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DE Ersatzzeile / Verschleißteile
EN Replacement parts / Wear parts
FR Pièces de rechange / Pièces d‘usure
ES Piezas de repuesto / Piezas sometidas a desgaste 
IT Ricambi / Pezzi soggetti ad usura
ZHcn 的备件 / 磨损件
BG Резервни части / бързоизносващи се части
CS Náhradní díly / Opotřebitelné díly
DA Reservedele / Sliddele 
FI Varaosat / Kuluvat osat
EL Ανταλλακτικά / Φθειρόμενα μέρη
HR Rezervni dijelovi / Potrošni dijelovi
HU Cserealkatrészek / Kopó alkatrészek
ID Suku cadang / Komponen aus
KO 예비부품 / 소모품
NL Reserveonderdelen / Slijtagedelen
NO Reservedeler / Slitedeler
PL Części zamienne / Części zużywające się
PT Peças de substituição / peças de desgaste
RO Piese de schimb / Piese de uzură
RU Запчасти / быстроизнашивающиеся детали
SK Náhradné diely / Opotrebiteľné diely
SL Nadomestni deli / Potrošni material
SV Reservdelar / Slitdelar
TH ชิน้สวนอะไหล / สวมใสชิน้สวน
TR Yedek parçalar / Aşınma parçaları
ZHtw 備用零件 / 耗材

Das Ventil sollte nicht ver-
stopft sein. Reinigen Sie es 
mit einem Zahnstocher. 
The valve should not be 
obstructed. Clean it with 
a toothpick.
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Herzlichen Glückwunsch zu Ihrem neuen WMF 
Produkt und vielen Dank für Ihr Vertrauen in 
uns! Mit der Erfahrung und dem Know how aus 
über 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 für einen WMF 
Schnelltopf entschieden haben. Bitte lesen Sie 
die nachfolgenden Sicherheitshinweise auf-
merksam durch und beachten diese im täglichen 
Gebrauch. Viele weitere Informationen über Ihre 
WMF, unsere Produkte und Aktionen für Sie, 
finden Sie übrigens auch auf www.wmf.com.

1| GERÄTEAUFBAU

1  Topf
2  Seitengriff
3  Stielgriff
4  Stielgriffmarkierung
5  Verschlusssicherung Stielgriff
6  Deckel
7  Sicherheitsventil
8  Halter
9  Aufsetzmarkierung Deckel
10 Sicherheitsschlitz
11 Abnehmbarer Deckelgriff
12 Kochschieber
13 Verschlussicherung im Deckelgriff
14 Griffentriegelung
15 Druckregeleinrichtung
16 Druckanzeige
17 Halteschlitz
18 Kochsignaldichtung
19 Sicherheitsöffnungssystem
20 Dichtlippe Deckelgriff
21 Dichtungsring
22 Öffnungszeichen

2| WICHTIGE SICHER-
HEITSHINWEISE

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

 WARNUNG  zeigt eine gefährliche Situation 
an, die zu ernsten Verletzungen führen kann 
(z. B. Verbrennungen durch Dampf oder heiße 
Oberflächen).

 VORSICHT  zeigt eine potentiell gefährliche 
Situation an, die zu geringfügigen oder leichten 
Verletzungen führen kann.

 ACHTUNG  zeigt eine Situation an, die zu 
Sachschäden führen kann.

 HINWEIS  gibt zusätzliche Informationen 
zum sicheren Umgang mit dem Schnelltopf.

Symbole Hinweise beachten und 
befolgen.

2.1| BESTIMMUNGSGEMÄSSE 
VERWENDUNG

Der Schnelltopf ist ausschließlich geeignet
• für die in dieser Anleitung aufgeführten 

Herdarten
• zum Garen oder Schmoren von Lebensmitteln 

(ohne und mit Einsätzen/Steg)
• zum Einkochen von haushaltsüblichen Men-

gen in Einweckgläsern (mit gelochtem Einsatz)
• zum Entsaften von kleinen Mengen Obst (mit 

Einsatz)
• zum Sterilisieren von Babyflaschen, Einweck-

gläsern etc. (mit gelochtem Einsatz)

Der Schnelltopf ist nicht geeignet
• zur Benutzung in einem heißen Backofen oder 

einer Mikrowelle
• zum Frittieren von Nahrungsmitteln mit Öl
• zur Sterilisation im medizinischen Bereich
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• für andere als die genannten Herdarten, 
 offenes Feuer

• für Campingkocher

Bedienungsanleitung
• ist sorgfältig zu behandeln
• ist in der Nähe des Schnelltopfes 

aufzubewahren
• muss an andere Benutzer weitergegeben 

und von diesen gelesen werden

Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zum spä-
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 Beschädigungen und Verbrennungen 
beim Gebrauch des Schnelltopfes führen.

2.2| ALLGEMEINE HINWEISE

WARNUNG

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 verändern

Die Sicherheitseinrichtungen verhindern 
gefährliche Situationen. Sie funktionieren nur, 
wenn sie nicht verändert werden und Topf 
sowie Deckel zusammenpassen.
• Am Schnelltopf und seinen Sicherheitsein-

richtungen keine Änderungen 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 Töpfe benutzen.

 
Kinder und Haustiere fernhalten

Kinder und Haustiere während der Benutzung 
des Schnelltopfes nicht in dessen Nähe lassen, 
da der Schnelltopf schwer ist, sehr heiß wird 
und Dampf austreten kann.

VORSICHT

Vorhersehbare  
Fehlanwendung

Um Fehlbenutzung und damit verbundene 
Beschädigungen bzw. Verbrennungen zu ver-
meiden, Schnelltopf nicht:
• in einem heißen Backofen oder einer Mikro-

welle benutzen,
• zum Frittieren von Nahrungsmitteln mit Öl 

verwenden,
• zur Sterilisation im medizinischen Bereich 

einsetzen,
• mit anderen als den genannten Herdarten 

oder über offenem Feuer verwenden.

Topfgriffe nicht über heiße 
Herdplatte ragen lassen

• Ragen die Griffe 2  / 3  / 11 über heiße Herd-
platten oder die Flamme eines Gasherdes, 
können sie sehr heiß werden und bei Berüh-
rungen zu Verbrennungen führen.

Verschleißteile regelmäßig 
prüfen und tauschen

Verschleißteile (Kochsignaldichtung 18 , Dich-
tungsring 21) bei erkennbaren Verfärbun-
gen, Rissen, Verhärtung, Beschädigung oder 
nicht korrektem Sitz gegen Originalersatzteile 
tauschen.
• Der Dichtungsring 21 muss am Deckelrand 

anliegen.
• Den Dichtungsring 21 nach ca. 400 Koch-

vorgängen, spätestens nach 2 Jahren 
austauschen.

• Nur WMF Originalersatzteile verwenden.
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2.3| ERSTE INBETRIEBNAHME

Vor der ersten Inbetriebnahme muss der Schnell-
topf mit ausschließlich Wasser (die angegebenen 
Füllmengen beachten) mindestens 5 Minuten 
lang auf der 2. Kochstufe bekocht werden. Dies 
ist ausdrücklich auch für jegliche Produktprü-
fung zu berücksichtigen.

2.4| VOR JEDER BENUTZUNG

WARNUNG

Verbrennungsgefahr aufgrund 
beschädigter / fehlender oder 
falsch eingesetzter Teile

Vor jeder Benutzung prüfen, ob alle Teile vor-
handen, in ordnungsgemäßem Zustand und rich-
tig eingesetzt / verschlossen sind. Bei fehlenden, 
beschädigten, verformten oder falsch eingesetz-
ten Teilen besteht Verbrennungsgefahr durch 
heiße Oberflächen und austretenden Dampf.
• Deckel 6  auf korrekten Zusammenbau / 

 korrektes Einsetzen überprüfen.
• Fehlende Teile (z. B. Kochsignaldichtung 18 , 

Dichtungsring 21) einsetzen.
• Bei beschädigten, verformten, verfärbten oder 

gebrochenen Teilen den Schnelltopf nicht 
benutzen und den WMF Fachhändler / Service 
kontaktieren.

• Entspricht die Funktion von Teilen nicht 
der Beschreibung in der Betriebsanleitung, 
Schnelltopf nicht benutzen und den WMF 
Fachhändler / Service kontaktieren.

• Prüfen, ob der Schnelltopf sicher verschlos-
sen ist.

Verbrennungsgefahr aufgrund 
nicht funktionierender 
Sicherheitseinrichtungen

Vor jeder Benutzung die Sicherheitseinrichtun-
gen auf Funktion, Beschädigungen, Schmutz 
und Verstopfungen prüfen. Ansonsten besteht 
Verbrennungsgefahr durch heiße Oberflächen 
und austretenden Dampf.
• Korrekten Sitz der Kochsignaldichtung 18 prü-

fen. Der Dichtungsring 21 muss am Deckel-
rand anliegen.

• Bei beschädigten, verformten, verfärbten oder 
gebrochenen Teilen den Schnelltopf nicht 
benutzen und den WMF Fachhändler / Service 
kontaktieren.

• Verschmutzungen / Verstopfungen beseitigen.

VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch 
ungenügende Reinigung

Vor jeder Benutzung die Sicherheitsventile / 
-einrichtungen und die Druckanzeige auf Ver-
schmutzung / Verstopfung prüfen, da sonst 
unkontrolliert Dampf austreten kann. Dies kann 
zu Verbrennungen führen.
• Sicherheitseinrichtungen und Druckanzeige 16 

prüfen 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 prüfen.

2.5| WÄHREND DER BENUTZUNG

WARNUNG

Verletzungsgefahr 
durch hohen Druck

Im Topf entsteht während des Kochens ein 
hoher Druck. Entlädt sich dieser Druck, kann es 
zu schweren Verbrennungen und Verletzungen 
kommen.
• Immer überprüfen, ob der Schnelltopf sicher 

verschlossen ist.
• Schnelltopf nie mit Gewalt öffnen. Nur wenn 

der Schnelltopf vollständig drucklos ist, lässt 
er sich leicht öffnen.

• Schnelltopf vorsichtig bewegen, wenn er 
unter Druck steht.

• Schnelltopf während der Benutzung niemals 
unbeaufsichtigt lassen.
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VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch 
heißen Dampf

Baut sich im Schnelltopf kein Druck auf, son-
dern Dampf tritt aus, besteht Verbrennungs-
gefahr an Händen und Gesicht durch heiße 
Oberflächen und austretenden Dampf.
• Herd sofort ausschalten, Topf abkühlen lassen 

und überprüfen.

Verbrennungsgefahr durch 
austretenden Dampf

Während des Kochens tritt am Deckel 6  gele-
gentlich heißer Dampf aus.
• Niemals in den Dampf greifen.
• Hände, Kopf und Körper immer aus dem 

Gefahrenbereich – über dem Deckel 6  und 
dem seitlichen Sicherheitsschlitz 10 am 
Deckelrand – halten.

• Schnelltopf während 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 
für „offene Küchen“ beachten.

Verbrennungsgefahr beim 
Schnellabdampfen

Beim Schnellabdampfen durch Zurückziehen des 
Kochschiebers 12 oder unter fließendem Was-
ser besteht Verbrennungsgefahr durch heißen 
Dampf oder Gargut.
• Schnelltopf vor dem Öffnen rütteln.
• Das Eintauchen des Schnelltopfes in kaltes 

Wasser ist verboten.
• Hände, Kopf und Körper immer aus dem 

Gefahrenbereich über dem Deckel 6  und dem 
seitlichen Sicherheitsschlitz 10 am Deckelrand 
halten.

Verbrennungsgefahr durch 
Blasenbildung (Siedeverzug)

Beim Öffnen des abgekühlten Schnelltopfes kann 
heißes Gargut Blasen bilden und schlagartig her-
ausspritzen. Bei Fleisch mit Haut kann beim Ein-
stechen heiße Flüssigkeit herausspritzen. Dies kann 
zu Verbrennungen bzw. Verbrühungen führen.

• Schnelltopf vor jedem Öffnen rütteln.
• Heißes Fleisch, das mit der Haut gekocht 

wurde (z. B. Ochsenzunge) nicht gleich 
 einstechen, sondern erst abkühlen lassen.

Verbrennungsgefahr durch 
austretende Speisen

Bei einem überfüllten Schnelltopf können heiße 
Speisen durch das Sicherheitsventil 7 , die 
Druckregeleinrichtung 15 oder den seitlichen 
Sicherheitsschlitz 10 austreten und zu Verbren-
nungen führen.
• Schnelltopf niemals überfüllen.
• Schnelltopf maximal bis zu 2/3 seines Nennin-

haltes befüllen.
• Schnelltopf höchstens bis zur 1/2 seines 

Nenninhaltes befüllen, wenn breiende, dick-
flüssige oder stark schäumende Speisen, wie 
z. B. Suppen, Hülsenfrüchte, Eintöpfe, Brühen, 
Innereien oder Teigwaren gegart werden.

• Speisen vorher im offenen Topf ankochen, 
umrühren und ggf. Schaum abschöpfen.

Verbrennungsgefahr am 
heißen Topf / Deckel

Während des Kochvorgangs wird der Schnell-
topf sehr heiß. Bei Gasherden können 
durch die offene Flamme auch die Griffe 
sehr heiß werden. Bei Berührung besteht 
Verbrennungsgefahr.
• Niemals die heißen Außenflächen des Schnell-

topfes berühren.
• Topf 1  / Deckel 6  nur an den Kunststoffgrif-

fen anfassen.
• Handschuhe bzw. Handschutz (z. B. Topflap-

pen) verwenden.
• Heiße Einsätze und Stege nur mit Hilfsmitteln 

entnehmen, z.B. Topflappen.
• Heißen Schnelltopf nur auf hitzefesten Unter-

lagen abstellen.

ACHTUNG

Beschädigung durch zu wenig / 
fehlende Flüssigkeit

Schnelltopf niemals ohne Flüssigkeit oder unbe-
aufsichtigt auf höchster Stufe aufheizen, da 
sonst die Gefahr der Überhitzung und Beschädi-
gung besteht.
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• Schnelltopf nur mit ausreichend Flüssigkeit 
(Minimum 1/4 l Wasser, Fonds, Sauce, etc.) 
verwenden.

• Bei dickflüssigen Speisen auf ausreichend 
Flüssigkeit achten.

• Bei zu wenig oder keiner Flüssigkeit, Herd 
sofort ausschalten und Schnelltopf nicht 
bewegen, bis er vollständig abgekühlt ist.

• Schnelltopf nie unbeaufsichtigt lassen.

2.6| RICHTIGE REINIGUNG

Schnelltopf nach jeder Nutzung reinigen!

VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch 
Beschädigung bei der Reinigung

Zur Reinigung der Sicherheitseinrichtungen 
keine Bürsten, Scheuermittel und Chemikalien 
verwenden, da diese sonst beschädigt werden 
und Verbrennungsgefahr durch austretenden 
Dampf besteht.
• Reinigungs- und Pflegehinweise beachten.
• Kochgeschirr nach jeder Reinigung gut 

abtrocknen.

2.7| NOTWENDIGE REPARATUREN

VORSICHT

Beschädigung durch 
unsachgemäße Reparatur / 
falsche Ersatzteile

Reparaturen nur von einem WMF Fachhändler /
Service ausführen lassen, da sonst der Schnell-
topf beschädigt, oder die Sicherheitseinrichtun-
gen nicht mehr richtig funktionieren könnten 
und Verbrennungsgefahr besteht.
• Im Fall von Reparaturen an einen WMF Fach-

händler / Service wenden.
• Griffe, die Risse aufweisen oder nicht korrekt 

sitzen, vom WMF Fachhändler / Service aus-
tauschen lassen.

• Nur Original Schnelltopfersatzteile von WMF 
verwenden.

2.8| GEEIGNETE HERDARTEN

VORSICHT

Geeignete Herdarten und 
Kochfeldgrößen

Der Schnelltopf darf nur mit Induktions-, Glas-
keramik-, Gas- oder Elektroherden benutzt wer-
den. Der Durchmesser der Herdplatten bzw. der 
Gasflamme sollte nicht größer als der Topfbo-
den sein.
• Bei Gasherden darf die Gasflamme nicht über 

den Topfboden herausragen.
• Für eine optimale Wärmeübertragung und 

Herdankopplung müssen die Topfgröße und 
das Kochfeld übereinstimmen.

• Bei Glaskeramik- oder Elektroherden sollte der 
Durchmesser der Herdplatte nicht größer als 
160 mm (2,5 l) bzw. 190 mm (3,0 – 8,5 l) sein.

• Bei Induktionsherden kann bei hohen Koch-
stufen ein Summgeräusch entstehen. Dies ist 
technisch bedingt und kein Anzeichen für 
einen Defekt an Ihrem Herd oder Schnelltopf.

2.9| LEBENSDAUER ERHALTEN

ACHTUNG

 
Beschädigung des Schnelltopfes

Um Beschädigungen des Schnelltopfs zu 
vermeiden:
• Küchenhelfer nicht am Topfrand abschlagen.
• Salz nur in kochendes Wasser geben und 

umrühren, 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

Hersteller: WMF GmbH
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Material
Topf / Deckel: Cromargan®: Edelstahl  
Rostfrei 18/10

Boden: TransTherm®-Allherdboden
Das Gerät entspricht der Richtlinie 2014/68/EU 
über Druckgeräte.
Änderungen vorbehalten.

Griffe: Hitzeisolierender Kunststoff
Dichtungen: Silikon

Abmessungen
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

FÜLLVOLUMEN 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

BODEN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

INNEN 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

LÄNGE TOPF MIT GRIFFEN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

LÄNGE TOPF MIT DECKEL 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Höhe
VOLUMEN TOPF TOPF MIT DECKEL TOPF MIT DECKEL UND GRIFF

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Leergewicht
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-Wert: 150 kPa

Druckwerte
Erster Ring: ca. 106 °C, 25 kPa
Betriebsdruck
Zweiter Ring: ca. 115 °C, 70 kPa
Betriebsdruck, 90 kPa Regeldruck

Kochfeldgröße
Max. ø 160 mm für 2,5 l
Max. ø 190 mm für 3,0 – 8,5 l
Innenskalierung Füllhöhe
(abhängig vom Gesamtvolumen): 1/3, 1/2, 2/3

Geeignete Herdarten

8



3.2| ZUBEHÖR-, ERSATZ- UND 
VERSCHLEISSTEILE

Zubehör
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)

Verschleißteile
Dichtungsring 21  
18 cm (Art.Nr. 60 6852 9990)

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

Sicherheitsventil 7   
(Art.Nr. 07 9615 9510)

Kochsignaldichtung 18  
(Art.Nr. 60 9310 9502)

4| SCHNELLTOPF AUSPACKEN

1| Verpackung öffnen 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 18

• Dichtungsring (grau) 21

• Betriebsanleitung 
Bei fehlenden Teilen wenden Sie sich bitte 
an Ihren autorisierten WMF Fachhändler / 
Service oder direkt an WMF.

• Alle vorhandenen Aufkleber und Anhän-
ger entfernen

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

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

4| Garantiebedingungen sind der beiliegenden 
Garantieerklärung zu entnehmen.

9

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



5| BEDIENUNG SICHERHEITSELEMENTE

Sicherheitselemente Beschreibung

Druckregeleinrichtung im 
Deckelgriff

Wird der vorgesehene Druck für Kochstufe 2 überschritten, öffnet sich auto-
matisch die Druckregeleinrichtung 15  und überschüssiger Dampf entweicht. So 
wird zu großer Druck sofort abgebaut.

Sicherheitsventil Spricht die Druckregeleinrichtung 15  nicht an, wird zu großer Druck sofort über 
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 
10  so stark nach außen gedrückt, dass Dampf entweichen kann und der Druck 
abgebaut wird.

Druckanzeige im Deckelgriff Die Druckanzeige 16  verfügt über eine Sichthilfe, vorausschauendes, energie-
sparendes Kochen zu ermöglichen. 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.

Sicherheitsöffnungssystem Das Sicherheitsöffnungssystem 19  verhindert, dass der Schnelltopf geöffnet 
werden kann, wenn noch Restdruck vorhanden ist. Erst nach dem vollständigen 
Druckabbau kann der Schnelltopf geöffnet werden.

Kontrolliertes Abdampfen 
per Kochschieber

Durch entsprechend langsames Zurückziehen des Kochschiebers kann die 
Geschwindigkeit beim Abdampfen beeinflusst werden 12 . 

Verschlusssicherung Im Deckelgriff 11  befindet sich die Verschlusssicherung 13 , die verhindert, dass 
der Schnelltopf während des Kochens geöffnet werden kann.

6| INBETRIEBNAHME SCHNELLTOPF

6.1| SCHNELLTOPF 
AUSEINANDERNEHMEN 
DECKEL ABNEHMEN 

(Vgl. Bildreihe E, B).
1| a) Den Kochschieber beidseitig ganz nach 

hinten in Richtung Griffende ziehen.
 � Die Markierungen auf dem Kochschieber 
müssen auf AUF/OPEN stehen.

b) Mit der linken Hand nur den Stielgriff 3  
des Topfes 1  festhalten.

c) Mit der rechten Hand den Deckelgriff 11 
greifen und nach rechts drehen, bis der 
Deckel 6  sich abheben lässt. 
Die Deckel- 9  und Stielgriffmarkierung 4  
müssen in einer Linie stehen.

d) Deckel 6  am Griff 11 abheben.

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

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

4| Deckel 6  festhalten und die Griffentriege-
lung 14 in Richtung Griffende drücken.

5| Deckel 6  vom Stielgriff abnehmen.

6.2| SCHNELLTOPF 
ERSTMALS REINIGEN

1| Schnelltopf gemäß Kapitel 6.1 
auseinanderbauen.
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2| Topf 1  zu 2/3 (siehe Innenskalierung Bild I) 
mit Wasser füllen und 2-3 Esslöffel Haus-
haltsessig dazugeben.

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

4| Anschließend alle Teile gründlich von Hand spülen.

5| Alle Teile nach der Reinigung gut abtrocknen.

6.3| SCHNELLTOPF ZUSAMMENBAUEN

VORSICHT

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 prüfen.

