.
a) MNpe3 npegnasHua knanax [7], KoiTo cbuye-
BPEMEHHO € aBToMaTiKa 3a 3aBupaHe,
BbB (ha3aTa Ha 3aBMpaHe U3N13a Bb3ayx,
710KaTO Ce Uye KaK BeHTWUBT ce 3aTBapA 1
ce obpa3yBa HanaraHe.

b) MbpBOHAUaNHO WMHTLT, a cea ToBa n
LeNUAT MHAMKATOP 32 HanAraHeTo
3anoysar fa ce nokausart. [lokauBaHeTo
MOXE CbOTBETHO Aa Ce perynupa upes
NoJaBaHETO Ha eHeprus.

¢) MokayusaxeTo Ha wWudTa B cpeaata Ha
MHOMKATOPA 33 HaNAraHeTo CUrHanu3npa,
ye TeHOXepaTa Beue He Moxe Aa bbae
OTBOpEHa.

4/ lLlom nHavkaTopbT 3a Hanaraxeto [16) nokasea
AICHO NPBCTEH 3a roTBeHe 1 3aMouBa BpeMeTo
32 NPUTOTBAHE.

5| [la ce BHUMaBa NONOXEHNETO Ha NpbCTeHa
Ha WHOMKaTopa 3a HanaraHero [16/ fa octasa
crabunHo.

6| LLlom nHankatopsT 3a Hanaraxerto [16 cnagHe
Nof NpbCTEH 3a rotBeHe 1 yBenuuere nogasa-
HEeTO Ha eHeprua.
- Taka BpemeTo 3a NpuUroTBAHe Masnko ce
yabxaBsa.

7| lWom nHankatopsT 3a HanaraHeto [16 ce

rokauu Hag npbeTeH 3a roteeHe 1 ce obpa-

3yBa TBbP/E BUCOKO HaNIATAHETO Ha maparta,

koeTo TpAbBa na ce perynupa upes nonasa-

HETO Ha eHeprua.

a) Ceanete TeHxepata nofa HanaraHe ot
KOTNOHa.

b) Mauakaiite, nOKaTO MHAMKATOPLT 3a HanAra-
HETO NaaHe Ha NpbCTeH 3a roTeeHe 1.

¢) Mpwu no-manko nogasaHe Ha eHep-
WA NOCTaBeTe TEHAXepaTa Nnoa HanAaraHe
OTHOBO Ha meukara.

8| Cnep wstuaHe Ha BpEMETO 3a NPUTOTBAHE
cBaneTe TeHKepaTa Mo/ HansraHe oT KOTIoHa
1 n3nycHeTe HanAraHeto (Bux rasa 9).

9| Cnen Kato HanaraHeto bbae nsnycHaro, pas-
Knatete TeHIKepaTa Mnof HansraHe u otBopere
BHUMATesHO.
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8.2| CTEMEH HA FOTBEHE 2

CreneH 3a 6bp30 NPUTOTBAHE 33 BCUUKM OCTa-
Hanwn Actua MNpu Tasn cTeneH Ha rotBeHe ce
criecTABat MHOro Bpeme 1 eHeprus. Mpu cre-
MeH Ha roTBeHe 2 MHANKATOPBT 33 HaNAraHeTo ce
NoBWLIABA O NPBCTEH 3a rotBeHe 2. [pekaneHo
BMCOKOTO HasiAraHe ce perynupa aBToMaTnuHo.
1| MposepeTe, nanu TeHaxepata noa HanAraHe e
3aTBOPEHA NPaBUIHO.

2| MocTageTe TeHmkepata NoA HanAraHe BbPXY
neukara.

3| Bkntouete neukara Ha Hail-B1UcOKaTa cTeneH

Ha roTBeHe.

- TeHpxepata nof HanAraHe ce HarpABa.

a) MNpe3 npeanasHua knanat [7], koiito cblye-
BPEMEHHO € aBTOMaTiKa 3a 3aBupaHe,

BbB (pa3aTa Ha 3aBMpaHe U3NK3a Bb3aAyX,
[0KaTO Ce Yye KaK BEHTUITBT ce 3aTBapA U
ce obpasyBa HanaraHe.

b) Hankatopbt 3a Hanaraxeto [16 3anousa na
ce Baura. [lokauBaHeTo MOXe CbOTBETHO Aa
Ce perynupa upes NoAaBaHeTo Ha eHeprus.

¢) MokausaHeTo Ha WKUdTa B cpeaata Ha MHAN-
KaTopa 3a HaNAraHeTo CUrHanNN3mpa, Ye TeH-
[kepaTa Beue He Moxe Aa Obae oTBOpeHa.

- Lllom nHamkatopsT 3a HanAraHeTo
Moka3Ba ACHO NPbLCTEH 3a rOTBEHE 2
3arnoyBa BPEMETO 3a NPUrOTBAHE.

4| [la ce BHUMaBa MOMOXEHWNETO Ha NpbCTEHa
Ha WHOMKATOpa 3a HanAraHeTo [16] na ocrasa
crabunto.

5| LLlom nHAMKaTOPBT 3a HanaraHeto [16] cnaaHe
MoA NPbLCTEH 3a 2 yBennueTe NofaBaHeTo Ha
eHeprya Ha neukara.
- Taka BpeMeTo 3a MpUroTBAHE MaKo Ce YbKaBa.

6| LLlom nHankaTop®T 3a HanaraHeto [16] ce
nokauu Hag NpbCTeH 3a roTeHe 2 ce obpa-
3yBa TBbP/E BMCOKO HANATaHETo Ha maparta,
KOETO Ce UyBa Kak MU3/iM3a npes npucrnoco-
bneHneTo 3a perynupaHe Ha HanaraHero 18],
a) CBanete TeHpkepara nof HanaraHe ot KOTIoHa.
b) N3yakaitte, noKaTo MHAMKATOPbBT 38 HansAra-
HeTO NMagHe Ha NPbLCTEH 3a roTBeHe 2.

¢) Mpu no-manko nogasaHe Ha eHep-
ruA NocTaBeTe TeHAKepaTa Nof HanaraHe
OTHOBO Ha Meuvkarta.

7| Cnen w3tnuaxe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE
cBasieTe TeH/XepaTa Nnof HanAraHe Ot KOTIOHA
1 U3MYCHETE HaNAraHeTo CbrnacHo rnasa 9.

8| Cnen kaTo HanaraHeto bbae u3nycHaro, pas-
Knatete TeHKepaTa Nof HanAraHe u otBoperte
BHMMATESHO.

Coaer [lpn npeBnwaBaHe Ha paboOTHOTO HanA-
raHe Ha roTBeHe Ha CTeneHTa Ha NPUroTBaAHe 2
Ce YyBa Kak ce 3a[elcTBa npucnocobneHnero 3a
perynnpaHe Ha HanAraHero, Taka ye TpAbBa fa
CE HamManu NofaBaHEeTo Ha EHepruA.

9| N3NYCKAHE HA HANTATAHETO
N OXNAXOAHE

Msnyckane Ha napata oT TEHmKepara

Mpu neHewy ce unu HabwvbBalwm AcTus (Hanpm-
mep 6060BK pacTeHns, MeceH bynboH, 3bpHEHU
KynTypm) He U3nyckaiTe HanAaraHeTo no Meroq
2 nnu 3. Taka Hanpumep Hebenennte KapTodu
ce nykart, ako napata 6bae usnycHara no Tesu
MeToau.

9.1 METOA 1 - U3MON3BAHE HA
OCTATBYHATA TOIUVTUHA

1| CBaneTe TeHmxepaTa nof HanAraHe oT neukara.
- Cnen Masnko NHAMKATOPBT 3a HaNAraHeTo cnaja.

2| LLlom nHankaTopBT 3a Hanaraxerto [16] saenHo
C WmndTa N34e3He HaMbAHO B APbXKaTa Ha
kanaka, npemecrere 6aBHO nb3raya Ha
OTBOPEH.

3| Bce oule HanuuHata octaTbuHa napa n3nn3a.

4| Ako Beye He U3nM3a napa, paskiatere u OTBO-
peTe TeHaKeparta.
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9.2| METOA 2 - BABHO U3MYCKAHE
HA TIAPATA

(aBTOMATMYHO M3MYyCKaHe HA napara — Bux ¢ur. A)
1| baBHO 1 NocTENeHHO NpemecTeTe NTb3raua B
nocoka OTBOPEH.

2| B 3aBMCMMOCT OT MO3MLMATA Ha MyTb3raua
naparta ce usnycka 6asHo unu 6bp30.

3| LLlom MHANKATOPBT 32 HaNAraHeTo 3aefHo
¢ wundra U3yesHe HaMbAHO B APbXKaTa Ha
Kanaka, pasknartere 1 0TBOpeTe TeH[xepara.

9.3| METOLA 3 - BE3 U3/IN3AHE HA TMAPA

1 | [MTocTaBete TEHOXEpaTa nof HanAraHe B MnB-
Kata U NyCHETE BbPXYy Karnaka fa 1e4ye Cry-
[€Ha BOAa.

2| LLlom nHanKaTOPBT 3a HanAraHeTo 3aeaHo
C WndTa M34e3He HaMbHO B APbXKaTa Ha
kanaka, pa3knaTtere 1 0TBOpeTe TeHmxepara.

BHUMAHWNE

& OnacHoct ot usrapade npu 6sp3o

nsnyckaHe Ha napara

[Tpn 6bp30 M3nyckaHe Ha Naparta ¢ Nab3rava

WY NOA Teyalla Bofa MMa onacHoCT oT n3ra-

pAHE C ropela napa unm crotBeHa xpaHa.

« [peau oTBapAHe pasknatere TeHmxepata nog
HanArae.

* [lpbXTe pbLeTe, rnasata v TAN0TO BUHATU
M3BbH OMacHaTa 30Ha - Haj Kanaka [16l n ctpa-
HUYHMA NpeanaseH npouen [10 Ha pbba Ha
Kanaka.

10| OTBAPAHE HA TEH[DKEPATA
noa HANArTAHE

OTBAPAHE CJ1IEQ, TOTBEHETO

(Bux. gur. E)

1| MbpBO M3NyCHeTe NapaTa CbracHo 71080 9.
[peanasnTenar 3a oCTaTbYHO HanAraHe rapaH-
TMpa, Ye TeHaxepata Moxe Aa bbae oTBopeHa
CaMO aKo Ha/AraHeTo € HaMblHO N3MycHaro,
KOETO 03HauaBa, Ye WHQTLT CbLIO Beue He ce
BuXa. AKO WUGTBT ce BUxXAa, npeanasutenar
33 OCTaTbYHO HanAraHe ce e 3afencrsan.
- [lpeaun otBapAHeTO HanAraHeTo TpAbBa fa e

“3nycHaro.

2| BasHo npemecteTte nb3raua Ha OTBOPEH.
3| Pasknartere TeHaxepara.

4| C nasata pbka xBaHeTe 34paBo NPOAbAroBa-
Tata fipbxka [3] Ha TeHaxepata [1].

5| C nAacHaTa pbka XBaHeTe ipbXkaTa Ha kanaka
B 1 3aBbpTeTe HafACHO, 1OKATO KanakbT [6] ce
ocsobopam.
- MapkupoBkara Ha kanaka [9] U MapKnpos-
KaTa Ha npoabirosarara fipbxka [4] pabea
[a ce npunokpmear.

6| 3a oTBapAHe Neko HakOHeTe ApbXKaTa Ha
kanaka [11] ¢ kanaka [6] Hanony, Taka ue octa-
Ballara napa na usnese Hanpen.

7| BourHete kanaka [6].

11| BUOOBE YNOTPEBA U
NMPUTOTBAHE

11.1| TOTBEHE C MPUCTABKM M
MPErPADIA

B TEHOXEpATa NnoA HanAraHe — cnopen sBucovn-
HaTa Ha TEHOAXEpaTta Nof HanAraHe - Morart fia
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Ce NPUroTBAT €AHOBPEMEHHO HAKOJKO ACTMA.
Mpu TOBa OTAENHWTE XPAHUTENTHW NPOAYKTU ce
MOCTaBAT €AHU BbPXY LPYry, pa3feneHn ¢ npuc-
TaBKW. AKO Ha ABHOTO Ha TeHmxepata TpAbBa fa
ce NpuUroTeA Hampumep Meco, BbpXy AbHOTO ce
rocTaBA nperpaga Taka, Ye mbpaata NpucraBka
0a Ce HaMMpa BbPXy MEecoTo.

MHeTpyKuma 3a npuHapnexHoctyn

MpuctaBky 1 nperpagu Morat aa ce 3akynat

KaTo MPUHAANEXHOCTU OT CneLnanu3npaHnTe

mara3uHu Ha WMF/cepeu3a. 3a 3eneHuyun ce

13non3ear npucrasku 6e3 gynku, 3a kaptropu

NpUCTaBKM € AynKu. ICTMETO ¢ Han-abAro Bpeme

Ha NpUroTBAHE ce cnara B TeHepaTta nbpso 6e3

npucraska.

1] 3a na ce NPUrOTBAT ACTMA € Pa3NUYHO BPEME
Ha NPUroTBAHE, MEXAYBPEMEHHO TEHIXEpaTa
TpAbBa fia ce otBopU. Taka napara u3nusa,
3aTOBa NOCTaBeTe B TEHXepaTa Masnko rnoseve
oT Heobxofimata TeUHOCT 1 MpU HyX/aa
nobasere.

Mpumepn

- lMeuere (20 MUHYTH) - IbHO Ha TeHDKepaTa
- Kaptodu (8 MuHyTn) - npucraeka c aynku
- 3enenuyuu (8 MuHyTM) - mpuctaska bes mynku

2| MeueHoTo NbPBO Aa ce Bapy 12 MUHYTU.

3| OtBoperte TeHXepaTa cbrnacHo r1aBa 6.1.

4| Mocrasete KapTouTe B NpUCTaBKaTa ¢ AynKu
BbPXY Nperpafa Hafj neyeHoto, nocrapere

3€M1eHYyUnTE Had TAX B NPUCTaBKa be3 aynku.

5| 3atBOpeTe TeHAXEpaTa CbIMacHo 71080 6.3 1
roTBeTE OLLE 8 MUHYTU.

CBBET Ako BpemeTo 3a NpuroTBAHe He ce pas-
NNYaBa CbLECTBEHO, BCUUKN MPUCTaBKM MoraT fia
ce NocCTaBAT B TeHAXepaTa e[[HOBPEMEHHO.

11.2| NMEYEHE

Mpeau roTBEHETO XpaHUTENHNUTE NPOLYKTH
(Hanpumep nyk, napueta Meco M T. H.) Morat fia
ce 3aneuvarar KaTo B 0OMKHOBEHa TeHAxepa.

1 | Csanerte kanaka [6] cbrnacHo m1a8a 6.1 1
3aneyarante XpaHuTeHUTE NPOAYKTH.

2| 3a OKOHUATENHO NPUTOTBAHE...
a) oTaenere coca ot NeYeHoTo,
b) nobasete HEOHXOAMMOTO KOMMYECTBO T€Y-
HocT (Hann-manko 1/4 1),
¢) npu HeobxoaMmocT obaBeTe AOMbAHUTENHN
XpaHUTeNHU NPOAYKTA — ¢ unu 6e3 NpucTaBky.

3| Mocraserte kanaka cbrnacHo rnasa 6.3 u ro
3aTBopere.

4| YBenuuete HarpABAHETO, AOKATO CE€ NOCTUTHE
XKenaHata CTeneH Ha NPUroTBAHeE.

11.3| M3NON3BAHE HA ObJIEOKO
3AMPA3EHA XPAHA

1| [obasete MUHUMANHO KOMMYECTBO TEUHOCT
(1/41 Bopa).

2| MocraseTe 3ampasena xpaHa B TeHaxepara 6e3
[a A pa3MpasnBate npeasaputenHo.

3| Pasmpasete MecoTo 3a 3aneuarsaHe.

4| MocraseTe 3eneHUyLUTE AUPEKTHO OT OMaKOB-
KaTa B mpuctaBka b6e3 oynku.
- AKO XpaHuTe ca 3aMpaseHu, BPEMETO 3a
MPUrOTBAHE CE YBeNM4aBa.

11.4| MPUTOTBAHE HA 3LPHEHU
KYNTYPWU U BOBOBU
PACTEHUA

Mpu NpuroTBAHETO B TEH[XEpaTa NOJ HanAraHe 3bp-
HeHuTte 1 6000BY pacTeHus He TpAOBa Aa ce HakucBear.
- ToBa yBenuuaBa BpeMeTo 3a NPUroTBAHe C
0KOJ10 NOMIOBMHATa OT BPEMETO.
- ObbpHeTe BHUMaHWe, Ye TeHaxepaTta TpAbea
[a Ce HaMb/HM camo A0 NOM0BMHaTa.

1| Haneiite 8 Tenmxepara 1/4 | MuHumanto
KonunyecTBo TeUHoCT U nobaserte Ha 1 uact
3bpHEHU KynTypr/6060BM pacTeHns MUHUMYM
2 4acTy TEYHOCT.



2| Manko npeaun Kpas Ha BPEMETO 3a NPUroT-
BAHE U3K/I0UeTe neykara u 13non3pante
ocTaTbyHaTa TONAMNHa Ha KOTIOHa 3a A0MbII-
HUTENHO KbKpEeHe.

11.5| CTEPUWIU3NPAHE

1| Morart na ce crepunusnpar bebekn wueta,
6ypkaHn 1 T. H., 3a LienTa NoCTaBeTe yacture ¢
0TBOpA HaJ0/My B NpUCTaBKa C AynKH.

2| Nob6asete 1/4 | Bopa.

3| Crepunusupaiite 20 MUHYTM Ha cTereH 3a
MPUroTBAHE 2.

4| Ocrasete 6aBHO Aa ce oxnaou (vetop 3a
n3nyckaHe Ha napara 1).

11.6] KOHCEPBMPAHE

1| MoaroTeeTe xpaHUTENHUTE NPOAYKTY NO 06U~
YalHUA HaUMH U HambiHeTe B BypKaHu.

2| Hanelite B Tenpxepata 1/4 | soga.
3| Mocrasete bypkaHuTe B NpUCTaBKa ¢ AyNKu.

4| BypkanuTe cbe cbabpxaHue 1| Bapete B
TeHOoXepa nofd HanAaraHve ot 6,5 1 unu 8,51,
no-mankute bypkaHu B TeHXepa nop Hanf-
raHe ot 4,5 I.

5| loTBete 3e/1eHUyLM/Meco Ha cTeneH 3a npu-
rotBiHe 2 0Kono 20 MUHYTU, KOCTUSIKOBUTE
nnofoBe Ha cTeneH 1 okono 5 MUHyTH, a nno-
[OBETE CbC CEMKMN OKOMO 10 MUHYTH.

6| 3a n3nyckaHe Ha naparta ocTasete TeHaxepara
6aBHo na ce oxnaau (MeTod 3a n3nyckaHe Ha
naparta 1), Tbil KaTo NPW APYrUTe METOLMN COKBT
MOXe Aa m3nese o1 bypkaHure.
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12| NOYMNCTBAHE, NOAAPBHXKKA
N CbXPAHEHUE

12.1| NOYNCTBAHE

3a nouncTBaHETO U3MOM3BaiiTe ropella Boaa u
0bMKHOBEH Mpenapar 3a MueHe.

- He n3nonssaiite cbabpxaluy nAacsk, abpa-
3WBHW MOYMCTBALLYW Npenapatn, cToma-
HeHa Ten unu TBbpAaTa cTpaHa Ha rebuTe 3a
noyncTeaHe.

1| Ceanerte ApbXKata Ha kanaka [11] cbrnacHo
71aBa 6.1 N NOYUCTETE Camo Nnop Teyalla Boaa
(Bux ¢pur.G).

2| Vi3Banete ynnuTHABaILMA NpbeTeH 21 o1
Kanaka [6] 1 n3muitte Ha pbKka.

3| HakucHete neko ¢ Manko Boaa 3axsaHarure
0CTaTbLM OT XpaHa, CUITHO 3aXBaHaTMTE OCTa-
TbLM OT XpaHa cBapeTe B TeHAxXepata nof
HanAraHe.

4| Mpu 3aMbpCABaHE WK 3anyLIBaHe NOYNCTETe
BEHTUNNTE C HaBMaXHEHa NpbymnLa ¢ Namyk.
- He nsnonssaiite npegmeru ¢ octpu psbose
MW OCTPOBBPXM NpPeaMeTH.

5| Tenmxepata, npucTaBkuTe 1 Nperpanara morar

[la Cé MoYmMCTBaT B MUANTHA MaLUMHA.

- Ho ToBa MOXe fia fosesie 40 NPOMEHU B
LiBETa Ha NoBbpxHocTUTE. TOBA HE Hapy-
waBa yHKUMOHNPaHETO.

- Bbnpeku ToBa npenopbuBame nouncrsaHe
Ha pbKa.

6| Mpw otnarane Ha BapoBMK B TeHaXepaTa noa
HanAraHe fa ce cBapu Bofa C OLieT.

7| Cnen noumciaHe CbaOBETE 3a IOTBEHE fa Ce
nogcywar gobpe.
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12.2] CbXPAHEHME/CKNAOWUPAHE

CbxpaHaBaliTe nouncreHata, cyxa TeHaxepa nop
HanAraHe Ha Y1cTo, CyX0 1 3alUTEHO MACTO.

1 | Csanerte kanaka [6] cbrnacHo rnasa 6.1.

2| Vsmbpnarite yniabTHABAWMA NPbCTEH 21] OT
pbba Ha TeHOxepaTa n CbxpaHABaliTe OTAEMHO.

3| MaxHerte apwbXkaTa Ha kanaka [11] cbrnacHo rasa
6.1 v nocrasete B TeHaxepara [1] unu kanaka [6].

4| MocraseTe kanaka [6] 0bpaTHO BbPXy TeHmxepara [1]

12.3| NOAABLPXXAHE/CMAHA HA
bbP30M3HOCBALLIM CE YACTU

CbxpaHABaliTe moyncTeHata, cyxa TeHaxepa nop
HanAraHe Ha YucTo, Cyxo 1 3alMTEHO MACTO.
[Tpenasaiite ctpaHnyHaTa M Npoabirosatara
Apbxka 3a cmMaAHa camo Ha WMF cneunanusu-
paHu Tbprosum/cepsu3.

PenosHo nposepagaiite b6bp3on3HoCBaLLmMTE Ce
yacTu 1 npu HeobXoANMOCT CMEHETE C OPUTU-
HaNHU Pe3epBHN YacTu.

Mpu noBpexaaxe, BTBbpAABaHE, NPOMAHA Ha LiBeTa
WN HENpaBUIHO NOMOXEeHNe He3abaBHO CMeHeTe
YIUTBTHABALLNA NPBCTEH W YNTBTHEHWNETO HA UHAN-
KaTopa 3a roTBeHe C OPUTrHaNMHU PE3epBHM YacTL.

12.4| CMAHA HA YMTLbTHEHUA

CbxpaHaBaiiTe n3muTaTa, NoaCyLEeHa TeHLXepa
noA HanAraHe B ymcTa, Cyxa v 3almTeHa cpeaa.
1| Csanere kanaka [6] cbrnacHo rnaga 6.1.

2| O6wpHeTe kanaka [6]

3| I3Banete nedpekTHMA yNALTHABALL NpbCTEH 21
ot pbba Ha TeH@XepaTa U ro U3XBbPIETE.

4| MoctaseTe HOB OPUTMHANEH YNTBTHABALL
npbereH [21 Ha pvba Ha TeHmxXepara U BHUMa-
TeNIHO HaTucHeTe nop pvba.
- YNIbTHABALWMAT NpbeTeH 21] TpabBsa fa nexu
U3UANO Nnof orbHaTnA pbb Ha TeHmKepata.

12.5| CMAHA HA YI/TbTHEHUETO HA
MHOUKATOPA 3A TOTBEHE

CbxpaHaBalite U3muTaTa, NOACYLIEHA TEHAXEpa

Nof HanAraHe B YMcTa, cyxa W 3aliuTeHa cpeaa.

1| Mpw HeobxoanMocT ceanete kanaka [6] oT TeH-
[UKepaTa CbrnacHo r71a8a 6.1.

2| Pasrnobere kanaka (8ux ¢ur.G), 3a uenta
3aBbprete kanaka [6] obpatHo.

3| XBaHeTe 30paBo kanaka [6] 1 HaTuCHeTe
byToHa 3a ocBoboxaaBaHe Ha ApbxkaTa [14) B
nocoka Kpas Ha ApbXkata.

4| Ceanete ApbXKaTa Ha Kanaka [11).

5| Visabpnaiite ynabTHEHMETO Ha MHAMKATOPA
3a roTeeHe [18) T ApbXKaTa Ha Kanaka [11 1 ro
usxsbpnere (Bux gur.J).

12.6| CMAHA HA NPEONA3HUA
KNAMAH

1| Ceanere kanaka [6] ot TEHKEpaTa CbIMacHo
rnasa 6.1.

2| O6bpHeTte kanaka [6].

3| OcBobonere nedekTHUA NpeanaseH knanax
0T Kamaka Ha TeHmkepata [6] 1 ro n3xsbpnerte.

4| BrumarenHo byTHeTe HOBUA NpeanaseH Kna-
naH [7] ¢ nek HaTMCK W NIeKo 3aBbpTaHe ot
BbTpELLIHaTa cTpaHa npes otBopa. [pyn ToBa
AencTBMe BHMMaBanTe a He ce NoBpean
npefnasHNAT KnanaH.

CBbBET 3a no-necHo nocraBaHe Ha npeanasHua

KnanaH Moxe fia ce N3non3sa Manko oano, Kato
Ce HaHece BbpXy rMaBata Ha NpeanasHuaA KnanaH
3a no-nobpo nnb3raHe.



13| MOMOLL NPU HEM3NPABHOCTU

MNPV HEWM3MPABHOCTY BUHAT CBAMANTE TEHOXEPATA NOQ HANATAHE OT KOT/IOHA. HKOTA
HE OTBAPAWTE TEHXKEPATA MO[ HAJTATAHE CbC CUNA!

HeunsnpasHoct

Bb3moxHa npuunHa

PeweHnne

MpekaneHo abnro
BpeMe Ha 3aBu-
paHe unu uHAMKa-
TOPLT 32 HanArawe,
BKJI. WN(TBLT He ce
nokausa

ﬂVIBMCpr'bT Ha KOT/10Ha €
HenoaxoaAauy

N36epeTe KOTNOH, KOITO CLOTBETCTBA HA AMaMeTbpa Ha
TeHaXepara

CreneHTa Ha roteeHe e
HenoaxogAuwa

Bkrniouete Ha MakcMmMasnHa cTeneH Ha roTBeHe

a) Kanakbr e nocraseH
HenpasuHo.

b)Jluncea ynnbsrHeHueto
Ha nHauKaTopa 3a
roTeHe.

¢) KanakbT He € MOHTUpaH
npaBunHo

1

N

3.

. OcBobopgere HanAraHeTo OT TeHAXepaTa U3LANO CbIacHo
rnasa 9 v oTBOpeETE.

.MpoBepeTe NpaBUNHOTO NOMOXEHNE HA YITHTHABALLUA
npbeteH [21)ynnbTHenneto Ha MHANKaTopa 3a roTeeHe
(Bux ¢pur. J).

I'IposepeTe npaBuIHOTO I'IO!'IO)KQHVIE/MOHT&)K& Ha Kanaka @

4. 3atBOpeETE TEHMXEPATA CbINACHO 171080 6.3.

Cdpepara B npennasmua
KnanaH/asTomarikara 3a
3aBupaHe e B HENpaBuUIHO
nonoxeHue

N

3.

. OcBobopiete HaNATaHETo OT TeHXepaTa U3LANO CbIMAcHO
rnasa 9 v oTBOpeTE.

Csanete pbxkara Ha kanaka [11] cbrnacHo r1aga 6.1.
lpoBepeTe NonoxeHNeTo Ha MeTanHata cepa B npeanas-
HUA knanaH | 7] 1 npu HeobxogmmocT nouucrere.

4. 3atBopeTe TeHAKEepaTa CbrnacHo r/1a8a 6.3.

Jluncea teuHoct

. OcBobopgete HanAraHeTo ot TeHAXEepaTa n3uAano CbrnacHo
r1aBa 9 v oTBOpETE.

2. [onenrte teyHoct (Hait-manko 1/4 1).
3. 3atBOpETE TEHAXEPATA CbINIACHO 71080 6.3.
Ot kanaka usnusa YnnbTHABALUMAT NPbCTEH 1. OcBobopere HanAraHeTo oT TeHXepaTa U3LANO CbINacHo
napa n/nnu pubbT Ha TeHmKe- rnasa 9 v oTBOpETE.
pata He ca uuctu 2. Mouwncrete ynibTHABALMA NPBCTEH 21]u pbba Ha Teraxepata.
3.3aTBOpETE OTHOBO TEHAXEPATa CbINACHO r1aBa 6.3.

Mnb3raust He ce Hamupa
Ha 3ATBOPEH

lMoctasete nnb3raua Ha 3ATBOPEH

YnabTHABALL NPbBCTEH €
NOBPEMEH UMW BTBbPMEH
(nopaan usHocsaHe)

CmeHeTe ynnsTHABALMA npbeTeH [21] ¢ opurunanen WMF
YNMbTHABALL NPbCTEH

YNnbTHEHWETo Ha MHaMKa-
TOpa 3a roTBEHE HE € pa3-
MONOXEHO NPaBUIHO NNun

€ nospeaeHo

Kopurupaiite nonoxeHneto Ha yniabTHEHUETO Ha MHAMKA-
Topa 3a roteene [18] unn ro cmeere ¢
opurnHanHa pesepsHa yact Ha WMF.

Or npenna3sHua kna-
nau/aBTomaTukara
3a 3aBUpaHe Nocro-
AHHO M3N1M3a napa
(He Baxu 3a ¢pasara
Ha 3aBupaHe)

Cchepara Ha npeanasHua
KnanaH He e pas3nonoxeHa
NpaBWIHO B KNanaxa

1

. OcBobopete HanAraHeTo OT TeHXepaTa U3LANO CbIAcHO
r1aBa 9 v OTBOPETE.

2. Canere fipbXkara Ha kanaka @ CbrnacHo r1aBa 6.1.
3. Mposepete npeanasHua knanaw [7] unu nonoxexuero Ha

ME€TanHata C(bepa B Kanaka.

4.3aTBOpETE OTHOBO TEHXEPATa CbINACHO r1aBa 6.3.

BG



14| CbBETU U TPUKOBE 3A
MPUITOTBAHE

* 3a no-necHa NofBMXHOCT NPK OTBAPAHE
3aTBapAHE YNIbTHABALLNAT NPBLCTEH fa ce
CMaXe C 01O 3a rOTBEHE U Ma3HUHA.

M BpCMETO 3a NPUroTBAHE 3arnoysa Aa Teye, Wom

Ce MoABM OMpPefeNeHUAT NPLCTEH HA MHANKA-
TOpa 3a HanAraHero.

* [locoueHoTo BpeMme 3a MPUroTBAHE € OpUeH-
TUPOBBYHA CTOMHOCT, No-gobpe n3buparire
No-KpaTko BpeMe 33 NPUroTBAHE, MO BCAKO
BpEMe MOXeTe [a [1OroTBUTe ACTUETO.

* [lpu nocouyeHOTO BpeMe 33 NPUrOTBAHE Ha
3€/1eHYYLM LU MOMYyYuTe He NpeKaneHo croT-
BEHU ACTUA.

» Temnepatypata 3a NnpuroTBAHE Ha MbpBUA
npberen e 106° C (ocobeHo nopxopauwa 3a
3eneHuyuu 1 puba), Ha BTOPUA NPBLCTEH —
115°C (ocobeHo noaxoaALa 3a Meco).

Peuentu we Hamepute Ha
www.wmf.com!
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15| TABJIULIA 3A BPEMETO HA NMPUTOTBAHE
MPU TOTBEHE NOA HANATAHE

XpaHMTeﬂHI/I npoaykrTu Bpeme 3a NPUroTBaHe Yka3aHusa

CBMHCKO W TEJIEWLIKO MECO
TOTBEHE HA NMPBLCTEH 1; MUHUMAJTHO KOMMMYECTBO TEYHOCT 3A HAMB/IBAHE 1/4 L;
HE E HEOBXOAWUMA CNELIMATHA NMPUCTABKA

KbnuaHo ceuHcko meco 5 -7 MuH. -

l'ynaw ot cBMHCKO Meco 10 = 15 mMuH. -

CBuMHCKO neyeHo 20 - 25 MUH. BpemeTto 3a npuroteAHe 3aBucy OT ronemun-

Hata u (hopmata

Kbnuato tenewko meco 5 -7 MUH. —

lynaw ot Tenewko mMeco 10 = 15 mMuH. -

Tenewkwn oxonaH Ha napyeta 25 - 30 MuH. -

Tenewkn e3unk 15 - 20 MuH. [la ce nokpue ¢ Bopa

Tenewko neyeHo 20 - 25 MUH. Bpemeto 3a npuroteaAHe 3aBuUCK OT ronemMu-

Hata u hopmata

FOBEXOO MECO
FOTBEHE HA MPBCTEH 2; MUHUMAJTHO KOMTUMYECTBO TEYHOCT 3A HAMBNBAHE 1/4 L;
3A TOBEXAW E3UK E HEOBXONMA MPUCTABKA C AYMKN

Pyno ot kaitma 10 - 15 MuH. —

MapuHoBaHo neyeHo 30 - 35 MUH. -

loBexan e3nk 45 - 60 MuH. —

KbnuaHo meco 6 - 8 MUH. —

lynauw 15 = 20 mMuH. -

Pynanuun 15 = 20 MUH. —

loBexao neyeHo 35 - 45 muH. Bpemeto 3a npuroteAHe 3aBucy OT ronemu-

HaTta n hopmara
NTUYE MECO

FOTBEHE HA MPBCTEH 2; MUHUMAJTHO KOJTUYECTBO TEYHOCT 3A HAMBBAHE 1/4 L;
3A TIANE 3A CYNA E HEOBXOAMMA MPUCTABKA C YNKK

[une 3a cyna 20 - 25 MUH. MaKC. KOJIMUECTBO 3a Hamb/BaHe 1/2
HapasaHo nune 6 - 8 MUH. -

MMyewkn byTuera 25 - 30 MUH. 3asucu ot nebennHara Ha byryetara
Myewko pary 6 - 10 MUH. [Tyewko no cblumna HaunH

[yewxkn wHuuen 2 - 3 MUH. —
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XpaHMTeﬂHI/I npoaykTn BpCMC 3a NpUroTBaHe Yka3aHus

OUBEY
TOTBEHE HA NMPBLCTEH 2; MUHUMAJTHO KOMTMYECTBO TEYHOCT 3A HAMB/IBAHE 1/4 L;
HE E HEOBXOOWUMA CMELIMATHA NPUCTABKA

3aewko neyeHo 15 - 20 MuH. -
3aewkn pubuun 10 - 12 MuH. -
leueHo eneHcko meco 25 - 30 MUH. -
lynaw ot eneHcko meco 15 - 20 MuH. -

ATHELWIKO MECO
TOTBEHE HA NPBCTEH 2; MUHUMAJTHO KOMMMYECTBO TEYHOCT 3A HAIMB/IBAHE 1/4 L;
HE E HEOBXOAWUMA CNELIMANTHA NPUCTABKA

ArHewko pary 20 - 25 MUH. OBHELKOTO MEeCO N3UCKBa NO-ABAM0 BpeMe
3a NpUroTBAHe

ArHeLKo neyeHo 25 - 30 MUH. Bpemero 3a npurotBaHe 3aBuCK OT ronemMu-
HaTta n opmara

PUBA
TOTBEHE HA NMPBCTEH 1; MUHUMATHO KONMMYECTBO TEYHOCT 3A HAIMB/IBAHE 1/4 L;
MPW PATY U TYNALL HE E HEOBXOAMMA MPUCTABKA

Pubero dune 2 - 3 MUH. 3apyweHo B cobetBeH coc
Llana pnba 3 - 4 MUH. 3anyweHo B cobetBeH coc
Pary unwn rynaw 3 - 4 MUH. -

cynu

TOTBEHE HA MPBCTEH 2; HA-MAJIKO 1/4 L TEYHOCT [10 MAKC. 1/2 OT CbIbPXAHWETO HA TEH[DKEPATA;
HE E HEOBXOANMA MPUCTABKA

Cyna ot rpax, cyna ot neua 12 - 15 muH. Hakuchatn 6060Bu pactenus

MeceH b6ynboH 25 - 30 MUH. Baxw 3a Bcuuku Buaose mMeco

3eneHuykoBa cyna 5 -8 MuH. -

Cyna rynauw 10 - 15 MuH. -

Munewxa cyna 20 - 25 MUH. Bpemerto 3a npuroteAHe 3aBucK OT ronemnHata
Kaprogera cyna 5 - 6 MuH. -

Cyna ot Boncka onatuka 35 MuH. -
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XpaHI/ITeHHI/I npoaykTu Bpeme 3a NpUroTBaHe Yka3saHus

3ENIEHYYLIN

TOTBEHE HA NMPBCTEH 1; MUHUMATHO KOMMMYECTBO TEYHOCT 3A HAMB/IBAHE 1/4 L; NP KUCENO 3ENE
1 YEPBEHO LIBEKJTO HE E HEOBXOAMMA TPUCTABKA, NP BCNYKI OPYTW ACTNA MPUCTABKA C OYTMKW;
bOBOBW KYNTYPW A CE MPUTOTBAT HA MPBCTEH 2

[MatnapxaHw, kpactaBuuy u 2 - 3 MUH. [TpuroteeHnTe Ha Napa 3eneHuyumn He rybar
aomaru TONKOBa 6BLP30 XpPaHUTENTHNTE CU BeluecTBa
Kapdwon, uywku, npa3s 3 - 5 MUH. —

pax, uenuna, anabauw 4 - 6 MUH. —

PeseHe, MOpKoBY, caBoCKO 5 -8 MUH. —

3ene

bob, kbapaso 3ene, YepseHo 7 - 10 MUH. npbueTeH 2

3ene

Knceno 3ene 10 = 15 MUH. NpbCTEH 2

YepseHo LBekno 15 - 25 muH. npbsereH 2

BapeHu kaptotu B coneHa Bofa 6 - 8 MUH. npbeTeH 2

Hebenenu kaptou 6 - 10 MUH. npbeTeH 2 HebeneHnte kapTogu ce nykar,

ako napata ce ocsoboau 6bp30

BOBOBW PACTEHUA

TOTBEHE HA NMPBLCTEH 2; MUHUMYM 1/4 L TEYHOCT 10 MAKC. 1/2 CbObPXAHUE HA TEHIDKEPATA; HA 1 YACT
3bPHEHO-XUTHW KYNTYPU CE CNATAT 2 YACTW BOJA; HEHAKNCHATUTE 3bPHEHO-XWUTHW KYNTYPU CE MNPN-
FOTBAT 20 - 30 MUWH. NMO-ABJTO; MITEYHA LAPEBNLA HA NPBCTEH 1

Ipax, 606, newa 10 = 15 MUH. Enbp 606 na ce roten 10 MuH. No-AbATO

Enpa, npoco 7 - 10 MUH. Bpeme 3a npurotBAHe Ha HaKMCHATK 3bpHE-
HO-XNTHU KyNTypu

Llapesuua, opus, cnenta 6 - 15 MUH. Bpeme 3a npuroteAHe Ha HaKMCHATK 3bpHe-
HO-XUTHU KyNTypK

Mnako ¢ opus 20 - 25 MUH. rOTBEHE Ha MpbCTeH 1

[bnsr opus 6 - 8 MUH. —

Kadas opu3s 12 - 15 MuH. —

MweHnua, pvx 10 - 15 MuH. Bpeme 3a npurotBAHe Ha HaKMCHATK 3bpHE-

HO-XWTHU KynTypu

MNOaOBE

TOTBEHE HA MPBCTEH 1; MUHUMATHO KOJTMYECTBO TEYHOCT 3A HAMB/IBAHE 1/4 L

Yepewn, cnvsm 2 - 5 MUH. lMpenopbuBa ce npucraska ¢ fynku
A6BAKK, KpyLWN 2 - 5 MUH. lMpenopbuBa ce npucraska ¢ Aynku
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Srde¢né Vam blahopiejeme k Vasemu novému
produktu od spole¢nosti WMF a dékujeme Vam
za dlvéru! Mame vice nez 160leté zkusenosti

a know-how a s laskou k detailu a vysokymi
naroky na design vyvijime a vyrabime vysoce
kvalitni a funkéni produkty. Dnes mame radost z
toho, Ze jste se rozhodli pro tlakovy hrnec WMF.
Prec¢téte si prosim dikladné nasledujici bezpec-
nostni pokyny a fidte se jimi pfi kazdodennim
pouZivani. Mnoho dalSich informaci o spolec¢-
nosti WMF, nasich produktech a akcich nalez-
nete na strankach www.wmf.com.

1| KONSTRUKCE ZARIZENi

Hrnec

Bocni ucho

Rukojet

Oznaceni na rukojeti

Pojistka na rukojeti

Poklice

Bezpecnostni ventil

Drzadlo

Oznaceni pro nasazeni na poklici
Bezpecnostni drazka
Snimatelna rukojet poklice
Varna zarazka

Pojistka v rukojeti poklice
Odjisténi rukojeti

Regulator tlaku

Ukazatel tlaku

Zahnuty okraj

Tésnéni varného signalu
Bezpecnostni systém otevirani
Tésnici chlopen rukojeti poklice
Tésnici krouzek

Znameni pro otevieni

RIEEEEREEE EE R E E e [ 5] [2] [0 [#] [« [~ =]

2| DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY

Dulezita upozornéni v tomto navodu k obsluze
jsou oznacena piktogramy a hesly:

VAR{OZWNIY upozornuje na nebezpecnou situ-
aci, kterd maze zpUsobit vazné poranéni (napf.
opafeni parou nebo popaleni horkymi povrchy).

OPATRNE upozoriuje na potencialni nebez-
pecnou situaci, kterd maze zpusobit nepatrné
nebo lehké poranéni.

{0V40]38 upozoriuje na situaci, ktera moize
zpUsobit vécné Skody.

zahrnuje dodatecné informace
k bezpeéné manipulaci s tlakovym hrncem.

& Symboly DodrZujte pfislusna
upozornéni.

2.1| POUZITi PODLE URCENI

Tlakovy hrnec je vhodny vyhradné

* pro tepelné zdroje uvedené v tomto navodu k
obsluze

na vafeni nebo duseni potravin (bez nastavct/
stojanu a s nimi)

na zavarovani potravin v mnoZzstvi obvyklém
pro domacnost v zavafovacich sklenicich

(s dérovanym nastavcem)

na odstaviovani malého mnoZzstvi ovoce

(s nastaveem)

na sterilizaci kojeneckych lahvi, zavafovacich
sklenic atd. (s dérovanym nastavcem)

Tlakovy hrnec neni vhodny

* k pouzivani v horké pecici troubé nebo mikro-
vinné troubé

* na fritovani potravin s olejem

* na sterilizaci v oblasti zdravotnictvi
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* pro jiné nez uvedené typy sporakd, na ote-
vieny ohen
* na kempinkové vafice

Navod k obsluze

« zachazejte s nim opatrné

« uschovejte ho v blizkosti tlakového hrnce

» musite ho pfedat jinému uZivateli a ten si ho
musi prostudovat

Uschovejte tento navod k pouziti bezpeéné pro
dalSi potfebu. Pfed pouzitim si pozorné prectéte
tato upozornéni. Tlakovy hrnec se smi pouZivat
pouze tehdy, kdyz jste si precetli bezpecnostni
pokyny a porozuméli jim. Nedodrzovani téchto
upozornéni mize mit za nasledek poskozeni a
popaleni pfi pouzivani tlakového hrnce.

2.2| VSEOBECNE POKYNY

& Pouzivat smi pouze osoby

obeznamené se zachazenim

Tlakovy hrnec smi pouzivat pouze osoby, které

se predtim seznamily s navodem k obsluze

a precetly si bezpecnostni pokyny.

« Tlakovy hrnec se nesmi davat k dispozici oso-
bam, které s nim nejsou obeznameny.

 Déti nesmi tlakovy hrnec pouzivat a ani si s
nim hrat.

& Neprovadéjte zmény na tlakovém
hrnci / bezpeénostnich prvcich

Bezpecnostni prvky zabranuji vzniku nebezpec-

nych situaci. Funguji pouze tehdy, kdyz na nich

nebyly provedeny zadné zmény a kdyz spravné

sedi hrnec i police.

» Na tlakovém hrnci a jeho bezpecnostnich prv-
cich neprovadéjte zadné zmény, popf. zasahy.

« Poklici Perfect [ Perfect Plus / Perfect Element
[6] pouZivejte pouze s vhodnym hrncem Per-
fect [ Perfect Plus [ Perfect Element [1] a obra-
cené. Nepouzivejte jiné poklice nebo hrnce.

& Uchovavejte mimo dosah déti a
domacich zvirat

Déti a domaci zvifata se pfi pouzivani tlakového
hrnce nesmi nachazet v jeho blizkosti, protoze
je tézky, velmi horky a mlize z n€j unikat para.

& Predvidatelné nespravné
pouzivani

Abyste zabranili Spatnému pouzivani a s nim

spojenym poskozenim, popf. popalenim, nepou-

zivejte tlakovy hrnec:

* v horké pecici troubé nebo mikrovinné troubég,

* na fritovani potravin s olejem,

* na sterilizaci v oblasti zdravotnictvi,

* na jinych nez uvedenych tepelnych zdrojich
nebo na otevieném ohni.

& Rukojeti hrnce nesmi precnivat

pFes horké plotny sporaku

« Pfecnivaji-li rukojeti [2] [ [3] [ [11] pFes horké
plotny nebo plameny plynového spo-

raku, mohou se velmi rozpalit a poté se o né
muzete popalit.

& Soucasti podl¢hajici opotiebeni
pravidelné kontrolujte a vyménujte
Soucasti podléhajici opottebeni (tésnéni var-
ného signalu [18], tésnici krouzek 1) vyménte,
kdyz znatelné zméni barvu, vzniknou na nich
trhliny, ztvrdnou, poskodi se nebo nesedi
spravné na originalnich nahradnich dilech.
« Tésnici krouzek [21] musi pFiléhat k okraji poklice.
« Tésnici krouzek [21] vyménte po cca 400 pouzi-
tich hrnce, nejpozdéji viak za 2 roky.
* Pouzivejte pouze originalni nahradni dily WMF.

2.3| PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

Pfed prvnim uvedenim do provozu se musi tla-
kovy hrnec naplnit vodou (dejte pozor na uve-
deny objem) a ta se musi vafit nejméné 5
minut na stupen ohfevu 2. Toto je rovnéz nutné
zohlednit pfi kazdém testovani produktu.



2.4| PRED KAZDYM POUZITIM

Nebezpeci popaleni v disledku
& poskozenych [ chybéjicich nebo

$patné nasazenych soucasti
Pfed kazdym pouZitim zkontrolujte, zda jsou
vsechny soucasti pfitomny, v fadném stavu a
spravné nasazené [ uzaviené. V piipadé chy-
béjicich, poskozenych, deformovanych nebo
nespravné nasazenych soucasti hrozi nebezpeci
popaleni od horkych povrchl a unikajici pary.
« Zkontrolujte, zda je poklice [6] spravné sesta-
vena [ nasazena.
Nasadte chybé&jici soucasti (napf. tésnéni var-
ného signalu 18], tésnici krouzek [21]).
V pfipadé poskozenych, deformovanych, zbar-
venych nebo prasklych soucasti tlakovy hrnec
nepouzivejte a kontaktujte specializovaného
prodejce [ servis spole¢nosti WMF.
Nefunguji-li soucasti tak, jak je uvedeno v
navodu k pouziti, nepouzivejte tlakovy hrnec
a kontaktujte specializovaného prodejce /
servis spolecnosti WMF.
Zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec bezpecné

uzavien.

& Nebezpeci popaleni v dusledku

nefunkénich bezpeénostnich prvki

Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte, zda bezpec-

nostni zafizeni funguji, nejsou poskozena, zne-

Cisténa nebo ucpana. V opacném pfipadé hrozi

nebezpeci popaleni od horkych povrchi a uni-

kajici pary.

* Zkontrolujte spravnou polohu tésnéni varného
signalu [18]. Tésnici krouzek [21] musi pfiléhat k
okraji poklice.

* V pfipadé poSkozenych, deformovanych, zbar-

venych nebo prasklych soucasti tlakovy hrnec

nepouzivejte a kontaktujte specializovaného
prodejce / servis spole¢nosti WMF.

Odstrarite necistoty / ucpani.
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OPATRNE
Nebezpedi popaleni v dusledku

A nedostateéného vycisténi

Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte, zda nejsou

zneCisténé nebo ucpané bezpecnostni ventily |

zafizeni a ukazatel tlaku, jinak mdze nekontro-

lované unikat para. Ta mGze zpusobit popaleni.

 Zkontrolujte a pfipadné vycistéte [16) bezpec-
nostni zafizeni a ukazatel tlaku.

& Nebezpeci popaleni v disledku

$patné sestavené poklice

Poklice se musi sestavit spravné. Sestavuje se

pouze podle popsaného postupu.

* Pfesné dodrzujte pokyny.

 Zkontrolujte, zda v3e spravné sedi.

2.5| BEHEM POUZIVANI

VAROVANI
Nebezpeéi poranéni

& vysokym tlakem

V hrnci béhem vafeni vznika vysoky tlak. PFi
uvolnéni tlaku mize dojit k vdznému popaleni
a poranéni.

« Vzdy zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec bez-
pec¢né uzavieny.

* Tlakovy hrnec nikdy neotevirejte nasilim. Tla-
kovy hrnec Ize snadno otevrit, pouze neni-li
jiz pod tlakem.

« S tlakovym hrncem pod tlakem manipulujte
opatrné.

* Tlakovy hrnec pfi pouZivani nikdy nenechejte
bez dohledu.

& Nebezpeci popaleni horkou parou

Pokud se v tlakovém hrnci nevytvofi tlak, ale

unika z néj para, hrozi nebezpeci popaleni rukou

a obliceje od horkych povrchii a unikajici pary.

» Okamzité vypnéte sporak, nechte hrnec
vychladnout a vie zkontrolujte.

CS



& Nebezpedi popaleni unikajici
parou

B&hem vafeni poklici [6] pFilezitostné unika

horka para.

* Do pary nikdy nesahejte.

* Ruce, hlavu a télo vZdy udrZujte mimo nebez-
pecnou oblast nad poklici [6] a bo¢ni bezpec-
nostni drazkou [19] na okraji poklice.

* Tlakovy hrnec pfi pouzivani nikdy nenechejte

bez dohledu.

Uchovavejte mimo dosah déti a domacich

zvifat.

* Tlakovy hrnec vzdy nasmérujte tak, aby para
neunikala smérem k osobam nachazejicim se v
mistnosti. Davejte pozor obzvlasté v ,otevie-
nych kuchynich®.

& Nebezpedi popaleni pfi rychlém
odpousténi pary

PFi rychlém odpousténi pary odtahnutim varné

zarazky [12 nebo pod tekouci vodou hrozi nebez-

peci popaleni horkou parou nebo pokrmem.

» Tlakovym hrncem pred otevienim zateste.

 Ponofeni tlakového hrnce do studené vody je
zakazano.

* Ruce, hlavu a télo vzdy udrZujte mimo nebez-
pec¢nou oblast nad poklici [6] a bo¢ni bezpec-
nostni drazkou [19] na okraji poklice.

Nebezpedi popaleni puchyiky
(skryty var)
Pfi otevfeni zchlazeného tlakového hrnce se
na horkém pokrmu mohou vytvofit puchyiky
a nahle vystfiknout. Z masa s kzi mGze p¥i pro-
pichnuti vystfiknout horka tekutina. To mGze
zpusobit popaleni, pfipadné opafeni.
» Pfed kazdym otevienim tlakovym hrncem
zatreste.
« Horké maso vafené s kizi (napf. volsky jazyk)
ihned nepropichujte, ale nechte ho nejprve
vychladnout.

& Nebezpedi popaleni

unikajicimi pokrmy

Z preplnéného tlakového hrnce mGze bezpec-
nostnim ventilem [7], regulatorem tlaku 18 nebo

bocénimi bezpecénostnimi drazkami 10l unikat
pokrm a zplsobit popaleniny.
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« Tlakovy hrnec nikdy nepfepliujte.

« Tlakovy hrnec napliite maximalné do 2/3
objemu.

« Tlakovy hrnec napliite maximalné do 1/2
objemu, kdyZ pFipravujete kaSovité, husté
nebo vyrazné pénici pokrmy, jako napf.
polévky, luSténiny, husté polévky, vyvary,
vhitfnosti nebo téstoviny.

» Pokrmy nejprve povarte v otevieném hrnci,
zamichejte a pfipadné odeberte pénu.

& Nebezpeci popaleni horkym
hrncem [ poklici

Tlakovy hrnec je béhem vafeni velmi horky. Na

plynovych sporacich s otevienym plamenem

se mohou rukojeti velmi rozpalit. Kdyz se jich

dotknete, mlzete se popalit.

* Nikdy se nedotykejte horkych povrch( tlako-
vého hrnce.

* Hrnec [1]/ poklici [6] uchopujte pouze za
plastové rukojeti.

* Pouzivejte rukavice popf. ochranu rukou
(napt. chnapky).

» Horké vloZky a nastavce vyjimejte pouze
pomoci pFislusnych pomtcek, napf. chiapky.

» Horky tlakovy hrnec pokladejte pouze na
zaruvzdorné podlozky.

& Poskozeni v dusledku malého
mnozstvi [ chybéjici tekutiny
Tlakovy hrnec nikdy nezahfivejte na nejvyssi
stupen bez tekutiny nebo bez dohledu, nebot
hrozi nebezpeci prehfati a poskozeni.

* Tlakovy hrnec pouZivejte pouze s dostate¢nym
mnozstvim tekutiny (minimalné 1/4 | vody,
Stavy z masa, omacky atd.).

« V pfipadé hustych pokrmi dbejte na dosta-

tek tekutiny.

Bude-li tekutiny malo nebo dojde-li, okamzité

vypnéte sporak a nepohybujte tlakovym hrn-

cem, dokud zcela nevychladne.

 Nikdy nenechavejte tlakovy hrnec bez dozoru.



2.6 SPRAVNE CISTENI
Tlakovy hrnec po kazdém pouZiti vycistéte!

OPATRNE
Nebezpe¢i popaleni v disledku

& poskozeni p¥i ¢iSténi

Bezpecnostni prvky nedistéte kartackem, abra-
zivni prostfedky a chemikaliemi, protoze by je
mohly poskodit a mohlo by dojit k popaleni uni-
kajici parou.

» Dodrzujte pokyny k Cisténi a pédi.

» Nadobi po kazdém vycisténi dobre osuste.

2.7| NEZBYTNE OPRAVY

Poskozeni neodbornymi opravami

[ nespravnymi nahradnimi dily
Opravy smi provadét pouze specializovany
prodejce /[ servis spole¢nosti WMF, nebot mize
dojit k poSkozeni tlakového hrnce ¢i spravné
funkénosti bezpeénostnich prvki a mohlo by
dojit k popaleni.
* Potfebujete-li opravu, obratte se na speciali-
zovaného prodejce [ servis spole¢nosti WMF.
Rukojeti, které vykazuji praskliny nebo nesedi
spravné, nechte vyménit specializovanym pro-
dejcem [ servisem spole¢nosti WMF.
Pouzivejte pouze originalni ndhradni dily na
tlakové hrnce WMF.

2.8/ VHODNE TEPELNE ZDROJE

OPATRNE
Vhodné tepelné zdroje a velikosti

& varnych desek

Tlakovy hrnec je vhodny pouze na indukéni,

sklokeramické, plynové nebo elektrické spo-

raky. Priimér ploten nebo plynového plamene by

nemél byt vétsi nez dno hrnce.

« U plynovych sporakd nesmi plamen presaho-
vat pres dno hrnce.

* Pro dosaZeni optimalniho prenosu tepla a pro-
pojeni s plotnou musi byt velikost hrnce
stejna jako je velikost varné desky.

 Primér ploten na sklokeramickych nebo elek-
trickych sporacich by nemél pfesahovat
160 mm (2,5 1) nebo 190 mm (3,0 - 8,5 I).

« U induk¢nich sporakd maze pii vysokych tep-
lotach ohfevu dochazet k bzucivému zvuku. To
je zplsobeno technickymi dGvody a nejedna se
o0 zavadu sporaku ani tlakového hrnce.

2.9| PRODLOUZENIi ZIVOTNOSTI

& Poskozeni tlakového hrnce

Zabrante posSkozeni tlakového hrnce:

 Nenarazejte kuchyiiskymi pomtickami do
okraje hrnce.

« Sl pfidavejte pouze do vrouci vody a zami-
chejte ji tak, aby se nepfichytila na dno hrnce.

» Mezi dnem hrnce a plotnou se nesmi nachazet
necistoty, jinak maze dojit k poskrabani plotny
(napt. sklokeramické).
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3| TECHNICKE UDAJE A UPOZORNENI

3.1| TECHNICKE UDAJE

Vyrobce: WMF GmbH
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Material
Hrnec [ viko: Cromargan®: uslechtila ocel
nerezova 18/10

Dno: TransTherm® dno na v3echny typy sporakii
Zafizeni vyhovuje smérnici 2014/68/EU pro tla-
kova zafizeni.

Zmény vyhrazeny.

Rukojeti: tepelné izolovany plast
Tésnéni: silikon

Rozméry
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
PLNICi OBJEM 251 30-851 251 30-851
DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
VNITREK 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
DELKA HRNCE S RUKOJETMI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
DELKA HRNCE S POKLICi 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Vyska
OBJEM HRNEC HRNEC S POKLICi HRNEC S POKLICi A RUKOJETI
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
4,51 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm

Hmotnost prazdného hrnce
Perfect | Perfect Element
2,511,84 kg

3,01252kg 451275 kg
6,513,11 kg 8,5 1 3,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 12,90 kg
6,513,25 kg 8,5 | 3,50 kg
Hodnota PS: 150 kPa

Tlak

Prvni krouzek: cca 106 °C, 25 kPa
provozni tlak

Druhy krouzek: cca 115 °C, 70 kPa
provozni tlak, 90 kPa regula¢ni tlak
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Velikost varné desky

Max. @ 160 mm na 2,5 |

Max. @ 190 mm na 3,0 - 8,5 |

Vnitini stupnice a vyska naplnéni

(zavisi na celkovém objemu): 1/3, 1/2, 2/3

Vhodné tepelné zdroje

P
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3.2| PRiSLUSENSTVi, NAHRADNI DiLY A
OPOTREBITELNE DiLY

Prislusenstvi

Dérovana vlozka 22 cm (vyr. ¢. 07 8941 6000)
Sada vlozek 22 ¢m (vyr. ¢. 07 8942 6030)
Sklenéna poklice 22 ecm (vyr. ¢. 07 9618 6380)

Nahradni dily

Rukojet na poklici 11]

Perfect (vyr. ¢. 08 9180 6030)

Perfect Plus (vyr. ¢. 08 9480 6030)
Perfect Element (vyr. ¢. 08 9980 6030)

Poklice [6]s rukojeti [11] 18 cm

Perfect (vyr. ¢. 07 9179 6042)

Perfect Plus (vyr. ¢. 07 9479 6042)
Poklice [6]s rukojeti [11] 22 cm

Perfect (vyr. ¢. 07 9180 6042)

Perfect Plus (vyr. ¢. 07 9480 6042)
Perfect Element (vyr. ¢. 07 9980 6042)

Opotebitelné dily
Tésnici krouzek [21] 18 cm (vyr. ¢. 60 6852 9990)

Tésnici krouzek [21] 22 cm (vyr. ¢. 60 6856 9990)
Bezpecnostni ventil [7] (vyr. ¢. 07 9615 9510)

Tésnéni varného signalu 18] (vyr. ¢. 60 9310 9502)
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4| VYBALENi TLAKOVEHO HRNCE

1| Otevrete obal a zkontrolujte, zda se v ném
nachazi viechny soucasti:

Hrnec[1]s bo¢nim uchem [2] a rukojeti

Poklice [6] se snimatelnou rukojeti [11]:

Poklice s bezpe¢nostnim ventilem [7], vymé-

nitelné tésnéni varného signalu

Tésnici krouzek (Sedy) 21]

Navod k pouziti

Chybéji-li n€jaké soucasti, obratte se na

autorizovaného specializovaného prodejce /

servis spole¢nosti WMF nebo pfimo na spo-

le¢nost WMF.