6.4| DECKEL ZUSAMMENSETZEN

(Siehe Bildreihe H)
1| Deckelrand, Deckelgriff, Sicherheitseinrich-

tungen und Dichtungsring auf Schmutz oder 
Verstopfungen überprüfen.

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

3| Griff 11 umdrehen und festhalten.

4| Halteschlitz 17 am Deckelgriff 11 in den 
 Halter 8  des Deckels 6  einhängen.

5| Griff 11 langsam herunterklappen.

6| Deckel 6  mit Griff 11 umdrehen.

7| Deckel 6  und Griff 11 so ausrichten, dass 
die Kochsignaldichtung 18 nicht gequetscht 
oder durch die Ränder der Deckelöffnungen 
beschädigt wird.

8| Deckel 6  vorsichtig hinunterdrücken, bis er 
hörbar einrastet. Das Einrasten durch nach-
drücken des Schiebers kontrollieren.

9| Dichtungsring 21 in den Topfrand einlegen 
und vorsichtig unter den Rand drücken. 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  müs-
sen übereinstimmen, 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 übereinan-
derstehen, Kochschieber exakt auf Position 
ZU/LOCK schieben.

7| BEDIENUNG SCHNELLTOPF

7.1| SICHERHEITSEINRICHTUNGEN 
PRÜFEN

Deckel 6  gemäß Kapitel 6.1 abnehmen.
1| Dichtungsring 21 vorsichtig aus dem Topf-

rand herausziehen und zur Seite legen.

2| Deckelgriff 11 gemäß Kapitel 6.1 entfernen.

3| Überprüfen, ob der Dichtungsring 21 und der 
Deckelinnenrand sauber sind.
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4| Kontrollieren, ob …
• der Sicherheitsschlitz 10 im Deckelrand,
• die Druckregeleinrichtung 15 ,
• die Druckanzeige 16 ,
• die Griffentriegelung 14 ,
• das Sicherheitsventil 7  sauber und nicht 

 verstopft sind.
 � Verkrustungen einweichen und reinigen, 
Verstopfungen beseitigen (siehe Kapitel 
12.1 Reinigung).

5| Prüfen, ob auf der Deckelunterseite die Kugel 
im Sicherheitsventil 7  sichtbar ist.

 � Ggf. den Deckel 6  schütteln, bis die Kugel 
wieder sichtbar ist.

 � Bei Beschädigung durch den WMF Fach-
handel/Service ersetzen lassen.

6| Druckregeleinrichtung 15 per Fingerdruck 
vorsichtig auf Beweglichkeit testen.

7| Prüfen, ob alle Dichtungen sauber und unbeschä-
digt sind sowie korrekt sitzen (vgl. Bildreihe J).

 � Prüfen der Kochsignaldichtung auf Sitz 
und Beschädigung.

7.2| DECKEL ÖFFNEN

Zum Öffnen des Schnelltopfes den Deckel 6  
gemäß Kapitel 6.1 abnehmen.

7.3| SCHNELLTOPF BEFÜLLEN

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

7.4| SCHNELLTOPF VERSCHLIESSEN

1| Ggf. den Deckel gemäß Kapitel 6.3 
zusammensetzen.

2| Den Deckel gemäß Kapitel 6.3 aufsetzen 
und verschließen.

7.5| SPEISEN GAREN

Im Schnelltopf garen die Speisen unter Druck. Durch 
den Dampfdruck im Topf herrschen höhere Tempera-
turen als beim „normalen“ Kochen. Dadurch verkür-
zen sich die Garzeiten auf bis zu 70 Prozent, was zu 
einer deutlichen Energieeinsparung führt. 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 Wärme ausreicht, den Gar-
prozess zu beenden.

VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch 
austretende Speisen

Heiße Speisen können durch die Druckregel-
einrichtung, das Sicherheitsventil oder den 
seitlichen Sicherheitsschlitz austreten und zu 
Verbrennungen führen.
• Schnelltopf maximal bis zu 2/3 (siehe Innen-

markierung) seines Nenninhalts befüllen.
• Schnelltopf höchstens bis zu 1/2 seines Nenn-

inhalts befüllen, wenn quellende, brei-
ige oder stark schäumende Speisen, wie z. 
B. Suppen, Hülsenfrüchte, Eintöpfe, Brühen, 
Innereien oder Teigwaren gegart werden.

ACHTUNG

Beschädigung durch zu wenig / 
fehlende Flüssigkeit

Gefahr der Überhitzung und Beschädigung
• Schnelltopf niemals ohne Flüssigkeit oder 

unbeaufsichtigt auf höchster Stufe aufheizen.
• Schnelltopf nur mit ausreichend Flüssigkeit 

(Minimum 1/4 l Wasser) verwenden.
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8| GARSTUFEN SCHNELLTOPF

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

8.1| GARSTUFE 1

Schongarstufe für empfindliche Speisen wie 
Gemüse, Fisch oder Kompott.

Bei dieser Kochstufe wird besonders schonend 
gegart, Aroma und Nährstoffe bleiben so wei-
testgehend erhalten. Bei Kochstufe 1 steigt die 
Druckanzeige bis zum 1. Kochring.
1| Prüfen, dass der Schnelltopf korrekt ver-

schlossen ist.

2| Schnelltopf auf den Herd stellen.

3| Herd auf hohe Energiestufe einstellen.
 � Der Schnelltopf erwärmt sich.

a) Über das Sicherheitsventil 7 , das zugleich 
Ankochautomatik ist, entweicht in der 
Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil 
schließt 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.

c) Das Ansteigen des Pins in der Mitte der 
Druckanzeige signalisiert, dass der Topf 
jetzt nicht mehr geöffnet 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 erhöhen.

 � Die Garzeit verlängert sich dadurch etwas.

7| Steigt die Druckanzeige 16 über den 1. Koch-
ring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck, 
der über die Energiezufuhr reguliert wer-
den muss.
a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.
b) Warten bis sich die Druckanzeige auf den 

1. Kochring gesenkt hat.
c) 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 rütteln und vorsichtig öffnen.

8.2| GARSTUFE 2

Schnellgarstufe für alle übrigen 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| Prüfen, dass der Schnelltopf korrekt ver-

schlossen ist.

2| Schnelltopf auf den Herd stellen.

3| Herd auf die höchste Kochstufe einstellen.
 � Der Schnelltopf erwärmt sich.

a) Über das Sicherheitsventil 7 , das zugleich 
Ankochautomatik ist, entweicht in der 
Ankochphase so lange Luft, bis das Ventil 
hörbar schließt 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 reguliert werden.

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

 � Sobald die Druckanzeige 16 den 2. Koch-
ring gut sichtbar anzeigt, beginnt die 
Garzeit.
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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 höher 
einstellen.

 � Die Garzeit verlängert sich dadurch etwas.

6| Steigt die Druckanzeige 16 über den 2. Koch-
ring, entsteht ein zu hoher Dampfdruck, der 
über die Druckregeleinrichtung 15 hörbar 
entweicht.
a) Schnelltopf von der Kochstelle nehmen.
b) Warten bis sich die Druckanzeige auf den 

2. Kochring gesenkt hat.
c) Schnelltopf bei verringerter Energiezufuhr 

wieder auf den Herd stellen.

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

8| Nachdem der Druck abgebaut wurde, 
Schnelltopf rütteln und vorsichtig öffnen.

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

9| DRUCK ABBAUEN 
UND ABKÜHLEN

Topf abdampfen
Bei schäumenden oder quellenden Speisen (z. 
B. Hülsenfrüchte, Fleischbrühe, 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 – 
RESTWÄRME NUTZEN

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

2| Ist die Druckanzeige 16 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 rütteln 
und öffnen.

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 rütteln und 
öffnen.

9.3| METHODE 3 – 
OHNE DAMPFAUSTRITT

1| Schnelltopf in das Spülbecken stellen und 
kaltes Wasser über den Deckel laufen lassen.

2| Ist die Druckanzeige inklusive Pin ganz im 
Deckelgriff verschwunden, Topf rütteln und 
öffnen.
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VORSICHT

Verbrennungsgefahr beim 
Schnellabdampfen

Beim Schnellabdampfen per Kochschieber 16 
oder unter fließendem Wasser besteht Verbren-
nungsgefahr durch heißen Dampf oder Gargut.
• Schnelltopf vor dem Öffnen rütteln.
• Hände, Kopf und Körper immer aus dem 

Gefahrenbereich – über dem Deckel 16 und 
seitlichen Sicherheitsschlitz 10 am Deckelrand 
– halten.

10| SCHNELLTOPF ÖFFNEN

ÖFFNEN NACH DEM GAREN

(Siehe Bildreihe E)
1| Zuerst den Druck gemäß Kapitel 9 abbauen. 

Die Restdrucksicherung gewährleistet, dass 
sich der Topf nur öffnen lässt, wenn der 
Druck vollkommen abgebaut ist, das heißt 
auch der Pin darf nicht mehr sichtbar sein. 
Bleibt der Pin sichtbar, hat die Restdrucksi-
cherung angesprochen.

 � Vor dem Öffnen muss der Druck abgebaut 
worden sein.

2| Den Kochschieber langsam auf AUF/OPEN 
schieben.

3| Topf rütteln.

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 4  
müssen sich decken.

6| Zum Öffnen den Deckelgriff 11 mit Deckel 6  
leicht nach unten kippen, so dass der restli-
che Dampf nach vorne wegströmt.

7| Deckel 6  abheben.

11| VERWENDUNGS- UND 
ZUBEREITUNGSARTEN

11.1| GAREN MIT EINSÄTZEN 
UND STEG

Im Schnelltopf können – je nach Höhe des 
Schnelltopfes – mehrere Gerichte gleichzeitig 
zubereitet werden. Die einzelnen Lebensmittel 
werden dabei durch Einsätze 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 
über dem Fleisch befindet.

Hinweis Zubehör
Einsätze und Stege als Zubehör beim WMF Fach-
handel / Service beziehen. Für Gemüse werden 
ungelochte, für Kartoffeln gelochte Einsätze ver-
wendet. Das Gericht mit der längsten Garzeit 
wird zuerst ohne Einsatz in den Topf gefüllt.
1| Um Speisen mit verschiedenen Garzeiten 

zuzubereiten muss zwischendurch der Topf 
geöffnet werden. Dadurch entweicht Dampf, 
daher etwas mehr als die erforderliche Flüs-
sigkeit in den Topf geben und ggf. nachfüllen.

Beispiele
 � Braten (20 Minuten) – Topfboden
 � Kartoffeln (8 Minuten) – gelochter Einsatz
 � Gemüse (8 Minuten) – ungelochter Einsatz

2| Den Braten zunächst 12 Minuten garen.

3| Den Topf gemäß Kapitel 6.1 öffnen.

4| Kartoffeln im gelochten Einsatz auf einen 
Steg über den Braten stellen, Gemüse in 
einem ungelochten Einsatz darüber einsetzen.

5| Topf gemäß Kapitel 6.3 schließen und weitere 
8 Minuten garen.

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

Vor dem Garen können Lebensmittel (z. B. Zwie-
beln, Fleischstücke o. ä.) im Schnelltopf wie in 
einem herkömmlichen Topf angebraten werden.
1| Deckel 6  gemäß Kapitel 6.1 abnehmen und 

Lebensmittel anbraten.

2| Zum Fertiggaren …
a) den Bratensatz lösen,
b) die erforderliche Flüssigkeitsmenge (min-

destens 1/4 l) zufügen,
c) Ggf. weitere Lebensmittel – mit oder ohne 

Einsätze – hinzufügen.

3| Deckel gemäß Kapitel 6.3 aufsetzen und 
verschließen.

4| Hitze zuführen bis gewünschte Garstufe 
erreicht ist.

11.3| TIEFKÜHLKOST VERWENDEN

1| Mindestmenge an Flüssigkeit hinzufügen 
(1/4 l Wasser).

2| Tiefkühlkost unaufgetaut in den Topf geben.

3| Fleisch zum Anbraten antauen.

4| Gemüse direkt aus der Verpackung in einen 
ungelochten Einsatz geben.

 � Bei Tiefkühlkost verlängern sich die 
Garzeiten.

11.4| GETREIDE ODER HÜLSEN-
FRÜCHTE ZUBEREITEN

Bei der Zubereitung im Schnelltopf müssen 
Getreide und Hülsenfrüchte nicht eingeweicht 
werden.

 � Die Garzeiten verlängern sich dadurch um 
ca. die Hälfte der Zeit.

 � Darauf achten, dass der Topf nur zur Hälfte 
gefüllt werden darf.

1| 1/4 l Mindestflüssigkeit in den Topf füllen 

und zusätzlich pro 1 Teil Getreide / Hülsen-
früchte mind. 2 Teile Flüssigkeit dazugeben.

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

11.5| STERILISIEREN

1| Babyflaschen, Einweckgläser etc. können ste-
rilisiert werden, dazu die Teile mit der Öff-
nung nach unten in einen gelochten Einsatz 
stellen.

2| 1/4 l Wasser zugeben.

3| 20 Minuten auf Garstufe 2 sterilisieren.

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

11.6| EINKOCHEN

1| Lebensmittel wie gewohnt vorbereiten und in 
Einweckgläser füllen.

2| 1/4 l Wasser in den Topf füllen.

3| Einweckgläser in einen gelochten Einsatz 
stellen.

4| Einweckgläser mit 1 l Inhalt im 6,5 l bzw. 8,5 
l Schnelltopf, kleinere Einweckgläser im 4,5 l 
Schnelltopf einkochen.

5| Gemüse / 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 abkühlen las-
sen (Abdampf-Methode 1), da sich bei den 
anderen Methoden sonst der Saft aus den 
Einweckgläsern drückt.
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12| REINIGUNG, WARTUNG UND 
AUFBEWAHRUNG

12.1| REINIGEN

Zur Reinigung heißes Wasser und handelsübli-
ches Spülmittel benutzen.

 � Keine sandhaltigen, scheuernden Reini-
gungsmittel, Stahlwolle oder die harte Sei-
ten von Schwämmen verwenden.

1| Deckelgriff 11 gemäß Kapitel 6.1 abnehmen 
und nur unter fließendem Wasser reinigen 
(siehe Bildreihe G).

2| Dichtungsring 21 aus dem Deckel 6  entneh-
men und von Hand spülen.

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

4| Ventile bei Verschmutzung bzw. Verstopfung 
mit einem feuchten Wattestäbchen reinigen.

 � Keine scharfen oder spitzen Gegenstände 
verwenden.

5| Der Topf, die Einsätze und der Steg können in 
der Spülmaschine gereinigt werden.

 � Dies kann jedoch zu Farbveränderungen 
der Oberlächen führen. Die Funktion wird 
dadurch nicht beeinträchtigt.

 � 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 geschützter Umgebung 
aufbewahren.

1| Deckel 6  gemäß Kapitel 6.1 abnehmen.

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

3| Deckelgriff 11 gemäß 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 geschützter Umgebung 
aufbewahren.
• Seiten- und Stielgriff nur durch den WMF 

Fachhandel / Service ersetzen lassen.

• Verschleißteile regelmäßig überprüfen und 
ggf. gegen Originalersatzteile austauschen.

• Dichtungsring und Kochsignaldichtung bei 
Beschädigung, Verhärtung, Verfärbung oder 
nicht korrektem Sitz umgehend gegen Origi-
nalersatzteile tauschen.

12.4| DICHTUNGSRING TAUSCHEN

Den gereinigten, trockenen Schnelltopf in
sauberer, trockener und geschützter Umgebung
aufbewahren.
1| Deckel 6  gemäß 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 drücken.

 � 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 geschützter Umgebung
aufbewahren.
1| Ggf. Deckel 6  gemäß 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 drücken.

4| Deckelgriff 11 abnehmen.

5| Kochsignaldichtung 18 vom Deckelgriff 11 
abziehen und entsorgen (siehe Bild J).

12.6| SICHERHEITSVENTIL 
AUSTAUSCHEN

1| Deckel 6  gemäß Kapitel 6.1 von Topf 
abnehmen.

2| Deckel 6  umdrehen.

3| Defektes Sicherheitsventil 7  aus dem Topf-
deckel 6  heraus lösen und entsorgen.

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

TIPP Um das Einsetzen des Sicherheitsventils zu 
erleichtern, kann etwas Speiseöl für eine bessere 
Gleitfähigkeit auf den Kopf des Sicherheitsven-
tils aufgetragen werden.

13| HILFE BEI STÖRUNGEN

BEI STÖRUNGEN GRUNDSÄTZLICH DEN SCHNELLTOPF VON DER KOCHSTELLE NEHMEN. 
SCHNELLTOPF NIEMALS MIT GEWALT ÖFFNEN!

Störung Mögliche Ursache Lösung

Zu lange Ankochzeit 
oder das Druckanzeige 
inklusive Pin steigt 
nicht

Durchmesser der 
Kochstelle ungeeignet

Kochstelle wählen, die zum Topfdurchmesser passt

Kochstufe ungeeignet Auf höchste Kochstufe stellen

a) Deckel ist nicht 
richtig aufgesetzt.

b) Kochsignaldichtung 
fehlt.

c) Deckel nicht 
korrekt 
zusammengebaut

1. Topf gemäß Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und 
öffnen.

2. Dichtungsring 21  / Kochsignaldichtung 18  (siehe Bild J) 
auf richtigen Sitz prüfen.

3. Deckel 6  auf korrekten Sitz / Zusammenbau prüfen.
4. Topf gemäß Kapitel 6.3 verschließen.

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

1. Topf gemäß Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und 
öffnen.

2. Deckelgriff 11  gemäß Kapitel 6.1 abnehmen.
3. Sitz der Metallkugel im Sicherheitsventil 7  prüfen und 

dieses ggf. reinigen.
4. Topf gemäß Kapitel 6.3 verschließen.

Flüssigkeit fehlt 1. Topf gemäß Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und 
öffnen.

2. Flüssigkeit nachfüllen (mind.1/4 l).
3. Topf gemäß Kapitel 6.3 verschließen.
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Störung Mögliche Ursache Lösung

Dampf tritt am Deckel 
aus

Dichtungsring und / 
oder Topfrand sind 
nicht sauber

1. Topf gemäß Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und 
öffnen.

2. Dichtungsring 21  und Topfrand reinigen.
3. Topf gemäß Kapitel 6.3 wieder verschließen.

Kochschieber steht 
nicht auf ZU/LOCKED

Kochschieber auf ZU/LOCKED stellen

Dichtungsring 
beschädigt oder hart 
(durch Verschleiß)

Dichtungsring 21  durch einen original WMF Dichtungsring
erneuern

Kochsignaldichtung 
sitzt nicht richtig 
oder ist beschädigt

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

Aus dem Sicherheits-
ventil / Ankochauto-
matik tritt ständig 
Dampf aus (gilt nicht 
für die Ankochphase)

Kugel Sicherheitsven-
til sitzt nicht richtig 
im Ventil

1. Topf gemäß Kapitel 9 vollkommen drucklos machen und 
öffnen.

2. Deckelgriff 11  gemäß Kapitel 6.1 abnehmen.
3. Sicherheitsventil 7  bzw. Sitz der Metallkugel im Deckel 

prüfen.
4. Topf gemäß Kapitel 6.3 wieder verschließen.

14| TIPPS UND TRICKS 
ZUM GAREN

• Dichtungsring zur Erhöhung der Leichtgän-
gigkeit beim Öffnen und Schließen, mit einem 
Speiseöl oder Fett leicht einfetten.

• Die Garzeit beginnt, sobald der vorgeschrie-
bene Ring am Druckanzeige sichtbar wird.

• Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte, 
lieber kürzere Garzeiten wählen, es kann 
jederzeit nachgegart werden.

• Bei den angegebenen Garzeiten für Gemüse 
erhalten Sie bissfeste Speisen.

• Die Gartemperatur beträgt beim ersten Ring 
106 °C (besonders geeignet für Gemüse und 
Fisch), beim 2. Ring 115 °C (besonders geeig-
net für Fleisch).

Rezepte finden Sie unter  
www.wmf.com!