Odstrante vdechny nalepky a visacky

2| Zlikvidujte nepotfebny obalovy material v
souladu s platnymi predpisy.

3| Pozorné si pro¢téte navod k obsluze a ucho-
vejte ho v blizkosti tlakového hrnce.

4| Zaruéni podminky jsou uvedeny v pfilozeném
zarucnim listu.

w)
(&)



5| OBSLUHA BEZPECNOSTNiCH PRVKU

Bezpecnostni prvky

Popis

Zatizeni pro regulaci tlaku v
rukojeti vika

Pokud bude prekroen tlak pro stupen ohfevu 2, otevie se automaticky requlator
tlaku [15] a unikne prebyte¢na para. Tim dojde k okamzitému snizeni velkého tlaku.

Bezpecnostni ventil

Nereaguje-li requlator tlaku 18, uvolni se piebyteény tlak okamzité pres bezpe¢-
nostni ventil [7].

Bezpecnostni drazka na
okraji poklice

Nebudou-li u¢inné vSechny ostatni bezpecnostni prvky naptiklad v dlsledku
ucpani zbytky pokrmu, slouzi bezpeénostni drazka [10] jako ,nouzovy vystup®.
Pokud je tlak pFilis vysoky, je tésnici krouzek [21] vytlatovan bezpeénostni draz-
kou natolik smérem ven, aby mohla para uniknout a snizil se tlak.

Ukazatel tlaku v rukojeti
poklice

Ukazatel tlaku 16| disponuje optickou pomUckou umoznujici predvidavé, energe-
ticky Usporné vareni. Znazorfiuje momentalni tlak pfi vareni. Sestava z kulatého
koliku ve stfedu ukazatele tlaku (existence tlaku) a 2 krouzkd (stupen ohfevu 1 a 2).

Bezpecnostni systém
otevirani

Bezpecnostni systém otevirani [19] zabrafiuje tomu, aby byl tlakovy hrnec ote-
vien, kdyz je v ném jesté zbytkovy tlak. Tlakovy hrnec Ize otevfit teprve tehdy,
neni-li jiz viibec pod tlakem.

Kontrolované odpousténi
pary pomoci varné zarazky

Pomalym odtahnutim varné zarazky Ize ovlivnit rychlost odpousténi pary [12].

Pojistka

V rukojeti poklice [11] se nachazi pojistka [13], ktera zabrafuje otevieni tlakového
hrnce béhem vareni.

6| UVEDENI TLAKOVEHO HRNCE DO PROVOZU

6.1| ROZLOZENi TLAKOVEHO HRNCE A 4] Pridrite poklici [8] a stlacte odjisténi rukojeti

SUNDANI POKLICE

(Viz fada obrdzki E, B).

smérem ke konci rukojeti.

5| Sundejte z poklice [6] rukojet.

1 | a) Odtahnéte varnou zarazku na obou stra-
nach dozadu smérem ke konci rukojeti. L .
- Oznaceni na varné zarazce musi byt v 6.2| PRVNI CISTENI TLAKOVEHO HRNCE

poloze OTEVRENO

b) Levou rukou pevné drzte rukojet 3] hrnce[1. 1| Rozlozte tlakovy hrnec podle kapitoly 6.1.
¢) Pravou rukou uchopte rukojet poklice [11]
a otacejte doprava, dokud nejde poklici[6] 2| Naplite hrnec [1] vodou do 2/3 (viz vnitini

sundat.

stupnice obrdzek I) a p¥idejte 2-3 IZice octa.

Oznaceni na poklici [8] a rukojeti [4] musi

byt v jedné linii.

3|V hrnei [1] bez poklice [6] povafte vodu s

d) Poklici [6] sundejte za rukojet [11]. octem po dobu cca 5-10 minut.

2| Rozlozeni poklice (viz fada obrdzkii G), 4] VZechny ¢asti poté dikladné ruéné oplachnéte.

nejprve obratte [6] poklici.

5| Viechny ¢&asti po o€isténi dobre osuste.

3| Z okraje hrnce opatrné sundejte tésnici krou-
Zek 21 a odlozte ho stranou.
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6.3| SESTAVENi TLAKOVEHO HRNCE

& Nebezpeci popaleni v disledku
$patné sestavené poklice
Poklice se musi sestavit spravné. Sestavuje se
pouze podle popsaného postupu.

 Presné dodrzujte pokyny.

 Zkontrolujte, zda v3e spravné sedi.

6.4| SESTAVENIi POKLICE

(viz Fada obrdzku H)

1| Zkontrolujte, zda nejsou okraj hrnce, rukojet
poklice, bezpe¢nostni prvky a tésnici krouzek
znecisténé nebo ucpané.

2| Otocte poklici [6] tak, aby jeji okraj sméfoval
dold.

3| Otocte rukojet [11] a drzte ji.

4| Zahnuty okraj 17 na rukojeti poklice [11]
zavéste do drzaku [8] na poklici [6].

5| Pomalu zacvaknéte rukojet [11].
6| Otocte poklici [6]s rukojeti [11]

7| Poklici [6] a rukojet [11] nasmérujte tak, aby se
tésnéni varného signalu 18] nestlacilo nebo
neposkodilo o okraj otvord v poklici.

8| Opatrné stlaéte poklici [6], dokud slysitelné
nezacvakne. Zacvaknuti zkontrolujte stisknu-
tim zarazky.

9| Do okraje hrnce [21] vlozte tésnici krouzek
a opatrné ho zatlaéte pod okraj. Tésnici krou-
zek [21] se musi cely nachazet pod zahnutym
okrajem hrnce.

6.5 NASAZENi POKLICE

(viz fada obrdzki F)
1| Postavte hrnec[1] na pevnou podlozku.

2| Na hrnec [1] nasad'te poklici [6], jejiZ okraj
sméfuje dolu. Znaceni [9] na poklici a rukojeti
[4] musi souhlasit, jinak nelze poklici nasadit.
Do okraje poklice musi byt nasazeny tésnici
krouzek 21]!

3| Levou rukou uchopte rukojet [3] hrnce [1].

4| Pravou rukou otocte [6] rukojeti B na poklici
smérem doleva.

5| Kdyz se obé rukojeti [3] / 11 nachazi presné
nad sebou, posuiite varnou zarazku presné do
polohy UZAMKNUTO.

7| OBSLUHA TLAKOVEHO HRNCE

7.1| KONTROLA BEZPECNOSTNiCH
PRVKU

Poklici [6] sejméte dle postupu uvedeného v

kapitole 6.1.

1| Z okraje hrnce opatrné sundejte tésnici
krouzek [21] a odlozte ho stranou.

2| Rukojet poklice [11] sundejte dle postupu v
kapitole 6.1.

3| Zkontrolujte, zda jsou tésnici krouzek 21] a
vnitini okraj poklice Cisté.

4] Zkontrolujte, zda nejsou zne€isténé nebo
ucpané...

* bezpecnostni drazka 19 na okraji poklice,

« requlator tlaku [15]

» ukazatel tlaku

« odjisténi rukojeti

« bezpecnostni ventil [7].
- Namocte, vycistéte nanosy, odstrante

ucpani (viz kapitola 12.1 Cisténi).
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5| Zkontrolujte, zda je na spodni strané poklice
vidét kulicka v bezpecnostnim ventilu [7].
- Pfipadné zateste poklici [6], dokud neni
kulicka opét vidét.
- PFi poskozeni kontaktujte specializovaného
prodejce [ servis spolec¢nosti WMF.

6| Stisknutim opatrné zkontrolujte pohyblivost
requlatoru tlaku [15].

7| Zkontrolujte, zda jsou ¢ista, neposkozena a
presné sedi viechna tésnéni (viz fada obrdzki
J).

- Zkontrolujte polohu a stav tésnéni varného
signalu.

7.2| OTEVRENi POKLICE

Pro otevieni tlakového hrnce sundejte poklici [6]
dle postupu v kapitole 6.1.

7.3| NAPLNENi TLAKOVEHO HRNCE

Do hrnce vloZte suroviny a dostatek tekutiny,
pfipadné vlozky a nastavec (viz kapitola 11.2).
Maso pFipadné pfedem osmahnéte dle kapi-
toly 11.1.

7.4| UZAVRENi TLAKOVEHO HRNCE
1| Pripadné sestavte poklici dle kapitoly 6.3.

2| Poklici nasad'te a uzaviete dle kapitoly 6.3.

7.5| TEPELNA UPRAVA POKRMU

V tlakovém hrnci se pokrmy pfipravuji pod tla-
kem. Diky tlaku pary panuji v hrnci vyssi teploty
nez pfi ,bézném" vareni. Vysledkem je zkraceni
doby vareni az o 70 procent, coZ vede k vyrazné
uspore energie. Diky kratkému vareni v pare
zlstavaji aroma, chut a vitaminy ve velké mife
zachovany.

TIP Abyste neplytvali energii, vypnéte tepelny
zdroj jiz pfed ukoncenim tepelné tpravy, nebot
teplo nastfadané v hrnci vystaci pro dokonceni
procesu tepelné Upravy.

& Nebezpecdi popaleni unikajicimi
pokrmy

Horké pokrmy mohou unikat requlatorem tlaku,
bezpecnostnim ventilem nebo bocnimi bezpe¢-
nostnimi drazkami a zpGsobit popaleni.

« Tlakovy hrnec napliite maximalné do 2/3
objemu (viz vnitini stupnice).

« Tlakovy hrnec napliite maximalné do 1/2
objemu, pokud pFipravujete bobtnajici,
kasovité nebo vyrazné pénici pokrmy, jako
napr. polévky, lusténiny, husté polévky, vyvary,
vnitfnosti nebo téstoviny.

& Poskozeni v dusledku malého

mnozstvi [ chybéjici tekutiny

Nebezpedi prehrati a poskozeni

* Tlakovy hrnec nikdy nezahfivejte bez tekutiny
nebo bez dohledu na maximalni stupen.

* Tlakovy hrnec pouzivejte pouze s dostatecnym
mnozstvim tekutiny (minimalné 1/4 | vody).

8| STUPNE OHREVU V TLAKOVEM
HRNCI

Ruzna doba tepelné upravy

Doba tepelné tGpravy se mize u stejného
pokrmu liSit, nebot zalezi na mnozstvi, tvaru a
vlastnostech konkrétnich potravin.

8.1| STUPEN OHREVU 1

Setrny stupen ohfevu pro choulostivé pokrmy,
jako je zelenina, ryby nebo kompoty.

Tento stupen ohfevu je obzvlasté Setrny, pfi-
¢emz aroma a Zziviny zustavaji z velké ¢asti



zachovany. Pfi stupni ohfevu 1 ukazatel tlaku

stoupne k 1. varnému krouzku.

1| Zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec spravné
uzavreny.

2| Postavte tlakovy hrnec na plotnu.

3| Na plotné nastavte vysoky vykon.

- Tlakovy hrnec se zahfeje.

a) Bezpecnostnim ventilem [7], ktery je zaro-
ven zahfivaci automatikou, unika béhem
zahfivani tak dlouho vzduch, dokud se
ventil neuzavie a nezacne se vytvaret tlak.

b) Nejprve zacne stoupat kolik a poté [1g cely
ukazatel tlaku. Stoupani Ize regulovat
pomoci pfivodu energie.

¢) Kdyz se zvedne kolik uprostfed ukazatele
tlaku, signalizuje to, Ze hrnec jiZ nelze otevfit.

4| Jakmile je na ukazateli tlaku [16 zfetelné vidét
1. varny krouzek, za¢ina doba tepelné upravy.

5| Dbejte na stalou pozici krouzku ukazatele
tlaku 18]

6| Klesne-li ukazatel tlaku [16 pod 1. varny krou-
zek, zvyste intenzitu tepelného zdroje.
- Tim se trochu prodlouzi doba tepelné upravy.

7| Stoupne-li ukazatel tlaku [16] nad 1. varny

krouzek, tlak pary je pfilis vysoky a musite

snizit intenzitu tepelného zdroje.

a) Odstavte tlakovy hrnec z plotny.

b) Pockejte, dokud ukazatel tlaku neklesne na
1. varny krouZek.

¢) Snizte intenzitu tepelného zdroje a
postavte tlakovy hrnec opét na plotnu.

8| Po ukonéeni tepelné Gpravy sundejte tlakovy
hrnec z plotny a snizte tlak (viz kapitola 9).

9/ Po uvolnéni tlaku zatfeste tlakovym hrncem
a opatrné ho otevrete.

8.2| STUPEN OHREVU 2

Rychla tepelna uprava pro vSechny ostatni
pokrmy Tento stupen ohfevu usetfi hodné ¢asu

a energie. Pfi stupni ohfevu 2 ukazatel tlaku

stoupne k 2. varnému krouzku. PFiliS vysoky tlak

se reguluje automaticky.

1| Zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec spravné
uzavieny.

2| Postavte tlakovy hrnec na plotnu.

3| Nastavte plotnu na nejvy3si stupen ohFevu.

- Tlakovy hrnec se zahreje.

a) Bezpecnostnim ventilem [7], ktery je
zaroven zahfivaci automatikou, unika
béhem zahfivani tak dlouho vzduch, dokud
se ventil slySiteln€ neuzavre a nezacne se
vytvaret tlak.

b) Ukazatel tlaku [16 za¢ne stoupat. Stoupani
Ize regulovat pomoci pfivodu energie.

¢) Kdyz se zvedne kolik uprostied ukazatele
tlaku, signalizuje to, Ze hrnec jiz nelze otevrit.

- Jakmile je na ukazateli tlaku [16] zfetelné
vidét 2. varny krouzek, zacina doba tepelné
upravy.

4| Dbejte na stalou pozici krouzku ukazatele

tlaku [16].

5| Klesne-li ukazatel tlaku [16] pod 2. varny krou-
zek, nastavte na plotné vyssi pfivod energie.
- Tim se trochu prodlouzi doba tepelné upravy.

6| Stoupne-li ukazatel tlaku [1§ nad 2. varny

krouZek, vznika pfili$ vysoky tlak pary, ktera

slysitelné unika requlatorem tlaku 18]

a) Odstavte tlakovy hrnec z plotny.

b) Pockejte, dokud ukazatel tlaku neklesne na
2. varny krouzek.

¢) Snizte intenzitu tepelného zdroje a
postavte tlakovy hrnec opét na plotnu.

7| Po ukonéeni tepelné Gpravy sundejte tlakovy
hrnec z plotny a snizte tlak dle kapitoly 9.

8| Po uvolnéni tlaku zatfeste tlakovym hrncem
a opatrné ho otevrete.

Tip Prekroceni tlaku pfi vafeni na stupen ohfevu
2 slysitelné€ signalizuje requlator tlaku, takze by
se méla snizit intenzita tepelného zdroje.
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9| SNIZENi TLAKU A OCHLAZENI

Vypusténi pary z hrnece

U pokrmd, které péni nebo varem zvétsuji sviij
objem (napf. lusténiny, masové vyvary, obilo-
viny), neuvoliujte tlak podle metody 2 nebo 3.
Pokud se tlak sniZi podle této metody, tak napf.
brambory varené ve slupce prasknou.

9.1| METODA 1 - VYUZITi ZBYTKOVEHO
TEPLA

1| Odstavte tlakovy hrnec ze sporaku.
- Po kratké dobé ukazatel tlaku klesne.

2| Kdyz ukazatel tlaku [16] véetné koliku zcela
zmizi v rukojeti poklice, pomalu posurite var-
nou zarazku do polohy OTEVRENO.

3| Zbytkova para unikne.

4| Pokud jiz z4dna para neunika, zatfeste hrn-
cem a otevrete ho.

9.2| METODA 2 - POMALE
ODPOUSTENi PARY

(Automatické odpousténi pdry - viz obrdzek A)
1| Varnou zaréikuv postupné pomalu posouvejte
ve sméru OTEVRENO.

2| Para unika pomalu nebo rychle v zavislosti na
poloze varné zarazky.

3| Jakmile ukazatel tlaku véetné koliku zcela
zmizi v rukojeti poklice, zatfeste hrncem a
oteviete ho.

9.3| METODA 3 - BEZ UNIKU PARY

1| Postavte tlakovy hrnec do dfezu a nechte
pres poklici téct studenou vodu.

2| Jakmile ukazatel tlaku véetné koliku zcela
zmizi v rukojeti poklice, zatfeste hrncem a
otevrete ho.

& Nebezpeci popaleni pFi rychlém

odpousténi pary

Pfi rychlém odpousténi pary pomoci varné

zarazky [16 nebo pod tekouci vodou hrozi nebez-

peci popaleni horkou parou nebo pokrmem.

* Tlakovym hrncem pred otevienim zatfeste.

* Ruce, hlavu a télo udrzujte vzdy mimo nebez-
pecnou oblast nad poklici [16/ a bo¢ni bezpec-
nostni drazkou [19] na okraji poklice.

10| OTEVRENi TLAKOVEHO HRNCE

OTEVRENI PO UKONCENI TEPELNE UPRAVY

(viz fada obrdzku E)

1| Nejprve snizte tlak podle kapitoly 9. Pojistka
zbytkového tlaku zarucuje, Ze hrnec Ize ote-
viit pouze tehdy, kdyz uz neni pod tlakem,
coZ znamena, ze neni vidét kolik. Pokud je
kolik stale vidét, je stale aktivni pojistka zbyt-
kového tlaku.
- Pred otevienim se hrnec musi zbavit tlaku.

2| Posur“lte varnou zarazku pomalu do polohy
OTEVRENO.

3| Zatieste hrncem.
4] Levou rukou uchopte rukojet[3] hrnce [1].

5| Pravou rukou uchopte rukojet poklice B
a otoCte ji doprava, dokud se poklice [6]
neodblokuje.
- Znaceni na poklici [9] a rukojeti [4] se musi
prekryvat.

6| Pro oteveni mirné naklofte dolii rukojet
poklice [11] s poklici [6], aby mohla uniknout

zbyvajici para.

7| Zdvihnéte poklici []



11| ZPUSOBY POUZITi A DRUHY
TEPELNE UPRAVY

11.1] TEPELNA UPRAVA S NASTAVCI A
STOJANEM

V tlakovém hrnci Ize v zavislosti na vysce tlako-
vého hrnce pfipravovat vice pokrmi soucasné.
Jednotlivé potraviny se pfitom oddéli pomoci
nastavct. Cheete-li na dné hrnce vafit napf.
maso, umistite na dno hrnce stojan, takze se
prvni nastavec nachazi nad masem.

Upozornéni k prislusenstvi
Nastavce a stojan Ize objednat jako pfislusen-
stvi u specializovaného prodejce [ servisu spo-
le¢nosti WMF. Na zeleninu se pouzivaji plné, na
brambory dérované nastavce. Pokrm s nejdelsi
dobou tepelné upravy se do hrnce vklada jako
prvni bez nastavce.
1| Pro pfipravu pokrmd s rGznou dobou tepelné
Upravy se musi hrnec mezitim oteviit. Otevi-
ranim v prabéhu tepelné Upravy unika para,
pridejte proto do hrnce o néco vice vody, nez
je bézné nutné.
Priklady
- Pecené (20 minut) - dno hrnce
- Brambory (8 minut) - dérovany nastavec
- Zelenina (8 minut) - plny nastavec
2| Peceni nejprve povafte po dobu 12 minut.
3| Otevrete hrnec dle postupu v kapitole 6.1.
4| Na stojan nad peceni postavte brambory v
dérovaném nastavci, nad né umistéte zele-

ninu v plném nastavci.

5| Zavrete hrnec dle postupu v kapitole 6.3
a varte dalSich 8 minut.

TIP Pokud se doba tepelné tpravy znaéné nelisi,

muzete vSechny nastavce vlozit do hrnce zaroven.
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11.2] SMAZENI

Pred tepelnou Upravou lze suroviny (napf. cibuli,

kousky masa apod.) osmazit v tlakovém hrnci ¢&i

jiném hrnci.

1| Sundejte poklici [6] dle postupu v kapitole 6.1
a osmazte suroviny.

2| Pro dohotoveni...
a) vyjméte nastavce,
b) ptidejte potfebné mnozstvi tekutiny
(minimalné 1/4 1),
¢) pfipadné pridejte dal3i suroviny s nastav-
cem nebo bez néj.

3| Nasad'te poklici dle kapitoly 6.3 a zaviete ji.

4| Zvyste teplotu, dokud nedosahnete pozado-
vaného stupné ohfevu.

11.3| UPRAVA ZMRAZENYCH SUROVIN
1| PFidejte minimalni mnozstvi tekutiny (1/4 |
vody).

2| Vlozte nerozmrazené potraviny do hrnce.
3| Maso pied smazenim rozmrazte.

4| Zeleninu vlozte do plného nastavce pfimo z
obalu.
- V pfipadé zmrazenych surovin se prodlu-
zuje doba tepelné Upravy.

11.4| TEPELNA UPRAVA OBILOVIN A
LUSTENIN

Obiloviny a lusténiny se nemusi pfi tepelné
Upravé v tlakovém hrnci pfedem namacet.
- Doba tepelné upravy se tim prodlouzi
priblizné o polovinu.
- Dbejte na to, aby byl hrnec zapInény pouze
do poloviny.

1] Do hrnce nalijte minimalné 1/4 | tekutiny
a poté pridejte na 1 dil obilovin / lusténin
minimalné 2 dily tekutiny.
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2| Kratce pfed ukonéenim tepelné tpravy
vypnéte tepelny zdroj a nechte dovafit s vyu-
Zitim zbytkového tepla plotny.

11.5| STERILIZACE

1| Lze sterilizovat kojenecké lahve, zavarovaci
sklenice atd., postavte je otvorem doll do
dérované vlozky.

2| Pridejte 1/4 | vody.
3| 20 minut sterilizujte na stupen ohfevu 2.

4| Nechte pomalu vychladnout (metoda s
vypousténim pary 1).

11.6| ZAVAROVANI

1| Potraviny pFipravte jako obvykle a dejte je do
zavarovacich sklenic.

2| Do hrnce nalijte 1/4 | vody.

3| Zavarovaci sklenice postavte do dérované
vlozky.

4| Zavarovaci sklenice o objemu 1 | viozte do
tlakového hrnce o objemu 6,5 | nebo 8,51,
mens3i zavarovaci sklenice zavarujte v tlako-
vém hrnci o objemu 4,5 I.

5| Zeleninu | maso upravujte na stupef ohfevu
2 po dobu cca 20 minut, peckové ovoce na
stupen ohfevu 1 cca 5 minut a jadrové ovoce
cca 10 minut.

6| Pro vypusténi pary nechte hrnec pomalu
vychladnout (metoda s vypousténim pary
1), protoze pfi jinych metodach by mohla ze
zavarovacich sklenic vytéct Stava.

12| CISTENI, UDRZBA A
SKLADOVANI

12.1] CGISTENI

K ¢iSténi pouzivejte horkou vodu a obvykly pro-
stfedek na nadobi.
- Nepouzivejte Cistici prostiedky s obsahem
pisku, abrazivni Cistici prostfedky, draténky
nebo drsné strany houbicek.

1| Rukojet poklice [11] sejméte dle kapitoly 6.1 a
umyjte ji pouze pod tekouci vodou (viz fada
obrdzku G).

2| Tésnici krouzek 1] sundejte z poklice [6] a
ruéné ho omyjte.

3| Mirné pripalené zbytky pokrm( namocte,
silné pripalené zbytky pokrm0 povafite v tla-
kovém hrnci s trochou vody.

4| Zne¢isténé nebo ucpané ventily vycistéte
navlhéenymi vatovymi ty¢inkami.
- NepouZivejte Zadné ostré nebo Spicaté
predméty.

5| Hrnec, nastavce a stojan Ize umyvat v myéce
nadobi.
- Maze vSak dojit ke zméné zbarveni povr-
chu. Na funké¢nost to ale nebude mit vliv.
- Presto doporucujeme rucni Cisténi.

6| Vapenitou usazeninu odstranite vyvafenim
tlakového hrnce octovou vodou.

7| Nadobi po ocisténi dobie osuste.
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12.2] ULOZENI / SKLADOVANI

Umyty, osuSeny tlakovy hrnec skladujte v Cis-
tém, suchém a chranéném prostredi.

1| Poklici [6] sejméte dle postupu uvedeného v
kapitole 6.1.

2| Tésnici krouzek [21] sundejte z okraje hrnce a
skladujte zvlast.

3| Rukojet poklice [11] sundejte podle kapitoly 6.1
a polozte do hrnce [1], pfipadné poklice [6].

4| Obracenou poklici [6] polozte na [1] hrnec.

12.3| UDRZBA /VYMENA
OPOTREBITELNYCH DiLU

Umyty, osuSeny tlakovy hrnec skladujte v Cis-
tém, suchém a chranéném prostredi.

* Bocni ucho a rukojet mize vyménit pouze spe-
cializovany prodejce / servis spole¢nosti WMF.
Opotrebitelné dily pravidelné kontrolujte

a pfipadné je nechte vyménit za originalni
nahradni dily.

Poskozeny, ztvrdly, zbarveny nebo Spatné
usazeny tésnici krouzek nebo tésnéni var-
ného signalu okamzité vyménte za originalni
nahradni dil.

12.4| VYMENA TESNICIHO KROUZKU

Vycistény, osuseny tlakovy hrnec skladujte v Cis-

tém, suchém a chranéném prostiedi.

1| Poklici [6] sejméte dle postupu uvedeného v
kapitole 6.1.

2| Poklici [6] otoéte.

3| Vadny tésnici krouzek 1] sundejte z okraje
hrnce a zlikvidujte.

4| Novy originalni tésnici krouzek [21] vloZte do
okraje hrnce a opatrné zatlacte pod okraj.
- Tésnici krouzek [21] se musi cely nachazet
pod zahnutym okrajem hrnce.

12.5| VYMENA TESNENi VARNEHO
SIGNALU

Vycistény, osuseny tlakovy hrnec skladujte v Cis-

tém, suchém a chranéném prostredi.

1| Pfipadné sundejte poklici [6] z hrnce podle
kapitoly 6.1.

2| Pro rozlozeni (viz fada obrdzkd G) poklici [6]
otocte.

3| Pridrzte poklici [6] a stlacte odjisténi rukojeti
smérem ke konci rukojeti.

4] Sundejte rukojet poklice [11]

5| Z rukojeti poklice 11 sundejte tésnéni
varného signalu [18] a zlikvidujte ho (viz
obrazek J).

12.6] VYMENA BEZPECNOSTNIHO
VENTILU

1| Sundejte poklici [6] z hrnce podle kapitoly 6.1.
2| Poklici [&] oto¢te.

3| Vadny bezpeénostni ventil [7] uvolnéte z
poklice hrnce [6] a zlikvidujte.

4| Novy bezpeénosti ventil [7] opatrné zatlacte
a mirnymi otacivymi pohyby zasunte do
otvoru. Bezpecnostni ventil se pfitom nesmi
poskodit.

TIP Pro usnadnéni nasazeni bezpeénostniho
ventilu mGzete pro lepsi kluznost hlavy bezpec-
nostniho ventilu pouzit trochu stolniho oleje.

CS



13| POMOC V PRiPADE PORUCHY

V PRIPADE PORUCHY TLAKOVY HRNEC OKAMZITE SUNDEJTE Z PLOTNY. TLAKOVY HRNEC NIKDY

NEOTEVIREJTE NASILIM!

Porucha

vrv

Mozna p¥icina

Reseni

P¥ilis dlouha doba
zahfati nebo nestoupa
ukazatel tlaku véetné
koliku

Nevhodny primér
plotny

Zvolte plotnu, ktera svou velikosti co nejvice odpovida pri-
méru hrnce

Nevhodny stupen
ohfevu

Nastavte nejvyssi stupen ohfevu

a) Neni spravné nasa-
zena poklice.

b) Chybi tésnéni var-
ného signalu.

¢) Poklice neni
spravné sestavena

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.

2. Zkontrolujte spravou polohu tésniciho krouzku [21] / tés-
néni varného signalu 18] (viz obrazek J).

3. Zkontrolujte spravnou polohu / sestaveni poklice [6]

4. Zaviete hrnec podle kapitoly 6.3.

Kulicka v bezpec¢nost-
nim ventilu [ zahfi-
vaci automatice
nesedi spravné

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.

2. Sundejte rukojet poklice [11] podle kapitoly 6.1.

3. Zkontrolujte polohu kovové kulicky v bezpe¢nostnim ven-
tilu [7]a pfipadné ji vycistéte.

4. Zaviete hrnec podle kapitoly 6.3.

Chybi tekutina

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.
2. Dolijte tekutinu (minimalné 1/4 1).
3. Zaviete hrnec podle kapitoly 6.3.

Vikem unika para

Tésnici krouzek af
nebo okraj hrnce
nejsou Cisté

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.
2. Vycistéte tésnici krouzek 21]a okraj hrnce.
3.Znovu zaviete hrnec podle kapitoly 6.3.

Varna zarazka se
nenachazi v poloze
UZAMKNUTO

Posunte varnou zarazku do polohy UZAMKNUTO

Tésnici krouzek je
poskozeny nebo
tvrdy (v désledku
opotiebeni)

Vyménte tésnici krouzek 1] za originalni tésnici krouzek
WMF

Tésnéni varného sig-
nalu nesedi spravné
nebo je poskozené

Opravte polohu tésnéni varného signalu |18/ nebo ho
vyménte za originalni dil WMF.

Z bezpecnostniho ven-
tilu / zah¥ivaci auto-
matiky stale unika
para (neplati pro fazi
zahf¥ivani)

Kulicka bezpe¢nost-
niho ventilu neni
spravné umisténa ve
ventilu

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a oteviete ho.

2. Sundejte rukojet poklice [11] podle kapitoly 6.1.

3. Zkontrolujte bezpec¢nostni ventil [7], pripadné polohu
kovové kuli¢ky v poklici.

4. Znovu zavrete hrnec podle kapitoly 6.3.
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14| TIPY A TRIKY PRO VARENI

« Tésnici krouzek pro lehky chod pfi otevirani a
zavirani trochu natfete stolnim olejem nebo
tukem.

* Doba tepelné Upravy zacing, jakmile je vidét

pfedepsany krouzek na ukazateli tlaku.

Uvedené doby tepelné upravy jsou pouze ori-

entacni, rad€ji zvolte kratsi dobu tepelné

Upravy, pokrm muzete kdykoli dovafit.

U zeleniny je uvedena délka tepelné Gpravy

na skus.

« Teplota upravy u prvniho krouzku ¢ini 106 °C
(obzvlasté vhodna na zeleninu a ryby), u 2.
krouzku 115 °C (obzvlasté vhodna na upravu
masa).

Recepty naleznete na
www.wmf.com!

CS



15| TABULKA DOBY TEPELNE UPRAVY V TLAKOVEM HRNCI

Potravina Doba tepelné upravy  Upozornéni

VEPROVE A TELECI
VARTE NA 1. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NENi ZAPOTREBi SPECIALNi NASTAVEC

Veprové na nudlicky 5-7 min. —

Veprovy gulas 10-15 min. -

Veprova pecené 20-25 min. Doba tepelné upravy zavisi na velikosti a tvaru
Teleci na nudlicky 5-7 min. —

Teleci gulas 10-15 min. —

Teleci nozicka v kuse 25-30 min. -

Teleci jazyk 15-20 min. Ponofte do vody

Teleci pecené 20-25 min. Doba tepelné upravy zavisi na velikosti a tvaru
HOVEZi

VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NA HOVEZI JAZYK JE ZAPOTREBI DEROVANY NASTAVEC

Sekana pecené 10-15 min. —

Svickova pecené 30-35 min. —

Hovézi jazyk 45-60 min. -

Maso na nudlicky 6-8 min. -

Gulas 15-20 min. —

Rolada 15-20 min. —

Hovézi pecené 35-45 min. Doba tepelné Upravy zavisi na velikosti a tvaru
DRUBEZ

VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NA SLEPICI NA POLEVKU JE ZAPOTREBi DEROVANY NASTAVEC

Slepice na polévku 20-25 min. max. 1/2 objemu hrnce
Kousky kurete 6-8 min. -

Krati stehno 25-30 min. Zélezi na tloustce stehna
Krati raga 6-10 min. Stejné i krocan

Krati fizek 2-3 min. —
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Potravina Doba tepelné upravy

Upozornéni

ZVERINA
VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NENi ZAPOTREBI SPECIALNI NASTAVEC

Zajeci pecené 15-20 min. —
Zajeci hrbet 10-12 min. —
Jeleni pecené 25-30 min. -
Jeleni gulds 15-20 min. -
JEHNECI

VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNI MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NENi ZAPOTREBi SPECIALNi NASTAVEC

Jehnédi ragu 20-25 min. Na skopové je zapotrebi delsi doba tepelné
Upravy

Jehnéci pecené 25-30 min. Doba tepelné Upravy zavisi na velikosti a tvaru

RYBY

VARTE NA 1. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L;
NA RAGU A GULAS NENi ZAPOTREBI NASTAVEC

Rybi filety 2-3 min. Dusené ve vlastni Stavé
Celd ryba 3-4 min. Dusené ve vlastni Stavé
Ragu nebo gulas 3-4 min. -

POLEVKY

VARTE NA 2. KROUZEK; MINIMALNI MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L AZ MAX. 1/2 OBJEMU HRNCE;

NENi ZAPOTREBI NASTAVEC

Hrachova, ¢o¢kova polévka 12-15 min. Namocené lusténiny

Masovy vyvar 25-30 min. Plati pro viechny druhy masa
Zeleninova polévka 5-8 min. —

Guladova polévka 10-15 min. -

Slepiéi polévka 20-25 min. Doba tepelné Upravy zavisi na velikosti
Bramboracka 5-6 min. —

Polévka z volské ohanky 35 min. —
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Potravina

Doba tepelné upravy

Upozornéni

ZELENINA

VARTE NA 1. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L; NA KYSANE ZELi A CERVENOU REPU NENi ZAPOTREBI
NASTAVEC, NA VSECHNY OSTATNi POKRMY JE ZAPOTREBi DEROVANY NASTAVEC; OD FAZOLi VARTE NA 2. KROUZEK

Lilek, okurky a rajcata 2-3 min. Zelenina pfipravovana v pafe se tak rychle
nevylouhuje

Kvétak, paprika, porek 3-5 min. -

Hrach, celer, kedluben 4-6 min. -

Fenykl, mrkev, kapusta 5-8 min.

Fazole, kaderavek, ¢ervené zeli 7-10 min. 2. krouzek

Kysané zeli 10-15 min. 2. krouzek

Cervena fepa 15-25 min. 2. krouzek

Varené brambory 6-8 min. 2. krouzek

Brambory ve slupce 6-10 min. 2. krouzek, brambory ve slupce popraskaji,
ki

dyz se rychle vypusti para

LUSTENINY

VARTE NA 2. KROUZEK; MIN. MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L AZ MAX. 1/2 OBJEMU HRNCE; NA 1 DiL OBILOVIN SE POU-
Z1Ji 2 DiLY VODY; NENAMOCENE OBILOVINY VARTE O 20-30 MIN DELE; MLECNOU RYZI VARTE NA 1. KROUZEK

Hrach, fazole, ¢oc¢ka 10-15 min. Bob vafte o 10 min. déle

Pohanka, proso 7-10 min. Doba tepelné upravy predem namocenych
obilovin

Kukufice, ryze, zelena 3palda 6-15 min. Doba tepelné Upravy pfedem namocenych
obilovin

Mlééna ryze 20-25 min. Vafte na 1. krouzek

Dlouhozrnna ryze 6-8 min. -

Celozrnna ryze 12-15 min. —

PSenice, Zito 10-15 min. Doba tepelné Upravy pfedem namocenych
obilovin

OVOCE

VARTE NA 1. KROUZEK; MINIMALNi MNOZSTVi TEKUTINY 1/4 L

Tresné, Svestky 2-5 min.

Doporucujeme dérovany nastavec

Jablka, hrusky 2-5 min.

Doporucujeme dérovany nastavec
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Hjertelig tillykke med dit nye produkt fra WMF,
og tak for din tillid i os! Med over 160 &rs erfa-
ring og knowhow udvikler og producerer vi kva-
litetsprodukter med hgj funktionalitet med stor
sans for detaljer og stiller store krav til designet.
Det gleeder os, at du har besluttet dig for en WMF
trykkoger. Lees nedenstaende sikkerhedshenvis-
ninger omhyggeligt, og overhold dem, nar du
bruger trykkogeren til daglig. Du kan ogsa finde
mange yderligere oplysninger om vores WMF pro-
dukter og kampagner pd www.wmf.com.

1| APPARATETS DELE

Gryde

Sidehdndtag
Grydehandtag
Grydehandtagsmarkering
Sikkerhedslas grydehandtag
Lag

Sikkerhedsventil

Holder
Paseetningsmarkering pa lag
Sikkerhedsslids

Aftageligt ldghandtag
Regulator

Sikkerhedslds i ldghéndtag
Héndtagsfriggrelse
Trykreguleringsanordning
Trykindikator

Holdeslids
Kogesignalteetning
Sikkerhedsabningssystem
Paklzebe ldghéndtag
Pakring

Abningssymbol

RIEEEEEEE EE R EE e [ 5 [2] [@] (=] [« [~ =]

2| VIGTIGE
SIKKERHEDSANVISNINGER

| denne betjeningsvejledning er vigtige henvis-
ninger kendetegnet med symboler og signalord:

LUAZINY S W angiver en farlig situation,

som kan medfore alvorlige kveestelser (f. eks.
forbreendinger grundet damp eller varme
overflader).

OV ICRRECN angiver en potentiel farlig

situation, som kan medfgre mindre eller lette
kvaestelser.

LR angiver en situation, som kan medfore
materielle skader.

informerer yderligere om sik-
ker brug af trykkogeren.

& Symboler Falg og overhold
henvisninger.

2.1| FORMALSBESTEMT ANVENDELSE

Trykkogeren er udelukkende egnet ...

« til de i denne vejledning anferte komfurtyper,
« til kogning og stegning af fadevarer (med og
uden indsatser/mellemstykke),

til henkogning af normale maengder i hen-
kogningsglas (med perforeret indsats),

til saftfremstilling af sma maengder frugt
(med indsats),

til sterilisering af sutteflasker, henkognings-
glas osv. (med perforeret indsats).

Trykkogeren er ikke egnet ...

* til brug i en varm bageovn eller i en mikroovn,

« til friturestegning af fadevarer med olie,

« til sterilisering i medicinsektoren,

« til andre end de naevnte komfurtyper eller
aben ild,

« til campingkogere.
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Denne betjeningsvejledning...

« skal behandles omhyggeligt,

« skal opbevares i naerheden af trykkogeren,

« skal videregives til andre brugere og laeses af
disse.

Opbevar denne betjeningsvejledning godt til
senere brug. Lees disse henvisninger omhygge-
ligt inden farste brug. Trykkogeren ma kun bru-
ges, nar sikkerhedshenvisningerne er blevet leest
og forstdet. Manglende overholdelse af disse
henvisninger kan medfare beskadigelser og for-
breendinger ved brug af trykkogeren.

2.2| GENERELLE HENVISNINGER

ADVARSEL
Ma kun bruges af personer, som

& er fortrolig med denne

Denne trykkoger mé kun bruges af personer,

som forinden har gjort sig fortrolig med betje-

ningsvejledningen og sikkerhedshenvisningerne.

* Giv ikke trykkogeren videre til personer, som
ikke er fortrolig med denne.

« Lad ikke bgrn lege med og bruge trykkogeren.

& Lav ikke om trykkoger /

sikkerhedsanordninger

Sikkerhedsanordninger forhindrer farlige situa-

tioner. De fungerer kun, hvis de ikke sendres og

gryde og g passer sammen.

« Foretag ingen a&ndringer hhv. indgreb pa tryk-
kogeren og dens sikkerhedsanordninger.

* Brug kun Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Ele-
ment laget [6] ssmmen med en passende Per-

fect / Perfect Plus | Perfect Element gryde
[1] og omvendt. Brug ingen andre Iag eller

gryder.
& Hold bgrn og husdyr veek!
Hold bgrn og husdyr vaek, nar trykko-
geren bruges, da trykkogeren er tung og meget
varm, og da der kan stramme damp ud.
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Forudsigelig fejlbrug

& For at undga fejlbrug og saledes der-

med forbundne beskadigelser hhv. forbreendin-

ger, ma trykkogeren ikke...

* bruges i en varm bageovn eller i en mikroovn,

* bruges til friturestegning af fadevarer med
olie,

* bruges til sterilisering i medicinsektoren,

« bruges til andre end de naevnte komfurtyper

eller dben ild.
& Lad ikke grydehandtag rage ud
over varme kogeplader
- Rager handtag [2]/[3]/[11] ud over varme
kogeplader eller flammer pé et gaskomfur,
kan de bliver meget varme og kan medfare
forbraendinger ved bergring.
& Sliddele skal kontrolleres og
udskiftes regelmaessigt
Udskift sliddele (kogesignalteetning [18], pakring
[21)) ved synlige misfarvninger, revner, haerdning,
beskadigelse eller ukorrekt placering med origi-
nale reservedele.
« Pakringen [21] skal ligge til pa lagets kant.
* Udskift pakringen [21] efter ca. 400 ganges

brug af gryden, dog senest efter 2 ar.
 Anvend kun originale reservedele fra WMF.

2.3| FORSTE IBRUGTAGNING

Inden den fgrste ibrugtagning ma trykkoge-

ren kun koge vand (overhold de angivne pafyld-
ningsmeengder) i mindst 5 minutter pa det 2.
kogetrin. Dette skal ogsd overholdes ved enhver
form for produktkontrol.



2.4| FOR ENHVER BRUG

Forbraendingsfare grundet
& beskadigede / manglende eller
forkert isatte dele
Kontrollér inden enhver brug, om alle dele er til
stede, i god teknisk stand og korrekt isat/luk-
ket. Ved manglende, beskadigede, deformerede
eller forkert isatte dele er der forbraendingsfare
grundet varme overflader og udstrammende
damp.
« Kontrollér 14g [6] for korrekt samling/korrekt
isetning.
Iseet manglende dele (f. eks. kogesignalteet-
ning [18, pakring [21).
Brug ikke trykkogeren ved beskadigede, defor-
merede, misfarvede eller knaekkede dele og
kontakt WMF forhandler/kundeservice.
Brug ikke trykkogeren, hvis deles funk-
tion ikke svarer til beskrivelsen i betjenings-
vejledningen og kontakt WMF forhandler/
kundeservice.
Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

Forbrzendingsfare grundet
& ikke fungerende
sikkerhedsanordninger
Kontrollér sikkerhedsanordninger for funktion,
beskadigelser, urenheder og tilstopninger inden
enhver brug. Ellers er forbraendingsfare grundet
varme overflader og udstrammende damp.
 Kontrollér, at kogesignaltetningen 18] sidder
korrekt. Pakringen [21] skal ligge til pa lagets
kant.
Brug ikke trykkogeren ved beskadigede, defor-
merede, misfarvede eller knaekkede dele og
kontakt WMF forhandler/kundeservice.
» Afhjeelp urenheder og tilstopninger.

FORSIGTIG

& Forbreendingsfare grundet

utilstreekkelig renggring

Kontrollér sikkerhedsventiler/-anordninger og

trykindikatoren for urenheder/tilstopning inden

brug, da der ellers ukontrolleret kan udstremme

damp. Dette kan medfgre forbraendinger.

* Kontrollér og rengor om ngdvendigt sikker-
hedsanordninger og trykindikatoren [16].

& Forbreendingsfare grundet forkert
samlet lag

Laget ma ikke samles forkert. Det md kun sam-
les pd den beskrevne made.

* Fplg anvisninger meget ngje.

« Kontrollér, om det sidder korrekt.

2.5| UNDER BRUG

& Fare for at komme til skade

grundet hgjt tryk

Under kogningen opstar der et hgjt tryk i gry-

den. 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 abne, nar den er helt trykfri.

* Beveeg trykkogeren forsigtigt, ndr den stér
under tryk.

« Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn under
brugen.

FORSIGTIG

& Forbreendingsfare grundet
udstremmende varm damp
Strgmmer der damp ud i stedet for, at der
opbygges tryk i trykkogeren, er der fare for for-
breending af haender og ansigt grundet varme
overflader og udstremmende damp.
» Sluk straks komfuret, lad gryden afkgle, og
kontrollér.
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& Forbreaendingsfare grundet
udstremmende damp

Under brugen kommer der af og til varm damp
ud af laget [6].

* Hold ikke haenderne ind i dampen.

» Hold altid heaender, hoved og krop veek fra
fareomradet - over laget[6] og sikkerhedsslid-
sen [10] pa siden af ldgets kant.

Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn under
brugen.

* Hold barn og husdyr veek.

Opstil altid trykkogeren, s& den damp, der
strammer ud, ikke er rettet mod personer, som
befinder sig i rummet. Dette geelder iseer for
.abne kakkener".

& Forbraendingsfare ved hurtig
trykudligning

Ved hurtig trykudligning pga. tilbagetraekning af

regulatoren [12] eller under rindende vand er der fare

for forbreending grundet varm damp eller fadevarer.

* 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 [6] og sikkerhedsslid-
sen [19 pa siden af lagets kant.

& Forbreendingsfare grundet

bobledannelse (stedkogning)

Ved abning af den afkelede trykkoger kan

varme fodevarer danner bobler og sprgjte plud-

seligt ud. Nar man stikker i kad med skind kan

der sprgjte vaeske ud. Dette kan medfare for-

braending hhv. skoldning.

* Ryst trykkogeren inden enhver &bning.

» Man bor ikke straks stikke i varmt kad, som
blev kogt med skind (f. eks. oksetunge), men
forst lade det afkgle.

& Forbreendingsfare grundet

udstrommende fgdevarer

Ved en overfyldt trykkoger kan der komme

varme fodevarer ud af [7], trykreguleringsanord-

ning 15 eller af sikkerhedsslidsen pd siden [19] og

medfore 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 gradag-
tige, tyktflydende eller steerkt skummende
fedevarer, som f. eks. supper, beelgfrugter,
gryderetter, bouillon, indmad eller pasta.

* Forkog fadevarerne i dben gryde, rér og afs-
kum om ngdvendigt.

& Forbreendingsfare pa den/det

varme gryde/lag

Under brugen bliver trykkogeren meget varm.

Ved gaskomfurer kan hdndtagene grundet den

abne flamme ogsé bliver meget varme. Der er

forbraendingsfare ved bergring.

* Bergr aldrig trykkogerens varme yderflader.

« Berar kun gryden [1]/ laget [6] p&
plastikhdndtagene.

« Brug handsker hhv. handbeskyttelse (f. eks.
grydelapper).

* Tag kun varme indsatser og mellemstykker ud
med hjeelpemidler, f. eks. grydelapper.

« Stil kun den varme trykkoger pd varmefaste
underlag.

& Beskadigelse grundet for lidt eller
manglende vaeske

Opvarm aldrig trykkogeren uden vaeske eller pa
hgjeste trin uden opsyn, da der ellers er fare for
overophedning og beskadigelse.

* Brug kun trykkogeren med tilstraekkelig vaeske
(minimum " | vand, fond, sovs osv.)

* Veer ogsd opmaerksom pa tilstraekkelig veeske
ved tyktflydende fodevarer.

* Ved for lidt eller ingen vaeske, sluk straks
komfuret, og bevaeg ikke trykkogeren, fgr den
er helt afkolet.

* Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn.



2.6/ KORREKT RENGO@RING

Renggr trykkogeren efter hver brug!

FORSIGTIG
Forbreendingsfare grundet

& beskadigelse ved renggring

Brug ikke bgrster, skuremiddel og kemikalier til
rengering af sikkerhedsanordninger, da disse
ellers bliver beskadiget og der opstar fare for
forbreending grundet udstrammende damp.
 Overhold renggrings- og plejehenvisninger.

« Tar kogegrejet godt af efter enhver renggring.

2.7| N@ODVENDIGE REPARATIONER

FORSIGTIG
reparation / forkerte reservedele

& Fa kun reparationer udfert af en WMF

forhandler/kundeservice, da trykkogeren ellers

kan blive beskadiget, eller sikkerhedsanordnin-

gerne ikke mere fungerer rigtigt, og der saledes

opstar fare for forbreending.

» Henvend dig ved reparationer til en WMF
forhandler/kundeservice.

 Fa handtag, som har revner eller ikke sid-
der korrekt, udskiftet af en WMF forhandler/
kundeservice.

* Brug kun originale trykkoger-reservedele fra
WMF.

Beskadigelse grundet usagkyndig

2.8/ EGNEDE KOMFURTYPER

FORSIGTIG
Egnede komfurtyper og

& kogepladestgrrelser

Denne trykkoger er kun beregnet til induktions-,

glaskeramik-, gas- eller elkomfurer. Kogeplader-

nes hhv. gasflammen bgr ikke vaere storre end

grydebunden.

» Ved gaskomfurer mé gasflammen ikke rage ud
over grydebunden.
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« Til en optimal varmeoverfgrsel skal gryde- og
kogepladestarrelse veere ens.

* Ved glaskeramik- eller elkomfurer bor koge-
pladediameteren ikke vaere starre end 160 mm
(2,51) hhv. 190 mm (3,0-8,5 ).

* 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 din trykkoger.

2.9| FORLANGELSE AF LEVETIDEN

0BS|
& Beskadigelse af trykkogeren
For at undgé beskadigelse af

trykkogeren:

 Bor man ikke banke kgkkenredskaber af pa
grydekanten.

» Bgr man komme salt i kogende vand og rare
rundt, s grydebunden ikke angribes.

* Bor man undgé urenheder mellem grydebund
og kogested, da kogestedet (f. eks. glaskera-
mik) ellers kan blive ridset.

DA



3| TEKNISKE DATA OG HENVISNINGER

3.1| TEKNISKE DATA

Producent: WMF GmbH

Type: Perfect [ Perfect Plus [ Perfect Element

Materiale

Gryde / ldg Cromargan®:

Rustfrit stal 18/10

Bund: TransTherm®-bund til alle typer komfurer
Apparatet overholder det europaeiske direktiv
2014/68/EU om trykbaerende udstyr.

Der tages forbehold for sendringer.

Héndtag: Varmeisolerende kunststof
Pakninger: Silikone

Mal
Perfect / Perfect Element Perfect Plus
INDHOLD 251 3,0-851 251 3,0-851
BUND 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
INDVENDIG 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
LANGDE GRYDE MED HANDTAG 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
LANGDE GRYDE MED LAG 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Hgjde
Indhold Gryde Gryde med lag Gryde med lag og handtag
251 112 mm 135 mm 162 mm
301 91 mm 120 mm 145 mm
451 129 mm 158 mm 183 mm
6,51 186 mm 215 mm 240 mm
8,51 236 mm 265 mm 290 mm
Egenveegt Kogepladediameter

Perfect | Perfect Element

2,51 1,84 kg

301252 kg 4,5 12,75 kg
6,513,11 kg 8,5 1 3,36 kg

Perfect Plus
2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 1 2,90 kg
6.513,25 kg 8,5 13,50 kg

PS-veerdi: 150 kPa

Trykveerdier

Forste ring: ca. 106 °C, 25 kPa arbejdstryk
Anden ring: ca. 115 °C, 70 kPa arbejdstryk,

90 kPa reguleringstryk

Maks. @ 160 mm 2,5 |

Maks. @ 190 mm 3,0-8,5 |
Indvendig fyldehgjdeskala
(afheengig af totalindhold): 1/3, 1/2, 2/3

Egnede komfurtyper

(=
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3.2| TILBEHOR, RESERVEDELE
OG SLIDDELE

Tilbehor

Indsats perforeret 22 cm (art. nr. 07 8941 6000)
Indsatser seet 22 ¢m (art. nr. 07 8942 6030)
Glaslag 22 em (art. nr. 07 9618 6380)

Reservedele

Laghandtag [11]

Perfect (art. nr. 08 9180 6030)

Perfect Plus (art. nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (art. nr. 08 9980 6030)

Lag [6] med hindtag 111 18 cm

Perfect (art. nr. 07.9179.6042)

Perfect Plus (art. nr. 07.9479 6042)

Lag (6] med handtag 111 22 cm

Perfect (art. nr. 07 9180 6042)

Perfect Plus (art. nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (art. nr. 07 9980 6042)

Sliddele
Pakring [21 18 ¢m (art. nr. 60 6852 9990)

Pakring [21] 22 cm (art. nr. 60 6856 9990)
Sikkerhedsventil [7] (art. nr. 07 9615 9510)

Kogesignalteetning [18] (art. nr. 60 9310 9502)
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4| UDPAKNING AF
TRYKKOGEREN

1] Abn emballagen, og kontrollér, om alle dele
er til stede:

* Gryde [1] med sidehandtag [2] og grydehand-

tag

Lag [6] med aftageligt hdndtag [11]: Ldg med

sikkerhedsventil [7], udskiftelig kogesignalteet-

ning

Pakring (gra) [21]

Betjeningsvejledning

Ved manglende dele skal du henvende dig til

din autoriserede WMF forhandler/kundeser-

vice eller direkte til WMF.

Fjern alle tilstedevaerende etiketter og

haengemaerker

2| Bortskaf ikke-ngdvendigt emballagemate-
riale i overensstemmelse med de geeldende
bestemmelser.

3| Laes betjeningsvejledningen grundigt, og
opbevar den i nerheden af trykkogeren.

4| Garantibetingelser fremgar af den vedlagte
garantierklaering.
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5| BETJENING AF SIKKERHEDSELEMENTER

Sikkerhedselementer

Beskrivelse

Trykreguleringsanordning i
lagets handtag

Overskrides det pateenkte tryk til tilberedningstrin 2, dbner trykreguleringsa-
nordningen [15] automatisk, og den overskydende damp undviger. Saledes udlig-
nes for hgjt tryk.

Sikkerhedsventil

Reagerer trykreguleringsanordningen [15] ikke, udlignes et for hgjt tryk straks via
sikkerhedsventilen [7]

Sikkerhedsslids i lagets kant

Svigter alle andre sikkerhedsanordninger grundet f. eks. tilstopning med madres-
ter, tjener sikkerhedsslidsen [10] som ,ngdudgang”. Opstér der et for hgjt tryk,
trykkes pakringen [21] s3 kraftigt ud gennem sikkerhedsslidsen 10} at der kan
undvige damp, og trykket udlignes.

Trykindikator i laghandtag

Trykindikatoren [16] er en visuel hjeelp til forudseende, energibesparende tilbe-
redning. Den viser det aktuelle tilberedningstryk. Den er forsynet med en rund
stift, der er centreret i trykindikatoren (tryk findes) og 2 ringe (tilberednings-
trin 1 0g 2).

Sikkerhedsabningssystem

Sikkerhedsabningssystemet [19] forhindrer, at trykkogeren kan &bnes, nar der
stadig foreligger resttryk. Trykkogeren kan fgrst dbnes efter fuldsteendig
trykudligning.

Kontrolleret afdampning via
regulatoren

Ved langsomt at traekke regulatoren tilbage kan hastigheden ved afdampning
reguleres [12].

Sikkerhedslas

| lagets handtag [11] befinder sikkerhedslasen sig [13], som forhindrer, at trykkoge-
ren kan dbnes under tilberedningen.

6| IBRUGTAGNING AF TRYKKOGER

6.1| ADSKILLELSE AF TRYKKOGER 2| Adskil 1aget (se billedserie G), vend dertil
AFTAGNING AF LAG forst laget [6] om.

(f. billedserie E, B).

3| Treek pakringen [21] forsigtigt ud af grydens

1] a) Treek requlatoren i begge sider helt tilbage kant, og leeg den vaek.
i retning af handtagets ende.
- Markeringerne pa regulatoren skal std pa 4] Hold laget [6] fast, og tryk handtagsfrigarel-

ABEN/OPEN.

sen [14 i retning af handtagets ende.

a) Hold handtaget [3] pd gryden [1] fast med

venstre hand.

5| Tag laget [6] af handtaget.

b) Tag fat om lagets handtag [11] med hgjre
hand, og drej det til hojre, indtil laget [s]

kan lpftes af.

Laget [9] og markeringen pa handtaget [4]
skal st& over for hinanden.
c) Loft laget [6] af i handtaget [11].



6.2| FORSTE RENGORING AF
TRYKKOGEREN

1] Adskil trykkogeren ifglge afsnit 6.1.
2| Fyld gryden [1] 2/3 (se indvendig skala fig. I)
op med vand, og tilseet 2-3 spiseskefulde

husholdningseddike.

3| Lad gryden [1] koge uden |ag [6] ca. 5-10
minutter med eddikevandet.

4] Vask derefter alle dele grundigt med handen.

5| Tor alle dele godt af efter rengaringen.

6.3 SAMLING AF TRYKKOGEREN

FORSIGTIG

& Forbrzendingsfare grundet forkert
samlet lag

Laget ma ikke samles forkert. Det ma kun sam-
les pa den beskrevne made.

* Fglg anvisninger meget ngje.

 Kontrollér, om det sidder korrekt.

6.4| SAMLING AF LAG

(Se billedserie H)

1| Kontrollér lagets kant og handtag, sikkerhed-
sanordninger og pakring for urenheder eller

tilstopninger.

2| Vend laget [6], saledes at kanten vender
nedad.

3| Vend handtaget [11], og hold det fast.

4| Seet holdeslidsen [17] pa 1agets handtag [11] i
holderen [8] pa laget [6].

5| Klap handtaget [11] langsomt ned.

6| Vend laget [6] med handtaget [11]

7| Ret laget [6] og handtaget [11 op i forhold til
hinanden, s& kogesignalteetningen [18] ikke
klemmes eller beskadiges af dbningerne pa
lagets kanter.

8| Tryk laget [6] forsigtigt ned, indtil det klikker
herbart pa plads. Kontrollér fastldsningen ved
at trykke den rgde skyder yderligere.

9| Leeg pakringen [21]ind i grydens kant, og tryk
den forsigtigt ind under denne. Pakringen 21]
skal ligge komplet under grydens buede kant.

6.5 SAT LAGET PA

(Se billedserie F)
1| Stil gryden [1] p4 et fast underlag.

2| Seet Iaget [6] med kanten nedad pa gryden
[1]. Pasatningsmarkeringen [9] p laget og
pa handtagets markering [4]skal sidde over
for hinanden, ellers kan laget ikke saettes pa.
Pakringen [21] skal veere sat ind i lagets kant!

3| Hold handtaget [3] p& gryden [1] fast med
venstre hand.

4] Drej laget [6] pa handtaget B til venstre med
den hgjre hand.

5| Nar begge handtag [3]/ [11] stér ngjagtigt
over hinanden, skubbes regulatoren preecis til
positionen LUKKET/LOCK.