19

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



15| GARZEITENTABELLE SCHNELLKOCHEN

Lebensmittel Garzeit Hinweise

SCHWEIN UND KALB
BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFÜLLMENGE 1/4 L FLÜSSIGKEIT;  
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NÖTIG

Geschnetzeltes Schwein 5 – 7 Min. —

Gulasch Schwein 10 – 15 Min. —

Schweinebraten 20 – 25 Min. Garzeit abhängig von Größe und Form

Geschnetzeltes Kalb 5 – 7 Min. —

Gulasch Kalb 10 – 15 Min. —

Kalbshaxe am Stück 25 – 30 Min. —

Kalbszunge 15 – 20 Min. Mit Wasser bedecken

Kalbsbraten 20 – 25 Min. Garzeit abhängig von Größe und Form

RIND
BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFÜLLMENGE 1/4 L FLÜSSIGKEIT;  
FÜR RINDERZUNGE WIRD EIN GELOCHTER EINSATZ BENÖTIGT

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 abhängig von Größe und Form

GEFLÜGEL
BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFÜLLMENGE 1/4 L FLÜSSIGKEIT;  
FÜR EIN SUPPENHUHN WIRD EIN GELOCHTER EINSATZ BENÖTIGT

Suppenhuhn 20 – 25 Min. max. 1/2 Füllmenge

Hühnerteile 6 – 8 Min. —

Putenkeule 25 – 30 Min. Abhängig 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; MINDESTFÜLLMENGE 1/4 L FLÜSSIGKEIT;  
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NÖTIG

Hasenbraten 15 – 20 Min. —

Hasenrücken 10 – 12 Min. —

Hirschbraten 25 – 30 Min. —

Hirschgulasch 15 – 20 Min. —

LAMM
BEIM 2. RING GAREN; MINDESTFÜLLMENGE 1/4 L FLÜSSIGKEIT;  
KEIN SPEZIELLER EINSATZ NÖTIG

Lammragout 20 – 25 Min. Hammel hat längere Garzeiten

Lammbraten 25 – 30 Min. Garzeit abhängig von Größe und Form

FISCH
BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFÜLLMENGE 1/4 L FLÜSSIGKEIT;  
BEI RAGOUT UND GULASCH IST KEIN EINSATZ ERFORDERLICH

Fischfilets 2 – 3 Min. Im eigenen Saft gedünstet

Ganze Fische 3 – 4 Min. Im eigenen Saft gedünstet

Ragout oder Gulasch 3 – 4 Min. —

SUPPEN
BEIM 2. RING GAREN; MIND. 1/4 L FLÜSSIGKEIT BIS MAX. 1/2 TOPFINHALT;  
KEIN EINSATZ NÖTIG

Erbsen-, Linsensuppe 12 – 15 Min. Eingeweichte Hülsenfrüchte

Fleischbrühe 25 – 30 Min. Für alle Fleischarten gültig

Gemüsesuppe 5 – 8 Min. —

Gulaschsuppe 10 – 15 Min. —

Hühnersuppe 20 – 25 Min. Garzeit abhängig von der Größe

Kartoffelsuppe 5 – 6 Min. —

Ochsenschwanzsuppe 35 Min. —
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Lebensmittel Garzeit Hinweise

GEMÜSE
BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFÜLLMENGE 1/4 L FLÜSSIGKEIT; BEI SAUERKRAUT UND ROTE BETE IST 
KEIN EINSATZ NÖTIG, BEI ALLEN ANDEREN GERICHTEN DER GELOCHTE EINSATZ; AB DEN BOHNEN 
BEIM 2. RING GAREN

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

Blumenkohl, Paprika, Porree 3 – 5 Min. —

Erbsen, Sellerie, Kohlrabi 4 – 6 Min. —

Fenchel, Karotten, Wirsing 5 – 8 Min. —

Bohnen, Grünkohl, 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

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

Erbsen, Bohnen, Linsen 10 – 15 Min. Dicke Bohnen 10 Min. länger garen

Buchweizen, Hirse 7 – 10 Min. Garzeit für eingeweichtes Getreide

Mais, Reis, Grünkern 6 – 15 Min. Garzeit für eingeweichtes Getreide

Milchreis 20 – 25 Min. beim 1. Ring garen

Langkornreis 6 – 8 Min. —

Vollkornreis 12 – 15 Min. —

Weizen, Roggen 10 – 15 Min. Garzeit für eingeweichtes Getreide

OBST
BEIM 1. RING GAREN; MINDESTFÜLLMENGE 1/4 L FLÜSSIGKEIT

Kirschen, Pflaumen 2 – 5 Min. Gelochter Einsatz wird empfohlen

Äpfel, Birnen 2 – 5 Min. Gelochter Einsatz wird empfohlen

22
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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

1  Pot
2  Side handle
3  Handle
4  Handle marking
5  Handle locking device
6  Lid
7  Safety valve
8  Holder
9  Lid placement marking
10 Safety slot
11 Removable lid handle
12 Slider
13 Lid handle locking device
14 Handle locking device
15 Pressure regulation device
16 Pressure indicator
17 Holding slot
18 Cooking indicator seal
19 Safety opening system
20 Lid handle sealing lip
21 Seal ring
22 Opening symbol

2| IMPORTANT SAFETY 
INSTRUCTIONS

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

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

 CAUTION  indicates a potentially hazard-
ous situation that can cause minor or moder-
ate injuries.

 ATTENTION  indicates a situation that can lead 
to material damage.

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

Symbols observe and follow the 
indications.

2.1| PROPER USE

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)
• for sterilising baby bottles, preserving jars, etc. 

(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
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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

WARNING

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.

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.

CAUTION

 
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

WARNING

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.

CAUTION

Risk of burns caused by 
inadequate cleaning

Before each usage, check the safety valves / 
devices and the pressure indicator for dirt / 
blockages, otherwise uncontrolled steam will be 
able to escape. This can lead to burns.

• Check 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.
• Observe the instructions strictly.
• Check for correct fit.

2.5| DURING USE

WARNING

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 
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 10 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

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 10 
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.

ATTENTION

Damage caused by too 
little or lack of liquid

Never turn the pressure cooker on without liq-
uid or switch to the highest setting unattended 
as this can cause overheating and damage.
• Only use the pressure cooker with sufficient 

liquid (minimum ¼ l 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!

CAUTION

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.
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2.7| NECESSARY REPAIRS

CAUTION

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

CAUTION

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

ATTENTION

 
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

Material
Pot/lid: Cromargan®: Stainless steel  
18/10

Base: TransTherm® universal base
The device complies with the 2014/68/EU direc-
tive on pressure equipment.
Subject to change.

Handles: Heat-resistant plastic
Seals: Silicone

Dimensions
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

FILLING VOLUME 2.5 l 3.0 – 8.5 l 2.5 l 3.0 – 8.5 l

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

2.5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3.0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4.5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6.5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8.5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Tare weight
Perfect / Perfect Element
2.5 l 1.84 kg
3.0 l 2.52 kg 4.5 l 2.75 kg
6.5 l 3.11 kg 8.5 l 3.36 kg
Perfect Plus
2.5 l 1.99 kg
3.0 l 2.67 kg 4.5 l 2.90 kg
6.5 l 3.25 kg 8.5 l 3.50 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

Hob size
Max. ø 160 mm, for 2.5 l
Max. ø 190 mm, for 3.0 – 8.5 l
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 cm (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 11 18 cm
Perfect (Item No. 07.9179.6042)
Perfect Plus (Item No. 07.9479.6042)

Lid 6  with handle 11 22 cm
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 7   
(Item No. 07 9615 9510)

Cooking indicator seal  18  
(Item No. 60 9310 9502)

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 3

• Lid 6  with removable handle 11: Lid with 
safety valve 7 , replaceable cooking indica-
tor seal 18

• 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 10  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  19  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 steam12 . 

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

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 
3  of the pot 1 .

c) 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 9   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 6  over.

3| Carefully pull the seal ring 21 out of the pot’s 
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.
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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 11 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 11 .

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 
21 must be positioned fully under the curved 
pot rim.

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 10 on the lid rim,
• the pressure regulation device 15

• the pressure indicator 16

• the handle locking device 14

• the safety valve 7  
are clean and not clogged.

 � Soak and clean incrustations, remove clogs 
(see Section 12.1 Cleaning).

33

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



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 liq-
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.

CAUTION

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.

ATTENTION

Damage caused by too 
little or lack of liquid

Risk of overheating and damage
• Never heat the pressure cooker without liquid 

or heat at the highest level unattended.
• Only use the pressure cooker with sufficient 

liquid (minimum 1/4 l 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 
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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.

c) 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 16 drops below the 
1st cooking ring, increase the energy supply.

 � This increases the cooking time slightly.

7| If the pressure indicator 16 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.
c) 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 regulated 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.

c) 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 16 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.
c) 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.

CAUTION

Risk of burns during quick release 
of steam

When releasing steam quickly using the slider 16 
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.
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5| Hold handle B with the right hand and turn 
it to the right until the lid 6  unlocks. 

 � The lid marking 9  and handle marking 4  
must line up.

6| To open the lid handle 11 with lid 6 , tilt 
downwards slightly so that the remaining 
steam is emitted towards the front.

7| Take off the lid 6 .

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.

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 

1/4 l),
c) 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 l 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.
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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 l 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 l 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 l water.

3| Place the preserving jars in a perforated 
insert.

4| Boil down preserving jars with 1 l content 
in 6.5 l or 8.5.l pressure cooker; boil down 
smaller preserving jars in a 4.5 l 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.

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.
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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 regularly 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.

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 18 
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 6  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 7

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.

c) 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 18  
(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 7  

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 l).
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 7  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!
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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 – 7 min —

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 – 8 min —

Goulash soup 10 – 15 min —

Chicken soup 20 – 25 min Cooking time depends on the size

Potato soup 5 – 6 min —

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 – 5 min —

Peas, celery, kohlrabi 4 – 6 min —

Fennel, carrots, savoy cabbage 5 – 8 min —

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 – 5 min Perforated insert is recommended

Apples, pears 2 – 5 min Perforated insert is recommended
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Félicitations pour l’achat de votre nouveau pro-
duit WMF et merci beaucoup pour la confiance 
que vous nous témoignez ! Grâce à 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 matière 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 l’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

1  Autocuiseur
2  Poignée latérale
3  Manche
4  Marquage du manche
5  Système de blocage du manche
6  Couvercle
7  Soupape de sécurité
8  Support/butée
9  Marquage du couvercle
10 Fente de sécurité
11 Poignée du couvercle amovible
12 Curseur
13 Système de blocage de la poignée du couvercle
14 Déverrouillage de la poignée
15 Dispositif de régulation de la pression
16 Indicateur de pression
17 Fente de retenue
18 Joint de l’indicateur de cuisson
19 Système d’ouverture de sécurité
20 Joint de la poignée du couvercle
21 Bague d’étanchéité
22 Marquage d’ouverture/point de repère

2| CONSIGNES DE SÉCURITÉ 
IMPORTANTES

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

 DANGER  indique une situation dangereuse qui 
peut entraîner de graves blessures (par ex. des 
brûlures par la vapeur ou les surfaces chaudes).

 PRUDENCE  indique une situation potentiel-
lement dangereuse qui peut entraîner des bles-
sures minimes ou légères.

 ATTENTION  indique une situation qui peut 
entraîner des dommages matériels.

 REMARQUE  donne des informations supplé-
mentaires sur l’utilisation de l’autocuiseur en 
toute sécurité.

Symboles Suivre et respecter les 
instructions.

2.1| UTILISATION CONFORME AUX 
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 
à 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 à trous)

L’autocuiseur ne convient pas
• à une utilisation dans un four chaud ou un 

micro-ondes
• pour faire frire des aliments avec de l’huile
• à la stérilisation dans le secteur médical
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• à d’autres types de feux que ceux mentionnés 
ou à un feu ouvert

• à un réchaud de camping

Cette notice d’utilisation
• doit être manipulée avec soin
• doit être conservée à proximité de l’autocuiseur
• doit être transmise à 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 être utilisé uniquement si les consignes de 
sécurité ont été lues et comprises. Le non-res-
pect de ces instructions peut entraîner des 
dommages et des brûlures lors de l’utilisation de 
l’autocuiseur.

2.2| INSTRUCTIONS GÉNÉRALES

DANGER

Utilisation uniquement par des 
personnes familiarisées avec le 
maniement

L’autocuiseur peut être 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 l’autocuiseur à des personnes 

qui ne sont pas familiarisées avec celui-ci.
• Ne pas laisser les enfants jouer ou utiliser 

l’autocuiseur.

Ne pas modifier l’autocuiseur/les 
dispositifs de sécurité

Les dispositifs de sécurité empêchent les situa-
tions dangereuses. Ils fonctionnent uniquement 
s’ils ne sont pas modifiés et si l’autocuiseur et le 
couvercle s’emboîtent.
• Ne procéder à 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 à 
proximité de l’autocuiseur pendant l’utilisation, 
car l’autocuiseur est lourd, très chaud et peut 
émettre de la vapeur.

ATTENTION

 
Mauvais usage prévisible

Pour éviter une mauvaise utilisation et ainsi les 
dommages associés, et plus particulièrement les 
brûlures, ne pas utiliser l’autocuiseur :
• dans un four chaud ou un micro-ondes,
• pour faire frire des aliments avec de l’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 
gazinière, elles peuvent être très chaudes et 
causer des brûlures en cas de contact.

Contrôler régulièrement les 
pièces d’usure et les remplacer

Remplacer les pièces d’usure (joint de l’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 pièces 
de rechange d’origine.
• La bague d’étanchéité 21 doit toucher le 

rebord du couvercle.
• Remplacer la bague d’étanchéité 21 après 

env.400 cycles de cuisson, au plus tard tous 
les 2 ans.

• Utiliser uniquement des pièces de rechange 
WMF d’origine.

2.3| PREMIÈRE MISE EN SERVICE

Avant la première mise en service, faire bouillir 
de l’eau dans l’autocuiseur (respecter les quanti-
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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

DANGER

Risque de brûlure en raison de 
pièces endommagées/manquantes 
ou mal positionnées

Vérifier avant chaque utilisation que toutes les 
pièces sont en bon état et correctement position-
nées/fermées. Des pièces manquantes, endom-
magées, déformées ou utilisées de manière non 
conforme représentent un risque de brûlure par 
les surfaces chaudes et la vapeur qui s’échappe.
• Vérifier que le couvercle 6  est assemblé et 

positionné correctement.
• Installer les pièces manquantes (par ex. joint 

de l’indicateur de cuisson 18 , bague d’étan-
chéité 21).

• Si des pièces sont endommagées, déformées, 
décolorées ou cassées, ne pas utiliser l’auto-
cuiseur et contacter le revendeur/le service 
après-vente WMF.

• Si la fonction des pièces ne correspond pas 
à la description dans la notice d’utilisation, 
ne pas utiliser l’autocuiseur et contacter le 
revendeur/le service après-vente WMF.

• Vérifier que l’autocuiseur est fermé correctement.

Risque de brûlure 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 endommagés, sales et obs-
trués. Sinon, il y a un risque de brûlure par les 
surfaces chaudes et la vapeur qui s’échappe.
• Vérifier que le joint de l’indicateur de cuisson 

18 est bien positionné. La bague d’étanchéité 
21 doit toucher le rebord du couvercle.

• Si des pièces sont endommagées, déformées, 
décolorées ou cassées, ne pas utiliser l’auto-
cuiseur et contacter le revendeur/le service 
après-vente WMF.

• Éliminer les saletés/obstructions.

ATTENTION

Risque de brûlure en raison d’un 
nettoyage insuffisant

Avant toute utilisation, vérifier que les sou-
papes/dispositifs de sécurité et l’indicateur de 
pression ne sont pas sales ou obstrués. Sinon, de 
la vapeur peut s’échapper de manière incontrô-
lée et causer des brûlures.
• Contrôler les dispositifs de sécurité et l’indica-

teur de pression 16, et les nettoyer si nécessaire.

Risque de brûlure en raison d’un 
couvercle mal assemblé

Le couvercle doit être assemblé correctement, en 
respectant impérativement la procédure décrite.
• Suivre attentivement les instructions.
• Contrôler la bonne mise en place.

2.5| PENDANT L’UTILISATION

DANGER

Risque de blessure en raison 
d’une pression élevée

Pendant la cuisson, la pression à l’intérieur de 
l’autocuiseur augmente fortement. Si cette 
pression s’évacue brutalement, cela peut entraî-
ner de graves brûlures et blessures.
• Toujours vérifier que l’autocuiseur est bien fermé.
• Ne jamais ouvrir l’autocuiseur en forçant. 

L’autocuiseur s’ouvre facilement lorsqu’il est 
complètement hors pression.

• Déplacer l’autocuiseur avec précaution lors-
qu’il est sous pression.

• Ne jamais laisser l’autocuiseur sans surveil-
lance pendant l’utilisation.

ATTENTION

Risque de brûlure en raison 
de la vapeur chaude

Si la pression ne se forme pas dans l’autocuiseur, 
mais que de la vapeur s’échappe, il y a un risque 
de brûlure 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 contrôler.
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Risque de brûlure 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 tête et le corps 

hors de la zone de danger qui se trouve 
au-dessus du couvercle 6  et de la fente de 
sécurité latérale 10 sur le rebord du couvercle.

• Ne jamais laisser l’autocuiseur sans surveil-
lance pendant l’utilisation.

• Tenir hors de portée des enfants et des animaux.
• Toujours orienter l’autocuiseur de manière à 

ce que la vapeur ne s’échappe pas en direction 
des personnes se trouvant dans la pièce, sur-
tout dans les « cuisines ouvertes ».

Risque de brûlure en raison d’une 
évacuation rapide de la vapeur

Lors de l’évacuation rapide de la vapeur par 
remise en position du curseur 12 ou par refroi-
dissement rapide sous l’eau du robinet, il y a un 
risque de brûlure par la vapeur ou les aliments 
chauds.
• Secouer légèrement l’autocuiseur avant 

l’ouverture.
• Il est interdit de plonger l’autocuiseur dans 

l’eau froide.
• Tenir toujours les mains, la tête et le corps 

hors de la zone de danger qui se trouve 
au-dessus du couvercle 6  et de la fente de 
sécurité latérale 10 sur le rebord du couvercle.

Risque de brûlure en raison de la 
formation de bulles (retard 
d’ébullition)

Lors de l’ouverture de l’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 entraîner la projection de liquide 
bouillant. Cela peut entraîner des brûlures.
• Secouer légèrement l’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 bœuf), mais la laisser d’abord 
refroidir.

Risque de brûlure 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 
15  ou la fente de sécurité latérale 10 et causer 
des brûlures.
• Ne jamais faire déborder l’autocuiseur.
• Remplir l’autocuiseur au maximum jusqu’aux 

2/3 de sa capacité.
• Remplir l’autocuiseur au maximum jusqu’à 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 pâtes.

• Cuire les aliments au préalable dans l’autocui-
seur ouvert, remuer et écumer si nécessaire.

Risque de brûlure sur 
l’autocuiseur / le couvercle chaud

Pendant la cuisson, l’autocuiseur est très chaud. 
Sur une gazinière, les poignées peuvent être très 
chaudes lorsqu’elles se trouvent au-dessus de la 
flamme. Risque de brûlure en cas de contact.
• Ne jamais toucher les surfaces extérieures 

chaudes de l’autocuiseur.
• Saisir l’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 à l’aide de protections, par ex. 
des maniques.

• Poser l’autocuiseur chaud uniquement sur une 
surface résistante à la chaleur.

ATTENTION

Dommages en cas de liquide 
insuffisant ou d’absence de 
liquide

Ne jamais faire chauffer l’autocuiseur sans 
liquide ou sans surveillance à puissance maxi-
male pour éviter tout risque de surchauffe et de 
dommage.
• Utiliser l’autocuiseur uniquement avec un 

volume de liquide suffisant (au minimum ¼ l 
d’eau, de fond, de sauce, etc.).
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• Veiller à 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 l’autocuiseur jusqu’à ce qu’il soit entière-
ment refroidi.

• Ne jamais laisser l’autocuiseur sans surveillance.

2.6| NETTOYAGE CONFORME

Nettoyer l’autocuiseur après chaque utilisation !

ATTENTION

Risque de brûlure 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 brûlure par la vapeur qui 
s’échappe.
• Respecter les instructions de nettoyage et 

d’entretien.
• Bien sécher les ustensiles de cuisson après le 

nettoyage.

2.7| RÉPARATIONS NÉCESSAIRES

ATTENTION

Dommages dus à une réparation 
non conforme / à des pièces de 
rechange incorrectes

Faire réaliser les réparations uniquement par un 
revendeur spécialisé/le service après-vente WMF
pour éviter les dommages sur l’autocuiseur, le 
dysfonctionnement des dispositifs de sécurité et 
tout risque de brûlure.
• En cas de réparations, s’adresser à un reven-

deur/au service après-vente WMF.
• Faire remplacer par le revendeur spécialisé/

le service après-vente WMF les poignées qui 
présentent des fissures ou qui sont instables.

• N’utiliser que des pièces de rechange pour 
autocuiseur originales de WMF.

2.8| TYPES DE FEU APPROPRIÉS

ATTENTION

Types de feu appropriés et 
diamètre de la plaque de cuisson

L’autocuiseur peut être utilisé uniquement avec 
des plaques de cuisson à induction, en vitro-
céramique, de gazinière ou électriques. Le dia-
mètre des plaques de cuisson ou de la flamme 
de la gazinière ne doit pas être plus grand que 
l’autocuiseur.
• La flamme de la gazinière 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 l’autocuiseur doit corres-
pondre à celle de la plaque de cuisson.

• Pour les plaques en vitrocéramique ou élec-
triques, le diamètre de la plaque de cuisson ne 
doit pas dépasser 160 mm (2,5 l) ou 190 mm 
(3,0 – 8,5 l).

• Les plaques à 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 DURÉE DE 
VIE DE L’AUTOCUISEUR

ATTENTION

 
Dommages de l’autocuiseur

Afin d’éviter tout endommagement de 
l’autocuiseur :
• Ne pas frapper les accessoires de cuisine sur le 

rebord de l’autocuiseur.
• Ajouter du sel uniquement dans l’eau de cuis-

son et mélanger afin qu’il ne détériore pas le 
fond de l’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| CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET INFORMATIONS

3.1| CARACTÉRISTIQUES 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 à la directive 2014/68/UE 
relative aux équipements sous pression.
Sous réserve de modifications.

Poignées : plastique résistant à la chaleur
Joints : silicone

Dimensions
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

VOLUME DE REMPLISSAGE 2,5 l 3,0 à 8,5 l 2,5 l 3,0 à 8,5 l

FOND 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

INTÉRIEUR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

LONGUEUR DE L’AUTOCUISEUR AVEC POIGNÉES 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 POIGNÉE

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Poids à vide
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Valeur CV : 150 kPa

Valeurs de pression
Premier anneau : env. 106 °C, 25 kPa
Pression de service
Deuxième anneau : env. 115 °C, 70 kPa
Pression de service, 90 kPa de pression de régulation

Diamètre des plaques de cuisson
Max. ø 160 mm pour 2,5 l
Max. ø 190 mm pour 3,0 à 8,5 l
Graduation interne du niveau de remplissage
(en fonction du volume total) : 1/3, 1/2, 2/3

Types de feu appropriés
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3.2| ACCESSOIRES, PIÈCES DE 
RECHANGE ET D’USURE

Accessoires
Panier vapeur à trous 22 cm (art. no 8941 6000)
Set panier à trous 22 cm (art. no 07 8942 6030)
Couvercle en verre 22 cm (art. no 07 9618 6380)

Pièces de rechange
Manche du couvercle 11

Perfect (art. no 08 9180 6030)
Perfect Plus (art. no 08 9480 6030)
Perfect Element (art. no 08 9980 6030)

Couvercle 6  avec poignée 11 18 cm
Perfect (art. no 07.9179.6042)
Perfect Plus (art. no 07.9479.6042)

Couvercle 6  avec poignée 11 22 cm
Perfect (art. no 07 9180 6042)
Perfect Plus (art. no 07 9480 6042)
Perfect Element (art. no 07 9980 6042)

Pièces d’usure
Bague d’étanchéité 21 18 cm  
(art. no 60 6852 9990)

Bague d’étanchéité 21 22 cm  
(art. no 60 6856 9990)

Soupape de sécurité 7   
(art. no 07 9615 9510)

Joint de l’indicateur de cuisson 18  
(art. no 60 9310 9502)

4| DÉBALLER L’AUTOCUISEUR

1| Ouvrir l’emballage et vérifier que toutes les 
pièces sont présentes :
• Autocuiseur 1  avec poignée latérale 2  et 

manche 3

• Couvercle 6  avec poignée amovible 11 : 
couvercle avec soupape de sécurité 7 , joint 
de l’indicateur de cuisson remplaçable 18

• Bague d’étanchéité (grise) 21

• Notice d’utilisation 
Si des pièces sont manquantes, veuillez 
vous adresser à votre revendeur/au service 
après-vente WMF ou directement à WMF.