7| BETJENING AF TRYKKOGEREN

7.1| KONTROLLER
SIKKERHEDSANORDNINGER

Tag laget [6] af som beskrevet i afsnit 6.1.
1| Traek pakringen [21] forsigtigt ud af grydens
kant, og leeg den veek.

2| Fjern lagets handtag [11 som beskrevet i afs-
nit 6.1.

187

DA



3| Kontrollér, om pakringen 21 og lagets ind-
vendige kant er rene.

4| Kontrollér om...

sikkerhedsslidsen [10] i lagets kant,
trykreguleringsanordningen [15]
trykindikatoren [16]

handtagsfrigerelsen 14]

og sikkerhedsventilen [7] er rene og ikke
tilstoppede.

- Opblad og renger skorper, fjern tilstopnin-
ger (se afsnit 12.1 Renggring).

5| Kontrollér, om kuglen i sikkerhedsventilen
er synlig pa lagets underside.
- Ryst om ngdvendigt laget [6], indtil kuglen
igen er synlig.
- Fa delene udskiftet af WMF forhandleren/
kundeservice i tilfeelde af beskadigelse.

6| Test forsigtigt trykreguleringsanordningens
bevaegelighed med et fingertryk.

7| Kontrollér, om alle pakninger er rene og ube-
skadiget og sidder korrekt (jf. billedserie J).

- Kontrollér, om kogesignaltaetningen er pla-

ceret korrekt, og at den ikke er beskadiget.

7.2| ABNING AF LAG

Til dbning af trykkogeren tages laget [6] af som
beskrevet i afsnit 6.1.

7.3| FYLDNING AF TRYKKOGEREN

Leeg fodevarerne med tilstraekkelig vaeske i gry-
den, brug om ngdvendigt indsatser og et mel-
lemstykke (se afsnit 11.2). Kad kan evt. forinden
brunes i gryden, se afsnit 11.1.

188

7.4 LUKNING AF TRYKKOGEREN

1| Saml om ngdvendigt liget som beskrevet i
afsnit 6.3.

2| Seet laget pa, og luk det som beskrevet i afs-
nit 6.3.

7.5| TILBEREDNING AF FGDEVARER

| trykkogeren tilberedes fgdevarerne under tryk.
Grundet damptrykket i gryden opstar der hgjere
temperaturer end ved ,normal” tilberedning.
Derved afkortes tilberedningstiderne med op

til 709, hvilket medfgrer en betydelig energi-
besparelse. Grundet den korte tilberedningstid

i damp bevares desuden aroma, smag og vita-
miner 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.

FORSIGTIG
Forbreendingsfare grundet

& udstremmende fadevarer

Varme fodevarer kan treenge ud gennem trykregu-
leringsanordningen, sikkerhedsventilen eller sikker-
hedsslidsen pa siden og medfare forbreendinger.
Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 (se indven-
dig markering) af dens nominelle indhold.
Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2 af dens
nominelle indhold, nar der tilberedes svul-
mende, grodagtige eller steerkt skummende
retter, som f. eks. supper, baelgfrugter, gryde-
retter, bouillon, indmad eller pasta.

0BS]
& Beskadigelse grundet for lidt eller
manglende vaeske

Fare for overophedning og beskadigelse

» Opvarm aldrig trykkogeren uden vaeske eller
pa hgjeste trin uden opsyn.

* Brug kun trykkogeren med tilstreekkeligt
vaeske (minimum 1/4 | vand).



8| TILBEREDNINGSTRIN
TRYKKOGER

Tilberedningstider varierer

De samme fodevarer kan have forskellige tilbe-
redningstider, da fedevarens maengde, form og
beskaffenhed varierer.

8.1| TILBEREDNINGSTRIN 1

Skanetilberedningstrin til folsomme fodevarer
som grgntsager, fisk eller kompot.

Ved dette tilberedningstrin tilberedes der saer-
deles skdnsomt, aroma og neeringsstoffer beva-
res i stort omfang. Ved tilberedningstrin 1 stiger
trykindikatoren til 1. ring.

1| Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

2| Stil trykkogeren pa komfuret.

3| Indstil komfuret pé et hgjt trin.

- Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen [7], som samtidigt
er opkogningsautomatik, undviger der luft
sd leenge i opkogningsfasen, indtil ventilen
lukker, og der opbygges tryk.

b) Farst begynder stiften at stige, og deref-
ter hele trykindikatoren [16]. Stigningen
kan reguleres tilsvarende ved hjeelp af
energitilforslen.

¢) Stigningen af stiften i midten af trykindi-
katoren viser, at gryden nu ikke mere kan
abnes.

4| Sa snart trykindikatoren [1g godt synligt viser
den 1. ring, begynder tilberedningstiden.

5| Veer opmaerksom p4, at ringpositionen pa
trykindikatoren [16] er stabil.

6| Falder trykindikatoren [1g under den 1. ring,
skal energitilfgrslen indstilles hgjere.
- Derved forleenges tilberedningstiden lidt.

7| Stiger trykindikatoren [i§] over den 1. ring,

opstar der et for hgjt damptryk, som skal

reguleres ved hjeelp af energitilfarslen.

a) Fjern trykkogeren fra komfuret.

b) Vent, indtil trykindikatoren er faldet til den
1. ring.

¢) Stil trykkogeren tilbage pa komfuret ved
nedsat energitilforsel.

8| Nar tilberedningstiden er feerdig, tages tryk-
kogeren af komfuret, og trykket udlignes
(se afsnit 9).

9| Nar trykket er udlignet, rystes trykkogeren og
abnes forsigtigt.

8.2| TILBEREDNINGSTRIN 2

Hurtigtilberedningstrin til alle andre fgdevarer
Ved dette tilberedningstrin spares der meget
tid og

energi. Ved tilberedningstrin 2 stiger trykin-
dikatoren til 2. ring. For hgjt tryk requleres
automatisk.

1| Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

2| Stil trykkogeren pa komfuret.

3| Indstil komfuret pa hgjeste tilberedningstrin.

- Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen [7], som samtidigt
er opkogningsautomatik, undviger der luft
sd lzeenge i opkogningsfasen, indtil ventilen
lukker hgrbart, og der opbygges tryk.

b) Trykindikatoren [16] begynder at stige. Stig-
ningen kan reguleres tilsvarende ved hjaelp
af energitilfarslen.

¢) Stigningen af stiften i midten af trykindi-
katoren viser, at gryden nu ikke mere kan
abnes.

- Sa snart trykindikatoren [16) godt syn-
ligt viser den 2. ring, begynder
tilberedningstiden.

4] Veer opmeerksom pé, at ringpositionen pa
trykindikatoren [16] er stabil.
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5| Falder trykindikatoren [1§ under den 2. ring,
skal energitilfgrslen indstilles hgjere pa
komfuret.
- Derved forleenges tilberedningstiden lidt.

6| Stiger trykindikatoren [16 over den 2. ring,

opstar der et for hgjt damptryk, som s& und-

viger hgrbart via trykreguleringsanordnin-

gen [15]

a) Fjern trykkogeren fra komfuret.

b) Vent, indtil trykindikatoren er faldet til den
2. ring.

¢) Stil trykkogeren tilbage p& komfuret ved
nedsat energitilforsel.

7| Nar tilberedningstiden er feerdig, tages tryk-
kogeren af komfuret, og trykket udlignes som
beskrevet i afsnit 9.

8| Nar trykket er udlignet, rystes trykkogeren og
abnes forsigtigt.

Tip Nar kogedriftstrykket for tilberedningstrin
2 bliver overskredet, reagerer trykregulering-

sanordningen herbart, sa energitilfarslen skal

reduceres.

9| UDLIGNING AF TRYK 0G
AFKOLING

Afdampning af gryden

Ved skummende eller svulmende fodevarer

(f. eks. baelgfrugter, kadbouillon, korn) méa tryk-
ket ikke udlignes med metode 2 eller 3. Sale-
des brister f. eks. pillekartofler, hvis de afdampes
med disse metoder.

9.1| METODE 1 - UDNYTTELSE AF
RESTVARME

1| Tag trykkogeren af komfuret.
- Efter kort tid falder trykindikatoren.

2| Huvis trykindikatoren [16 inkl. stiften er helt
forsvundet i lagets handtag, skal requlatoren
langsomt skubbes til ABEN/OPEN.
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3| Den resterende damp undviger.

4| Nar der ikke mere undviger damp, skal gry-
den rystes og dbnes.

9.2| METODE 2 - LANGSOM
AFDAMPNING

(Afdampningsautomatik - se figur A)
1| Skub langsomt regulatoren trinvis mod
ABEN/OPEN.

2| Alt efter requlatorens position undviger dam-
pen langsomt eller hurtigt.

3| Nar trykindikatoren inkl. stiften er helt fors-
vundet i lagets handtag, skal gryden rystes
og abnes.

9.3| METODE 3 - UDEN
UDSTROMNING AF DAMP

1| Stil trykkogeren i vasken, og lad koldt vand
lgbe over laget.

2| Nar trykindikatoren inkl. stiften er helt fors-
vundet i ldgets handtag, skal gryden rystes
og abnes.

FORSIGTIG
Forbreendingsfare ved hurtig

& trykudligning

Ved hurtig trykudligning ved hjeelp af requ-

latoren 16 eller under rindende vand er der

fare for forbraending grundet varm damp eller

fodevarer.

* Ryst trykkogeren inden dbning.

* Hold altid haender, hoved og krop veek fra
fareomradet - over laget [16] og sikkerhedsslid-
sen [19] pa siden af lagets kant.



10| ABNING AF TRYKKOGEREN

EFTER TILBEREDNING

(Se billedserie E)

1| Udlign farst trykket som beskrevet i afs-
nit 9. Resttryksikringen sgrger for, at gryden
kun kan dbnes, nar trykket er helt veek, det
vil sige, at stiften heller ikke ma vaere synlig
mere. Hvis stiften stadig er synlig, har rest-
tryksikringen reageret.
- Inden abning skal trykket veere udlignet.

2| Skub langsomt regulatoren mod ABEN/OPEN.
3| Ryst gryden.

4| Hold handtaget [3] p& gryden [1] fast med
venstre hind.

5| Tag fat om lagets handtag B med hgjre hand,
og drej det til hgjre, indtil laget [6] frigares.
- Markeringen pa laget [9] og markeringen

pa handtaget [4] skal sti over for hinanden.

6| Ved abning vippes lagets handtag [11 med lag
[6] lidt nedad, sdledes at den resterende damp
strammer vaek fremad.

7| Tag laget [¢] af.

11| ANVENDELSES- 0G
TILBEREDNINGSMADER

11.1| TILBEREDNING MED INDSATSER
0G MELLEMSTYKKE

| trykkogeren kan der - afhaengig af trykkoge-
rens hgjde - tilberedes flere retter samtidigt.
Derved bliver de enkelte fadevarer stablet ads-
kilt via indsatser. Skal der f. eks. tilberedes kad
pa grydebunden, stilles der et mellemstykke pa
bunden, sdledes at den farste indsats befinder
sig over kadet.

Henvisning Tilbehgr

Indsatser og mellemstykker kan bestilles som til-

behor hos WMF forhandlere/kundeservice. Til

grentsager bruges uperforerede og til kartof-

ler perforerede indsatser. Retten med den laeng-

ste tilberedningstid heeldes farst i gryden uden

indsats.

1| For at tilberede retter med forskellige tilbe-
redningstider skal gryden ind imellem bnes.
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
- Grgntsager (8 min) - uperforeret indsats

2| Steg forst stegen i 12 min.
3| Abn gryden som beskrevet i afsnit 6.1.

4| Stil kartoflerne i den perforerede indsats pa
et mellemstykke over stegen, og stil grontsa-
gerne i en uperforerede indsats derover.

5| Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3, og for-
seet tilberedningen i yderligere 8 min.

TIP Adskiller tilberedningstiderne sig ikke vees-
entligt, kan alle indsatser stilles i gryden
samtidigt.

11.2| STEGNING

Inden tilberedning kan fadevarer (f. eks. lag,

kadstykker o. I.) brunes i trykkogeren som i en

almindelig gryde.

1| Tag laget af [6] som beskrevet i afsnit 6.1, og
brun fgdevarerne.

2| Til feerdig tilberedning...
a) lpsnes skyen,
b) tilsettes den nedvendige veeskemaengde
(mindst 1/4 1),
c) tilseettes evt. yderligere fgdevarer - med
eller uden indsatser.
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3| Seet laget pa, og luk det som beskrevet i afs-
nit 6.3.

4| Tilfor varme, indtil det gnskede tilberednings-
trin er néet.

11.3| BRUG AF DYBFROSNE
FODEVARER

1] Tilseet min. vaeskemaengde (1/4 | vand).
2| Kom de dybfrosne fadevarer i gryden.
3| Kad, der skal brunes, skal tgs lidt op.

4| Kom grentsager direkte fra emballagen i en
uperforeret indsats.
- Tilberedningstiderne gges for dybfrosne
fodevarer.

11.4| TILBEREDNING AF KORN OG
BALGFRUGTER

Ved tilberedning i en trykkoger skal korn og
baelgfrugter ikke legges i blagd.
- Tilberedningstiderne forleenges med ca.den
halve tid.
- Veer opmaerksom pa, at gryden kun ma fyl-
des halvt.

1| Fyld 1/4 | min. veeskemaengde i gryden, og
tilseet yderligere min. 2 dele veeske pr. 1 del
korn/baelgfrugter.

2| Sluk for energitilfarslen til gryden kort
for slutningen af tilberedningstiden, og
udnyt kogepladens restvarme til feerdig
tilberedning.

11.5| STERILISERING
1| Sutteflasker, henkogningsglas osv. kan steri-
liseres, anbring dertil delene med dbningen

nedad i en perforeret indsats.

2| Tilseet 1/4 | vand.

3| Sterilisér 20 minutter pa tilberedningstrin 2.

4| Lad afkgle langsomt (afdampningsmetode 1).

11.6| HENKOGNING

1| Forbered fadevarerne som sadvanligt, og
heeld dem i henkogningsglas.

2| Heeld 1/4 | vand i gryden.

3] Anbring henkogningsglassene i en perfore-
ret indsats.

4| Henkog henkogningsglas med 1 | indhold
i 6,5 | hhv. 8,5 | trykkoger, mindre henkog-
ningsglas i 4,5 | trykkoger.

5| Tilbered grontsager/kgd pé tilberednings-
trin 2 i ca. 20 min, stenfrugter pa tilbered-
ningstrin 11 ca. 5 min. og kernefrugter i ca.
10 min.

6| Til afdampning skal gryden afkele lang-
somt (afdampningsmetode 1), da saften
ved de andre metoder ellers trykkes ud af
henkogningsglassene.

12| RENGORING,
VEDLIGEHOLDELSE 0G
OPBEVARING

12.1| RENG@RING

Brug varmt vand og et almindeligt opvaskemid-
del til rengoring.
- Brug ingen sandholdige, skurende
renggringsmidler, staluld eller de harde
sider p& svampe.

1| Tag lagets handtag [11] af som beskrevet i afs-
nit 6.1, og rengor det kun under rindende
vand (se billedserie G).



2| Tag pakringen 21] ud af 1aget [6], og vask den
med handen.

3| Seet mindre vedheeftende spiserester i blad,
kog steerkt vedhaeftende spiserester i trykko-
geren op med lidt vand.

4| Rengpr ventiler ved tilsmudsning hhv. tilsto-
pning med en fugtig 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.

- Vi anbefaler alligevel manuel renggring.

6| Ved kalkbeleegninger skal trykkogeren koges
med eddikevand.

7| Tor kogegrejet godt af efter rengaring.

12.2| OPBEVARING

Opbevar den rengjorte og aftgrrede trykkoger
pa et rent, tgrt og beskyttet sted.

1| Tag laget [6] af som beskrevet i afsnit 6.1

2| Treek pakringen [21] forsigtigt ud af grydekan-
ten, og opbevar den separat.

3| Fjern lagets handtag 11 som beskrevet i afs-
nit 6.1, og leeg det i gryden [1] hhv. laget [6].

4| Leeg laget [6] omvendt i gryden [1].

12.3| VEDLIGEHOLDELSE /
UDSKIFTNING AF SLIDDELE

Opbevar den rengjorte og aftgrrede trykkoger

pa et rent, tgrt og beskyttet sted.

« Fa kun en WMF forhandler/kundeservice til at
udskifte side- og grydehdndtaget.

* Kontrollér sliddele regelmaessigt, og uds-
kift dem om ngdvendigt med originale
reservedele.

* Ved beskadigelse, haerdning, misfarvning eller
ikke korrekt placering af pakring og kogesig-
nalteetning skal disse omgéende udskiftes med
originale reservedele.

12.4| UDSKIFTNING AF PAKRING

Opbevar den rengjorte og afterrede trykkoger
pa et rent, tart og beskyttet sted.
1| Tag laget [6] af som beskrevet i afsnit 6.1

2| Vend laget [6] om.

3| Traek den defekte pakring 21] ud af grydekan-
ten, og smid den vaek.

4] Leeg en ny, original pakring 21 ind i gry-
dekanten, og tryk den forsigtigt ind under
denne.

- Pakringen [21] skal ligge komplet under gry-
dens buede kant.

12.5| UDSKIFTNING AF
KOGESIGNALTATNINGEN

Opbevar den rengjorte og aftarrede

trykkoger pa et rent, tort og beskyttet

sted.

1| Tag om ngdvendigt laget [6] af som beskre-
vet i afsnit 6.1.

2| Adskil laget (se billedserie G), vend laget [6]
for at ggre dette.

3| Hold laget [6] fast, og tryk handtagsfrigarel-
sen [14 i retning af handtagets ende.

4] Tag ldgets hdndtag [11] af.

5| Traek kogesignalteetningen [18] af 1agets hand-
tag 11}, og smid den vaek (se figur J).
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12.6| UDSKIFTNING AF
SIKKERHEDSVENTIL

1| Tag laget [6] af som beskrevet i afsnit 6.1.

2| Vend laget [6] om.

3| Losn den defekte sikkerhedsventil [7] ud af

grydens lag [6], og smid den veek.

13| FEJLFINDING

4] Skub forsigtigt den nye sikkerhedsventil
igennem dbningen ved at udgve lidt tryk og
lette drejende beveegelser fra indersiden. Sik-
kerhedsventilen ma ikke beskadiges, nar du
udskifter den.

TIP For at lette iseetning af sikkerhedsventilen,
kan man smgre sikkerhedsventilens hoved med
en smule madolie for at forbedre glideevnen.

FJERN PRINCIPIELT TRYKKOGEREN FRA KOMFURET VED FEJL.
ABN ALDRIG TRYKKOGEREN MED VOLD!

Fejl

Mulig arsag

Lasning

For lang opkognings-
tid eller trykindikatoren

Kogepladens diame-
ter uegnet

Veelg en kogeplade, som passer til grydediameteren

inkl. stiften stiger ikke

Tilberedningstrin
uegnet

Stil pd hgjeste tilberedningstrin

a) Laget er ikke sat
korrekt pa.

b) Kogesignalteetnin-
gen mangler.

¢) Laget er ikke sam-
let korrekt

1. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
den.

2. Kontroller, om pakring [21] / kogesignaltaetning 18 (se
figur J) er placeret korrekt.

3. Kontrollér, om laget L8] sidder [ er samlet korrekt.

4. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Kuglen i sikkerheds-
ventil/opkogningsau-
tomatik sidder ikke
rigtigt

1. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
den.

2. Fjern lagets handtag [11] som beskrevet i afsnit 6.1.

3. Kontrollér, om metalkuglen sidder korrekt i sikkerhedsven-
tilen [7], og rengar den ved behov.

4. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Der mangler vaeske

1. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
den.

2. Fyld vand pa (min. 1/4 1).

3. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Der strammer damp ud
af laget

Pakring og/eller gry-
dekant er ikke rene

1. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
den.

2. Rengor pakring 21] og grydekant.

3. Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3.

Regulatoren star ikke
pa LUKKET/LOCKED

Stil regulatoren pa LUKKET/LOCKED

Pakring beskadi-
get eller hard (grun-
det slid)

Udskift pakring [21] med en original WMF
pakring

Kogesignalteetning
sidder ikke korrekt
eller er beskadiget

Korrigér kogesignaltaetningens placering [18], eller udskift
den med
en original WMF reservedel.
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Fejl Mulig arsag Lasning

Der strommer kons- Kuglen sid- 4. Gor gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og abn
tant damp ud af sik- der ikke rigtigt i den.

kerhedsventilen / sikkerhedsventilen 5. Fjern lagets handtag [11] som beskrevet i afsnit 6.1.
opkogningsautomatik- 6. Kontrollér sikkerhedsventil | 7 | hhv. metalkuglens place-
ken (geelder ikke for ring i laget.

opkogningsfasen) 7. Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3.

14| TIPS OG TRICKS OM
TILBEREDNING

* Smgr pakringen med lidt madolie eller fedt
for at ggre dbning og lukning nemmere.
Tilberedningstiden begynder, s& snart

den foreskrevne ring bliver synlig pa
trykindikatoren.

De angivne tilberedningstider er vejledende
veaerdier; veelg hellere kortere tilberedningsti-
der, da man altid kan tilberede laengere.

Ved de angivne tilberedningstider for grgntsa-
ger fas sprode fodevarer.

Ved den farste ring er tilberedningstempera-
turen 106 °C (seerligt egnet til grontsager og
fisk); ved 2. ring 115 °C (seerligt egnet til kad).

Opskrifter findes pa www.wmf.com!
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15| TABEL OVER TILBEREDNINGTID HURTIG TILBEREDNING

Fadevare Tid  Henvisninger

SVIN 0G KALV
TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
SPECIEL INDSATS IKKE NODVENDIG

Svinesmakad 5-7 min. -

Svinegullasch 10-15 min. —

Flaeskesteg 20-25 min. Tilberedningstid afhaengig af stgrrelse og form
Kalvesmakad 5-7 min. -

Kalvegullasch 10-15 min. -

Kalveskank 25-30 min. -

Kalvetunge 15-20 min. Tildeek med vand

Kalvesteg 20-25 min. Tilberedningstid afhaengig af storrelse og form
OKSE

TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
TIL OKSETUNGE SKAL EN PERFORERET INDSATS BRUGES

Forloren hare 10-15 min. -

Sursteg 30-35 min. -

Oksetunge 45-60 min. -

Sméked 6-8 min. -

Gullasch 15-20 min. -

Benlgse fugle 15-20 min. -

Oksesteg 35-45 min. Tilberedningstid afhaengig af sterrelse og form
FJERKRA

TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
TIL EN SUPPEH@NE SKAL EN PERFORERET INDSATS BRUGES

Suppehgne 20-25 min. maks. 1/2 fyldmeengde
Honsedele 6-8 min. -

Kalkunlar 25-30 min. Afhaengigt af larenes tykkelse
Kalkunragout 6-10 min. Kalkun er identisk
Kalkunschnitzel 2-3 min. -




Fadevare Tid  Henvisninger

VILDT
TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
SPECIEL INDSATS IKKE N@ODVENDIG

Haresteg 15-20 min. —
Hareryg 10-12 min. -
Dyresteg 25-30 min. -
Dyregullasch 15-20 min. —
LAM

TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE;
SPECIEL INDSATS IKKE N@DVENDIG

Lammeragout 20-25 min. Farekad har leengere tilberedningstider
Lammesteg 25-30 min. Tilberedningstid afhaengig af stgrrelse og form
FISK

TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. FYLDEMANGDE 1/4 L VASKE; VED RAGOUT OG GULLASCH ER EN
SPECIEL INDSATS IKKE N@DVENDIG, ELLERS BRUGES EN UPERFORERET INDSATS

Fiskefileter 2-3 min. Dampkogt i egen saft
Hele fisk 3-4 min. Dampkogt i egen saft
Ragout eller gullasch 3-4 min. -

SUPPER

TILBEREDNING VED 2. RING; 1/4 L VASKE TIL MAKS. 1/2 GRYDEINDHOLD;
INDSATS IKKE NODVENDIG

Arte-, linsesuppe 12-15 min. Opblgdte beelgfrugter

Kedbouillon 25-30 min. Geelder for alle kodtyper
Grentsagssuppe 5-8 min. —

Gullaschsuppe 10-15 min. —

Honsesuppe 20-25 min. Tilberedningstid er afhaengig af starrelse
Kartoffelsuppe 5-6 min. —

Oksehalesuppe 35 min. -
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Fodevare Tid

Henvisninger

GRONSAGER
TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. 1/4 L VASKE;

VED SURKAL 0G RODBEDER ER EN INDSATS IKKE N@DVENDIG,
VED ALLE ANDRE RETTER DEN PERFOREREDE INDSATS; FRA BONNER TILBEREDES VED 2. RING

Auberginer, agurker og tomater 2-3 min. Dampkogte grgntsager udvandes ikke s& hurtigt

Blomkal, paprika, porrer 3-5min. -

Arter, selleri, kalrabi 4-6 min. -

Fenikkel, guleradder, savojkal 5-8 min. -

Bonner, grankal, redkal 7-10 min. 2.ring

Surkal 10- 15 min. 2.ring

Rodbeder 15-25 min. 2.ring

Kogte kartofler 6-8 min. 2. ring

Kartofler med skreel 6-10 min. 2. ring, pillekartofler brister, hvis de afdampes
for hurtigt

BALGFRUGTER

TILBEREDNING VED 2. RING; 1/4 L VASKE TIL MAKS. 1/2 GRYDEINDHOLD;
TIL 1 DEL KORN BRUGES 2 DELE VAND; IKKE OPBL@DT KORN TILBEREDES 20 - 30 MIN. LANGERE;

GR@DRIS TILBEREDES VED 1. RING

Arter, benner, linser 10-15 min. Tykke benner skal tilberedes 10 min. leengere
Boghvede, hirse 7-10 min. Tilberedningstid for opbladt korn

Majs, ris, grenspelt 6-15 min. Tilberedningstid for opblgdt korn

Grodris 20-25 min. Tilberedning ved 1. ring

Langkornet ris 6-8 min. -

Fuldkornsris 12-15 min. -

Hvede, rug 10-15 min. Tilberedningstid for opbladt korn

FRUGT

TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. 1/4 L VASKE

Kirsebeer, blommer 2-5 min.

Perforeret indsats anbefales

Abler, paerer 2-5min.

Perforeret indsats anbefales
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Aopn cuokeung

LNUaVTIKEG GUUPBOVAEG ava@opIKd e TNV ac@aAeia
Texvikd dedouéva kar vTodeigeig
ATmoouokevacia Tng xUtpag taxiTntag
Xprion otoixeiwv ao@aAeiag

0O¢on oe Aeitoupyia xUTpag TaxuTNTag
Xpnon e xvtpac taxutntag
BaBpideg Bpaopol x0Tpag taxvtntag
Meiwon mieong kai Yugn

Avolypa e x0tpac taxitntag

TpoTI01 XpONG KAl TIaPAOKEVHS
KaBapiouodg, ouvipnon kar @UAagn
BonBela oe mepimtwon BAABNG

YupPouAég Kal ADOEIC OXETIKA e TO payeipepa

[Tivakeg xpOvwv payeipépatog yia ypryopo payeipepa
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Tuyxapntipia yia 1o véo oag mpoiov WMF kai
evxaplotolpe Tia TV eptuotoolvn oag! Me tnv
euTeIpia Kar TV texvoyvmaia Tou diaBétouvpe
Tdve aTo 160 xpovia, avamtuoooV e Kal Kata-
okevaloupe Ta VPNAAC TIOIGTNTAC Kal eEaIPeTIKA
AeItoupyikd Tpoidvia pag pe peydAn Tpoooxn
ot AeTttopépela kal uPnAG TPOTUTIA oXEdI-
acpov. Xaipépaote Tou eTUAEEaTe Wia XUTpa
taxutntag WMF. Alafdote TtpooekTika Tig ako-
AouBeg 0dnyieq ao@aAeiag kar TNPAOTE TG o
kaBnuepivi xprion. Meploodtepeg TAnpo@opieg
oxetka pe tv WMF, ta tpoidvta pag kai Tg
dpdoeig pag yia e0ag pmopeite va Ppeite emiong
otn dievBuvon auf www.wmf.com.

1| AOMH ZYXKEYHX

X0tpa

TtAeupIknA Aafn

pakpouAr Aafn

GAMavon HaKPOUARG AaBAg

ao@dAeia KAEIOILATOG TNG HAKPOUAARG AaBAg
KaTtdki

BaABida aopdaAelag

otipiypa

ofjlavon ToToB£tnong Katakion
oxXIoun ac@aAeiag

agaipolpevn AaBr Tou KaTakiod
TIEPIOTPEPOHUEVO KOUUTL

ac@aAeia KAeioipatog otn Aapr katmakiod
EexAeidmpa KaTakion

cbotnpa puBpiong Tieong

évodelln mieong

OXI0Un ouykpdtnong

oteyavoToinon évoeigng Ppacpou
o0OTNHO avoiypatog ao@aleiag
oteyavoToINTko Xeilog AaBAg katakioy
OTEYOVOTIOINTIKOG SAKTUAIOG

Ofla avoiypatog

RIEEEEREEEEE R E E e = Mo [« (2] [« M [=]

2| ZHMANTIKEZ XYMBOYAEX
ANA®OPIKA ME THN AZ®AAEIA

Lug mapoloeg 0dnyieg xpiong o GNUAVTIKES
uTtodeigeig xapaktnpidoviar amd eikovooluoAa
KaI TtPOeISOTIOINTIKEG AEEEIG.

MPOEIAOMOIHZH oI ETV IRV R RGNy

Katdotaon, Tou propei va odnynoel oe cofa-
POOC TPAUUATIOUOUG (TLY. eyKaUUATA aTO aTHd
f| KAUTEG ETUPAVEIES).

LIZ0X0) ;N vTtodeikvier pia TuBavh emikivouvn
KaTdoTaon, Tou UTopei va odnynoel oe apein-
Té0ug 1] eAa@PoUC TPAVUATIGUOUG.

SOV uTtodeikvuel pia katdotaor, TTou
utopei va odnynoer oe VAIKEG CNUIEC.

Tlapéxel Tpdobeteg TANPOPOpieg
Y10 ToV ao@aAf XeIpIoUo e xUTpag taxlTnTac.

& 20ppoha Na mpooéxete kal va
akoAouBeite TiIg uTtodeielc.
2.1| NPOOPIZOMENH XPH:H

H x0tpa tayxvtntag eivar katdAAnAn

amoKAEIoTIKA...

* yl0 TOUG TUTIOUG Koudivag, Ttou ava@épovtal
oTG 0dnyieg auTég,

* yia 1o Bpdcipo Kal 6IyoPACIKO TPOPipwV
(xwpig ka1 pe évBeta [ yepupdkia),

* Y10 TN GUVTPNON KAVOVIK®Y - yia €Va VOIKO-
KUPIO — TIOGOTATWV TPOPipWV oe Bdla ouvt-
pnong (pe diatpnto évbeto),

* yIO TNV ATOXUHOGON UIKP®Y TIOCOTHTWY (PPOU-
TV (pe évBeto),

* YO TNV aTOOTEIPWON HTUUTEPD, BAlwV oUVTH-
pnong, Kt\.(ue S1dtpnto évleto).

H xotpa taxotntag dev ivar KataAAnAn...

* yIO TN Xprion o€ kautd @oupvo 1 polpvo
MIKPOKUHATWY,

* Y10 TO TNYAVIGHA TPOQipwV og Add!,

EL



* yIO TV aTOCTEIpWon 6ToV IaTPIKO TopEa,

* yla TUTIouG Koudivag Ttou dev avagépovtal
oTIg 0dnyieg A yla avoikT ewTd,

° VIO €0TIEC MAYEIPEUATOC KATAOKIVWONG

0dnyieg xpriong

o TIPETIEI VO AVTIMETWTIICOVTAI Le TIPOOOXN,

* TIPETel va dlatnpoulvial kovid ot xUtpa taxitntag,

 Tpémel va divovtal oe GAOUG XproTeC Kal va
Siafalovtal améd avtoug.

®uAdEte g 0dnyieg XpRong auTég, yia va Tg
oupPouleuteite evdexopévwg apyotepa. Aiafd-
0Te TPOOEKTIKG TIC UTLOOEIEEIG AUTEG TIPIV OTIO T
xpron. H x0tpa tax0ntag etutpémetal va xpnol-
poToleital Hovo, av ol uTtodeielg aogaAeiag €xouv
SiaPaotei kai katavonBei. H pn tpnon twv uto-
Seiewv avtov pmopei va odnyroel og NG Kal
eykadpata katd tn xprion g xUTpag taxdIntac.

2.2| TENIKEX YNOAEIZEIX

& Xprion pévo amoé dtopa, mou

éxouv e&oikelwbei pe Tov XEIPIGPO

H x0tpa tax0tntag eTuTpéneTal va XpnoIpoTol-

eital povo amod dtopa, Tov €xouv e€olkelwOei

TPWTOTEPA e TIG 00NYieg Xprong Kal €xouv dia-

Baoel ug umodeiteig aopaleiac.

* Na pn 6ivete ™ x0Tpa tax0TINTAg O ATOA,
Tou dev eivar e€oikelmpéva Pe auThv.

* No unv emutpémetal oe Taidid va mai¢ouy Kal
va XpnolpoTolodV v X0tpa taxiTntag.

& Mnv petapdliete ) X0tpa
taxottag / ta ovotipata ac@aleiag
Ta ovoTpaTa ao@aAgiag aTIOTPETOLY ETUKIVOU-
VEC KATAOTACEIC. AEITOUPYOUV HOVO, av dev peta-
BAnBoUV kai av n x0tpa taipialel e To KATLAKI.

e Na pn petaBdMete ) x0tpa TaxvTnTag Kai Ta
ouoTHpaTa ac@aAgiag NG Kal va unv Tpofai-
VETE o€ eMepPPAoeIg o auTa.

 Na xpnoipomoieite to kamaki tou Perfect /
Perfect Plus | Perfect Element [6] povo padi
pe v avtiotoixn x0tpa Perfect [ Perfect Plus
| Perfect Element [1] kar avtiotpoga. Na pn
XpNoipoToleite Ao Kattaki f xUtpa.

& Na kpatdte pakpid ta maidia kai

Ta Katolkidia {na.

Mnv eTutpémete oe maidid kai katoikidia {®a va
TAnG1Glouv TV X0Tpa Tax0TNTag Kata ) xpron
g, 616T eivar Bapid, avattvooel uPnAég Bep-

pokpaoieg kal umopei va e&éABel aTuoc.

& MpoPAéPipn eo@alpévn xprion
la va amo@Oyete v ec@aipévn xprion, Tg
{nuI€g Kal ta eykavpata, TIou PTOPEi va cuve-
Tdyetal autr, n X0Tpa Tax0TnTag dev TPETEL...
* V0O XPNOIUOTIOIEITAI O€ KAUTO OUPVO N
(POUPVO UIKPOKUUAT®V,

va XpNoIUoTIolEiTal yia TO THYAVIoUA TPOQi-
HwV og AGo!,

V0 XPNOILOTIOIEITAl YIa TNV OTIOGTEIPWON 0TOV
10TPIKO TOpéq,

va XpNoIUoTIOlEiTal He Koudiveg Ttou dev ava-
@épovtal oTig odnyieg A pe avoikt ewTd.

Na pnv agrvete tg Aapég tng
& X0tpag va Bpiokovtal mave amo
Kautd pdua kouvlivag
* Av o1 haBég 2]/ [3]/ [11] Bpiokovtal TAvw aTto
kautd pdua koudivag | TIG AOYEG HIAg KOU-

Civag agpiov, ptopei va BeppavBouv oAU Kal
va T(POKAAEOOLV eyKalpaTa, av ayyixTouv.

Na eAéyxete ta @Beipopeva

& e€upTHUAT TAKTIKA KAl va Ta

avukaBiotdte

Le TePITITOON 0PATAOV ATIOXPWHUATIOU®Y, POY-

Hav, okApuvone, BAABNG 1} KakNAG epappoyNg, va

avukaBiotdte ta @Beipdpeva e€aptiuata (oteya-

voToinong évdeiéng Ppacpov 18, oteyavomointi-

KOG SakTONOG 21) pe yvrioia avTaMakTiKa.

« 0 oteyavomoinTikog daktudiog 21 Tipémel va
e@appdlel 0to XeiAog Tou KaTakiov.

* Na avukaBioTtate Tov 0TeyavomoInNTuKko 6akti-
Ao 21] petd amo 1ep.400 payelipépata Kal 1o
apyoTePO PETE Ao 2 Xpovia.

» Na xpnoipotoleite povo yvrola aviaAakTika
WMF.



2.3| MPQTH OEXH XE AEITOYPTIA

Mpiv amé v mpwtn Béon oe Aeitoupyia n x0tpa
TaxVTNTaC TPETtel va xpnolpoToinBei yia TouAd-
XI0TOV 5 AeTttd amokAeloTkd pe vepd (Tpooé€te
TG AVaQPEPOPEVES TTIOOOTNTEC) OTH 2N Béon
payelpépatog. Autd mpémel va AngBei pntd
UTIOPN Kal yia KaBe éAeyxo TPOIOVTOC.

2.4| NPIN ANO KAGE XPHZH

MPOEIAOINOIHXH

Kivouvog mpokAnong eykavpdtov
& and ehattwpatika / amovoidlovta

1} AdBog tomoBetnuéva e&aptipata
[Mpiv aTo kaBe xprion va eAéyxete, av umdp-
Xouv OAa ta e€aptripata, av eivar oe KaAf katd-
otaon Aertoupyiag kar av éxouv tomofetnBei
| ao@ahiotei 0wotd. Le TEPITTWOn amouaiag,
EAITIWHATIKOV, TIAPAUOpPwUEVWY | AdBog
ToToBetnpuévwy eEapTNUATOV L@ioTaTal Kivou-
VOG TIPOKANGNG EYKAUUATOV aTIO KAUTEG ETUIPA-
VEIEG Kal eEepXOUEVO ATUO.
» Na eAéyxete 1o KaTdkI [6] yia 0WOTH GUVAPHO-

Aoynon [ owotr) tomobétnan.
- TomoBetrote ta e€aptripata (T.. oTeyavoToi-
nong évdeigng Ppacpon [18), ateyavomoinTikd
daktoMio 21) Tou AeiTouy.
Le TepIMION EAATIWHATIKGOV, TLAPAHOPPWHLE-
VWV, aTIOXPOHUATICUEVOV 1] OTIACUEVOV e§ap-
TNUATWY, VO Un XpNOIUOTIoIE TE TN XUTPa
Tax0TNTag Kal va ETUKOIVOVEITE pe Tov e§oual-
odotnpévo éutopo /[ 1o aépPic tng WMF.
Av n Aeitoupyia twv efaptnudtwy dev avu-
oToIXEl TNV TIEPIYpa@n oTIg 0dnyieg Xpn-
0NG, VO pn XpnolpoToleite tn XUtpa taxltntag
KOl va €TUIKOIVWVEITE e Tov €§ouaiodoTnpévo
éumopo / 1o aépPic tne WMF.
* Na eMéyxete, av n x0tpa tax0Tntag éxel kAei-
o€l a0PaA®C.

Kivduvog mpokAnong eykavpdtmv
A AOyw pn Aertovpyikav
OUGTNHATOV ac@aleiag
[Mpiv atté kdBe xpron va eéyxete ta ouotrpaTa

ac@aleiag wg TPOC T AeIToupyia Toug, yia BAd-
Beg, putoug kar BovAgpata. EIdGMwG vgictatal

Kivouvog T(pOKANGONG EYKAOUMATWY ATIO KAUTEG

eTUQAVEIES KOl £EEPXOUEVO ATHO.

* Na eMéyxete T owoth eQaApUOyr TG OTeyavo-
Toinong évoei&ng Bpacpov [18L O oteyavoTol-
NTkog daktuAiog 21 mpémel va eappdlel 6To
X€iAog Tou KaTakiov.

* Ye TlepimMIwon eATIWHATIK®V, TIAPAHOPPWE-
VWV, aTIOXPWOUATICHEVWV ] OTIACUEVOV e&ap-
TNUATWY, VO PN XPNOIUOTIoIEITE TN XUTPa
Tax0TNTAg Kal va ETUKOIVOVEITE pe ToV eE0V0I-
0dotnuévo éumopo [ to aépPig g WMF.

* Na e€adeipete pomoug [ BovAdpata.

& Kivbuvog mpokAnong eykavpdtmv

amo A\ kaBapiopo

MMpiv amo kGBe xprion va eAéyxete g Parfideg

| ta cuothpata ac@aleiag kar v évbel€n Tie-

ong yia puToug / Pouldpata, eI6GM®G uTopei

va e&éNer ave&éheykta atuog. Auto pmopei va

odnynoel oe eykadpuata.

» Na eMéyxete ta ouotipata ao@aleiag Kal v
évdel€n mieong 16 kal va ta kaBapilete, av
amaiteital.

& Kivbuvog mpokAnong eykavpdtmv
ano AaBog cuvappoloynpévo Kamdki
To kamdKI ETUTPETETAI VO XPNOIHOTIOIEITAl

Hovo, av ol uodeifelg ao@aleiag éxouv diafa-
otei Kal katavonBei. H cuvappoAdynon Tipémel
Va TIPAyUaToTIolEiTal HOVO e TOV TPOTIO TIOU
TepIypa@etal.

* Na mpeite emakpIfag T 0dnyieg.

* Na eMéyyxete T owoth e@appoyn.

2.5| KATA TH XPHZH

MPOEIAOMNOIHXH
& Kivduvog tpavpaticpoi ané vpnin

mieon
Katd to payeipepa avamtbooetal upnAn mieon
otn xutpa. Av n Ttieon avtr aneleuBepwBei,
utopei va TpokAnBouv cofapd eykadpata kai
TPUUUATIGHOI.
* Na eAéyxete Tdvta, av n xUTpa TaxLTINTAG €Xel
KAgioel a0AA®G.

EL



Mnv avoiyete T x0Tpa TaxOTNTAG TIOTE PE TN
Bia. H x0tpa umopei va avoixBei ebkoAa povo,
otav dev Ppioketal Ta VTG Ttieon.

Na kiveite tn x0tpa tax0TnTag ue mPooox:,
otav auth Ppioketal uTO Teon.

Mnv agrvete T x0Tpa TaxVTNTAg TOTE XWPIg
eTiPAeYN KaTtd TN Xprion.

& Kivduvog mpokAneng eykavpdtmv

ano Kavto atpo

Av dev avatttuyBei Ttieon otnv x0tpa taxvtn-

Tag, aAANG avTi autol e&épxetal aTdg, vgiotatal

KivOuvog T(pOKANGNG eYKAUUATWY 0Ta XEPIa Kal

T0 TIPOOMTIO ATIO KAUTEG ETUPAVEIES Kal £§epxO-

MEVO ATHO.

* 2fRote apéong To pdT, agnote T XUTpa va
Kpuwoel Kal eAEyETe Tnv.

A Kivbuvog mpokAnong eykavpdtov

amo e&epxopevo atpo

Katd 1o payeipepa e€épxetal omopadika atpog

amd 1o Kamaki [6].

* Na un Bdacete OTé Ta X€PIO GTOV ATUO.

* Na kpatdte ta xépia, T0 Ke@AAI Kal T0 OOHA
TAvta ektdg TG TEPIOXS KIVOUVOU — TTAVW
aTo TO KATLAKI [6] KOl TNV TIAEUPIKN] OXIOUA
ao@aleiag [10] 010 xeiAog Tou KaTtakiov.

* Mnv agrvete 1 xUtpa TaxLTNTAG TIOTE XWPIG
eTiPAeYN KaTtd TN Xprion.

* Na kpatdte pakpia ta Taidié kal Ta Katolki-

d1a Lna.

EvBuypappicete mdvta t x0tpa taxvtn-

T0G, OOTE Va UNV dla@elyel aTUOG TIPOG TOUG

avBpmToug Tou PBpiokovial otov Xwpo. Aivete

1010iTEPN TIPOCOXI| OTIC «aVOIXTEG KOULIVEQ.

A Kivbuvog mpokAnong eykavpdtov

Katd tm ypryopn e&aywyn atpou

Katd w ypnyopn e€aywyr atpol pe v emi-

0TPO@I| TOU TEPIGTPEPOUEVOL KOUUTLIOV [12]

KATO a1 T0 TPEXOUEVO VEPO L@icTaTal Tdvia

Kivduvog T(pOKANONG eyKaupdtmwy atd Kauto

atpo 1) amd ta eidn Tpog payeipepa.

* Avakiviote ) X0tpa tax0tnTag mpiv v
avoiete.

» To B0BIopa NG XUTpag taxvntag oe KpLo
vepo atayopeveTal.

» Na kpatdte ta xépia, To KEPAAI Kal T0 OMHa
TAvVTa eKTOG TNG TEPIOXNS KIVOUVOU TIAVW aTio
T0 KATIAKI [6] KaI TV TIAEUPIKY) OXIOUN 00@a-
Aeiag[19] oTo Xeilog Tou KaTtakiov.

Kivduvog mpokAnong eykavpdtov
amo T dnpiovpyia @uealidwv
(kaBuotépnon Bpacpoo)
Katd to dvoiypa tng x0tpag taxvtntag agou
€Xel KPUWOEl, T KAUTd PaynTto pmopei va dnpi-
oupyroel @uoahideg atpou Tov pmopei va eEEA-
Bouv aTOTONA. LTV TEPITITWON KPEATOG e
Tiétoa pPmopei katd To TpoTNpa va eEENBel aTto-
Topa vypd. Autd ptopei va odnyroel oe eykal-
pata ) epatiopoug.
* [piv amo kdBe dvorypa va avakiveite m x0tpa
TaxlTnNTag.
* Na pnv tpumdte apéomg To KauTo KpEag,
IOV payeIpeuTrKe pe TV Tétoa (TLy. yAwooa
Bodi0v), aMG va To a@rveTe TP®TA Va
KPUWOEL.

& Kivduvog mpokAnong eykavpdtov

amo e&epxopevo @aynto

Lnv Tepimtwon mapayepiopévng X0Tpag taxo-

ntag pmopei va e€€ABouv Kauta @ayntd amo

T BaABida ao@aleiag [7], to ovotnua piBuiong

Ttieong 18] 1} v TAeUpIKN oxIopr ao@aleiag

Kal va T(POKAAéoouv eykalpata.

* Na pnv Tapayepi¢ete TOTE ) XUTPA TAXLTNTAC.

* Na yepicete 1 xUtpa Tax0TNTAG TO TIOAD MEXPI
10 2/3 TOU OVOUACTIKOU TG TIEPIEKOHUEVOU.

* Na yepilete ™ x0tpa tax0TINTAC TO TIOAD

HéxpP! TO 1/2 TOU OVOHAGTIKOU TNG TIEPIEXOUE-

vou, 0tav Bpddete ayntd Tou POVCKOVOUV

A a@pidouv TOAL 1 gival TtaxOppevoTad, OTWE

TLX. 60UTIEC, OOTIPIA, HAYEIPELTA QayNTa,

{wpoug, eviooBia f uuapika.

Bpdote 1a @ayntd Tpwta TPoKATapKTIKA pe

avoIKTA xU1pa, avakatéPte ta kal Eappiote

10, av amalteital.

& Kivduvog mpokAnong eykavpdtov
otV kavt X0tpa / To Karmdaki

Katd to payeipepa n x0tpa taxutntag avamtiooel
TIOAD UPNAEQ Beppokpacieg. LTy TEPITImON Kou-
Qvav agpiou, o1 Aafég umopolv va Beppavboiv
TIOAU aTtO TNV avolkT @wtd. Av uTtdpEel emapn
v@iotatal Kivduvog TPOKANONG EYKAUHATMV.



Na pnv ayyiCete TOTE TG KAUTEG EEWTEPIKES

eTU@AvVEIES TNS XUTPaAC TaxVTNTAC.

+ Na Tudvete v xutpa [1]/ to kamaki [6] pévo
aTo g TMAaoTIKEG Aafég.

» Na @opdte yavua f tpootacia Xepiav (L.
Tudotpa).

 Ta kautd évbeta kai Ta ye@updkia va agai-
pouvtal povo pe fondrpata, TLX. TUACTPA.

* H xautA x0tpa taxvntag va amotifetal

emavw oe BeppavBektikd uTtoBepa.

EMI®YAAKH

A MpokAnon BAapov amo éAAeidn

uypoU — pepikn 1 oAk

Na un Beppaivete oté ) x0TPa TaXOTNTAG

Xwpig vypo 1 emtifAedn otnv OYiotn Pabpida

Beppokpaciag, e166AMwg vgiotatal Kivouvog

uTtepBéppavong kar TpokAnong PAGPNG.

* Na xpnoipoToleite tn xUtpa taxutntag povo
e eTapkéG uypo (toulaxiotov Ya Nitpo vepd,
{wpog, 0GAtoa, KTA.).

* LNV Tiepimimon TaxUpPeVcTOV PayNTmV va
(PPOVTICETE VIO ETAPKES LYPO.

o LTV TepiTtwon pepikng 1 oAikAG ENeIPng
uypoUL, va ofrjvete apéowg TV Koudiva Kai va pnv
KIVeiTe T XUTpa tax0Tntac, LEXP! Va KPUMOEL.

* Mnv a@rvete 1 xUtpa TaxLTNTAG TIOTE XWPIG
emtipAedn.

2.6| ZQITOZ KAGAPIIMOZ

KaBapitete tn x0tpa taxvtntag émerta amo kabe
xpnon!

Kivbuvog mpokAnong eykavpdtomv
& amo npokAnon PAafev katd tov
kaBapiopo
Na un xpnoipoToleite folptoeg, okAnpd kaba-
PIOTIKG Kal XNHIKEG 0UGieg yia Tov KaBapiopod
TV CLOTNUATWV ao@aAeiag, d10T vgioTatal
Kivduvog va uTootolv BAGPeg kal va Tapouaoia-
otei Kivduvog TipdKkAnong eykavpdtov amd egep-
XOUEVO ATHO.
* Na wpeite ug umodeifeig kaBapiopou kai
ppovtidagc.

* Na oteyvivete ta Hayelpikd okeln KaAG petd
amo kdBe kaBapiopo.

2.7| ANAITOYMENEX ENIZKEYEZ

MpokAnon BAapov amo

& akatdMnAn emokevrj / AdBog
avtaANAKTIKG

O1 eTiokevég pmopolv va TpaypatoTolobvial
povo amo eEeidikevpévo éumopo [ o oépPig g
WMF,

e16aMwg pmopei va uttootei PAGPN n xutpa

Tax0TNTaAg, va pn Aeitovpyoulv Tia cwotd ta

OUOTAMATA ao@aAgiag Kal va vgiotatal Kivou-

VOC TIPOKANGNG eYKAUUATWV.

+ LTV Tepimtwon eTuokevwy amevBuvBeite oe
évav e€ovalodotnuévo éumopo [ 1o oépPig g
WMF.

* Nafég mou Tapouacidlouvy pwyUES 1 dev epap-
nolouv owotd va aviikaBiotavial amo tov
eEoua1060TNUEVO éumopo [ To 6épPIg TG
WMF.

* Na XpnoIUOTIOIEiTE HOVO YVIO10 aVIGAAAKTIKA
x0tpag taxvtntag ing WMF.

2.8| KATAAAHAEZ KOYZINEX

& KatdMnAeg kouliveg kai peyédn

£0TIOV

H x0tpa tax0TnTag eTUTPETETAI VA XPNOILOTIOl-

€ital HOVO PE ETIAYWYIKES, VAOAOKEPAMUIKES KAl

NAekTPIKES Koudiveg, Kal pe Kouliveg agpiov. H

S1GUeTPOC TWV pATIOV TNG Koudivag A NG GAG-

yag agpiou dev eTuTpémetal va eival peyaAlte-

peg Tou Tdtou TN XUTPac.

o YNV TepimTwon KoulIvawv agpiou n @Adya
agpiov Oev eTUTPETIETAI VO TIPOEEEKE! ATIO TOV
TdTo TNg XUTPaC.

* [a ) BéAuotn petddoon Beppotntag kai
ETAPN HE TO UATI TNG KOuLivag To péyeBog
ToU paTiol Ba TpéTel va talplddel pe To péye-
Bo¢ tng x0TPAC.

EL



Ze TepimMTmon VAAOKEPAMIKAOV 1] NAEKTPIKOV
KOUQIV@V 1 OIAPETPOC TOU paTiol Tng koudivag
dev emtpémetal va Eemepva ta 160 mm (2,5 1)
1 190 mm (3,0 - 8,5 1).

o Y& eMAYWYIKEG £0TieG PTopei oTIC LUPNAES
B¢oeig payeipépatog va mpokAnBei évag B6pu-
Bog, Tou poiader pe Boppo. Autdg o BopuPog
o@eiletal oe TeXvikoUg Adyoug kal dev Ttapa-
Téutel oe BAABN otnv koudiva 1) T X0Tpa
TaxVTNTag.

2.9| AIATHPHIH AIAPKEIAL ZQHX

EMI®YAAKH

& MpokAnon BAGPNg otn xoTpa

Tayoutntag

[a va amto@lyete mpokAnon PAGPNGS otn x0tpa

Tax0TnTag:

* Na un xtmate ta fonbAipata koudivag oto
X€iAog Tn¢ xuTpag.

» Na pixvete kal va avakatedete 10 aAdT HOVO
otav 1o vepd Bpader non, yia va pnv @Bapei o
TATOG TNG XU TPAG.

* Na amo@elyete puTtoug petagl tou TaTou NG
X0TPag Kal Tov patov, eidGMwG pmopei va uTo-
OTel YPAaTooUVIES TO MATI (TLY. VAAOKEPAMIKG MATI).

3| TEXNIKA AEAOMENA KAI YNOAEIZEIX

3.1| TEXNIKA AEAOMENA

Kataokevaotig: WMF GmbH
Tomog: Perfect | Perfect Plus [ Perfect Element

YAiko
X0tpa [ kamaki: Cromargan®: Avogeidwtog
xdAuBag 18/10

Métog: TransTherm® yia kdBe eidog eotiag

H ouokeur| ouppop@wvetal pe v odnyia
2014/68/EE oxetika pe tov eE0TMAIGUO UTIO TUEDH).
YTokertal oe aMayég.

Napég: Oepuopovmtikd TAAoTIKO
Z1eyavoToINTIKG: ZIAIKOVN

Aiaotdoeig
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS
OrKOX MAHPQXHX 251 30-851 251 30-851
MATOX 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm
EXQTEPIKA 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm
MHKOZX XYTPAL ME NABEX 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm
MHKOX XYTPAY ME KANAKI 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Yog
Oorkox XYTPA XYTPA ME KANAKI XYTPA ME KANAKI KAl AABEX
251 112 mm 135 mm 162 mm
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




Anopapo

Perfect |/ Perfect Element
2,51 1,84 kg
3,01252kg4512,75kg
6,513,11 kg 8,5 13,36 kg
Perfect Plus

2,511,99 kg

3,012,67 kg 4,5 1 2,90 kg
6,5 13,25 kg 8,5 | 3,50 kg
Tipr PS: 150 kPa

Tipég mieong

[Tpwtog daktvAiog: Tep. 106°C, 25 kPa
Ttieon Aeitoupyiag

Aebtepog daktuhiog: ep. 115°C, 70 kPa
Ttiean Aeitoupyiag, 90 kPa Ttieon eAéyxou
MéyeBog eotiag

Méy. @ 160 mm, yia 2,5 |

Méy. @ 190 mm, yia 3,0 - 8,5 |

EowtepikA khipaka otdBung TAnpwong
(avéAoya pe tov cuvohikd oyko) 1/3, 1/2, 2/3

KatdaMnAeg koudiveg

PLIITY

RS2
= & & m

3.2| ESAPTHMATA, ANTAAAAKTIKA KAl
®OEIPOMENA EZAPTHMATA

E€aptipata

Tpumntd évBeto 22 cm (ap. eiboug 07 8941 6000)
‘EvBeto 22 cm (ap. eidoug 07 8942 6030)
TudAivo kamdki 22 cm (ap. eidoug 07 9618 6380)

AvtaAAakTiKa

Aapn katakiov [11]

Perfect (ap. eiboug 08 9180 6030)

Perfect Plus (ap. eiSoug 08 9480 6030)
Perfect Element (ap. eiSoug 08 9980 6030)

Kataki [6] ue Aapry 11 18 ecm
Perfect (ap. eiboug 07.9179.6042)
Perfect Plus (ap. eidoug 07.9479.6042)

Kamdxi [6] pe AaBn 11 22 ecm

Perfect (ap. eiboug 07 9180 6042)

Perfect Plus (ap. eidoug 07 9480 6042)
Perfect Element (ap. eidoug 07 9980 6042)

®Beipopeva pépn
Yteyavomolntukdg daktoAiog 21]
18 cm (ap. eidoug 60 6852 9990)

Y1eyavoTointikog daktoliog 21]
22 cm (ap. eidoug 60 6856 9990)

BaABida acpaleiag
(ap. €idoug 07 9615 9510)

Zteyavotoinon évoeigng Ppaocpol
(ap. eiboug 60 9310 9502)

4| AMOXYZKEYAZIA THX XYTPAX
TAXYTHTAZ

1| Avoi€te T ovokeuaoia kal eNéyETe, av uTLap-
XOUV 0Aa ta e€aptipata:
* Xotpa [1] pe mAevpikh Aapn [2] ka
HaKpOUAr Aapn
* Kattaki [6] pe agaipoupevn Aafr [):
Kamdki pa PaApida acpaleiag [7], aviaAAd-
Eiun oteyavotoinon évdei&ng Bpacuol
Y1eyavomointikog daktohiog (ykpr) 21]
0dnyieg xpriong
LtV Tepimtwon Tou Aeiouv e&aptpata,
amevBuvleite TapakaA® otov e§ouciodo-
wpévo oag éumopo the WMF [ oto oéppig
f| ameuBeiag otnv WMF.
» ATtopaKpUVETE OAA TO UQICTAPEVO AUTO-
KOMNTa Kal T(pocapTipata

2| AiaBéote Ta axpeiaota VAIKG cuokevaoiac
O0U@WVA UE TOUG 10XVOVTEG KAVOVIOHOUG.

3| AlaBaote TipooekTIKA TIG 0Onyieg Xprong Kal
Slatnprote T kovTa otnv XUTpa TaxLTNTaAC.

4| 01 6pol eyylnong Ppiokovial oTn cuVNUpPéVN
OAAwon eyyonong.
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5| XPHZH ITOIXEIQN AZ®AAEIAZ

Ztoixeia ac@aleiag

Nepiypaen

Zuokeun puBpiong tng mie-
ong ot Aaprj Tov Kamakio

Av uTtepeite thv TpoPAeTiopevn Ttieon yia tn B€on payeipépatog 2, avoiyel
autépata o odotnpa piduiong Ttieang [15] kar e€épxetar o mepiooiog atpdg. Etor
EKTOVMVETAI 1 TIOAD UPNAR Ttieon.

BaABida ac@dieiag

Av 10 obotnua puBuiong Teong 15 Sev avuiSpdoel, n TOAD LPNAA Teon exto-
VOVETAI apéonc péow g PaABidag acpaleiag [7].

Ixiopn ac@uleiag oTo xei-
Aog TOU KAMAKIOU

Av a0Toxi00VV OAd Ta CUOTHHATA ao@aAeiag, Ttapadeiypuatog xapn Adyw PovAm-
uatog amd katdAoima @ayntou, n oxiopn ac@adeiag [19] xpnoipevel wg «¢€0d0¢
avaykner. Av avatrtuxBei ToAD uPnAr Ttieon o GTeyavoToINTIKOS SaktuAiog [21]
Tuédetal amo ) oxIopn ac@aleiag [10] téoo TOAD Tpog ta €Ew, ote va pmopei
va e&&NBel atpdg kal va pelnbei n mtieon.