• Retirer toutes les étiquettes et attaches 
présentes

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

3| Lire attentivement la notice d’utilisation et la 
conserver à proximité de l’autocuiseur.

4| Les conditions de garantie sont indiquées 
dans la déclaration de garantie ci-jointe.
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5| UTILISATION DES ÉLÉMENTS DE SÉCURITÉ

Éléments 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 l’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 l’extérieur à travers la fente de sécurité 10 , de 
sorte que la vapeur peut s’échapper et que la pression peut être 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 l’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).

Système d’ouverture de 
sécurité

Le système d’ouverture de sécurité 19  empêche l’ouverture de l’autocuiseur 
lorsqu’il y a encore une pression résiduelle. L’autocuiseur ne peut être ouvert 
qu’après l’évacuation complète de la pression.

Évacuation contrôlée de la 
vapeur par le curseur

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

Système de blocage Le système de blocage 11  qui se trouve dans la poignée du couvercle 13 , 
empêche l’ouverture de l’autocuiseur pendant la cuisson.

6| MISE EN SERVICE DE L’AUTOCUISEUR

6.1| DÉMONTER L’AUTOCUISEUR 
RETIRER LE COUVERCLE 

(voir. figures E, B).
1| a) Saisir le curseur de part et d’autre et le 

tirer complètement en arrière, vers l’extré-
mité de la poignée.

 � Les repères sur le curseur doivent être en 
position OUVERT/OPEN.

b) Avec la main gauche, tenir uniquement le 
manche 3  de l’autocuiseur 1 .

c) Avec la main droite, saisir la poignée du 
couvercle 11 et la tourner vers la droite 
jusqu’à ce qu’il soit possible de soulever le 
couvercle 6 . 
Le point de repère du couvercle 9  et celui 
du manche 4  doivent être 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 21 
du rebord de l’autocuiseur et la mettre de côté.

4| Tenir fermement le couvercle 6  et pousser le 
déverrouillage de la poignée 14 vers l’extré-
mité de la poignée.

5| Retirer le couvercle 6  du manche.

6.2| NETTOYER L’AUTOCUISEUR POUR 
LA PREMIÈRE FOIS

1| Démonter l’autocuiseur conformément au 
chapitre 6.1.
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2| Remplir l’autocuiseur 1  aux 2/3 (voir la gra-
duation interne sur la figure I) avec de l’eau 
et 2-3 cuillères à soupe de vinaigre ménager.

3| Faire chauffer l’eau vinaigrée pendant env.5–
10 minutes sans mettre le couvercle 6  sur 
l’autocuiseur 1 .

4| Laver ensuite minutieusement toutes les 
pièces à la main.

5| Bien sécher toutes les pièces après le nettoyage.

6.3| ASSEMBLER L’AUTOCUISEUR

ATTENTION

Risque de brûlure en raison d’un 
couvercle mal assemblé

Le couvercle doit être assemblé correctement, en 
respectant impérativement la procédure décrite.
• Suivre attentivement les instructions.
• Contrôler 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 manière à ce que 
le rebord soit orienté vers le bas.

3| Tourner la poignée 11 en la tenant fermement.

4| Placer la fente de retenue 17 de la poignée de cou-
vercle 11 sur le support/la butée 8  du couvercle 6 .

5| Rabattre lentement la poignée 11 .

6| Retourner le couvercle 6  avec la poignée 11 .

7| Positionner le couvercle 6  et la poignée 11 
de manière à ce que le joint de l’indicateur de 
cuisson 18 ne soit ni coincé ni endommagé 
par les rebords des ouvertures du couvercle.

8| Enfoncer le couvercle 6  prudemment jusqu’à ce 
qu’il s’enclenche de manière audible. Contrôler le 
bon enclenchement en appuyant sur le curseur.

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

6.5| METTRE EN PLACE LE COUVERCLE

(voir la figure F)
1| Poser l’autocuiseur 1  sur un support fixe.

2| Poser le couvercle 6  sur l’autocuiseur 1 , 
rebord orienté vers le bas. Le point de repère 
9  du couvercle et celui du manche 4  doivent 
être alignés, sinon le couvercle ne peut pas être 
mis en place. La bague d’étanchéité 21 doit 
être insérée dans le rebord de l’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 FERMÉE/LOCK.

7| UTILISER L’AUTOCUISEUR

7.1| CONTRÔLER LES DISPOSITIFS DE 
SÉCURITÉ

Retirer le couvercle 6  conformément au chapitre 6.1.
1| Retirer avec précaution la bague d’étanchéité 21 

du rebord de l’autocuiseur et la mettre de côté.

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 16

• le déverrouillage de la poignée et 14

• 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 côté inférieur du couvercle, la 
bille dans la soupape de sécurité 7  est visible.

 � Sinon, secouer le couvercle 6  jusqu’à ce 
que la bille soit de nouveau visible.

 � En cas d’endommagement, faire procéder 
au remplacement par le revendeur/le ser-
vice après-vente WMF.

6| Tester la mobilité du dispositif de régulation 
de la pression 15 en exerçant une légère 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).

 � Vérifier 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 l’autocuiseur, retirer le couvercle 6  
conformément au chapitre 6.1.

7.3| REMPLIR L’AUTOCUISEUR

Mettre l’aliment dans l’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 l’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 l’au-
tocuiseur qu’en cas de cuisson « traditionnelle ». 
Cela permet de réduire les temps de cuisson 
jusqu’à 70 %, ce qui représente une économie 
d’énergie considérable. La cuisson rapide à la 
vapeur permet de préserver une grande partie 
des arômes, 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 l’autocuiseur est suffisante 
pour terminer la cuisson.

ATTENTION

Risque de brûlure 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 
entraîner des brûlures.
• Remplir l’autocuiseur au maximum jusqu’aux 

2/3 (voir la graduation interne) de sa capacité.
• Remplir l’autocuiseur au maximum jusqu’à 

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 pâtes.
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ATTENTION

Dommages en cas de liquide 
insuffisant ou d’absence de liquide

Risque de surchauffe et de dommage
• Ne jamais faire chauffer l’autocuiseur sans 

liquide ou sans surveillance à puissance 
maximale.

• Utiliser l’autocuiseur uniquement avec du 
liquide en quantité suffisante (au minimum 
1/4 l d’eau).

8| POSITIONS DE CUISSON DE 
L’AUTOCUISEUR

Les temps de cuisson varient
Pour un même aliment, les temps de cuisson 
peuvent varier en fonction de la quantité, de la 
forme et de la qualité de l’aliment.

8.1| POSITION DE CUISSON 1

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

Cette position de cuisson permet de cuire 
les aliments en douceur, pour mieux préser-
ver les arômes et les nutriments. Avec la posi-
tion de cuisson 1, l’indicateur de pression monte 
jusqu’au 1er anneau de cuisson.
1| Vérifier que l’autocuiseur est fermé correctement.

2| Poser l’autocuiseur sur le feu.

3| Allumer la plaque à 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 système 
automatique de démarrage de cuisson, 
jusqu’à ce que la soupape se verrouille et 
que la pression monte.

b) Tout d’abord, la broche commence à mon-
ter, puis l’ensemble de l’indicateur de pres-
sion 16 suit le mouvement. Il est possible 

de réguler la montée en réglant la puis-
sance du feu.

c) La montée de la broche au centre de l’in-
dicateur de pression indique que l’autocui-
seur ne peut plus être ouvert.

4| Dès que l’indicateur de pression 16 laisse 
apparaitre nettement le 1er anneau de cuis-
son, la cuisson proprement dite commence.

5| Veiller à ce que la position de l’anneau sur 
l’indicateur de pression 16 reste stable.

6| Si l’indicateur de pression 16 descend en des-
sous du 1er anneau de cuisson, augmenter la 
puissance du feu.

 � Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus 
long.

7| Si l’indicateur de pression 16 monte au-des-
sus du 1er anneau de cuisson, la pression de 
vapeur est trop élevée et il faut baisser la 
puissance du feu.
a) Retirer l’autocuiseur de la plaque de cuisson.
b) Patienter jusqu’à ce que l’indicateur de pres-

sion soit au niveau du 1er anneau de cuisson.
c) Replacer l’autocuiseur sur le feu à une 

puissance plus faible.

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

9| Une fois la pression évacuée, secouer légèrement 
l’autocuiseur et l’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, l’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 l’autocuiseur est fermé correctement.

2| Poser l’autocuiseur sur le feu.
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3| Allumer la plaque à 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 système 
automatique de démarrage de cuisson, 
jusqu’à ce que la soupape se verrouille et 
que la pression monte.

b) L’indicateur de pression 16 commence à 
monter. Il est possible de réguler la montée 
en réglant la puissance du feu.

c) La montée de la broche au centre de l’in-
dicateur de pression indique que l’autocui-
seur ne peut plus être ouvert.

 � Dès que l’indicateur de pression 16 laisse 
apparaitre nettement le 2e anneau de cuis-
son, la cuisson proprement dite commence.

4| Veiller à ce que la position de l’anneau sur 
l’indicateur de pression 16 reste stable.

5| Si l’indicateur de pression 16 descend en des-
sous du 2e anneau de cuisson, augmenter la 
puissance du feu.

 � Le temps de cuisson sera ainsi un peu plus long.

6| Si l’indicateur de pression 16 monte au-des-
sus du 2e anneau de cuisson, la pression 
de vapeur est trop élevée, et on l’entend 
s’échapper par le dispositif de régulation de 
la pression 15 .
a) Retirer l’autocuiseur de la plaque de cuisson.
b) Patienter jusqu’à ce que l’indicateur de pres-

sion soit au niveau du 2e anneau de cuisson.
c) Replacer l’autocuiseur sur le feu à une 

puissance plus faible.

7| À la fin du temps de cuisson, retirer l’auto-
cuiseur du feu et évacuer la pression confor-
mément au chapitre 9.

8| Une fois la pression évacuée, secouer légère-
ment l’autocuiseur et l’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| ÉVACUER LA PRESSION ET 
REFROIDIR

Évacuer la vapeur de l’autocuiseur
Pour les aliments qui font de l’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| MÉTHODE 1 – UTILISER LA 
CHALEUR RÉSIDUELLE

1| Retirer l’autocuiseur du feu.
 � Après un court instant, l’indicateur de 
pression baisse.

2| Lorsque l’indicateur de pression 16 et sa bro-
che ont complètement 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 légèrement l’autocuiseur et l’ouvrir.

9.2| MÉTHODE 2 – ÉVACUER 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 l’indicateur de pression et sa 
broche ont complètement disparu dans la 
poignée du couvercle, secouer légèrement 
l’autocuiseur et l’ouvrir.
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9.3| MÉTHODE 3 – SANS ÉVACUATION 
DE LA VAPEUR

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

2| Une fois que l’indicateur de pression et sa 
broche ont complètement disparu dans la 
poignée du couvercle, secouer légèrement 
l’autocuiseur et l’ouvrir.

ATTENTION

Risque de brûlure en raison d’une 
évacuation rapide de la vapeur

Lors de l’évacuation rapide de la vapeur par le 
curseur 16 ou par refroidissement rapide sous 
l’eau du robinet, il y a un risque de brûlure par 
la vapeur ou les aliments chauds.
• Secouer légèrement l’autocuiseur avant 

l’ouverture.
• Tenir toujours les mains, la tête et le corps 

hors de la zone de danger qui se trouve 
au-dessus du couvercle 16 et de la fente de 
sécurité latérale 10 sur le rebord du couvercle.

10| OUVRIR L’AUTOCUISEUR

OUVERTURE APRÈS LA CUISSON

(voir la figure E)
1| Évacuer d’abord la pression conformément 

au chapitre 9. La sécurité de pression rési-
duelle garantit que l’autocuiseur ne peut être 
ouvert que lorsque la pression a été complè-
tement évacuée, c’est-à-dire que la broche 
ne doit plus être visible. Si la broche est tou-
jours visible, la sécurité de pression résiduelle 
s’enclenche.

 � Avant l’ouverture, la pression doit avoir été 
évacuée.

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

3| Secouer légèrement l’autocuiseur.

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 6 vers la 
droite jusqu’à ce qu’il se déverrouille. 

 � Le point de repère de la poignée du couvercle 
9  et celui du manche 4  doivent être alignés.

6| Pour l’ouverture, saisir la poignée du cou-
vercle 11 et basculer le couvercle 6  légè-
rement vers le bas, de manière à ce que la 
vapeur résiduelle s’échappe vers l’avant.

7| Retirez le couvercle 6 .

11| TYPES D’UTILISATION 
ET DE PRÉPARATION

11.1| CUISSON AVEC PANIERS 
VAPEUR ET SUPPORT

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

Remarque sur les accessoires
Acheter les paniers vapeur et les supports 
auprès du revendeur/du service après-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 entraîne 
une évacuation de vapeur. De ce fait, verser 
un peu plus de liquide que requis dans l’au-
tocuiseur et en rajouter si nécessaire.
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Exemples
 � Rôti (20 minutes) – fond de l’autocuiseur
 � Pommes de terre (8 minutes) – panier 
vapeur à trous

 � Légumes (8 minutes) – panier vapeur sans trous

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

3| Ouvrir l’autocuiseur conformément au 
chapitre 6.1.

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

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

CONSEIL Si les temps de cuisson sont tous à 
peu près les mêmes, tous les paniers vapeur 
peuvent être mis dans l’autocuiseur en même 
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 l’autocuiseur comme dans 
une marmite/braisière 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 l),
c) 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’à ce que la position 
de cuisson souhaitée soit atteinte.

11.3| CUISINER DES ALIMENTS 
CONGELÉS

1| Ajouter la quantité minimale de liquide (1/4 l d’eau).

2| Mettre les aliments congelés dans l’autocuiseur.

3| Faire décongeler la viande à rôtir.

4| Mettre les légumes dans un panier vapeur 
sans trous directement après les avoir sortis 
de leur emballage.

 � Pour les aliments congelés, les temps de 
cuisson sont plus longs.

11.4| PRÉPARER DES CÉRÉALES OU 
DES LÉGUMES SECS

Avec l’autocuiseur, il n’est plus nécessaire de 
faire tremper les céréales et les légumes secs.

 � Il suffit de les faire cuire un peu plus long-
temps : une fois et demie le temps normal.

 � Veiller à ne remplir l’autocuiseur qu’à 
moitié.

1| Verser un 1/4 l de liquide dans l’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| STÉRILISER

1| Les biberons, bocaux, etc. peuvent être sté-
rilisés en les posant tête en bas dans panier 
vapeur à trous.

2| Ajouter 1/4 l d’eau.

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

4| Laisser refroidir lentement (méthode d’éva-
cuation de la vapeur 1).
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11.6| FAIRE DES CONSERVES

1| Préparer les aliments comme à l’habitude et 
remplir les bocaux.

2| Verser 1/4 l d’eau dans l’autocuiseur.

3| Mettre les bocaux dans un panier vapeur à trous.

4| Les autocuiseurs de 6,5 l et 8,5 l conviennent 
pour les bocaux d’une contenance de 1 l, les 
autocuiseurs de 4,5 l pour les bocaux plus 
petits.

5| Faire cuire les légumes/la viande sur la 
position de cuisson 2 pendant environ 
20 minutes, les fruits à noyau sur la position 
de cuisson 1 pendant env. 5 minutes et les 
fruits à 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’être pressé hors des 
bocaux.

12| NETTOYAGE, ENTRETIEN ET 
CONSERVATION

12.1| NETTOYAGE

Pour le nettoyage, utiliser de l’eau chaude et du 
liquide vaisselle classique.

 � Ne pas utiliser de détergents sablonneux 
ou abrasifs, ni de la laine d’acier ou le côté 
abrasif des éponges.

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

2| Retirer la bague d’étanchéité 21 du couvercle 
6  et la laver à la main.

3| Faire tremper les résidus légèrement incrustés 
et dissoudre les résidus très incrustés en faisant 
chauffer un fond d’eau dans l’autocuiseur.

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 être 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 altéré.

 � Nous recommandons toutefois un net-
toyage à la main.

6| En cas de dépôt calcaire dans l’autocuiseur, y 
faire bouillir de l’eau vinaigrée.

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

12.2| CONSERVATION / STOCKAGE

Conserver l’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 21 du rebord de 
l’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  à l’envers sur l’autocui-
seur 1 .

12.3| MAINTENANCE / REMPLACEMENT 
DES PIÈCES D’USURE

Conserver l’autocuiseur nettoyé et sec dans un 
environnement propre, sec et protégé.
• Faire remplacer la poignée latérale et le 

manche uniquement par le revendeur/le ser-
vice après-vente WMF.

• Contrôler régulièrement les pièces d’usure et 
les remplacer si nécessaire par des pièces de 
rechange d’origine.
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• Remplacer immédiatement par des pièces 
d’origine la bague d’étanchéité et le joint de 
l’indicateur de cuisson en cas de dommage, de 
durcissement, de décoloration ou d’instabilité.

12.4| REMPLACER LA BAGUE 
D’ÉTANCHÉITÉ

Conserver l’autocuiseur nettoyé et sec dans un 
environnement propre, sec et protégé.
1| Retirer le couvercle 6  conformément au 

chapitre 6.1.

2| Retourner le couvercle 6 .

3| Retirer la bague d’étanchéité défectueuse 21 
du rebord de l’autocuiseur et la jeter.

4| Insérer la nouvelle bague d’étanchéité d’ori-
gine 21 dans le rebord de l’autocuiseur et 
appuyer avec précaution pour l’insérer sous 
le rebord.

 � La bague d’étanchéité 21 doit se trouver 
complètement sous le rebord courbé de 
l’autocuiseur.

12.5| REMPLACER LE JOINT DE 
L’INDICATEUR DE CUISSON

Conserver l’autocuiseur nettoyé et sec dans un 
environnement propre, sec et protégé.
1| Retirer le couvercle 6  de l’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 l’extré-
mité de la poignée.

4| Retirer la poignée du couvercle 11 .

5| Retirer le joint de l’indicateur de cuisson 18 
de la poignée du couvercle 11 et le jeter (voir 
la figure J).

12.6| REMPLACER LA SOUPAPE DE 
SÉCURITÉ

1| Retirer le couvercle 6  de l’autocuiseur 
conformément au chapitre 6.1.

2| Retourner le couvercle 6 .

3| Desserrer la soupape de sécurité défectueuse 
7  du couvercle de l’autocuiseur 6  et la jeter.

4| Par le côté intérieur, insérer doucement la 
nouvelle soupape de sécurité 7  dans l’ou-
verture en exerçant une légère pression et en 
faisant de légers mouvements de rotation. 
Veiller à ne pas endommager la soupape de 
sécurité lors de cette manipulation.

CONSEIL Afin de faciliter l’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.
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13| ASSISTANCE EN CAS DE DYSFONCTIONNEMENT

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

Problème Cause probable Solution

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

Diamètre de la plaque 
de cuisson inapproprié

Choisir une plaque de cuisson adaptée au diamètre de 
l’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 l’indica-
teur de cuisson est 
manquant

c) Le couvercle n’est 
pas assemblé 
correctement

1. Mettre l’autocuiseur entièrement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et l’ouvrir.

2. Vérifier que la bague d’étanchéité 21/ le joint de l’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.

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

1. Mettre l’autocuiseur entièrement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et l’ouvrir.

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

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

4. Fermer l’autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

Liquide insuffisant 1. Mettre l’autocuiseur entièrement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et l’ouvrir.

2. Ajouter du liquide (min.1/4 l).
3. Fermer l’autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

La vapeur s’échappe du 
couvercle

La bague d’étanchéité 
et/ou le rebord de 
l’autocuiseur ne sont 
pas propres

1. Mettre l’autocuiseur entièrement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et l’ouvrir.

2. Nettoyer la bague d’étanchéité 21 et le rebord de l’autocuiseur.
3. Refermer l’autocuiseur conformément au chapitre 6.3.

Le curseur n’est pas 
en position FERMÉ/
LOCKED

Mettre le curseur en position FERMÉ/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 l’indica-
teur de cuisson n’est 
pas bien en place ou 
est endommagé

Corriger le positionnement du joint de l’indicateur de 
cuisson 18  ou le remplacer par une pièce de rechange WMF 
d’origine.

La vapeur sort en 
continu de la soupape 
de sécurité / du système 
automatique de démar-
rage de cuisson (ne 
s’applique à la phase de 
démarrage de cuisson)

La bille de la soupape 
de sécurité n’est pas 
bien en place dans la 
soupape

1. Mettre l’autocuiseur entièrement hors pression conformé-
ment au chapitre 9 et l’ouvrir.

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

3. Vérifier l’état de la soupape de sécurité 7 , resp. la posi-
tion de la bille en métal dans le couvercle.

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

• Pour faciliter l’ouverture et la fermeture, 
graisser légèrement la bague d’étanchéité 
avec une huile alimentaire ou de la graisse.

• Le temps de cuisson commence dès que l’an-
neau spécifié est visible sur l’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 être poursuivie à tout moment.

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

• La température de cuisson du premier anneau 
est de 106 °C (particulièrement appropriée 
pour les légumes et le poisson), tandis que 
pour le 2e anneau, la température est de 
115 °C (particulièrement 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 1ER ANNEAU ; QUANTITÉ MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR 
SPÉCIAL N’EST REQUIS

Émincé de porc 5 – 7 min. —

Goulasch de porc 10 – 15 min. —

Rôti de porc 20 – 25 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la 
forme

Émincé 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 à hauteur

Rôti de veau 20 – 25 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme

BŒUF
CUISSON AU 2E ANNEAU ; QUANTITÉ MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; UN PANIER VAPEUR À 
TROUS EST REQUIS POUR LA LANGUE DE BŒUF

Rôti de viande hachée 10 – 15 min. —

Rôti de bœuf mariné 30 – 35 min. —

Langue de boeuf 45 – 60 min. —

Émincé 6 – 8 min. —

Goulasch 15 – 20 min. —

Paupiettes 15 – 20 min. —

Rôti de boeuf 35 – 45 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme

VOLAILLE
CUISSON AU 2E ANNEAU ; QUANTITÉ MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; UN PANIER VAPEUR À 
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 l’épaisseur des cuisses

Ragoût 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 2E ANNEAU ; QUANTITÉ MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR 
SPÉCIAL N’EST REQUIS

Rôti de lièvre 15 – 20 min. —

Râble de lièvre 10 – 12 min. —

Rôti de cerf 25 – 30 min. —

Goulasch de cerf 15 – 20 min. —

AGNEAU
CUISSON AU 2E ANNEAU ; QUANTITÉ MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR 
SPÉCIAL N’EST REQUIS

Ragoût d’agneau 20 – 25 min. Le mouton requiert des temps de cuisson plus longs

Rôti d’agneau 25 – 30 min. Le temps de cuisson dépend de la taille et de la forme

POISSON
CUISSON AU 1ER ANNEAU ; QUANTITÉ MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE ; AUCUN PANIER VAPEUR 
N’EST REQUIS POUR LE RAGOÛT ET LE GOULASCH

Filets de poisson 2 – 3 min. Cuits dans leur propre jus

Poissons entiers 3 – 4 min. Cuits dans leur propre jus

Ragoût ou goulasch 3 – 4 min. —

SOUPES
CUISSON AU 2E ANNEAU ; AU MOINS 1/4 L DE LIQUIDE JUSQU’À 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 bœuf 35 min. —
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Aliment Temps de cuisson Indications

LÉGUMES
CUISSON AU 1ER ANNEAU ; QUANTITÉ 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 À TROUS. À PARTIR DES HARICOTS, CUISSON AU 2E ANNEAU

Aubergines, concombres et 
tomates

2 – 3 min. Un légume cuit à la vapeur s’appauvrit moins 
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. 2e anneau

Choucroute 10 – 15 min. 2e anneau

Betterave rouge 15 – 25 min. 2e anneau

Pommes de terre à l’eau 6 – 8 min. 2e anneau

Pommes de terre en robe des 
champs

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

LÉGUMES SECS
CUISSON AU 2E ANNEAU ; AU MOINS 1/4 L DE LIQUIDE JUSQU’À MAX.1/2 DU VOLUME DE L’AUTOCUISEUR ; 
2 VOLUMES D’EAU POUR 1 VOLUME DE CÉRÉALES ; CUIRE LES CÉRÉALES NON PRÉALABLEMENT TREMPÉES 20 À 
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 1er 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 1ER ANNEAU ; QUANTITÉ MINIMALE DE REMPLISSAGE 1/4 L DE LIQUIDE

Cerises, prunes 2 – 5 min. Le panier vapeur à trous est recommandé

Pommes, poires 2 – 5 min. Le panier vapeur à 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 más de 160 años, desarrollamos 
y fabricamos nuestros productos de gran cali-
dad y funcionalidad con mucho amor al deta-
lle y un exclusivo diseño. Hoy nos alegramos de 
que se haya decidido por una olla rápida WMF. 
Por favor lea detenidamente las siguientes 
advertencias de seguridad y téngalas en cuenta 
durante el uso diario. Encontrará mucha infor-
mación adicional sobre WMF, nuestros produc-
tos y descuentos en www.wmf.es.

1| PARTES DE LA OLLA

1  Olla
2  Asa lateral
3  Mango
4  Marca del mango
5  Dispositivo de cierre de seguridad en el mango
6  Tapa
7  Válvula de seguridad
8  Soporte
9  Marca de apoyo de la tapa
10 Ranura de seguridad
11 Mango de la tapa extraíble
12 Botón giratorio
13  Dispositivo de cierre de seguridad en el 

mango de la tapa
14 Desbloqueo del mango
15 Dispositivo regulador de la presión
16 Indicador de presión
17 Ranura de retención
18 Junta de indicador de cocción
19 Sistema de apertura de seguridad
20 Falda de obturación del mango de la tapa
21 Goma de la tapa
22 Señal de apertura

2| ADVERTENCIAS DE 
SEGURIDAD IMPORTANTES

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

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

 CUIDADO  indica una situación potencial-
mente peligrosa que puede provocar lesiones 
leves o de poca importancia.

 ATENCIÓN  indica una situación que puede 
provocar daños materiales.

 INDICACIÓN  ofrece información adicional 
para el manejo seguro de la olla rápida.

Símbolos Tener en cuenta y respetar las 
indicaciones.

2.1| UTILIZACIÓN SEGÚN EL USO 
PREVISTO

La olla rápida está 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 ámbito doméstico en tarros de conservas 
(con interior perforado)

• para extraer el zumo de pequeñas cantidades 
de fruta (con interior)

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

La olla rápida no es adecuada
• para su uso en hornos calientes o microondas
• para freír alimentos con aceite
• para esterilizar objetos dentro del ámbito médico
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• para otros tipos de cocinas diferentes a los 
indicados o para su exposición directa al 
fuego desprotegido

• para cocinillas para camping

Instrucciones de uso
• deben tratarse con cuidado
• deben conservarse cerca de la olla rápida
• deben entregarse a otros usuarios y ser leídas 

por estos

Conserve estas instrucciones de uso en un lugar 
seguro para poder leerlas posteriormente. Lea 
detenidamente estas indicaciones antes del uso. 
La olla rápida solo debe utilizarse si se han leído 
y comprendido las indicaciones de seguridad. 
El incumplimiento de estas indicaciones puede 
provocar daños y quemaduras durante el uso de 
la olla rápida.

2.2| INDICACIONES GENERALES

ADVERTENCIA

Uso permitido únicamente a personas 
familiarizadas con su manejo

La olla rápida solo debe ser utilizada por perso-
nas que estén familiarizadas con las instruccio-
nes de uso y que hayan leído las indicaciones de 
seguridad.
• No deje la olla rápida en manos de personas 

que no estén familiarizadas con ello.
• No permita que lo niños jueguen con la olla 

rápida ni la utilicen.

Olla rápida / 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 rápida 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 
niños y las mascotas

Mantenga la olla alejada de los niños y de las 
mascotas durante su uso, ya que la olla rápida 
pesa mucho, alcanza temperaturas muy eleva-
das y puede expulsar vapor.

CUIDADO

 
Uso erróneo previsible

Para evitar un uso erróneo y las quemaduras o los 
daños derivados de ello, no utilice la olla rápida:
• en hornos calientes o microondas
• Esto significa que tampoco se pueden refreir 

alimentos?
• para esterilizar objetos dentro del ámbito 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

• Si las asas 2  / 3  / 11 sobresalen sobre placas de 
cocina calientes o sobre las llamas de una cocina 
de gas, su temperatura podría 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 cocción 18 , anillo obturador 21) 
por otras piezas de repuesto originales si detecta 
decoloraciones, grietas, endurecimiento, daños o 
un asiento incorrecto de las mismas.
• La goma de la tapa 21 debe quedar ceñido al 

borde de la tapa.
• Sustituya la goma de la tapa 21 después
• de aprox. 400 procesos de cocción, como
• máximo una vez cada 2 años.
• Utilice únicamente 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 rápida solo con agua (tenga 
en cuenta las cantidades de llenado indicadas) 
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durante al menos 5 minutos en el 2.º nivel de 
cocción. Tenga siempre en cuenta esto también 
para cualquier comprobación del producto.

2.4| ANTES DE CADA USO

ADVERTENCIA

Peligro de sufrir quemaduras 
debido a piezas dañadas/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 dañadas, deformadas o mal coloca-
das, existe peligro de sufrir quemaduras debido a las 
superficies calientes y al escape de vapor.
• Compruebe el montaje/la colocación correcta 

de la tapa 6 .
• Coloque las piezas que falten (p. ej., junta del 

indicador de cocción 18 , goma de la tapan 21).
• En caso de piezas dañadas, deformadas, des-

coloridas o rotas, no utilice la olla rápida y 
póngase 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 descripción incluida en estas ins-
trucciones de uso, no utilice la olla rápida y 
póngase en contacto con el comerciante espe-
cializado de WMF/el servicio postventa de WMF.

• Compruebe que la olla rápida esté bien cerrada.

Peligro de quemaduras 
debido a dispositivos de 
seguridad que no funcionan

Antes de cada uso, compruebe que los dispositivos 
de seguridad funcionan correctamente, no presen-
tan daños, 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 cocción encaja 

perfectamente 18 . La goma de la tapa 21 debe 
quedar ajustada al borde de la tapa.

• En caso de piezas dañadas, deformadas, des-
coloridas o rotas, no utilice la olla rápida y 
póngase en contacto con el comerciante espe-
cializado de WMF/el servicio postventa de WMF.

• Elimine los restos de suciedad/las obstrucciones.

CUIDADO

Peligro de sufrir quemaduras 
debido a una limpieza insuficiente

Antes de cada uso, compruebe que no existen 
restos de suciedad/obstrucciones en las válvu-
las/los dispositivos de seguridad y el indicador 
de presión, ya que, de lo contrario, podría emer-
ger vapor de forma descontrolada. Como conse-
cuencia, podría sufrir quemaduras.
• Compruebe y, en caso necesario, limpie los 

dispositivos de seguridad y el indicador de 
presión 16 .

Peligro de sufrir quemaduras 
debido a una tapa mal montada

La tapa debe montarse siempre correctamente. 
Móntela solo de la forma descrita.
• Siga las instrucciones detalladamente.
• Compruebe su asiento correcto.

2.5| DURANTE EL USO

ADVERTENCIA

Peligro de sufrir lesiones 
debido a la alta presión

Durante el proceso de cocción se forma una 
gran presión en la olla. Si esta presión se descar-
gase, podría sufrir quemaduras y lesiones graves.
• Compruebe siempre que la olla rápida está 

bien cerrada.
• No fuerce nunca la olla rápida para abrirla. 

La olla rápida solo puede abrirse fácilmente 
cuando está totalmente libre de presión.

• Mueva la olla rápida con cuidado si todavía 
está bajo presión.

• No deje nunca de vigilar la olla rápida durante 
su uso.

CUIDADO

Peligro de sufrir quemaduras 
debido al vapor caliente

Si en la olla rápida no se genera presión, 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 enfríe y compruébela.

Peligro de sufrir quemaduras 
debido al vapor emergente

Durante el proceso de cocción, 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 rápida durante 
su uso.

• Mantenga alejados a los niños y a las 
mascotas.

• Alinee la olla rápida siempre de manera que el 
vapor no salga en dirección a las personas que 
se encuentren presentes. Tenga esto en cuenta 
sobre todo en las "cocinas abiertas".

Peligro de sufrir quemaduras 
durante la salida rápida de vapor

Durante la salida rápida de vapor al tirar hacia 
atrás del botón giratorio 12 o 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 rápida antes de abrirla.
• Está prohibido sumergir la olla rápida en 

agua fría.
• 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 10 en el borde de la tapa).

Peligro de sufrir quemaduras 
debido a la formación de 
burbujas (ebullición retardada)

Al abrir la olla rápida enfriada, la comida 
caliente puede formar burbujas que pueden sal-
tar hacia arriba bruscamente. En caso de carnes 
con piel, podría saltar líquido caliente al pin-
charlas. Como consecuencia, podría sufrir que-
maduras o escaldaduras.
• Agite la olla rápida antes de abrirla.
• No pinche directamente la carne caliente que 

haya sido cocinada con la piel (p. ej., lengua 
de buey). Deje que se enfríe primero.

Peligro de sufrir quemaduras debido 
al desbordamiento de la comida

En caso de que haya llenado la olla rápida en 
exceso, la comida caliente podría desbordarse 
por la válvula de seguridad 7 ,, el dispositivo 
regulador de la presión 15  o la ranura de segu-
ridad lateral 10 y provocarle quemaduras.
• No llene nunca la olla rápida en exceso.
• Llene la olla rápida, como máximo, hasta 

alcanzar 2/3 de su capacidad nominal.
• Llene la olla rápida como máximo hasta la mitad 

de su capacidad nominal cuando desee cocer ali-
mentos viscosos, que se expanden o que produ-
cen espuma durante la cocción como, p. ej., sopas, 
legumbres, potajes, consomés, vísceras o pastas.

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

Peligro de sufrir quemaduras debido 
a la alta temperatura de la olla/tapa

La olla rápida alcanza temperaturas muy eleva-
das durante el proceso de cocción. En el caso de 
las cocinas de gas, las llamas desprotegidas pue-
den incrementar también la temperatura de los 
mangos. Si los toca, podría sufrir quemaduras.
• No toque nunca las superficies exteriores 

calientes de la olla rápida.
• Sujete la olla 1  / tapa 6  solo por las empu-

ñaduras de material plástico.
• Utilice guantes o cualquier otro tipo de pro-

tección para las manos (p. ej., manoplas).
• Retire los interiores y soportes calientes úni-

camente con los medios auxiliares adecuados 
(p. ej., manoplas).

• Coloque la olla rápida caliente solamente 
sobre superficies resistentes al calor.

ATENCIÓN

Daños debido a líquido 
insuficiente/faltante

No ponga nunca a calentar la olla rápida sin 
líquido o sin vigilancia con la máxima potencia, 
ya que, de lo contrario, existe peligro de sobre-
calentamiento y de daños.
• Agregue siempre a la olla rápida la cantidad 

de líquido suficiente (mínimo 1/4 l de agua, 
caldos concentrados, salsas, etc.).
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• En caso de alimentos viscosos, asegúrese de 
que existe líquido suficiente.

• En caso de que el líquido sea insuficiente o 
de que no quede líquido, apague inmedia-
tamente el fuego y no mueva la olla rápida 
hasta que se haya enfriado por completo.

• No deje nunca la olla rápida sin vigilancia.

2.6| LIMPIEZA CORRECTA

¡Limpie la olla rápida después de cada uso y 
muy a fondo en la primera utilización, de lo 
contrario saldrán manchas de color marrón!

CUIDADO

Peligro de sufrir quemaduras 
debido a daños causados durante 
la limpieza

No utilice cepillos, productos abrasivos ni pro-
ductos químicos para limpiar los dispositivos 
de seguridad, ya que, de lo contrario, podría 
dañarlos y existiría peligro de sufrir quemaduras 
debido al vapor emergente.
• Tenga en cuenta las indicaciones relativas a la 

limpieza y la conservación.
• Seque correctamente los utensilios de cocina 

tras su limpieza.

2.7| REPARACIONES NECESARIAS

CUIDADO

Daños por reparaciones 
inadecuadas / repuestos 
incorrectos

Haga reparar el equipo solo por comerciantes 
especializados WMF / el servicio posventa WMF 
ya que, de lo contrario, se podría dañar la olla 
rápida o los dispositivos de seguridad podrían 
dejar de funcionar correctamente y, como con-
secuencia, existiría peligro de sufrir quemaduras.
• En caso de que sea necesario realizar alguna 

reparación, diríjase a un comerciante especia-
lizado WMF o al servicio posventa WMF.

• Encargue la sustitución de los mangos agrie-
tados o que no están correctamente asenta-

dos a un comerciante especializado WMF o al 
servicio posventa WMF.

• Utilice solo repuestos originales WMF para la 
olla rápida.

2.8| TIPOS DE COCINAS ADECUADOS

CUIDADO

Tipos de cocinas y tamaños de las 
placas de cocción adecuados

La olla rápida solo debe utilizarse con cocinas de 
inducción, vitrocerámica, cocinas de gas o coci-
nas eléctricas. El diámetro de las placas de coc-
ción 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 transmisión del calor y un 

acoplamiento óptimos, el tamaño de la olla 
debe corresponderse con la placa de cocción.

• En el caso de las cocinas de vitrocerámica 
o eléctricas, el diámetro de la placa de coc-
ción no debe ser superior a 160 mm (2,5 l) o 
190 mm (3,0 – 8,5 l).

• En el caso de las cocinas de inducción podría 
sonar un zumbido si el nivel de cocción es ele-
vado. Esto se debe a razones técnicas y no indica 
ningún defecto en su cocina ni en la olla rápida.

2.9| PROLONGAR LA VIDA ÚTIL

ATENCIÓN

 
Daños en la olla rápida

Para evitar daños en la olla rápida:
• No golpee los utensilios de cocina contra el 

borde de la olla.
• Añada sal únicamente cuando el agua esté 

hirviendo y remuévala para no dañar la base 
de la olla.

• Elimine los restos de suciedad acumulados 
entre la base de la olla y en la zona de cocción 
ya que, de lo contrario, podría rayar la zona 
de cocción (p. ej., vitrocerámica).
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3| DATOS TÉCNICOS E INDICACIONES

3.1| DATOS TÉCNICOS

Fabricante: WMF GmbH
Modelo: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Material
Olla/tapa: Cromargan®: acero 
inoxidable 18/10.

Fondo: Fondos TransTherm®
El equipo cumple la directiva 2014/68/UE sobre 
equipos a presión.
Sujeto a modificaciones.

Asas: Plástico con aislamiento térmico
Juntas: Silicona

Dimensiones
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

CAPACIDAD DE LLENADO 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

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

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Peso en vacío
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Valor PS: 150 kPa

Valores de presión
Primer anillo: aprox. 106 °C 25 kPa
Presión de servicio
Segundo anillo: aprox. 115 °C 70 kPa
Presión de servicio, 90 kPa presión de regulación

Tamaño de la placa de cocción
Máx. ø 160 mm para 2,5 l
Máx. ø 190 mm para 3,0 – 8,5 l
Escala de medición interna altura de llenado
(depende del volumen total): 1/3, 1/2, 2/3

Tipos de cocinas adecuados
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3.2| ACCESORIOS, REPUESTOS Y 
PIEZAS DE DESGASTE

Accesorios
Interior perforado 22 cm (núm. art. 07 8941 6000)
Juego de interiores 22 cm (núm. art. 07 8942 6030)
Tapa de cristal (núm. art. 07 9618 6380)

Repuestos
Mango tapa 11

Perfect (núm. art. 08 9180 6030)
Perfect Plus (núm. art. 08 9480 6030)
Perfect Element (núm. art. 08 9980 6030)

Tapa 6  con mango 11 18 cm
Perfect (núm. art. 07.9179.6042)
Perfect Plus (núm. art. 07.9479.6042)

Tapa 6  con mango 11 22 cm
Perfect (núm. art. 07 9180 6042)
Perfect Plus (núm. art. 07 9480 6042)
Perfect Element (núm. art. 07 9980 6042)

Piezas de desgaste
Anillo de obturación 21  
18 cm (núm. art. 60 6852 9990)

Anillo de obturación 21  
22 cm (núm. art. 60 6856 9990)

Válvula de seguridad 7   
(núm. art. 07 9615 9510)

Junta de indicador de cocción 18  
(núm. art. 60 9310 9502)

4| DESEMBALAJE DE LA 
OLLA RÁPIDA

1| Abra el embalaje y compruebe que contiene 
todas las piezas:
• Olla 1  con asa lateral 2  y mango 3

• Tapa 6  con asa extraíble 11: Tapa con vál-
vula de seguridad 7 , junta de indicador de 
cocción sustituible 18

• Anillo de obturación (gris) 21

• Instrucciones de uso 
En caso de que falten piezas, póngase 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 rápida.

4| Encontrará las condiciones de la garantía en 
la declaración de garantía adjunta.
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5| MANEJO DE LOS ELEMENTOS DE SEGURIDAD

Elementos de seguridad Descripción

Dispositivo regulador de 
presión en el asa de la tapa

Si se sobrepasa la presión prevista para el nivel de cocción 2, se abre automáti-
camente el dispositivo regulador de la presión 15  y se escapa el vapor excedente. 
De este modo se reduce de inmediato la presión excesiva.

Válvula de seguridad En caso de que el dispositivo regulador de la presión 15  no se active, la válvula 
de seguridad 7  reduce inmediatamente la presión 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 obstrucción provocada por restos de alimentos, la ranura de segu-
ridad 10  actúa como "salida de emergencia". Si la presión es demasiado elevada, 
el anillo de obturación 21  es presionado por la ranura de seguridad 10  con tanta 
fuerza hacia fuera que el vapor puede salir y la presión disminuye.

Indicador de presión en el 
mango de la tapa

El indicador de presión 16  dispone de una ayuda visual para permitir una coc-
ción previsora que ahorra energía. El indicador muestra el estado actual de la 
presión de cocción. Dispone de un pasador redondo en el centro del indicador de 
presión (hay presión) y de 2 anillos (nivel de cocción 1 y 2).

Sistema de apertura de 
seguridad

El sistema de apertura de seguridad 19  evita que la olla rápida pueda abrirse 
cuando existe todavía presión residual. La olla rápida solo puede abrirse tras la 
despresurización completa de la misma.

Salida controlada de vapor 
mediante el botón giratorio

Tirando del botón giratorio hacia atrás se puede regular la velocidad de la salida 
de vapor12 . 

Dispositivo de cierre de 
seguridad

En el mango de la tapa 11  se encuentra un dispositivo de cierre de seguridad 13  
que evita que la olla rápida pueda abrirse durante el proceso de cocción.

6| PUESTA A PUNTO DE LA OLLA RÁPIDA

6.1| DESMONTAJE DE LA OLLA 
RÁPIDA, RETIRADA DE LA TAPA 

(vea la serie de imágenes E, B).
1| a) Desplace el botón giratorio C completa-

mente hacia atrás en dirección al extremo del 
mango.