‘Evbe1&n mieong otn Aafn tou
KAMaKiov

H évdei€n mieonc 16| 1aBétel omukn PoriBela, yia va KaTtaoTroel EQIKTO TO TPO-
00eUTIKO payeipepa pe eEoikovopnon evépyeiag. Agixvel Tnv Tpéxouoa Kataotaon
e Tieong payeipéuatog. Exer éva otpoyyuld Teipo otn péon tng évdelgng Tieong
(n mieon eivar diaBéaoipn) kai 2 daktuAioug (Babuida Bpacpou 1 kar 2).

o00oTNPa avoiypatog
ac@aleiag

To cbotnpa avoiypatog ac@aleiag [19] amotpémel to avolypa tng X0Tpag taxutn-
Tag, 0Tav vioTatal akopn vToAeImopevn Tieon. H x0tpa taxdtntag umopei va
avoixtei povo, 6tav n Tieon ektovmdei TARpwG.

eheyxopevn e€ayoyn atpol
€ TO TIEPIGTPEPOPEVO KOLpTI

Katé v apyn emavagopa touv TepIoTPEPOUEVOU KOUUTIIOV, HTIOPET Va eTtnpea-
otei n Tay0TNTa TG efaywyng atpou12).

ac@dlela KAeiGipaTog

Yt Aapr} Tou kaTakiol [11] Bpioketal n ac@dAeia kAeloipatog [13], Tov amotpémel
10 dvolypa g X0Tpag taxlTNTag Katd t didpKeia Tou payelipépatog.

6| OEXH ZE AEITOYPIIA XYTPAZ TAXYTHTAX

6.1 ANOXYNAPMOAOIHZTE TH XYTPA
TAXYTHTAZ, A®AIPEXTE TO KAMNAKI

(BA. oepad ekévawv E, B).

1| a) TpaPri&te 1o TEPICTPEPOUEVO KOUUTL
Tépua Tpo¢ Ta Tiow, TPog T0 dKpo NG AaPAg.
- 01 onpdvoeig 0To TEPICTPEPOUEVO KOU-

2| ATtoouvappoloyroTe To KaTtdki (BAETe oelpd
etkovwv GJ, yia Tov 6KOTIO autd avamodoyu-
pioTe TPMTA TO KATIGKI [6].

3| Agaipéote Tov oTeyavoToinTké SaktiAio 21]
Tpapavrag Tov TPooeKTIKA aTo T0 XeiAog NG
X0tpag kal BdAte tov otnv akpn.

UTL Tpémel va apapeivouy otn Béon AUF/

OPEN (ANOIKTO).

4| Kpathote kaAd To Katéaki [6] kar w@rote T0

b) Kpathote pe 10 aplotepd xépi povo
uakpouAr Aapn [3] the xutpag [1].

¢) Midote pe 1o de&i xép1 T AaPr} Tou KaTaKIOn
[11] kar otpiYte TV TPOG Ta Se€ia, MoToL va
UTIOPEITE VA OVOGNK®OETE TO KATLAKI [6].
01 onpavoeig kamakiov [9] kar g HaKPOUARQ
Aaprig [4] mpémel va eivar evBuypappIoHéVES.

d) Znkwote to Kamaki [6] pe t Aapn [11l.

EexAeidmpa kaTakiol [14] Tpog 1o GKpo NG
Aapng.

5| Agaipéote To KaTtaki [6] aTtd TN HAKPOUAR
AapA.



6.2| MPQTOX KAGAPIZMOX THXZ XYTPAZX
TAXYTHTAZ

1| Artocuvappoloyriote Tt x0Tpa TaxuTNTag
o0U@WVa U TO kKepdAaio 6.1.

2| Tepiote T xUtpa [1] kata 2/3 (BAéme eowte-
PIKN KAfuaka ekéva 1) pe vepo kail TtpooBéote
2 - 3 KOUTOAIEC TIC 000TIAC OIKIOKO EVDI.

3| Bpdiote 10 vepoEido ot X0Tpa [1] xwpic o
KaTtaki [6] ep. 5-10 Aemta.

4| Tt ouvéyela EeTAbvete 6Aa Ta eEapTApaTa
KaA@ e To Xépl.

5| Metd tov kaBapiopd oteyviote 6Aa 1a e€ap-
TAHATA KAAd.

6.3| ZYNAPMOAOIHIH THZ XYTPAZ
TAXYTHTAZ

A Kivduvog mpokAnong eykavpdtov
anod AaBog cuvappoloynpévo Kamdki
To KaTtdKI ETUTPETETAI VOGUVAPUOAOYEITAI HOVO,
av ol uTtodeieic aoaAeiag éxouv diafaotei Kal
katavonBei. H cuvappoAdynon Tpémel va Tpaypa-
ToTloIEITAI HOVO pE TOV TPOTIO TIOU TLepIypa@eTal.

* Na wpeite emakpIfwg Tg odnyiec.

* Na eAéyxete T 0woTH EQAPUOYH.

6.4| TYNAPMOAOIHZH TOY KAMAKIOY

(BAéme aeipd eikovwv H)

1| EAéyEte 10 Xeidog Tou KaTakiod, T Aapr Tou
KATLaKIOU, T0 CUGTAMATA 00MAAEiag Kal Tov oTe-
yavotoinTikd daktiAio yia puTtoug 1 BovAwuata.

2| Z1pite 10 KaTLAKI [6] £T01, DOTE TO XEINOG VO
Oeiyvel Tpog Ta KATW.

3| Avatodoyupiote t Aafr [11] kal kpatAote Ty
KaAd.

4| AvaptAote n oxiopr ouykpdtnong 17 otn
AapBr) Tou kamakiol [11] 6ToV cuyKPaATNTH
ToU KaTakioy [6].

5| Arm\dote T AaBA [11] apyd Tpog ta KaTw.
6| tpipte T0 KaTaKi [6] pe T AaBh 11l

7| EvBuypappiote o katdki [6] kai T Aapr 1]
€101, WOTe N oteyavoToinon évdeigng Ppacpol
va pn ouvBAiBetal kar va pnv utootei BAGPN
aTo Ta XeiAn TV avolyUAaTt®wy Tou KaTakiov.

8| Méote TpooekTIKA TO KaTtdKI [6] TIPOC Ta KATW
uéxp! va ao@adioer ot Béon tou. EAéyEte T0
KOUUTIWHO pE ek VEOU 0Bnon Tou oupty.

9| ToToBeTr0TE TOV OTEYAVOTIOINTIKG SAKTU-
Ao [21] péoa oo xeidog TG X0Tpag Kal wbrote
TOV TIPOGEKTIKA yia va pmel KATw atd to Xei-
Noc. O oteyavomoinTukog SaktoAiog [21] tpé-
el va Bpioketar eEoAokApou KaTw amd o
KapuTtuAo xeihog.

6.5/ TONOOETHZH TOY KAMAKIOY

(BAéme oelpd ewdvawv F)
1| AmtoBéote ) x0tpa [1] emdvw oe pia otadepr
eTIQAvela.

2| TomtoBetAoTe To KaTAKI [6] pE TO XeiAog Tipog Ta
kdTtw emave ot xotpa [1]. H ofuavon totmo-
Bénonc[9] oto Kamaki Kal n GAUAVON OTH
pakpouAn Aafr [4] Ttpémel va GUM@®VOLY,
e166MwG¢ To KaTdkI Oev UTtopei va ToTtobeTnOei.
0 oteyavomoinTkog daktiAiog 21] Tipémel va
eival tomoBetnuévog 0to Xeilog Tou katakioy!

3| Kpatrote kaAd pe To apiotepod xépi
pakpouAn Aapn [3] tng xutpag [11.

4| Kiviote pe 1o 5&&i xép! 10 KaTdki [6] pe tn
Aafr) B mpog ta apiotepd.

5| Otav kai o1 0o AaBéc 3]/ [11] Bpiokovral
akpIfog n pia mdvw otnv AN, olpete 0
TIEPIOTPEPOHEVO KOUUTL aKpIBwE oTn BEon
ZUJLOCK (KAEIZTO).

EL



7| XPHZH THX XYTPAX
TAXYTHTAX

7.1| EAEMXOZ TON ZYITHMATQN
AXDANEIAZ

A@aipéoTe To KaTtaki [6] cOU@WVA pe To

kepdAaio 6.1.

1| Apaipéote Tov oTeyavoToiNTikd SaktiAio [21]
Tpafavtag Tov TPooekTIKA aTio To XeiAog NG
XUTpag kai BAATE Tov 0TV AKpN.

2| Apaipéote T AaPrj Tou katakiod [11] oop-
QWVa Ue 10 kKepdAato 6.1.

3| EAéyEte, av 0 oTeyavoToInTKGg SaktoAiog 21]
Kal To e0wTePIKO Xeihog Tou Kamakiol gival
kaBapd.

4| ENéyEte av...
* 1 oxIoun ao@aAeiag 10 610 Xeilog Tou KaTakiov,
* 10 clotnua puBpIoNG Tieang,
* 1 évdel€n mieong,
* 10 EekAeidwpa katakiov,
* n BaABida aopaleiag [7] eival kaBapd kar Ol
BouAwpéva.
- Mouaokéte Tuxov okAnpd 1Zrata Kal
kaBapiote ta, e€odeite BovAppata (BAEme
kepdAato 12.1 Kabaptoudg).

5| EAéyEte, av eival opath n o@aipa ot PaABida
ao@aheiag [7] otnv Kdtw TAeUpd TOU KATIAKIOU.
- Av aTaITeiTal avakIvioTe To KaTdki [6],
uéxp! va @avei n opaipa.
- Xe TiepiTttwon PAGPnG va avukaBiotatal
aTo toug eE0UGI080TNUEVOUE EUTIOPOUCG [
10 oépPig tng WMF.

6| EAéyETe TNV KIVATIKOTNTA TOU OUGTAUATOG
puBHIoNG Ttieong [15 TuECoVTag TO TPOCEKTIKA
pe o dayTuAo.

7| EAéyEte, av 6Aeg 01 0TEYaVOTIOIACEIC gival
kaBapég, dev mapouvaialouv BAGPN kai epap-
uoZouv owotd (BA. oelpd etkévawv J).
- EAéyEte n oteyavoToinon évdeigng Ppacpou
yia eQappolee owoTd kal €xel uttootei BAAPN.

7.2| ANOITMA TOY KAMAKIOY

[a 10 dvolyua g x0Tpag TaxuTNTag agaipéote
10 KaTIaKI [6] cUMPWVE e TO Ke@dAaio 6.1.

7.3| TEMIZMA THZ XYTPAZ TAXYTHTAZ

Na tomoBeteite ta €idn Tpog payeipepa otn xutpa
e ETLAPKES LYPO Kal va XpnolpoTioleite évBeta Kal
vepupdki (BAEme kepdAaio 11.2) av amaiteital. Av

aTaIteital, va Ttolyapidete 1o Kpeag TpwTiTepa oTn
XUTpa oUH@®Va Ke To ke@ahalo 11.1.

7.4| KAEIZIMO THXZ XYTPAZ TAXYTHTAZ

1| Zuvapuohoyfote To KATAKI CUMPWVA pE TO
ke@dAato 6.3, av amaiteital.

2| TomoBetrote Kal KAeioTe TO KATIAKI GUUPWVO
e 1o ke@dAato 6.3.

7.5| BPAZIMO TQN ®ATHTQN

I xUtpa taxitnTag ta eayntd Ppalouv utod
Ttieon. Xdpn otnv Tieon Tou aTpHol ETUKPATOUV 0T
XUTpa uPnAdTepeg Beppokpaoieg AT’ 6T KATA TO
«kavoviko» payeipepa. Etor peidvovtar or xpovol
Bpaouou éwg kar 70 %, Tipoo@épovTacg GNUaVTIKN
e€oikovopnon evépyelac. Xdpn oto ouVIopOTEPO
Bpdoipo otov atuo diatnpolvtal oe peyaAltepo
BaBuo to dpwpa, n yevon Kai ol Brrapiveg.

2YMBOYAH Ocol eTudiokouv e€oikovounon
evépyelag kAeivouv tnv Tty Bépuavong mpiv
AM&el 0 xpdvog Bpacuon, 816 N cucowpeupévn
BeppotnTa 0TN XUTPO ETIAPKE], YIa TNV OAOKAA-
pwon g diadikaciag Bpacipatog.

& Kivduvog mpokAneng eykavpdtov
amo e&epxopevo @aynto

Ta kavtd @ayntd umopolv va e&éABouv amd to
obotnpa pvBuiong Tieong, T ParBida aoga-

Aeiag 1 TNV TAeUPIKA oXIOpT ac@aAeiag Kal va
T(pOKaAécOUY eyKaLHATA.



* Na yepicete n x0tpa TaxLTNTAG TO TIOAD UEXPI
10 2/3 (PAéTe ecwtepikr| orjpavon) Tou ovo-
MaoTIKOU TNG TEPIEXOUEVOU.

Na yepidete tn xUTpa TaxUTNTAC TO TIOAD PEXPI
10 1/2 T0U OVOHACTIKOU TG TIEPIEXOMEVOY, OTAV
Bpdlete @aynta mov QOUCK®MVOULV 1] agpilovy
TOAD, OTIWG TLY. OOUTIES, OOTIPIA, HAYEIPEUT
@ayntd, (wpoug, evioobia ) Cupapikd.

EMI®YAAKH

& MpdxAnon PAapev amd ENAepn
uypol — pepikn 1 ohiki
Kivéuvog uttepBéppavong kai TtpokAnong BAaBav
* Na pn Beppaivete Toté ) x0TPaA TAXVTN-
tag otV UYiotn Babuida Beppokpaciag xwpig
Lypo N eTiPAen.
* Na xpnoipoToleite T X0tpa Tax0TnNTag povo pe
ETAPKEG LYPO (ToLAAXITTOV 1/4 Aitpou vepoy).

8| BAOMIAEX BPAIMOY XYTPAX
TAXYTHTAZ

Ala@opég aToug Xpovoug Bpacpon

O1 xpovor Bpacpol pmopei va Sia@épouv 0To
{610 aynTo Wia Kal umopei va uTtapyel dlapopd
01NV TIOOOTNTA, OTO OXKa Kal 0T 6VOTAON.

8.1| BAOMIAA BPAIMOY 1

AttaAn BaBpida Bpacpou yia evaicBnta @ayntd
OTWC Aayavikd, Pdapi 1) KOUTIOOTA.

To Bpdoipo otn Béon payelpépatog autr ival
1610iTepa aTaAd, 1o dpwpa Kal o1 BPeTITIKES
ouaieg dlatnpolvtal oe VPNAG PabBud. Ztn Béon
payelpépatog 1 n évdei€n mieong avePaivel
HéXP! ToV 10 SaKTUAIO payelpéUaToc.

1] EAéyEte, av n x0Tpa Tay0TnTac éxel kAeioel 0woTd.

2| TomoBetrote T XUTPa TAXHTNTAG EMAV® OTN
koudiva.

3| PuBuiote tv kouliva oe vpnAn Babuida

B¢éppavong.

- H x0tpa taxvtntag Beppaivetar.

a) Méow ¢ BaABidag aopaleiag[7], Ttou tau-
TOXPOVa GUVIOTA AUTOUATICUO T(POETOIUA-
oiag Bpacpou, diagpelyel Kata ) @aon g
TpoeToIaoiag fpacpol aépag, MoTou N
BaABida va kAeioel kal va avatttuyBei Ttieon.

b) Apxikd 0 Tteipog kal METG OAGKANPN N
évdeIln mieonc [16 apyicouv va aveBaivouv.
H a0&non pmopei va puBuiotei avdloya pe
v ewTd.

¢) H dvodog tou meipou ot péon g évdel-
&ng mieong onpatodotei 6T n X0Tpa dev
utopei TAéov va avoiel.

4] MoMig n évdeiEn Tieong 16 epgavicetal
kaBapd otov 20 daktUAIO payelpépatog, Eeki-
vael 0 xpovo Bpacpou.

5| Na Ttpooéyete, (ote N Béon Tou Saktuhiou
otnv évdeign Tieong 16/ va apapéver otabepr).

6] Av n évSeitn mieong 16 mécel kGTw amo Tov
10 daktOAI0 payelpépatog, avénote v
€vVIaon g euTac.

- 0 xpovog Bpacpol avgavetal étol katd Aiyo.

7| Av n évbeiEn Tieong 16 avéBel Ttdvw aTo tov

10 dakTOAIO payelpépaTog, uTtdpxel uTtepfo-

Aik@ vPnAA Ttieon atpov, n omoia TPéTtel va

puBuiotei péow NG éviaong NG WTIAG.

a) KateBaote t xUtpa taxdtntag amo my eotia.

b) Mepipévete, péxpi n évdeiln mieong va
katePei otov 10 SaKTUAIO payelpépatog.

¢) TomoBetriote T XOTpa Tax0TNTOC TOW
0TNV Koudiva pe pelmpévn puTd.

8| Meté 10 iépac Tou xpovou Bpacuol Kate-
Baote T x0Tpa TOXUTNTAG OTIO TNV €0Tia Kal
EKTOV®OTE TNV Ttieon (BAETE kepdAaio 9).

9| Otav ektovwdei n Tieon, avakiviote T X0Tpa
Tax0TNTag Kal avoi&te TNV TPOCEKTIKA.

EL



8.2| BAOMIAA BPAIMOY 2

BaBpida taxt Bpacpou yia 6Aa ta uTtoAoITa
@aynté Xe autd ) Pabuida Ppacuod e&oi-
Kovopeital TToAOG XpOvog Kal evépyela. XTn

Béon payeipéuatog 2 n évdel&n mieong avePai-
VEI PEXPI TOV 20 OaKTUAIO payelpépatog. Tuxov
TIOAU unAA Ttieon puBpidetar avtopata.

1] ENéyEte, av n xUTpa Tax0TNTAG éxel KAEIOE! OWOTA.

2| TomoBetAoTe TN XUTPa TAXHTNTAG EMAV® OTN
Koudiva.

3| PuBpiote tv kouliva otnv uPpnAdtepn Béon
payeipéuaToc.

- H x0tpa taxutntag Beppaivetal.

a) Méow ¢ BaApidag acpaleiag [7], TTov
TaUTOXPOVA CUVIOTA AUTOUATIONO TIPOETOI-
paciag Bpacpou, diagevyel katd tn @don
¢ TpoeToIaciag Bpacpol agpag, MoTou
n BaABida pe évav xapaktnpioTiko X0 va
KAeioel kal va avattuxBei mieon.

b) H évdeiEn mieong [16 apyiler va aveBaivel.
H av&non pmopei va puBuictei avahoya pe
v euTd.

¢) H avodocg tou meipou otn péon g évdel-
&ng mieong onuatodotei 6 n x0tpa dev
utopei TAéov va avoigel.

- MOAig n évdeitn mieong [16] epgavidetan
kaBapd otov 20 dakTtOAIO payelpépaToq,
Eekivael o xpovo Bpacpov.

4| Na pooéxete, ®ote N Béon Tou SakTuAiou

otnv évdeifn mieong [16) va mapapével otabepny.

5| Av n évBeiEn Tieong 1§ méoel katw amo Tov 20
daktVAIo payelpépatog, avefdote T QoTA.
- 0 xpovog Bpaopol av&avetal £tol katd Aiyo.

6| Av n évbeign mieong 18 avéBer Tave amd tov

20 SakTUAIO payelpépaTog, uTtdpxel uTtepRo-

AIKG vPnAA Ttieon atuov, n omoia diagelyel

ME XapaKTNPIOTIKO X0 HEGK TOU GUOTAMATOG

pUBIoNG Ttieong 15l

a) KateBdote ) x0tpa taxitntag amo my eatia.

b) Mepipévete, péxpr n évdeiln Tieong va
katePei otov 20 SaktUAIO payelpépatoq.

¢) TomoBetriote T X0Tpa TaxiTnTag miow
0TNV kouliva pe pelmpévn ewTd.

7| Meta 1o Tépag tou xpovou Bpacpol katePd-
0Te TN XUTpa TaxuTIntag amo tw Béon payel-
PEUATOC KOl EKTOVAOOTE TNV Tieon cUUPWVa
e To Ke@AaAalo 9.

8| Otav ektovwBei n Ttieon, avakiviote ) x0Tpa
TaxUTNTag Kal avoite tnv TPOoeKTIKA.

YupPouAn Edv Eemepaotei n mieon payeipéua-
T0¢G TOU eTUTIESOU Ppacpol 2, o olotnpa pud-
MIoNG Tlieong avuidpa pe Xapaktnpliotiko Axo,
T(POKEILEVOU VO XAUNADOETE T QWTIA.

9| MEIQXH MIEZHZ KAl WY=H

E€ayoyn atpov amo tn Xutpa

LNV Tepimtmon @ayntav, Tou agpiouvv A
@OVOKOVOUV (T X. 6oTipIa, {WHOG KPEATOg,
o1tnpa), de Ba TIPETIEN va eKTOVHOETE TNV Tlieon
olpewva pe ™ péBodo 2 1 3. Av o1 pébodol
auTEC XpnolpoToinBolv TuY. yia TV efaymyn
aTHOU O€ TATATES e PAOVSA, AUTEG OKAVE.

9.1| MEOGOAOZ 1 - EKMETAAAEYZH
THZ YNOAEINMOMENHZX
OEPMOTHTAX

1| Aaipéote T XUTpa TaxdTTag amé tn koudiva.
- Metd amo oOvtopo Xpoviko didotnpa
katePaiver n évdel€n mieong.

2| Eav n évdein mtieonc [16, oupmepidapBavo-
HEVOU TOU Teipou, €xel eEaavioTei evieAme
o1t Aapn Tou kamakiol, oTpwéte apyd 1o
TIEPIOTPEPOUEVO KoupTt oty Béon AUF/OPEN
(ANOIKTO).

3| 0 uTtoeImépevog atpoc Siagelyel.

4| Otav dev eEépxetal A ATHOC, AVAKIVAOTE TN
X0Tpa Kal avoi&te tnv.



9.2| MEOGOAOX 2 - EKMETAAAEYZH
THZ YNOAEINOMENHZ
OEPMOTHTAX

(autdpato avotnua eéaywyris atuol - BAEme

elkova A)

1| Inp®&te apyd kai otadiakd to TepIOTPEPO-
HEVO KoupTti Ttpog v katevBuvon AUF/OPEN
(ANOIKTO).

2| Avédoya pe T 840N TOU TEPIoTPEPOUEVOD
KOUUTLIOU, 0 aTUOG dlagelyel apyd A ypryopa.

3| Av n évdeiEn Ttieonc, ouumepAapBavoué-
VOou Tou Tteipou, eEapaviotei TARP®E 0T
Aapr tou kamakiol, avakiviote T X0Tpa Kal
avoigte tv.

9.3| MEOOAOZ 3 - XQPIX EZATQrH
ATMOY

1| TomoBetAote T XUTPG TaXHTNTAG OTOV VEPO-
XUTn Kal aprote va Tpégel kpLo vepod eMAvm
0TO KATLAKI.

2| Av n évdeifn mieong, oupmepIAappavoué-
VOou Tou Teipou, e€apaviotei TARPWE 0T
Aafr) Tou KaTtakiov, avakIvVAoTe T XUTpa Kal
avoite tv.

& Kivbuvog mpokAnong eykavpdtonv
KaTa T ypryopn e&aymyn atpuou
Katd ™ ypriyopn e€aywyr) atuol pe to Tepi-
OTPEPOUEVO KOUUTL [16] } KATw aTtd To TPeXoL-
Hevo vepo v@iotatal TTavta Kivéuvog TpokAnong
EYKAUUATOV Ao KauTd atpo 1 aTo To QaynTo.

* Avakivijote ) X0tpa tax0tnTag mpiv v
avoiete.

* Na kpatdte ta Xépia, 10 Ke@AAI Kal T0 OOUA
TAVTa €KTOG TNG TIEPIOXNG KIVOUVOU — TLAV®
aTtd 1o KaTdKI [16) KAl TNV TTAUPIKA oXIopA
ao@aAeiag 19/ To xeidog Tou KaTakiov.

10| ANOITMA THX XYTPAZ
TAXYTHTAZ

ANOITMA META TON BPAZMO

(BAémre oelpd ewdvawy E)

1| Extovidote Tp@Ta TNV Tigon, o0p@wva pe
10 kKe@dAato 9. H acpdAeia uTtoAeItOpe-
vng Tieong diac@adidel 6T n x0tpa pmopei
va avoi&el povo dtav n Tieon éxel ektovwoei
eviedme, dnA. o Teipog dev TpéTtel TTAéov va
eival opatoc. Edv o meipog apapéver opa-
160G, | ACQAAEIN UTIOAEITIOHEVNG TUiEGNC €XEl
avtaTiokpiBei.
- [1piv 10 dvoiypa n Ttieon TpéTel va Exel

ekTovmBei TANPWG.

2| ImpdEte apyd kar otadlakd To TEPIOTPEPO-
pevo kouuTti ot Béon AUF/OPEN (ANOIKTO).

3| Avakivijote ) X0TpO.

4| Kpatrote KaAd pe To aplotepd Xép! T
pakpouAn Aapn [3] ing xutpag [11.

5| Mdote pe 1o 8eki xépi T AaPn Tou kaTakion
B ka1 otpite Vv Tpog ta deid, woTou va
Eekheldwoel To KaTtaki [6].
- 01 onpdvoeig Tou katakiov [9] kal
NG HakpouAiig Aafng [4] mpéTer va
KOAUTLTOVTOL.

6| Na 1o dvolyua yeipete ehagpid T Aafr tou
KaTakio0 [11] pe to kamdki [6] Tpog ta KATw,
(OTE va ekpeVoel 0 UTIOAOITIOC ATUAG TIPOG
10 EUTIPOG.

7| Ink@ote 1o kamaxi [6]

EL



11| TPOMOI XPHZHZ KAI
MNAPAZKEYHX

11.1] BPAZIMOZX ME ENOETA KAl
FE®YPAKI

21n x0Tpa taxvINtTag Piopeite - avaioya pe

10 0og NG XOTPag TaxvINTag - va TaPacKEeU-
d0eTe TAVTOXPOVO TIEPICOOTEPA PayNnTd. XTNV
T(EPITITWON QUTH Ta HEPOVWHEVA TPOPIUA TOTIO-
BetolvTal To éva eTavw 0To AANO Kal diaxwpilo-
vial pe évBeta . Av Tuy. BéAete va Ppacete kpéag
otov TdTo g XUtpag, tomobeteital éva ye@u-
pdkI oTov TdTo NG XUTPAG, £T01 MOTE TO TPATO
évBeto va Ppioketal emave amd 1o Kpéag.

Ynodeign e§apmpdtov
‘EvBeta kar yeupdkia umopolv va ayopactolv
amo toug eE0uGI080TNHEVOUS EUTIOPOUE [ TO
aépfig tng WMF. Ta Aaxavikd xpnoigomolobvtal
un d1dtpnta kal yia atateg diatpnta évbeta.
To tpd@Ipo pe Tov peyaAdtepo Xpdvo Bpacpou
ToTofeteital TPWTO Kal Xwpig évBeto otn XUTPa.
1| Na TV Tapackev Qaynt@v pe d1apopeTi-
KoUg xpovoug Bpacpol, n xUtpa Ba Tipétel va
avolxtei oto evdiapeco. Etol e&épyxetal atpog
Kar yia Tov Adyo autov Ba Tipéel va BaAete
Tlapamdve aTo TV amaitolpevn ToodTNTa
vypoU 0tn XOTPA Kal Va T GUUTIANPWOETE, av
aTaiteital.

Mapadeiypata

- Wnto (20 Aemtd) - Natog xotpag

- Matdateg (8 Aemtd) - Aidtpnto évBeto

- Aaxavika (8 Aemtd) - Mn didtpnto évBeto

2| To YnT6 va Ppdoel ToVAAYIoTOV yia 12 AeTtTd.
3| AvoiEte ) x0Tpa oUpPwVa pe To ke@dAaio 6.1.

4| TomoBetr0Te TIC TIATATES pe éva SIATPNTO
évBeto emdvm og ye@ULPAKI TIAVw atd To
PNTO Kal Ta Aaxavika pe éva un didtpnto
évBeto amod mavw.

5| Kheiote Tn X0Tpa 0OH@VA pe TO ke@dAaio
6.3 Kal a@roTe Ta @aynta va Bpdoouy yia
aKopa 8 AeTttd.

2YMBOYAH Av o1 xpovol Bpacpo0 de diagé-
POUV ONUAVTIKG HTopoUlV OAa ta évBeta va
tomoBetnBouv Ttavtoxpova otn Xutpa.

11.2| WHIIMO

Av BéAete TipIv Tl TO payeipepa va tolyapioete

TPOQIUa (TLY. KpepULdIa, Tepayia Kpéatog K.a.),

uTIOpEiTe Va xpnoipoToifoete ) X0tpa taxvtn-

Tag OTWG Hia Kavovikh katoapoAa.

1| Apaipéote 1o kaTéki [6] cOp@WVa e TO
ke@dato 6.1 kal tolyapiote ta IPO@IUA.

2| Na va ohokAnpwBei to payeipeua...
a) NooTe 10 GET PNoipaTog,
b) mtpocBéoete TV amapaitntn TocOTNTA
vypoU (touvAdxiotov 1/4 1),
¢) ToTofeTHoTe evOEXOUEVWC TIEPAITEPW TPO-
@Ipa - pe 1 wpic évbeta.

3| TomoBetrote Kal KAeioTe TO KATIAKI GUUP@VA
e To Ke@AaAalo 6.3.

4| E@appoote BepudtnTa péxpl va PTACETE oTV
emiBupntA Babuida Bpacpov.

11.3| XPHZH KATEWYTMENQN

1| NpooBéote TNV ehayioTn TOGGTNTA LYPOD
(1/4 1 vepov)

2| Ta kateuypéva tomodetobvtal oe Kateuy-
pévn katdotaon otn XUtpa.