 � Las marcas del botón giratorio deben 
encontrarse sobre AUF/OPEN.

b) Con la mano izquierda sujete únicamente 
el mango 3  de la olla 1 .

c) Con la mano derecha, agarre el mango de 
la tapa 11 y gírela hacia la derecha hasta 
que pueda levantar la tapa 6 . 
La marca de la tapa 9  y del mango 4  
deben encontrarse en una misma línea.

d) Levante la tapa 6  tirando de ella por el 
mango 11 .

2| Desmonte la tapa (véase la serie de imágenes G), 
para ello dé primero la vuelta a la tapa 6 .

3| Extraiga el anillo de obturación 21 con cuidado 
del borde de la olla y colóquelo a un lado.

4| Sujete la tapa 6  y presione el dispositivo 
de desbloqueo del mango 14 en dirección al 
extremo del mango.

5| Retire la tapa 6  del mango.

6.2| PRIMERA LIMPIEZA DE LA OLLA 
RÁPIDA

1| Desmonte la olla rápida según lo descrito en 
el capítulo 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 I) y añada 
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 continuación, lave bien todas las piezas a mano.

5| Seque bien todas las piezas tras su limpieza.

6.3| MONTAJE DE LA OLLA RÁPIDA

CUIDADO

Peligro de sufrir quemaduras 
debido a una tapa mal montada

La tapa debe montarse siempre correctamente. 
Móntela solo de la forma descrita.
• Siga las instrucciones detalladamente.
• Compruebe su asiento correcto.

6.4| MONTAJE DE LA TAPA

(véase la serie de imágenes 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 segu-
ridad y el anillo de obturación.

2| Gire la tapa 6  de forma que el borde quede 
señalando hacia abajo.

3| Gire el mango 11 y sujételo.

4| Coloque la ranura de retención 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 cocción 18 no 
quede aplastada ni sufra daños causados por 
los bordes de las aperturas de la tapa.

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 obturación 21 en el 
borde de la olla y presione con cuidado 
debajo del borde. El anillo de obturación 21 
debe quedar situado completamente por 
debajo del borde arqueado de la olla.

6.5| COLOCACIÓN DE LA TAPA

(véase la serie de imágenes 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 quedará 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 
la olla 1 .

4| Con la mano derecha desplace la tapa 6  con 
el mango B hacia la izquierda.

5| Cuando ambos mangos 3  / 11 se encuen-
tran exactamente uno sobre otro, desplace 
el botón giratorio exactamente a la posición 
ZU/LOCK.

7| MANEJO DE LA OLLA RÁPIDA

7.1| COMPROBACIÓN DE LOS 
DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

Retire la tapa 6  según lo indicado en el capítulo 6.1.
1| Extraiga el anillo de obturación 21 con cuidado 

del borde de la olla y colóquelo a un lado.

2| Retire el mango de la tapa 11 según lo indi-
cado en el capítulo 6.1.

77

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



3| Compruebe que la goma de la tapa 21 y el 
borde interior de la tapa están limpios.

4| Controle si …
• la ranura de seguridad 10 del borde de la tapa,
• el dispositivo regulador de la presión 15

• el indicador de presión 16

• el dispositivo de desbloqueo del mango 14

• la válvula de seguridad 7  están limpios y no 
están obturados.

 � Ponga en remojo los restos incrustados y 
límpielos, elimine las obstrucciones (véase 
el capítulo 12.1 Limpieza).

5| Compruebe si la bola de la válvula de seguridad 
7  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 daños, encargue la sustitución 
en su comercio especializado de WMF/ser-
vicio posventa de WMF.

6| Compruebe con cuidado la movilidad del dis-
positivo regulador de la presión 15 presio-
nando con los dedos.

7| Compruebe que todas las juntas están lim-
pias, no presentan daños y su asiento es 
correcto (vea la serie de imágenes J).

 � Compruebe que la junta del indicador de coc-
ción está bien colocada y no presenta daños.

7.2| APERTURA DE LA TAPA

Para abrir la olla rápida, retire la tapa 6  según 
lo indicado en el capítulo 6.1.

7.3| LLENADO DE LA OLLA RÁPIDA

Coloque los alimentos en la olla con la cantidad 
suficiente de líquido y, en caso necesario, utilice 
el interior y un soporte (véase el capítulo 11.2). 
En caso necesario, dore la carne previamente en 
la olla según lo indicado en el capítulo 11.1.

7.4| CIERRE DE LA OLLA RÁPIDA

1| En caso necesario, monte la tapa según lo 
indicado en el capítulo 6.3.

2| Coloque y cierre la tapa según lo indicado en 
el capítulo 6.3.

7.5| COCCIÓN DE ALIMENTOS

En la olla rápida, los alimentos se cocinan bajo 
presión. Debido a la presión del vapor en la olla 
se alcanzan temperaturas más elevadas que en 
el caso de una cocción "normal". Como con-
secuencia, los tiempos de cocción se reducen 
hasta un 70%, lo cual conlleva un claro aho-
rro energético. Además, la reducción del tiempo 
de cocción 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 cocción, 
ya que el calor acumulado en la olla basta para 
finalizar el proceso.

CUIDADO

Peligro de sufrir quemaduras 
debido al desbordamiento 
de la comida

Los alimentos calientes pueden desbordarse a 
través del dispositivo regulador de la presión, de 
la válvula de seguridad o de la ranura de seguri-
dad lateral y provocar quemaduras.
• Llene la olla rápida como máximo hasta 

alcanzar 2/3 de su capacidad nominal (véase 
la marca interior).

• Llene la olla rápida como máximo hasta la 
mitad de su capacidad nominal cuando desee 
cocer alimentos que se expanden o que 
producen espuma durante la cocción como, 
p. ej., sopas, legumbres, potajes, consomés, 
vísceras o pastas.
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ATENCIÓN

Daños debido a líquido 
insuficiente/faltante

Peligro de sobrecalentamiento y daños
• No caliente nunca la olla rápida sin líquido 

dentro ni la deje sin vigilancia en el nivel de 
cocción más alto.

• Utilice la olla rápida solo con una cantidad de 
líquido suficiente (como mínimo, 1/4 l de agua).

8| NIVELES DE COCCIÓN DE LA 
OLLA RÁPIDA

Variación de los tiempos de cocción
Un mismo alimento puede tener tiempos de 
cocción diferentes, ya que la cantidad, la forma 
y el estado del alimento varían.

8.1| NIVEL DE COCCIÓN 1

Nivel de cocción para preparar alimentos delica-
dos como verdura, pescado o compota.

Este nivel de cocción es especialmente cuida-
doso y mantiene el aroma y los nutrientes. En el 
nivel de cocción 1, el indicador de presión solo 
sube hasta el primer anillo de cocción.
1| Compruebe que la olla rápida esté bien cerrada.

2| Coloque la olla rápida en el fuego.

3| Ajuste una potencia elevada de la fuente de 
calor.

 � La olla rápida se calienta.
a) Mediante la válvula de seguridad 7 , que 

sirve al mismo tiempo de dispositivo auto-
mático de cocción, se expulsa aire durante 
la fase inicial de calentamiento hasta que 
la válvula se cierra de forma audible y se 
genera presión.

b) Primero empieza a subir el primer anillo y 
después el indicador de presión 16 com-
pleto. La subida se puede regular mediante 
la potencia de la fuente de calor.

c) La subida del anillo en el centro del indica-
dor de presión indica que la olla ya no se 
puede abrir.

4| Una vez que el indicador de presión 16 mues-
tra bien visiblemente el primer anillo de coc-
ción, empieza el tiempo de cocción.

5| Asegúrese de que la posición del anillo en el 
indicador de presión 16 se mantiene estable.

6| Si el indicador de presión 16 baja por debajo 
del primer anillo de cocción, aumente la 
potencia de la fuente de calor.

 � El tiempo de cocción se prolongará un poco.

7| Si el indicador de presión 16 sube por encima 
del primer anillo de cocción se genera una 
presión de vapor excesiva que debe regularse 
mediante la potencia de la fuente de calor.
a) Retire la olla rápida de la fuente de calor.
b) Espere hasta que el indicador de presión haya 

descendido hasta el primer anillo de cocción.
c) Vuelva a colocar la olla rápida sobre la 

placa de cocción con una menor potencia 
de la fuente de calor.

8| Una vez que haya finalizado el tiempo de 
cocción, retire la olla rápida de la fuente de 
calor y libere la presión (véase el capítulo 9).

9| Una vez que haya liberado la presión, agite la 
olla rápida y ábrala con cuidado.

8.2| NIVEL DE COCCIÓN 2

Nivel de cocción rápido para preparar el resto de 
alimentos Este nivel le permite ahorrar mucho 
tiempo y energía. En el nivel de cocción 2, el 
indicador de presión solo sube hasta el segundo 
anillo de cocción. La presión excesiva se regula 
automáticamente.
1| Compruebe que la olla rápida esté bien cerrada.

2| Coloque la olla rápida en el fuego.

3| Ajuste la máxima potencia de la fuente de calor.
 � La olla rápida se calienta.
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a) Mediante la válvula de seguridad 7 , que sirve 
al mismo tiempo de dispositivo automático de 
cocción, se expulsa aire durante la fase inicial 
de calentamiento hasta que la válvula se cie-
rra de forma audible y se genera presión.

b) El indicador de presión 16 empieza a subir. 
La subida se puede regular mediante la 
potencia de la fuente de calor.

c) La subida del anillo en el centro del indica-
dor de presión indica que la olla ya no se 
puede abrir.

 � Una vez que el indicador de presión 16 
muestra bien visiblemente el segundo anillo 
de cocción, empieza el tiempo de cocción.

4| Asegúrese de que la posición del anillo en el 
indicador de presión 16 se mantiene estable.

5| Si el indicador de presión 16 baja por debajo 
del segundo anillo de presión, aumente la 
potencia de la fuente de calor.

 � El tiempo de cocción se prolongará un poco.

6| Si el indicador de presión 16 sube por encima 
del segundo anillo de cocción se genera una 
presión de vapor excesiva que escapa audi-
blemente a través del dispositivo regulador 
de presión 15 .
a) Retire la olla rápida de la fuente de calor.
b) Espere hasta que el indicador de presión 

haya descendido hasta el segundo anillo 
de cocción.

c) Vuelva a colocar la olla rápida sobre la 
placa de cocción con una menor potencia 
de la fuente de calor.

7| Una vez que haya finalizado el tiempo de 
cocción, retire la olla rápida de la fuente de 
calor y libere la presión según lo indicado en 
el capítulo 9.

8| Una vez que haya liberado la presión, agite la 
olla rápida y ábrala con cuidado.

Consejo Si se sobrepasa la presión de cocción 
del nivel de cocción 2, el dispositivo regulador 
de presión se activa audiblemente y se debe dis-
minuir la potencia de la fuente de calor.

9| CÓMO DISMINUIR LA 
PRESIÓN/ENFRIAMIENTO

Disminución de la presión de la olla
Si ha cocinado alimentos que forman espuma 
o que se expanden (como legumbres, caldo de 
carne, cereales), no libere la presión siguiendo 
los métodos 2 ni 3. Las patatas cocidas con piel, 
p. ej., se revientan cuando la olla se descom-
prime utilizando estos métodos.

9.1| MÉTODO 1 – UTILIZACIÓN DEL 
CALOR RESIDUAL

1| Retire la olla rápida de la fuente de calor.
 � Tras un breve espacio de tiempo, el indica-
dor de presión desciende.

2| Cuando el indicador de presión 16 incluyendo 
el anillo haya desaparecido por completo en 
el mango de la tapa, empuje lentamente el 
botón giratorio hasta AUF/OPEN.

3| Al hacerlo, se escapará el resto del vapor que 
quede.

4| Si no sale más vapor, agite la olla y ábrala.

9.2| MÉTODO 2 – LIBERACIÓN LENTA 
DEL VAPOR

(Salida de vapor automática – véase la figura A)
1| Empuje el botón giratorio lentamente, paso a 

paso, en dirección a AUF/OPEN.

2| El vapor escapa rápida o lentamente en fun-
ción de la posición del botón giratorio.

3| Cuando desaparezca el indicador de presión 
en el mango de la tapa, agite la olla y ábrala.
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9.3| MÉTODO 3 – SIN LIBERACIÓN DE 
VAPOR

1| Coloque la olla rápida en el fregadero y deje 
correr agua fría por encima de la tapa.

2| Cuando desaparezca el indicador de presión 
en el mango de la tapa, agite la olla y ábrala.

CUIDADO

Peligro de sufrir quemaduras 
durante la salida rápida de vapor

Durante la liberación rápida de vapor mediante 
el botón giratorio 16 o 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 rápida 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 seguridad lateral 10).

10| CÓMO ABRIR LA OLLA RÁPIDA

DESPUÉS DE COCINAR

(véase la serie de imágenes E)
1| En primer lugar, libere la presión como se 

describe en el capítulo 9. El dispositivo de 
presión residual garantiza que la olla solo se 
pueda abrir cuando la presión haya desapa-
recido por completo, es decir que tampoco 
debe poder verse ya el pasador. Si el pasador 
todavía se puede ver, el dispositivo de presión 
residual se ha activado.

 � Antes de abrir la olla debe haber liberado 
la presión.

2| Empuje el botón giratorio lentamente en 
dirección a AUF/OPEN.

3| Agite la olla.

4| Con la mano izquierda sujete el mango 3  de 
la olla 1 .

5| Con la mano derecha, sujete el mango de la 
tapa B y gírela hacia la derecha hasta que 
pueda desbloquear la tapa 6 . 

 � La marca de la tapa 9  y del mango 4  
deben coincidir.

6| Para abrir la olla, incline ligeramente el 
mango de la tapa 11 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| COCCIÓN CON INTERIORES Y 
SOPORTE PORTACOMIDAS

Dependiendo de la altura de la olla rápida, 
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 cocción deberá colo-
carse en primer lugar sin interior en la olla.
1| Para preparar platos con diferentes tiempos 

de cocción, debe abrir de vez en cuando la 
olla. Al hacerlo sale vapor, por lo que deberá 
echar más líquido del necesario en la olla o 
bien ir añadiendo líquido.

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 capítulo 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 
capítulo 6.3 y deje que todo se siga coci-
nando durante otros 8 minutos.

Consejo Si los tiempos de cocción 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. ej., cebolla, 
trozos de carne, etc.), puede dorarlos en la olla 
rápida como si fuese una olla convencional.
1| Retire la tapa 6  siguiendo las instruccio-

nes que figuran en el capítulo 6.1 y dore los 
alimentos.

2| Para terminar la preparación ...
a) remueva el contenido,
b) añada la cantidad de líquido necesaria (al 

menos, 1/4 l),
c) agregue, en su caso, el resto de alimentos 

(con o sin interior).

3| Coloque y cierre la tapa según lo indicado en 
el capítulo 6.3.

4| Aumente el calor hasta alcanzar el nivel de 
cocción deseado.

11.3| PREPARAR ALIMENTOS 
CONGELADOS

1| Añada la cantidad mínima de líquido (1/4 l 
de agua).

2| Introduzca los alimentos congelados sin des-
congelarlos previamente.

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 cocción se alarga.

11.4| PREPARACIÓN DE CEREALES O 
LEGUMBRES

Para cocinar en la olla rápida, no es necesa-
rio poner en remojo antes los cereales ni las 
legumbres.

 � Los tiempos de cocción se prolongan en 
ese caso aproximadamente la mitad.

 � Asegúrese de llenar la olla solo hasta la mitad.

1| Introduzca 1/4 l de líquido como mínimo en 
la olla y, además, por cada parte de cerea-
les/legumbres añada como mínimo 2 partes 
de líquido.

2| Poco antes de que finalice el tiempo de coc-
ción, apague el suministro energético y uti-
lice el calor residual de la fuente de calor 
para que la comida acabe de hacerse.

11.5| ESTERILIZACIÓN

1| Puede esterilizar biberones, tarros de cristal, 
etc. Para ello, coloque las piezas con la aber-
tura hacia abajo en un interior perforado.

2| Añada 1/4 l de agua.

3| Esterilícelos durante 20 minutos en el nivel 
de cocción 2.

4| Deje que se enfríen lentamente (método de 
liberación de vapor 1).

11.6| PREPARACIÓN DE CONSERVAS

1| Prepare los alimentos como siempre y rellene 
los tarros de cristal.
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2| Añada 1/4 l de agua en la olla.

3| Coloque los tarros de cristal en un interior 
perforado.

4| Para tarros de cristal de 1 l se utiliza la olla 
rápida de 6,5 l y 8,5 l, y para envases más 
pequeños, la de 4,5 l.

5| Cueza la verdura/la carne en el nivel de coc-
ción 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 cocción 1.

6| Para liberar el vapor, deje que la olla se enfríe 
lentamente (método de liberación de vapor 
1), ya que si lo hace siguiendo alguno de los 
otros métodos, el zumo haría presión 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 11 siguiendo las 
instrucciones que figuran en el capítulo 6.1 y 
límpiela solo bajo un chorro de agua corriente 
(véase la serie de imágenes G).

2| Extraiga la goma de la tap 21 de la tapa 6  y 
lávelo 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 
rápida con un poco de agua.

4| Si las válvulas están sucias u obstruidas, lím-
pielas con un bastoncillo de algodón húmedo.

 � No utilice objetos afilados o puntiagudos.

5| La olla, los interiores y el soporte portacomi-
das pueden lavarse en el lavavajillas.

 � No obstante, las superficies podrían sufrir 
decoloraciones. Esto no afecta en absoluto 
a su funcionamiento.

 � Sin embargo, recomendamos limpiar estos 
elementos a mano.

6| En caso de acumulación de cal, deje hervir la 
olla rápida con agua de vinagre.

7| Seque correctamente los utensilios de cocina 
tras su limpieza.

12.2| CONSERVACIÓN/ALMACENAMIENTO

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

1| Retire la tapa 6  según lo indicado en el 
capítulo 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 según lo indi-
cado en el capítulo 6.1 y colóquelo en la olla 
1  o en la tapa 6 .

4| Coloque la tapa 6  en posición invertida 
sobre la olla 1 .

12.3| MANTENIMIENTO/SUSTITU-
CIÓN DE PIEZAS DE DESGASTE

Guarde la olla rápida limpia y seca en un 
entorno limpio, seco y protegido.
• Encargue la sustitución del asa lateral y el 

mango únicamente a un comercio especiali-
zado de WMF/al servicio postventa de WMF.

• Compruebe regularmente las piezas sometidas 
a desgaste y, en caso dado, sustitúyalas por 
repuestos originales.
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• Sustituya el anillo de obturación y la junta 
del indicador de cocción inmediatamente por 
repuestos originales en caso de que presenten 
daños, endurecimiento, decoloración o si no 
quedan asentados correctamente.

12.4| SUSTITUCIÓN DE LA GOMA DE 
LA TAPA

Guarde la olla rápida limpia y seca en un 
entorno limpio, seco y protegido.
1| Retire la tapa 6  según lo indicado en el 

capítulo 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 tírelo.

4| Coloque un anillo de obturación 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| SUSTITUCIÓN DE LA JUNTA DEL 
INDICADOR DE COCCIÓN

Guarde la olla rápida 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 
capítulo 6.1.

2| Desmonte la tapa (véase la serie de imágenes 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 dirección al 
extremo del mango.

4| Retire el mango de la tapa 11 .

5| Retire la junta del indicador de cocción 18 
del mango de la tapa 11 y elimínela (véase la 
imagen J).

12.6| SUSTITUCIÓN DE LA VÁLVULA DE 
SEGURIDAD

1| Retire la tapa 6  de la olla siguiendo las ins-
trucciones que figuran en el capítulo 6.1.

2| De la vuelta a la tapa 6 .

3| Afloje la válvula de seguridad 7  defectuosa y 
retírela de la tapa de la olla 6 , y elimínela.

4| Introduzca con cuidado la nueva válvula de 
seguridad 7  presionándola un poco y con 
ligeros movimientos giratorios desde el inte-
rior a través del orificio. La válvula de segu-
ridad no debe sufrir daños durante este 
proceso.

CONSEJO Para facilitar la introducción de la 
válvula de seguridad, puede untar un poco de 
aceite comestible sobre el cabezal de la vál-
vula de seguridad para aumentar su capacidad 
deslizante.
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13| AYUDA EN CASO DE FALLOS

EN CASO DE AVERÍA, RETIRE SIEMPRE LA OLLA RÁPIDA DE LA FUENTE DE CALOR. NO FUERCE 
NUNCA LA OLLA RÁPIDA PARA ABRIRLA.

Fallo Posible causa Solución

Tiempo de cocción ini-
cial demasiado largo o 
el indicador de cocción, 
incluyendo el pasador, 
no sube.

El diámetro de la 
placa de cocción no 
es adecuado.

Seleccione una placa de cocción adecuada al diámetro de 
la olla.

La placa de cocción 
no es adecuada

Aumente la potencia al máximo

a) La tapa no está 
bien colocada.

b) Falta la junta 
del indicador de 
cocción.

c) La tapa no 
está montada 
correctamente.

1. Libere completamente la presión de la olla y ábrala 
siguiendo las instrucciones que figuran en el capítulo 9.

2. Compruebe el asiento correcto del anillo de obturación / 21  
la junta del indicador de cocción 18 (véase la imagen J).

3. Compruebe el asiento/el montaje correcto de la tapa 6 .
4. Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en el 

capítulo 6.3.

La bola no asienta 
correctamente en 
la válvula de segu-
ridad/en el disposi-
tivo automático de 
cocción

1. Libere completamente la presión de la olla y ábrala 
siguiendo las instrucciones que figuran en el capítulo 9.

2. Retire el mango de la tapa 11  siguiendo las instrucciones 
que figuran en el capítulo 6.1.

3. Compruebe el asiento de la bola de metal en la válvula de 
seguridad 7  y límpiela en caso necesario.

4. Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en el 
capítulo 6.3.

Falta líquido 1. Libere completamente la presión de la olla y ábrala 
siguiendo las instrucciones que figuran en el capítulo 9.

2. Añada líquido (1/4 l como mínimo).
3. Cierre la olla siguiendo las instrucciones que figuran en el 

capítulo 6.3.

Sale vapor por la tapa El anillo de 
obturación y/o el 
borde de la olla no 
están limpios

1. Libere completamente la presión de la olla y ábrala 
siguiendo las instrucciones que figuran en el capítulo 9.

2. Limpie el anillo de obturación 21  y el borde de la olla.
3. Cierre de nuevo la olla siguiendo las instrucciones que 

figuran en el capítulo 6.3.

El botón giratorio no 
se encuentra en ZU/
LOCKED

Coloque el botón giratorio en ZU/LOCKED

La goma de la tapa 
está dañada o muy 
dura (por desgaste)

Sustituya la goma de la tapa 21  por una original WMF.

La junta del indicador 
de cocción no queda 
correctamente asen-
tada o está dañada

Corrija el asiento de la junta del indicador de cocción 18  o 
sustitúyalo por un repuesto WMF original.
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Fallo Posible causa Solución

De la válvula de 
seguridad/dispositivo 
automático de cocción 
sale continuamente 
vapor (no se aplica 
a la fase inicial de 
calentamiento).

La bola de la vál-
vula de seguridad 
no asienta correcta-
mente en la válvula

1. Libere completamente la presión de la olla y ábrala 
siguiendo las instrucciones que figuran en el capítulo 9.

2. Retire el mango de la tapa 11  siguiendo las instrucciones 
que figuran en el capítulo 6.1.

3. Compruebe la válvula de seguridad 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 capítulo 6.3.

14| CONSEJOS PARA LA 
COCCIÓN

• Engrase ligeramente el anillo de obturación 
con aceite comestible o grasa para incremen-
tar la suavidad de movimiento durante la 
apertura y el cierre.

• El tiempo de cocción empieza cuando el ani-
llo prescrito queda visible en el indicador de 
presión.

• Los tiempos de cocción indicados son valores 
orientativos. Es preferible seleccionar tiem-
pos de cocción más cortos, ya que la cocción 
puede continuarse en cualquier momento 
cuando sea preciso.

• Los tiempos de cocción para las verduras están 
definidos de manera que éstas sigan algo cru-
jientes después de la cocción.

• La temperatura de cocción 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).

Encontrará una serie de recetas en 
www.wmf.es
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15| TABLA DE TIEMPOS DE COCCIÓN PARA OLLAS RÁPIDAS

Alimento Tiempo de cocción Indicaciones

CERDO Y TERNERA
COCER EN EL 1.ER ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LÍQUIDO 1/4 L; 
NO SE NECESITA NINGÚN INTERIOR ESPECIAL

Tiras de carne de cerdo 5 – 7 min. —

Gulasch de cerdo 10 – 15 min. —

Asado de cerdo 20 – 25 min. El tiempo de cocción depende del tamaño y de la forma

Ragú de ternera 5 – 7 min. —

Gulasch de ternera 10 – 15 min. —

Codillo de ternera 25 – 30 min. —

Lengua de ternera 15 – 20 min. Cubrir con agua

Asado de ternera 20 – 25 min. El tiempo de cocción depende del tamaño y de la forma

VACA
COCER EN EL 2.DO ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LÍQUIDO 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. —

Ragú 6 – 8 min. —

Gulasch 15 – 20 min. —

Asado en rollo 15 – 20 min. —

Asado de vacuno 35 – 45 min. El tiempo de cocción depende del tamaño y de la forma

AVES
COCER EN EL 2.DO ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LÍQUIDO 1/4 L; 
PARA UN POLLO PARA SOPA SE NECESITA UN INTERIOR PERFORADO

Albondiguillas para sopa 20 – 25 min. máx. 1/2 cantidad de llenado

Trozos de pollo 6 – 8 min. —

Muslos de pavo 25 – 30 min. Depende del grosor de las patas

Ragú de pavo 6 – 10 min. Para el pavo es idéntico

Filete de pavo 2 – 3 min. —
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Alimento Tiempo de cocción Indicaciones

CAZA
COCER EN EL 2.DO ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LÍQUIDO 1/4 L; 
NO SE NECESITA NINGÚN 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.DO ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LÍQUIDO 1/4 L; 
NO SE NECESITA NINGÚN INTERIOR ESPECIAL

Ragú de cordero 20 – 25 min. El carnero tiene tiempos de cocción más prolongados

Asado de cordero 25 – 30 min. El tiempo de cocción depende del tamaño y de la forma

PESCADO
COCER EN EL 1.ER ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LÍQUIDO 
PARA EL RAGÚ Y EL GOULASH NO SE PRECISA NINGÚN INTERIOR

Filetes de pescado 2 – 3 min. Rociados en su propio jugo

Pescados enteros 3 – 4 min. Rociados en su propio jugo

Ragú o goulash 3 – 4 min. —

SOPAS
COCER EN EL 2.DO ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LÍQUIDO, CANTIDAD MÁXIMA DE 
LLENADO DE 1/2 CONTENIDO DE LA OLLA.; NO SE NECESITA NINGÚN INTERIOR

Sopa de guisantes/lentejas 12 – 15 min. Legumbres secas reblandecidas

Caldo de carne 25 – 30 min. Válido para todo tipo de carnes

Sopa de verduras 5 – 8 min. —

Sopa de goulash 10 – 15 min. —

Sopa de pollo 20 – 25 min. El tiempo de cocción depende del tamaño

Sopa de patatas 5 – 6 min. —

Sopa de rabo de buey 35 min. —
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Alimento Tiempo de cocción Indicaciones

VERDURA
COCER EN EL 1.ER ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LÍQUIDO; PARA LA COL FERMENTADA Y LA 
REMOLACHA ROJA NO SE NECESITA NINGÚN INTERIOR; PARA LOS DEMÁS PLATOS SE PRECISA EL INTERIOR PER-
FORADO; A PARTIR DE LAS JUDÍAS COCINAR CON EL SEGUNDO ANILLO

Berenjenas, pepinos y 
tomates

2 – 3 min. Las verduras hervidas al vapor no se disuelven tan 
rápidamente

Coliflor, pimiento, puerro 3 – 5 min. —

Guisantes, apio, colinabo 4 – 6 min. —

Hinojo, zanahoria, berza 5 – 8 min. —

Judías, col rizada, col 
lombarda

7 – 10 min. 2.do Anillo

Col fermentada 10 – 15 min. 2.do Anillo

Remolacha roja 15 – 25 min. 2.do Anillo

Patatas hervidas 6 – 8 min. 2.do Anillo

Patatas con piel 6 – 10 min. 2.do anillo; las patatas con piel se abren si se escapa el 
vapor muy rápido

LEGUMBRES SECAS
COCER EN EL 2.DO ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LÍQUIDO, CANTIDAD MÁXIMA 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 MÁS DE COCCIÓN. COCINAR EL ARROZ CON LECHE CON EL PRIMER ANILLO

Guisantes, judías, lentejas 10 – 15 min. Cocinar las judías grandes durante 10 minutos más

Trigo sarraceno, mijo 7 – 10 min. Tiempo de cocción para cereales reblandecidos

Maíz, arroz, escanda verde 6 – 15 min. Tiempo de cocción para cereales reblandecidos

Arroz con leche 20 – 25 min. Cocer en el 1.er anillo

Arroz de grano largo 6 – 8 min. —

Arroz integral 12 – 15 min. —

Trigo, centeno 10 – 15 min. Tiempo de cocción para cereales reblandecidos

FRUTA
COCER EN EL 1.ER ANILLO; CANTIDAD MÍNIMA DE LLENADO DE 1/4 L DE LÍQUIDO

Cerezas, ciruelas 2 – 5 min. Se recomienda utilizar un interior perforado

Manzanas, peras 2 – 5 min. Se recomienda utilizar un interior perforado
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Congratulazioni per il suo nuovo prodotto WMF 
e grazie della fiducia accordataci! Con l'espe-
rienza e il know-how di oltre 160 anni svilup-
piamo e produciamo i nostri prodotti di alta 
qualità e funzionalità 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

1  Pentola
2  Manico laterale
3  Manico a stelo
4  Marcatura sul manico a stelo
5  Sicura di chiusura del manico a stelo
6  Coperchio
7  Valvola di sicurezza
8  Supporto
9  Marchio di sovrapposizione del coperchio
10 Fessura di sicurezza
11 Manico estraibile del coperchio
12 Scorrevole
13 Sicura di chiusura nel manico del coperchio
14 Sbloccaggio del manico
15 Valvola di regolazione della pressione
16 Indicazione della pressione
17 Fessura di tenuta
18 Guarnizione per l’indicatore di pressione
19 Sistema d'apertura di sicurezza
20 Linguetta sigillante del manico del coperchio
21 Anello di tenuta
22 Segno d'apertura

2| IMPORTANTI INDICAZIONI 
PER LA SICUREZZA

Nelle presenti istruzioni per l'uso sono riportate 
importanti avvertenze attraverso simboli grafici 
e avvertimenti:

 AVVISO  indica una situazione pericolosa 
che può causare lesioni di grave entità (ad es. 
ustioni da vapore o superfici calde).

 PRUDENZA  indica una situazione potenzial-
mente pericolosa che può causare lesioni di 
minore o lieve entità.

 ATTENZIONE  indica una situazione che può 
causare danni materiali.

 AVVERTENZA  indica ulteriori informazioni per 
poter utilizzare la pentola a pressione in modo 
sicuro.

Simboli Rispettare e seguire le 
avvertenze.

2.1| UTILIZZO CONFORME ALLE 
DISPOSIZIONI

La pentola a pressione è 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 quantità d'uso 

domestico in vasi (con cestello forato)
• per l'estrazione del succo in piccole quantità 

di frutta (con il cestello)
• per la sterilizzazione di biberon, vasi da con-

serva ecc. (con cestello forato)

La pentola a pressione non è 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 fiamma 
libera

• per fornelli da campeggio

Istruzioni per l'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 l'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 può essere uti-
lizzata solo dopo aver letto e capito le avver-
tenze per la sicurezza. Il mancato rispetto delle 
presenti avvertenze può causare danni e scotta-
ture durante l'utilizzo della pentola a pressione.

2.2| AVVERTENZE GENERALI

AVVISO

Utilizzo solo da parte di 
persone pratiche

La pentola a pressione può 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

I 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.
• Il 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.

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.

PRUDENZA

 
Utilizzo scorretto prevedibile

Per evitare l'utilizzo scorretto e i conseguenti 
danni e/o 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  / 11  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 18

, 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 l'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 quantità indicate) per almeno 
5 minuti al 2° livello di calore. Questa procedura 
va seguita espressamente anche per qualsiasi 
controllo del prodotto.
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2.4| PRIMA DI CIASCUN UTILIZZO

AVVISO

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  è stato montato/

viene utilizzato in modo corretto.
• Inserire i pezzi mancanti (ad es. la  guarnizione 

per l’indicatore di pressione 18 , l'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 l'uso 
e contattare il rivenditore specializzato/centro 
di assistenza WMF.

• Controllare se la pentola a pressione è chiusa 
in modo sicuro.

Pericolo di scottature a causa di 
dispositivi di sicurezza non 
funzionanti

Prima di qualsiasi utilizzo controllare il funzio-
namento e l'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 è 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.

PRUDENZA

Pericolo di scottature dovute a 
pulizia insufficiente

Prima di ciascun utilizzo controllare l'eventuale 
presenza di sporcizia/intasamenti nelle valvole/
nei dispositivi di sicurezza perché diversamente 
può uscire del vapore incontrollato. Tale vapore 
può causare delle scottature.
• Controllare i dispositivi di sicurezza e l'indi-

catore della pressione 16 ed eventualmente 
pulirli.

Pericolo di scottature a seguito di 
assemblaggio scorretto del coperchio

Il coperchio non deve essere montato in modo 
scorretto. L'assemblaggio deve avvenire solo 
nella modalità descritta.
• Seguire attentamente le istruzioni.
• Controllare se il coperchio è correttamente in sede.

2.5| DURANTE L'USO

AVVISO

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 è 

chiusa in modo sicuro.
• Non forzare mai l'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 è sotto pressione.

• Non lasciare mai la pentola a pressione incu-
stodita durante l'uso.

PRUDENZA

Pericolo di scottature dovute 
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  può 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 10 sul 
bordo del coperchio.

• Non lasciare mai la pentola a pressione incu-
stodita durante l'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 l'acqua corrente c'è 
il pericolo di scottarsi con il vapore caldo o i cibi 
da cucinare.
• Prima di aprire la pentola a pressione agitarla.
• È 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. Ciò può 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 è 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 10 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. I fornelli a gas o le fiamme 
libere possono scaldare moltissimo anche i 
manici. In caso di contatto c'è 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 e/o 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 quantità di liquido (quantità 
minima d'acqua, fondo, salsa ecc. ¼ lt.).
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• Per gli alimenti densi controllare che la quan-
tità di liquido sia sufficiente.

• Se il liquido è insufficiente o assente spegnere 
subito il fornello e non muovere la pentola 
a pressione finché non si è 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/
ricambi errati

Le riparazioni devono essere eseguite 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.

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 fiamma del gas non dovrebbe superare 
il fondo della pentola.
• Con i fornelli a gas la fiamma 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 lt.) o 190 mm (3,0 – 8,5 lt.).

• Nei fornelli a induzione ai livelli più alti di 
calore di cottura si può produrre un ronzio. 
Tale rumore dipende da motivi tecnici e non 
è 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

Produttore: WMF GmbH
Tipo: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiale
Pentola/coperchio: Cromargan®: acciaio  
inox 18/10.

Fondo: fondo universale TransTherm®
L'apparecchio è conforme alla direttiva 2014/68/
UE sulle attrezzature a pressione.
Con riserva di modifiche.

Manici: materiale plastico termoisolante
Guarnizioni: silicone

Dimensioni
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

CAPACITÀ DI RIEMPIMENTO 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

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

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Peso a vuoto
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
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

Dimensioni piano di cottura
Max. ø 160 mm, per 2,5 l
Max. ø 190 mm, per 3,0 - 8,5 l
Scala graduata interna livello di riempimento
(in base al volume complessivo): 1/3, 1/2, 2/3

Tipi di piano di cottura adatti
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3.2| ACCESSORI, RICAMBI E PARTI 
SOGGETTE A USURA

Accessori
Cestello forato 22 cm (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 11 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 7   
(cod. art. 07 9615 9510)

Guarnizione per l’indicatore di pressione 18  
(cod. art. 60 9310 9502)

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 3

• coperchio 6  con manico rimovibile 11: 
coperchio con valvola di sicurezza 7 , guar-
nizione per l’indicatore di pressione sosti-
tuibile 18

• anello di tenuta (grigio) 21

• Istruzioni per l'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, l'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, l'anello di tenuta 21  viene spinto 
verso l’esterno attraverso la fessura di sicurezza 10  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  è dotato di una spia per prevedere il grado di cot-
tura e risparmiare energia e indica il livello di pressione del momento. È dotato 
di un perno rotondo al centro (pressione presente) e di 2 anelli (livello di cot-
tura 1 e 2).

Sistema d'apertura di 
sicurezza

Il sistema d'apertura di sicurezza 19  impedisce l'apertura della pentola a pres-
sione se vi è ancora della pressione residua all'interno. Solo dopo l'eliminazione 
di tutta la pressione è possibile aprire la pentola a pressione.

Sfiato controllato mediante 
lo scorrevole

Retraendo lentamente lo scorrevole è possibile influire sulla velocità 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 

(Confronta serie figure E, B).
1| a) Portare lo scorrevole da entrambi i lati 

completamente all'indietro in direzione 
dell'estremità 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 pentola 1 .

c) 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 .

2| Smontare il coperchio (vedi serie di figure G), 
a questo scopo girare prima il coperchio 6 .

3| Estrarre l'anello di tenuta 21 delicatamente 
dal bordo della pentola e tenerlo da parte.

4| Trattenere il coperchio 6  e comprimere lo 
sblocco del manico 14 in direzione dell'estre-
mità 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.
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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

PRUDENZA

Pericolo di scottature a seguito di 
assemblaggio scorretto del coperchio

Il coperchio non deve essere montato in modo 
scorretto. L'assemblaggio deve avvenire solo 
nella modalità descritta.
• Seguire attentamente le istruzioni.
• Controllare se tutto è 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 l'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 l’agganciamento pre-
mendo lo scorrevole.

9| Inserire l’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 è 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 l'anello di tenuta 21 delicatamente 

dal bordo della pentola e tenerlo da parte.

2| Togliere il manico del coperchio 11 secondo il 
capitolo 6.1.

3| Controllare che l'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 15

• l'indicatore di pressione 16

• lo sblocco del manico 14

• la valvola di sicurezza 7  siano puliti e 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 è 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 15 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 l’indica-
tore di pressione è correttamente in sede e 
presenta danni.

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 più 
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. I tempi brevi di cottura conservano inoltre 
tutto l'aroma, il gusto e le vitamine dei cibi.

CONSIGLIO Per un utilizzo razionale dell'ener-
gia si può spegnere la fiamma a cottura non 
ancora completamente ultimata perché il calore 
immagazzinato della pentola è sufficiente per 
concludere la cottura.
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PRUDENZA

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 capacità nominale.

• Riempire la pentola a pressione al massimo 
fino alla metà della sua capacità 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

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 è sorvegliata.

• Utilizzare la pentola a pressione solo con suf-
ficiente liquido (minimo 1/4 lt. d'acqua).

8| LIVELLI DI COTTURA DELLA 
PENTOLA A PRESSIONE

Variare i tempi di cottura
I tempi di cottura di uno stesso alimento pos-
sono variare in base alla sua quantità, 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 l'aroma e 
i principi nutritivi delle pietanze. Nel livello di 

cottura 1 l'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 è 
contemporaneamente modalità 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 può 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 può più essere aperta.

4| Quando l'indicatore di pressione 16 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 l'indicatore di pressione 16 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 l'indicatore di 

pressione scende sul 1° anello di cottura.
c) Rimettere la pentola a pressione sul fuoco 

con una fiamma più 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 è 
contemporaneamente modalità 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 16 inizia a salire. 
La risalita può 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 può più 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 l'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 l'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 l'indicatore di pressione 
scende al 2° anello di cottura.

c) Rimettere la pentola a pressione sul fuoco 
con una fiamma più 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 16 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 più vapore agitare la pen-
tola e aprirla.
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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, è 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, è completamente scomparso nel 
manico del coperchio, agitare la pentola e 
aprirla.

PRUDENZA

Pericolo di scottature durante lo 
sfiato rapido del vapore

Durante lo sfiato rapido del vapore con lo scorre-
vole 16 oppure sotto l'acqua corrente c'è 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 10 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 è stata com-
pletamente eliminata, ciò significa che anche 
il perno non deve più essere visibile. Se il 
perno resta visibile è intervenuto l'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 9  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. I singoli ali-
menti vengono messi l'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 
WMF. 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 più lungo.
1| Per preparare alimenti con diversi tipi di cot-

tura occorre aprire ogni tanto la pentola. Ciò 
comporta una dispersione del vapore per-
ciò è necessario mettere un po' di liquido in 
più 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 l'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 quantità di liquido necessa-

ria (almeno 1/4 lt.),
c) 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 quantità minima di liquidi 
(1/4 lt d'acqua).

2| Mettere l'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 o i legumi non devono essere messi in 
ammollo.

 � I tempi di cottura si allungano di circa la metà.
 � Accertarsi che la pentola sia piena solo a metà.

1| Mettere nella pentola la quantità minima di 
liquido di 1/4 lt e aggiungere in più 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 l'alimento si gonfi.
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11.5| STERILIZZAZIONE

1| I biberon, i vasi per le conserve ecc. possono 
essere sterilizzati mettendo le parti con l'aper-
tura rivolta verso il basso in un cestello forato.

2| Aggiungere 1/4 lt 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 lt. d'acqua.

3| Mettere i vasi in un cestello forato.

4| Fare bollire i vasi dal contenuto di 1 lt. nella 
pentola a pressione da 6,5 lt. o 8,5 lt. e i vasi 
più piccoli nella pentola a pressione da 4,5 lt.

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 l'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 però può 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 l'anello di tenuta 21 dal bordo della 
pentola e conservarlo a parte.

3| Togliere il manico del coperchio 11 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 l'anello di tenuta e la guarnizione per 
l'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 l'anello di tenuta difettoso 21 dal 
bordo della pentola e smaltirlo.

4| Inserire il nuovo anello di tenuta originale 21 
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-
mità del manico.

4| Togliere il manico del coperchio 11 .

5| Estrarre la guarnizione per l’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 l'apertura. Non danneggiare la val-
vola di sicurezza.

CONSIGLIO Per facilitare l'inserimento della 
valvola di sicurezza è possibile applicare un 
poco di olio alimentare sulla testa della valvola 
di sicurezza.
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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 
l'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.

c) 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 l’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 
modalità parboiling 
non è 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 lt.).
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 l'anello di guarnizione 21  e il bordo della pentola.
3. Richiudere la pentola come descritto al capitolo 6.3.

Lo scorrevole non è 
posizionato su ZU/
LOCKED

Posizionare lo scorrevole su ZU/LOCKED

L'anello di tenuta è 
danneggiato oppure si 
è indurito (per l'usura)

Sostituire l'anello di tenuta 21  con un anello di tenuta WMF
originale

La guarnizione per 
l’indicatore di pres-
sione non appoggia 
correttamente oppure 
è danneggiata

Correggere la posizione della guarnizione per l’indicatore di 
pressione 18  o sostituirla
con un ricambio originale WMF.

Dalla valvola di sicu-
rezza/modalità 
parboiling esce conti-
nuamente del vapore 
(non vale per la fase 
parboiling)

La sfera della valvola 
di sicurezza non è 
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 l’aper-
tura e la chiusura.

• Il tempo di cottura inizia quando diventa visi-
bile l'anello prescritto nel segnale di cottura.

• I tempi di cottura menzionati sono indica-
tivi, è preferibile scegliere tempi di cottura più 
brevi per poi eventualmente prolungarli.

• I tempi riportati per le verdure indicano una 
cottura al dente.