3| ZeTay@ote 10 Kpéag eEAAQEMC, yia va To
Tolyapioete.

4| Ta Aaxavika tomofetolvTal amevBeiag aTo
ouoKevacoia 6To pn o1dtpnto évbeto.
- O1 xpovol payeipépatog gival peyaAutepol
yia ta katePpuypéva Tpo@Ipa.



11.4] TMAPAZKEYH ZITHPQN KAl
OzIMNPION

o v mapackeun otn x0Tpa taxvnTag ta ortnpd
Kal ta 6oTipia de Xpelaletal va povokeloval.
- 0 xpovog Ppacpol eTUNKOVETAl OUWE
TLePITIOU KATA TO MHIGU TOU XPOVOU.
- Na Ttpooéxete, 6T n X0Tpa eTUTPETETAI VO
yepicetal povo Kata To fUIou.

1] BaAte ot X0Tpa TV eAdXI0T TTOGOTNTA
vypoU 1/4 | kal TtpdoBeta ava 1 pépog aItnPmV
| oompitv TOUAGXIGTOV 2 pépn LypPOU.

2| Mpiv to téAog Tou Xpdvou Ppacpol oTapa-
TAOTe TV Tapoxh evépyelag Kal eKPeTaA-
Aevteite TV UTIOAEITIOpEV BEPUOTNTA TNG
eoTiag yia peTémelta emitevén Bpaong.

11.5] ANOZXTEIPQZH

1| MrupTepd, Bala ouvtpnong KTA. HTtopoldv
va amootelpwvovtal.la 1o koo autd Tomo-
Betriote ta oe éva diatpnTo évBeTo pe TO
Avolypa Tpog ta KATw.

2| NpooBéote 1/4 | vepo.

3| Antooteipwon yia 20 Aetttd ot Pabpida Ppacpon 2.

4| Agriote Ta va Kpuhoouv apyd (péBodog eEa-
yoyng atpou 1).

11.6] ZYNTHPHZH TPO®IMQN

1| NMapaokevdote ta TPOPILA WG oLVABWE Kal
tomoBetrote ta o Bdla ouvtipnong.

2| Tepiote 1/4 | vepol otn x0Tpa.

3| TomoBetrote ta Bala cuvirpnong oe éva
o1atpnto évbeto.

4| BaZa ouvtApnong pe Tepiexopevo 1| va
Tlapackevadovtal otn XUTpa taxlTNTAC TWV
6,511 8,51, pikpdtepa Paca ovvtrpnong otn
X0tpa taxvtntag 4,5 1.

5| Aayavika | kpéag otn Padpida Ppacpon 2 yia
TtepiTou 20 AeTttd, PpoUTa pe KOUKOUTOIa 0T
Babpida Bpacpol 1 yia Tepimou 5 AeTtd kal
yIyoptoékapTa yia Tepitou 10 AeTttd.

6| MNa v e€aywyr atpol a@rote T x0Tpa va
Puxbei apya (uébodog e€aywync atpoo 1).Me
TG AMeg neBodoug o xupog e&épxetal amo ta
Bala cuvtrpnong.

12| KAGAPIZMOZ, XYNTHPHIH
KAl ®YAA=H

12.1| KAGAPIZMOZX

la tov kaBapiopd va xpnoipoToleite Kavtd
vepO Kal KoIVO uypo TUATMV.
- Mn xpnoipoToleite Ttpoidvia kabapiopol
TOU TLEPIEXOUV AMUO A TPITLUKE, obpua A
T GKANPR TIAEUPA GPOLYYAPIWY.

1| Apaipéote T Aafr Tou kaTakiol [i1] oOp-
PWVa pe 10 ke@pdAato 6.1 kal kaBapiote Thv
MOVO KATW aTIO TPEXOUNEVO vepo (BAETe
oelpd ekévav G).

2| AgaipoTe TOV OTeyavVOTIOINTIKG SaKTOAIO 21]
aTd TO KaTLAKI [6] kal kaBapioTe TOV Pe TO XEpL.

3| Katdhoima @ayntol pe ehagpid Tpdopuon
va pouokevovtal.KatdAoima @ayntol pe
duvatn Tpdo@uon va Taipvouy Bpdon pe
Aiyo vepd otn x0tpa TaxuTnTag.

4| 01 puttapéc o1 Boudwpéveg PaABideg va kaba-
pidovtal pe pia vypr HTaTOVETa.

- Na un xpnoipoToleite aixunpd f putepd
avTikeipeva.

5| H x0tpa, ta évBeta Kal 10 ye@updaKi HIopoiv
va kaBapidovtal 6To TAUVTAPIO TUATWV.
- AuTo OpWG PTTopEi va eTU@EPel aAayEQ
010 XpWuaTa TV eTi@aveiv. H Aeitoupyia
Oev emnpeddetal apvnukd atmo avtd.
- lMapd tadta epeic ouviotoUpe Tov Kabapi-
OMO HE TO XEPL.

EL



6| Ze epiTtwon Tou n x0Tpa TaxvINTAC TUdCE!
GAata, Bpdote pe &idl.

7| Na oteyvavete Ta payelpika okeon kaAd petd
aTo tov kaBapiopd.

12.2] ®YAAZH / ANOOHKEYZH

®uldooete v kabaph kal oteyvr X0Tpa Taxl-
ntag oe kabapo, ENpo Kal TTPOOTATEVUEVO
HEPOG.

1| Agaipéote 10 kaTdki [6] oOp@wva pe o
kepaato 6.1.

2| Apaipéote Tov 0TeyavoTIOINTIKG SakTOMO [21]
Tpafavtag Tov ato 1o Xeidog tng XUTpag Kai
QUAAGETE TOV.

3| Apaipéote T AaBr Tou Katakiot [11] gOp-
QWVa Ue 1o kKepdAato 6.1 kal ToTobeToTe
v ot X0tpa [1] 1 To katdki [6].

4| TomoBetroTe TO KATGKI [6] avaToda emave
ot xotpa [1]

12.3| XYNTHPHZH / ANTIKATAITAZH
®OEIPOMENQN EZAPTHMATQON

®uAdooete v kabapr| kal oteyvn xUTpa TaxL-

Tag oe kaBapod, ENPo Kal TPOoTATEVUEVD

HEPOG.

* H mevpikn kar n pakpouAd Aafn va avuka-
Biotavtal pévo atod toug eEouciodoTnévOLC
eumopoug / 1o aépPig g WMF.

* Na eMéyxete takTika ta @Beipdueva e€apth-

pata kar va ta avukaBioTdte pe yviola aviaA-

Aaktika, av amaiteital.

Le mepimtwon PAGPNG, okApuvong, atoxpw-

MaTIoHOU 1| KAKAG EQUPUOYAG, VO avikadi-

OTATE TOV OTEYaVOTIOINTIKG SAKTUAIO Kal TN

OITAf) oTeyavoTioinon e yvAola aviaANaKTIKA.

12.4| ANTIKATAITAIH
2TETANOIOIHTIKOY AAKTYAIOY

AmoBnkevote tnv KaBapiopévn, oteyvh xutpa

TaxVTNTag oe

kaBapod, oteyvo Kal TPOOTATEVUEVO

TtepIBAAAOV.

1| Agaipéote to kamdki [6] cOp@wva pe o
kepdAato 6.1.

2| Avamodoyupiote To KaTtaki [6].

3| Agaipéote TOV EAOTTIWMATIKG OTEYAVOTIOIN-
TIKO aKTOAIO [21] aTtO TO Xeilog TG XUTpag
Kal aToppiTe Tov.

4| TomoBetAote TOV VEO YVAGIO OTEYAVOTIOIN-
TIKO dakTOAIo [21] péoa oTo xeilog NG XU Tpag
Kal 0B oTe TOV TIPOCEKTIKA yIa va PTTEl KAT®
ato 1o XeiAog.
- 0 oteyavomoInTuKog daktohiog 1] Ttpé-
Ttel va Bpioketar eE0AokARpou KATw aTd 0
KapuTtuAo xeidog.

12.5| ANTIKATAITAIH
2TETANOINOIHZHX ENAEIZHX
BPAXMOY

Amobnkevote tnv kabapliopévn, oteyvh XUtpa

Tax0Intag oe kabapd, oteyvo Kal TTPOOTATEY-

pévo TepifaArov.

1| Apaipéote 10 kamai [6] cOp@wva pe 0
Ke@dAato 6.1 amo 1 X0Tpa, av amaiteital.

2| ATtoouvappoloyrote 1o kaTtdki (BAETe oepd
elkévwv G), yia ToV 6KOTIO auTo avaTodoyu-
piote o KaTtak [6].

3| Kpatrote kaAd 1o kaTdki [6] kal wBAoTe T0
EexAeidmpa kaTakiol [14] Tpog 1o GKpo NG
Aapng.

4| Agaipéote T Aapr| Tou katakiow [T,
5| Apaipéote ) oteyavomoinon évdeiEng Ppa-

opov [18 atto ™ AaBn katakiol 1] kar attop-
pipte v (BAéTe eikdva J).



12.6] ANTIKATAITAIH BAABIAAZ

AXOANEIAZ

1| Agaipéote to KaTéki [6] oUpP@va pe 10
Ke@aAaio 6.1 amd  x0tpa.

2| AvaTodoyupiote To Kamaki [6]

3| Apaipéote v ehattopatiki PaABida acpa-
Aeiag [7] amd 1o kamdki TG xUTpag TaxuTntag
[6] ka1 aToppiPTe V.

4| ImphEte MpooekTIKG T véa BaABida aopa-
Aeiag [7] péoa ato to dvorypa amo péoa,
a0K®MVTAg Aiyn Ttieon Kal TepIoTPEPOVIAg TV
ehappd. H BaABida aopaleiag dev Tpémel va
uTtootei {NWId katd tn Siadikaoia.

2YMBOYAH Tia va 61eukoAdveTe TV eloaywyr
¢ PaABidag aoaleiag, umopei va e@appootei
Aiyo AGO1 payeipépatog atnv Ke@aAr g PaApi-
dac ao@aleiag yia kaAbTepn oAioBnon.

13| BOHOEIA ZE NEPINTQXH BAABHX

ZE NEPINTQZH BAABQON NA ANTOMAKPYNETE MANTA TH XYTPA AMO THN EZTIA.
MHN ANOITETE TH XYTPA TAXYTHTAX NOTE ME TH BIA!

BAdpn

MOavn artia

Ndon

MoAb peydlog xpovog
npogToipaciag fpacpol

1| o meipog €voergng

Bpacpov dev avePaivel

AKaTdMNAn didue-
TpOG NG eotiag

EtuAé€te pia eotia, Tou va taipidder ot diapetpo g X0tpag

AkatdAAnAn eotia

PuBpiote otnv 0ot Babuida Bépuavong.

a) To kamdki Sev éxel

tomoBetnBei owota.

b) Aeimer n oteyavo-
Toinon évoeigng
Bpaopo0.

¢) To kaTaki &e
ouvapporoyr|Bnke
owoTa.

—_

. Extoviote mAfpwg v Ttieon otn x0Tpa cOp@wva pe to
kepdAato 9 kai avoi&te tnv.

ENéyEte Tov oTeyavoToinTikd Saktohio [21] / t oteyavomoinon
évbeiEng Bpacpion [18] (BAéme eikova J) yia owotr epappoy.

. EAéyEte 1o kamaki [6]yia owoth epappoyr / cuvappoAéynon.
Kheiote ™ x0tpa o0p@wva pe to kepdAato 6.3.

N

> w

To o@aipidio otn
BaABida aopaleiag /
0 QUTOMATIONOG TIPO-
etoIpaciag Ppacpol
dev e@appolel owota

-

. Ektovwote mAnpwg v Tieon otn X0Tpa cOp@@va He 1o
kepdAato 9 kai avoi&te tnv.

. Agaipéote T Aapr tou kamakiot [11] cbpgwva pe 1
kepdAato 6.1.

. ENéyEte v €6paon tng petaAikig o@aipag péoa otn
BaABida aopaleiag |7 | kal kaBapiote TNV av amaiteital.

4. KAeiote tn x0tpa oUHQVA e TO ke@dAato 6.3.

N

w

Neitel uypd

-

. Ektoviote mAfpwg v Tieon otn x0tpa oOp@wva pe to
kepdAato 9 kai avoi&te tnv.

TupmAnpoote vypo (touAdx.1/4 1).

Kheiote n xUtpa oOu@wva pe 1o kepdAato 6.3.

w N

Aro 1o kamdki e€€pxe-

Tal atpog

0 oteyavomoinu-
KOG daktuAiog [ kal
10 Xeihog Tng X0tpag
eival puTtapd

—_

. Extovwote mAnpwg v Tieon otn X0Tpa cOp@wva pe to
kepdAato 9 kar avoite tnv.

. KaBapiote tov oteyavomointikd Saktoio 21] kai to xei-
Aog g X0Tpag.

3. KAeiote Eavd ™ xUTpa oUU@®Va pe T0 kepdAato 6.3.

N

To TepioTpeopEVO
koupTi ot B¢on ZU/
LOCKED (KAEIZTO)

TomoBetriote 10 TEpIoTPEPOpEVO KoupuTt otn Béon ZU/
LOCKED (KAEIZTO)

EL



BAapn

MOavn artia

Nbon

0 oteyavoToinTkag
SaktOAIog eival ehat-
TWHATIKOG A OKANPOG
(Aoyw @Bopac)

AVUKATAOTAOTE TOV OTEyavoTIOINTIKG SakTOAio [21] pe évav
yvAiolo oteyavoToinTtiko daktuAio thng WMF

H oteyavotoinon
évdelgng Ppacpol dev
eQappolel owota
eival eNaTIwPaTiKA.

AlopB®ote TNV e@appoyn NG oteyavomoinong éveigng
Bpacpo0 18/ avTIKATAOTAOTE TV pe éva
yvriolo avtaMaktké tng WMF.

Ano t Balpida acpa-
Aeiag / tov autopatiopd
TipogToIpaciag Bpacpou

H o@aipa otn Bar-
Bida aopaleiag dev
e@apuolel owotd otn

e&épxetal ouvexwg atpog  PaABida

(Bev 10x0e1 yia ™) @don
nipogtoipaciag pacpou)

1. Ektov®ote TARpwG TV Ttiean oTn XUTpa oUHQ®VA PE TO
kepaAato 9 kal avoigte tnv.

2. Apaipéate T Aapij Tou kamakiot [11] cOpgwva pe to
KkepaAato 6.1.

3. EAéyEte ) PaABida aogaleiag [ 7] A v e@apuoyn tng
METAMNIKAG 0@QAipag 0To KATLAKI.

4. KAeiote Eavd ™ xUtpa oUU@wva pe To kepdAato 6.3.

14| ZYMBOYAEX KAI AYZEIX
2XETIKA ME TO MATEIPEMA

lMNa v ad&non g eukoAiag kivnong katd to
dvolypa kal kAeioipo va Aimtaivete ehagpad tov
OTEYOVOTIOINTIKG OAKTUAIO He pHayeIpIKO AddI

1) AiTtog.

0 xpovog Ppacpou apyicel, HOAIG 0 T(pofAe-
Tiépevog SaktUAIOg ep@aviotei atnv évdeign
Tlieong.

O1 avagepopevol xpovol fpacpol eival TIHES
ava@opdc. Na mpotupdte ouvtopudtepoug Xpo-
VOUG, a@oUl pTIopeite TAVTa va cuveXioeTe ToV
Bpaopo.

* Me ToUg avagepdpevoug xpdvoug Ta Aaxavika
TLAPUUEVOLV «OA VTEVTED.

H Beppokpacia Bpacpol otov TP®dTOo daKTl-
Mo avépyetal otoug 106°C (151aitepa KaTaA-
AnAn yia Aaxavikd kar Ypapi), otov 20 daktiAio
otoug 115°C (161aitepa katdANAN yia kpéag).

Yuvtayég Ba Bpeite otov I6TOTOMO
www.wmf.com!



15| MINAKEZ XPONQN MATEIPEMATOZ TlA TPHTOPO MATEIPEMA

Tpo@ipa Xpovog payeipépatog

Ynobdeieig

XOIPINO KAl MOZXAPI

BPAZIMO ZTON 10 AAKTYAIO. EAAXIETH MOXOTHTA NAHPQZHE 1/4 L YTPOY.

AEN AMAITEITAI EIAIKO ENOETO

XolpIvo oe Awpideg 5-7Nmtd -

Xolpivé ykoUAag 10 - 15 Aemtd —

Xolpivé Pnto 20 - 25hemta Xpovog Ppacpol avaloya pe To péyebog Kal 1o oxnua
Mooxdpi oe Adwpideg 5-7kmtd —

Mooxapiolo ykoOAag 10 - 15 Aemttd —

Mooxapicio pmolT pe 25-30Aemta —

KOKaAO

Mooxapiola yAodooa 15 -20Aemttd  EmukaAOyte pe vepod

Mooxapioio {pntd 20 - 25Aemtd Xpovog Ppacpol avadoya pe To puéyebog Kal To oxfipua

BOAINO

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIETH MOXOTHTA NMAHPQZHE 1/4 L YTPOY.

A BOAINH FAQ2YA AMAITEITAI ENA AIATPHTO ENGETO

Kipdg poAo 10 - 15 Aemttd —

Zaoveppurpatev (Bodivo papi- 30 -35Aemta —

vapiopévo oe Eudi)

Bodiviy yAdooa 45 - 60 Aemtta —

Ye Mwpideg 6 -8 Aemtd  —

[koOAag 15 - 20 Aemta -

PoAd 15-20 Aemttd = —

Bodivo Pnto 35 -45Aemtd  Xpovog Ppacpol avaAoya pe to péyebog Kal To oxnpa
MOYAEPIKA

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIETH NMOXOTHTA MAHPQZHE 1/4 L YTPOY.

A KOTA T1A XOYTA ATAITEITAI ENA AIATPHTO ENOETO

Kéta yia oouma 20 - 25 AeMTd péy.1/2 TooOTNTa TAPWONG
Tepayiopévo KoTOToUAO 6-8Aemta —

MmoUT yaAoTtoUAag 25-30Aemtd  e&aptatal amo 1o péyehog Tou pumovTion
[aAoTovAa payou 6-10Aemtd O ydAog eival TtavopoldTUTIOq
[aAomoOAa ovitoeh 2-3Nemid —
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Tpo@ipa Xpovog payeipépatog  Ymodeigeig

OHPAMATA
BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOZOTHTA NAHPQZHE 1/4 L YTPOY.
AEN AMAITEITAI EIAIKO ENOETO

Kouvéh pntd 15-20 Aemta = —
Kouvéh Adtn 10 - 12 Aemtta —
EAdgr Ynto 25 -30 Aemtta —
EAG@1 ykoOAag 15 -20 Aemtta —
APNI

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIETH NMOXOTHTA NMAHPQZHE 1/4 L YTPOY.
AEN AMAITEITAI EIAIKO ENOETO

Payou apvi 20 - 25Aemta  To kpidp1 €xel peyaAdtepoug Xpovoug Bpacpol
Apvi 1o 25-30Aemta  Xpdvog Bpacpol avaroya pe o péyeBog kal To oxipa
WAPI

BPAZIMO ZTON 10 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOZOTHTA NAHPQZHX 1/4 L YTPOY.
A PATOY KAI TKOYAAY AEN AMAITEITAI ENGETO

Wapr @iIné 2 -3 Nemtd  Xotdpiopa 010 {oupi Tou
Wapr oAdKANpo 3-4hemtd  XoTtdpIoHa OTO (OUMi TOU
Payou 1} ykoUAag 3-4hemta4 —

ZOYMNEX

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOXOTHTA NMAHPQZHE 1/4 L YTPOY EQZ 1/2 XYTPA.
AEN ANAITEITAI ENOETO.

YouTa apakd, co0Ta Qakng 12 - 15Aemtd  Mouokepéva doTpia

Zwuog KpEatog 25-30Aemtd  lox0el yia 6Aa ta €idn kpéatog

ZoUTa Aaxavik@mv 5-8Aemtd  —

ZouTta ykoUAag 10 - 15Aemtta —

200Ta KOTOTIOUAO 20 - 25Aemtd O xpovog Bpacpol e€aptdtal atmo to péyebog
YoUuTa Tatdtag 5 - 6 Aemtta -

ZouTa oupdg Podivol 35 emtd —




Tpo@ipa Xpovog payeipépatog  Ymodeigeig

NAXANIKA
BPAZIMO ZTON 10 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOXOTHTA NMAHPQXHX 1/4 L YTPOY. IA ZINO AAXANO KAI MANTZAPIA
AEN AMNAITEITAI ENOETO. A OAA TA AANA TA ®ATHTA NA XPHZIMOTOIEITE TO AIATPHTO ENGETO. TA ®AZOAIA

BPAZONTAI XTON 20 AAKTYAIO.

MeAit{dveg, ayyolpia Kai 2 -3 Aemtd  Aayaviké Touv cotdpovtal dev xdvouv ypriyopa to
TopaTeg Coupi Toug

Naxavo, Tumepiég, mpdoa 3-5Nmtad -

Apakdg, oéhivo, 4 - 6 Aemtd -

yoyyuAokpdppeg

MdpaBog, kapdta, Addxavo 5-8Aemtd  —

Yapoiag

®aoohia, Tipdoivo Adxavo, 7 - 10 Aemttd 2. SaktoAiog

KOKKIVO Adxavo

ZIvO Aaxavo 10 - 15 emtd 2. SaktUAIOg

Navtiapia 15 - 25 Aemta 2. SakTtuAiog

ANauiopéveg TaTdTeg 6 - 8 Aemtd 2. 6akTOAIOg

Matateg pe @Aovda 6 - 10 Aemta 2. daktVAIOG, o1 Ttatdteg pe @Aovda okdave av egayOei

ypriyopa 0 atpog

OZIMPIA

BPAZIMO ZTON 20 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOXOTHTA NAHPQZHE 1/4 L YTPOY EQZ 1/2 XYTPAE. T1A 1 MEPOX
AHMHTPIAKQN XPHZIMOTOIOYNTAI 2 MEPH NEPOY. MH MOY2ZKEMENA AHMHTPIAKA NA BPAZONTAI 20-30
NAENTA NMEPIZXOTEPA. TO PYZOTAAO NA BPAZETAI XTON 10 AAKTYAIO.

ApaKag, @acoAia, Pakég 10 - 15 Aemtd Bpaote ta xovipd @acoAia 10 Aemtd TepiocdTeEPo
MAyoupl, kexpi 7-10Aemtd  Xpovog Bpacpol yia pouokepéva ortnpd
Kahapmoki, podi, mpaaoivn 6Aupa 6-15Aemtd  Xpovog Bpacpol yia pouokepéva ortnpd
Puoyaro 20 - 25 Aemttd Bpdoipo otov 1o daktoAio.

MakpokapTo pul 6-8Aemtd —

MARpeg poll 12 - 15 emttd —

Zitdpl, oikaAn 10 - 15 emtd  Xpdvog Bpacpol yia pouvokepéva oitnpa
®POYTA

BPAZIMO ZTON 10 AAKTYAIO. EAAXIZTH MOZOTHTA NMAHPQZHZ 1/4 L YTPOY

Kepdoia, dapdoknva 2 - 5 hemtd

Yuviotolpe to didtpnto évbeto

MnAa, axAadia 2 - 5 Aemtd

YuvioToupe To d1dTpnTo évBeto
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Painekattilan purkaminen pakkauksesta
Turvaelementtien kayttod
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PERFECT
PERFECT PLUS
PERFECT ELEMENT

Onnittelut uudesta WMF-tuotteestasi ja kiitos
luottamuksestasi! Yli 160 vuoden kokemuksen
ja tietotaidon avulla kehitdmme ja valmistamme
korkealaatuisia ja erittdin toimivia tuotteita
kiinnittden erityistd huomiota yksityiskohtiin ja
huippuluokan designiin. lloitsemme siitd, etta
valitsit WMF-painekattilan. Lue seuraavat tur-
vallisuusohjeet huolellisesti ja noudata niita
paivittdisessa kaytossa. Loydat myos paljon lisa-
tietoja WMF-laitteestasi, tuotteistamme ja tar-
jouksistasi osoitteesta www.wmf.com.

1| LAITTEEN OSAT

Kattila

Sivukahva

Varsikahva

Varsikahvan merkinta
Varsikahvan lukitus
Kansi

Varoventtiili

Pidin

Kohdistusmerkki kannessa
Turvarako

Irrotettava kannen kahva
K&antonuppi

Kannen kahvan lukitus
Kahvan vapautus
Paineensdadin
Painemittari

Pitoura

Kaksoistiiviste
Turva-avausjdrjestelma
Kannen kahvan tiivistehuuli
Tiivisterengas
Avausmerkki
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2| TARKEITA
TURVALLISUUSOHJEITA

Tassd kayttoohjeessa tarkedt tiedot on merkitty
symboleilla ja signaalisanoilla:

VAR{OLIINY ilmaisee vaarallisen tilanteen, joka voi
johtaa vakavaan loukkaantumiseen (esim. héyryn
tai kuumien pintojen aiheuttamat palovammat).

A:\ {0} ilmaisee mahdollisesti vaarallisen
tilanteen, joka voi johtaa vahdisiin tai lieviin
loukkaantumisiin.

[EOTOIYITeN ilmaisee tilanteen, joka voi johtaa

omaisuusvahinkoihin.

antaa lisatietoja painekattilan turvalli-
sesta kasittelysta.

& Symbolit Noudata ohjeita.

2.1| MAARAYSTENMUKAINEN KAYTTO

Painekattila sopii kdytettaviksi vain

* tassd kayttoohjeessa mainituilla liesilla
elintarvikkeiden kypsyttdmiseen tai haudutta-
miseen (korilla/tuella tai ilman)

normaalien talousmadrien sdilomiseen sdilon-
tatolkeissa (reikdkori)

pienien hedelmamairien mehustamiseen (kori)
tuttipullojen, sdilontatdlkkien jne. steriloin-
tiin (reikakori).

Painekattila ei sovellu

* kdytettavaksi kuumassa uunissa tai
mikroaaltouunissa

elintarvikkeiden friteeraukseen 06ljyssa
ladketieteelliseen sterilointiin

» muille kuin mainituille liesityypeille, avotulelle
retkikeittimille.

FI



Kayttdohjetta

 on kéasiteltava huolella

 on sailytettdva painekattilan lahella

* ja se on luovutettava muille kayttdjille ja hei-
dén on luettava se.

Séilytd tama kayttoohje hyvin tallessa myohem-
pad tarvetta varten. Lue ndma ohjeet huolelli-
sesti ennen kayttod. Painekattilaa saa kayttaa
vasta, kun turvallisuusohjeet on luettu ja
ymmarretty. Ndiden ohjeiden laiminlydnti voi
aiheuttaa vahinkoja ja palovammoja painekatti-
laa kédytettdessa.

2.2| YLEISIA OHJEITA

& Painekattilaa saavat kayttaa vain
sen kayttoon perehtyneet henkilot

Painekattilaa saavat kayttaa vain henkildt, jotka

ovat ensin tutustuneet kdyttéohjeisiin ja luke-

neet turvallisuusohjeet.

« Al anna painekattilaa kenellekdin, joka ei ole
perehtynyt siihen.

« Al3 anna lasten leikki3 painekattilalla tai kdyt-
taa sita.

Al3 tee muutoksia painekattilaan
[ turvalaitteisiin

Turvalaitteet estivat vaaratilanteet. Ne toimivat

vain, jos niité ei ole muutettu ja kun kattila ja

kansi ovat yhteensopivat.

« Al3 tee painekattilaan tai sen turvalaitteisiin
mitddn muutoksia.

« Kiyté Perfect- | Perfect Plus- [ Perfect Ele-
ment -kantta [6] vain yhdessi sopivan Perfect-
| Perfect Plus- | Perfect Element -kattilan
kanssa [1]ja painvastoin. Al kdyta muita kan-
sia tai kattiloita.

& Pida lapset ja lemmikit poissa

Al3 paasti lapsia ja lemmikkeja painekattilan
lahelle, kun se on kaytossa, koska painekattila
on raskas, kuumenee voimakkaasti ja siitd voi
paasta hoyrya.

& Ennakoitavissa oleva vaarinkaytto

Vaarinkdyton ja siihen liittyvien vahinko-

jen tai palovammojen valttamiseksi al4 kayta

painekattilaa:

» kuumassa uunissa tai mikroaaltouunissa

* ruoan friteeraukseen 6ljyssa

« |adketieteelliseen sterilointiin

» muiden kuin mainittujen liesityyppien kanssa
tai avotulella.

& Al3 anna kattilan kahvojen

ulottua kuuman keittolevyn paille

« Jos kahvat [2]/[3] /[11] ulottuvat kuumien
liesitasojen tai kaasulieden liekin péélle, ne

voivat kuumentua ja aiheuttaa palovammoja
kosketettaessa.

& Tarkista ja vaihda kuluvat osat
saannollisesti

Korvaa kuluvat osat (kaksoistiiviste [18], tiiviste-
rengas [21)) alkuperdisosilla, kun niissd on véri-
muutoksia, halkeamia, kovettumia, vaurioita tai
ne eivat pysy kunnolla paikallaan.

- Tiivisterenkaan [21] taytyy pysyd kannen
reunassa.

- Tiivisterengas [21] on vaihdettava noin 400
kdyttokerran jalkeen, viimeistddn kahden
vuoden vilein.

 Kéyta vain alkuperaisia WMF-varaosia.

2.3| ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

Ennen painekattilan ensimmaistd kayttoker-
taa painekattilassa on keitettava vetta (huo-
mioi tayttdmaara) vahintdan 5 minuutin ajan 2.
tehoasteella. Tama on myos otettava huomioon
tuotetarkastuksen yhteydessa.



2.4| ENNEN JOKAISTA KAYTTOA

Palovammavaara vaurioituneiden
[ puuttuvien tai vadrin
asennettujen osien vuoksi

Tarkista ennen jokaista kdyttoa, et