• La temperatura di cottura per il primo anello 
è di 106°C (particolarmente adatta per le ver-
dure e il pesce, per il 2° anello è 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, QUANTITÀ 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, QUANTITÀ 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, QUANTITÀ MINIMA DI LIQUIDO DI RIEMPIMENTO 1/4 LT.; PER IL POLLO LESSO SERVE UN 
CESTELLO FORATO

Pollo lesso 20 – 25 min. quantità max. di riempimento 1/2

Pollo a pezzi 6 – 8 min. —

Coscia di tacchino 25 – 30 min. A seconda dello spessore delle cosce

Ragù 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, QUANTITÀ 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, QUANTITÀ MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., NON SERVE ALCUN 
CESTELLO SPECIALE

Ragù d'agnello 20 – 25 min. Il castrato ha tempi di cottura più lunghi

Arrosto d'agnello 25 – 30 min. Tempo di cottura in base alle dimensioni e 
alla forma

PESCE
CUOCERE AL 1° ANELLO, QUANTITÀ MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., PER IL RAGÙ 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

Ragù o gulasch 3 – 4 min. —

MINESTRE
CUOCERE AL 2° ANELLO, QUANTITÀ MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT. FINO AL MASSIMO A METÀ 
DELLA CAPACITÀ 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, QUANTITÀ MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT., PER I 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 – 5 min. —

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, QUANTITÀ MINIMA DI LIQUIDO PER IL RIEMPIMENTO 1/4 LT. FINO AL MASSIMO ALLA 
METÀ DELLA CAPACITÀ DELLA PENTOLA; PER UNA PARTE DI CEREALI AGGIUNGERE DUE PARTI D'ACQUA, I CERE-
ALI NON AMMOLLATI DEVONO ESSER COTTI PER 20 - 30 MIN IN PIÙ; CUOCERE IL RISO AL LATTE AL 1° ANELLO

Piselli, fagioli, lenticchie 10 – 15 min. Cuocere i fagioli grossi 10 minuti in più

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, QUANTITÀ 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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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

䛾㋐䝠鷥䭊✫�WMF�的倝❡ㅷ邪䗱䠭靧䝠㼆✵䧮⟌的⥌⟣⳪⦶�160�㢴䎃的絑낉ㄤ⚁⚌濼霋䧮⟌灇〄ㄤ欰❡Ⱘ备넞馄ㅷ餘ㄤ⸆腊的❡ㅷ岤ꅾ絈蒜ㄤ넞叻ⲥ霃雦僽䧮⟌的暵蒀կ㼆✵䝠➚㣔鷥䭊�WMF�䘯僒ꝍ的Ɀ㹁䧮⟌⦔䠭虽䎋կ霼䝠➫絈鸑靀♴⴩㸝Ⰼ岤䠑✲고䎇㖈傈䌢⢪欽⚥✮⟄黽㸛կ䝠〳⵸䖃�
www�wmf�com�緸畀叅霧剣Ⱒ�WMFծ䧮⟌的❡ㅷ⟄⿺暵ⵆ崞⸓的刿㢴⥌䜂կ

1| 产品结构
1 � ꝍ魧
2 � ⣩꬗䩛厑
3 � 勍朐䩛厑
4 � 勍朐䩛厑叻雵
5 � 勍朐䩛厑㸝Ⰼꝉ
6 � ꝍ渷
7 � 㸝Ⰼꢎ
8 � 佅卹
9 � ざ渷叻雵
10 � 㸝Ⰼ坵
11 � 〳䬒⽸ꝍ渷䩛厑
12 � 徾ꢎ
13 � ꝍ渷䩛厑㸝Ⰼꝉ
14 � 䩛厑鍒ꝉ鄳縨
15 � ⚺ꢎ꡶
16 � ⾓⸂䭷爙㐼
17 � 㔿㹁坵
18 � 掱껋⥌〿㺙㼓梠
19 � 㸝Ⰼ䩧䒓禹絡
20 � ꝍ渷䩛厑㺙㼓勵
21 � 㺙㼓㕕
22 � 䩧䒓叻䘋

2| 重要安全注意事项

劥乼⡲霹僈⛼⚥的ꅾ銳㸝Ⰼ䲿爙叻剣㕃䕎叻䘋ㄤ䲿爙霒
 警告 �邍爙〳腊㼋荝ꅾ⠟的⽭ꤗ䞔䕎⢾㥵襒导䧴넞庛邍꬗㼋荝掘⠟կ
 小心 �邍爙悶㖈的ծ〳腊㼋荝鲽⠟䧴䗎⠟的⽭ꤗ䞔䕎կ
 注意 �邍爙〳腊㼋荝餒暟损㣟的䞔䕎կ
 提示 �絛ⴀ剣Ⱒ㸝Ⰼ乼⡲䘯僒ꝍ的邉⯎⥌䜂կ

符号�岤䠑ㄤ黽㸛䲿爙կ

2.1| 按规定用途使用
本快易锅仅适用于
• 劥乼⡲霹僈⛼⚥䨾⴩的拝抵碫㘗
• 掔撞䧴撓拹굹暟欽䧴♶欽襒㾇 �♲膃卹
• 襒撞㹻䏭䌢欽ꆀ的㺙㼓㣐〡梯槴櫕鄳굹暟⢪欽䌄㶰的襒㾇
• 囎ⵖ㼱ꆀ宐卓⢪欽襒㾇
• ⚹㮰⯄㥗櫕ծ㺙㼓㣐〡梯槴櫕嶊嫫⢪欽䌄㶰的襒㾇
本快易锅不适用于
• 㖈넞庛掐盲䧴䗎岚拝⚥⢪欽
• 欽✵屘挽굹暟
• ⼕毫欽鸀的嶊嫫
• ♶痗ざ䨾⴩碫㘗的拝抵碫㘗䧴僈抠
• ꪪ蠒拠Ⱘ
操作说明书
• 곢✮⟄昶䫡㼭䗱⢪欽
• 곢⥂盗㖈䘯僒ꝍ꣡鵛
• 䗳곢鲮❜絛Ⱖ➭欽䨪⚂霪欽䨪곢ꢓ靀劥乼⡲霹僈⛼
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霼㧆㊤⥂盗霪乼⡲霹僈⛼⟄⤑傈た叅ꢓկ霼✵⢪欽⵸➫絈ꢓ靀鵯❈霹僈կ〫剣㖈✲⯓ꢓ靀䎇椚鍒㸝Ⰼ岤䠑✲고的䞔ⲃ♴倰⯈雽⢪欽劥䘯僒ꝍկ♶黽㸛鵯❈岤䠑✲고〳腊㖈⢪欽䘯僒ꝍ傞鸣䧭损㗁ㄤ掘⠟կ

2.2| 常规提示
警告

 仅允许由熟悉操作的人员使用➑㖈✲⯓ꢓ靀ㄤ椚鍒乼⡲霹僈⟄⿺㸝Ⰼ䲿爙た倰〳⢪欽劥䘯僒ꝍկ
• ♶䖤㼜劥䘯僒ꝍ鲮❜絛㼆Ⱖ♶擿䜪的➃プկ
• ⯄留♶䖤㼜劥䘯僒ꝍ䔲⡲梖Ⱘ梖罞䧴鵳遤⢪欽կ

 不得改动快易锅 / 安全装置㸝Ⰼ鄳縨剣⸔✵鼙⯝❡欰⽭ꤗ䞔䕎կ鄳縨➑㖈劢⡲佖⸓ծ⚂♸ꝍ魧ㄤꝍ渷湱⼐配的䞔ⲃ♴倰〳姻䌢䊨⡲կ
• ♶䖤㼆䘯僒ꝍ⿺Ⱖ㸝Ⰼ鄳縨鵳遤⟣⡦刿佖䧴䎁곫կ
• Perfect���Perfect�Plus���Perfect�Element�ꝍ渷 6➑〳♸鷓配的�Perfect���Perfect�Plus���Perfect�

Element�ꝍ魧䵨配⢪欽 1ꝍ魧⛲곢♸湱䎾的ꝍ渷⼐配կ♶䖤⢪欽Ⱖ➭的ꝍ渷䧴ꝍ魧կ
 远离儿童和宠物歋✵劥䘯僒ꝍꬋ䌢ꅾծꬋ䌢掘⚂⠔ꅺ佞襒导⢪欽劍ꢂ⯄留䧴㹍暟♶䖤ꬑ鵛կ

小心
 可预见的错误使用⚹鼙⯝ꝡ霴⢪欽⟄⿺歋姼㼋荝的损㗁 �掘⠟䞔䕎劥䘯僒ꝍ♶䖤

• 欽✵㖈넞庛掐盲䧴䗎岚拝⚥⢪欽
• 欽✵屘挽굹暟
• 欽✵⼕毫欽鸀的嶊嫫
• 欽✵♶痗ざ䨾⴩碫㘗的拝抵碫㘗䧴僈抠կ

不得将锅柄突出部位置于高温炉灶板上方
• 㥵卓㼜ꝍ厑瑲ⴀ鿈⡙� 2 ��� 3 ���11 �佞縨㖈넞庛拝抵匣䧴敍孞抵抠搞♳倰〳腊㼋荝䩛厑ꬋ䌢掘鍘䷫䩛厑傞〳腊⠔掘⠟䩛鿈կ

 定期检查并更换易损件㥵卓僒损件掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠�18ծ㺙㼓㕕�
21僈儑」蒀ծ䒓鄬ծ炽⻊ծ损㗁䧴⡙縨♶姻烁ⴭ欽⾲鄳备件✮⟄刿䰃կ
• 㺙㼓㕕�21 �䗳곢♸ꝍ渷㔋ワ餤稒կ
• 紨�400�妃掱껋鵂玐たծ剒鵷㖈�2�䎃た곢刿䰃㺙㼓㕕�21կ
• ➑〳⢪欽�WMF�⾲鄳备件կ

2.3| 首次投入使用
껷妃䫏Ⰶ⢪欽⵸곢㖈劥䘯僒ꝍⰻ鄳宐岤䠑錞㹁的㞅⯎ꆀ⟄痦�2�掱껋垷䒭咓撞荛㼱�
5�ⴔꛦկ䔂捘䒊雳嫦妃鵳遤❡ㅷ崵霚傞㥵姼乼⡲կ
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2.4| 每次使用前
警告

由于所使用部件损坏 / 缺失或装入错误而导致烫伤危险嫦妃⢪欽⵸唬叅僽や䨾剣的鿈件鿪㶸㖈ծ姻䌢⚂䊺姻烁㸝鄳 �腊姻烁㺙꡻կ㥵卓鿈件緃㣟ծ损㗁ծ」䕎䧴ꝡ霴鄳Ⰶⴭ㶸㖈넞庛邍꬗ㄤ鹟ⴀ的襒导鸣䧭掘⠟的⽭ꤗկ
• 唬叅ꝍ渷� 6 �的絆鄳 � 鄳Ⰶ僽や姻烁կ
• 㸝鄳緃㣟的鿈件⢾㥵掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠

18ծ㺙㼓㕕�21կ
• 㥵卓䨾㸝鄳的鿈件损㗁ծ」䕎ծ」蒀䧴倗鄬ⴭ♶䖤⢪欽劥䘯僒ꝍ霼翫禹�WMF�⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶կ
• 㥵卓鿈件的⸆腊♸乼⡲霹僈⛼⚥的霹僈♶♧荝ⴭ霼翫禹�WMF�⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶կ
• 唬叅劥䘯僒ꝍ僽や〳ꬑ㺙꡻կ

 因安全装置失灵导致的烫伤危险嫦妃⢪欽⵸鿪곢唬叅㸝Ⰼ鄳縨⸆腊僽や姻䌢僽や损㗁ծ腮寓ㄤ㜧㝱կやⴭ넞庛邍꬗ㄤ鹟ⴀ的襒导〳腊㼋荝掘⠟⽭ꤗկ
• 唬叅掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠�18 �⡙縨僽や姻烁կ㺙㼓㕕�21 �䗳곢♸ꝍ渷㔋ワ餤稒կ
• 㥵卓䨾㸝鄳的鿈件损㗁ծ」䕎ծ」蒀䧴倗鄬ⴭ♶䖤⢪欽劥䘯僒ꝍ霼翫禹�WMF�⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶կ
• 幡ꤑ腮寓 �㜧㝱կ
小心

 因清洁不充分导致的烫伤危险嫦妃⢪欽⵸鿪곢唬叅㸝Ⰼꢎ �㸝Ⰼ鄳縨ㄤ⾓⸂䭷爙㐼僽や㶸㖈腮寓 �㜧㝱梡韌やⴭ襒导〳腊㣟䱽鹟ⴀկ鵯〳腊㼋荝掘⠟կ
• 唬叅䎇㖈䗳銳傞幡峇㸝Ⰼ鄳縨ㄤ⾓⸂䭷爙㐼�16կ

 因错误组装锅盖导致的烫伤危险♶䖤ꝡ霴絆鄳ꝍ渷կ곢䭽霹僈的倰䒭鵳遤絆鄳կ
• ⚚呔黽撑霹僈կ
• 唬叅⡙縨僽や姻烁կ

2.5| 使用期间
警告

 因高压导致的受伤危险掱껋劍ꢂꝍ魧ⰻ❡欰넞⾓կ넞⾓屧⾓傞〳腊㼋荝⚚ꅾ的掘⠟ㄤꅾ⠟կ
• 㨤絊唬叅䘯僒ꝍ僽や姻烁〳ꬑ㺙꡻կ
• 絟㼆♶銳凐⸂䩧䒓䘯僒ꝍկ➑䔲䘯僒ꝍ㸤Ⰼ屧⾓た倰〳鲽匠䩧䒓կ
• 䔲䘯僒ꝍ䌄剣⾓⸂傞㼭䗱㖑獴⸓䘯僒ꝍկ
• ⢪欽劍ꢂ䘯僒ꝍ♶䖤偽➃溏盗կ
小心

 因热蒸汽导致的烫伤危险㥵卓䘯僒ꝍⰻ♶❡欰넞⾓罜僽鹟ⴀ襒导ⴭ넞庛邍꬗ㄤ鹟ⴀ的襒导剣㼋荝䩛鿈ㄤ膿鿈掘⠟的⽭ꤗկ
• 用⽰Ⱒ꡻抠彂ծⲇ⽲䎇唬叅ꝍ魧կ

 因逸出的蒸汽导致的烫伤危险掱껋劍ꢂ⠔傞罜剣掚襒导➢ꝍ渷� 6 �鹟ⴀկ
• ⴗ⺡㼜䩛䱲Ⰶ襒导կ
• 䩛鿈ծ㣢鿈ㄤ肈⡤㨤絊鵴猌ꝍ渷� 6♳倰ㄤꝍ渷鴝続⣩꬗㸝Ⰼ坵�10 �♳倰的⽭ꤗ⼓㚖կ
• ⢪欽劍ꢂ䘯僒ꝍ♶䖤偽➃溏盗կ
• 鵴猌⯄留ㄤ㹍暟կ
• 䘯僒ꝍ的㹁⡙䗳곢㨤絊⨞ⵌ鹟ⴀ的襒导♶䖤劊ぢ㹔ⰻ的⟣⡦➃プկ䒓佞䒭⾾䨻的䞔ⲃ♴곢呔㢪岤䠑կ
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 蒸汽快速放气时存在烫伤危险鸑鵂た丵徾ꢎ�12 �䧴縨✵崨⸓宐♴的倰䒭鵳遤䘯鸟佞孞傞㶸㖈拂掚襒导䧴掱껋굹勞鸣䧭掘⠟的⽭ꤗկ
• 䩧䒓䘯僒ꝍ⵸⯓䶔⸓Ⳝ♴կ
• 犜姺㼜䘯僒ꝍ嵵Ⰶⲇ宐⚥կ
• 䩛鿈ծ㣢鿈ㄤ肈⡤㨤絊鵴猌ꝍ渷� 6 �♳倰ㄤꝍ渷鴝続⣩꬗㸝Ⰼ坵�10 �♳倰的⽭ꤗ⼓㚖կ

因形成气泡（沸腾延迟）导致的烫伤危险䩧䒓䊺ⲇ⽲的䘯僒ꝍ傞넞庛掱껋굹暟〳腊⠔❡欰孞岙䎇瑲搬㌂弱ⴀ勻կⵞⰆ䌄淼的聘碫傞〳腊⠔剣넞庛巊⡤㌂弱ⴀ勻կ〳腊㔔姼㼋荝拂⠟䧴掘⠟կ
• 嫦妃䩧䒓䘯僒ꝍ⵸⯓䶔⸓Ⳝ♴կ
• 襒撞䌄淼的聘碫⢾㥵暋莑傞♶䖤㖈䩧䒓傞用⽰ⵞⰆ聘⚥罜곢䖉Ⱖⲇ⽲կ

 因食物溢出导致的烫伤危险㥵卓䘯僒ꝍ鵂忘ⴭ넞庛굹暟〳腊➢㸝Ⰼꢎ�
7ծ⚺ꢎ꡶�15 �䧴⣩꬗的㸝Ⰼ坵�10 �⚥形ⴀ䎇㼋荝掘⠟կ

• 䘯僒ꝍⴗ⺡鄳䖤鵂忘կ
• 䘯僒ꝍ剒㢴〳㞅⯎荛괄㹁㺂ꆀ的�2�3կ
• 㥵卓䨾鄳굹暟⚹〄嶻ծ磨玸䧴僒〄岙的굹暟⢾㥵寖ծ鞝碫ծ勇掖ծ䏀俱幡寖ծ⸓暟ⰻ腮䧴꬗굹ⴭ䘯僒ꝍ剒㢴〳㞅⯎荛괄㹁㺂ꆀ的�1�2կ
• ✲⯓㖈䩧䒓的ꝍ⚥玕䗎撞♧♴굹暟䴛䬜䎇㖈䗳銳傞荸ⴀ岙屁կ

 灼热锅身 / 锅盖上的烫伤危险掱껋鵂玐⚥䘯僒ꝍꬋ䌢掘կ敍孞抵♳的僈抠〳腊㼋荝䩛厑⛲ꬋ䌢掘կ鍘焥傞㶸㖈掘⠟⽭ꤗկ
• ⴗ⺡鍘焥䘯僒ꝍ的邍꬗կ
• ➑〳䫋䳣䘯僒ꝍ魧� 1 ��ㄤꝍ渷� 6 �♳的㝕俱䩛厑鿈ⴔ㝕俱䩛厑կ
• ⢪欽䩛㤛䧴䩛鿈꣈䫡䊨Ⱘ⢾㥵畮ꝍ欽⾩䋒կ
• ➑〳⢪欽鳇⸔䊨Ⱘ⢾㥵畮ꝍ欽⾩䋒》♴넞庛襒㾇ㄤ♲膃卹կ
• ➑〳㼜넞庛䘯僒ꝍ縨✵罣掚的䩯匣♳կ
注意

 因液体过少 / 没有液体导致损坏尵剣巊⡤䧴尵剣➃プ溏盗的䞔䕎♴ⴗ⺡⢪欽䘯僒ꝍ的剒넞咓やⴭ㶸㖈鵂掚ㄤ损㗁的⽭ꤗկ
• ➑⯈雽㖈Ⱘ剣駈㢿巊⡤剒㼱�{�l�宐ծ实宐ծꃁ瘝的䞔䕎♴⢪欽䘯僒ꝍկ
• 㥵卓僽崽玸굹暟곢岤䠑Ⱘ剣駈㢿巊⡤կ
• 㥵卓巊⡤鵂㼱䧴尵剣巊⡤霼用⽰Ⱒ꡻拝抵䎇㖈䘯僒ꝍ㸤Ⰼⲇ⽲⛓⵸霼⺡獴⸓䘯僒ꝍկ
• 䘯僒ꝍ♶〳偽➃溏盗կ

2.6| 正确的清洁
嫦妃⢪欽た幡峇䘯僒ꝍ
小心

 因清洁时的损坏导致的烫伤危险霼⺡⢪欽ⵘ㶩ծ灇磨⵫䧴⻊㷖ㅷ幡峇㸝Ⰼ鄳縨やⴭ㼜㼋荝䘯僒ꝍ损㗁䎇⚂㶸㖈㔔鹟ⴀ的襒导㼋荝的掘⠟⽭ꤗկ
• 霼黽㸛幡峇䲿爙ㄤ⥂Ⱞ䲿爙կ
• 嫦妃幡峇た⯎ⴔ典䎁霪ꝍⰨկ
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2.7| 必要的维修
小心

因错误维修 / 错误备件导致的损坏絶⥝➑〳歋�WMF�⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶鵳遤やⴭ〳腊⠔损㗁䘯僒ꝍ䧴罏鸣䧭㸝Ⰼ鄳縨㣟抳➢罜㼋荝掘⠟⽭ꤗկ
• 㥵꨽絶⥝霼翫禹�WMF�⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶կ
• 剣鄬綟䧴⡙縨♶姻烁的䩛厑곢歋�WMF�⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶鵳遤刿䰃կ
• ➑〳⢪欽�WMF�⾲鄳䘯僒ꝍ备件կ

2.8| 合适的炉灶类型
小心

 合适的炉灶类型和灶板尺寸劥䘯僒ꝍ➑〳♸䠭䎾䒭歏煂拝ծ梯槴ꤲ櫘拝ծ敍孞拝⟄⿺歏掚拝䵨配⢪欽կ拝抵匣䧴敍孞抠搞的湬䖈♶䖤㣐✵ꝍ魧䏀鿈կ
• 敍孞抵的敍孞抠搞♶䖤馄ⴀꝍ魧䏀鿈կ
• ⚹✫鴪ⵌ剒⢕的掚⠛鷻佪卓ㄤ拝抵絆ざ佪卓ꝍ魧的㽯㼄䎾♸拝抵㽯㼄♧荝կ
• 梯槴ꤲ櫘拝䧴歏掚拝的拝䏀匣的湬䖈♶䖤㣐✵�160�mm2�5�l䧴�190�mm3�0�ˊ�8�5�lկ
• ⢪欽䠭䎾䒭歏煂拝的넞咓掱껋垷䒭傞⠔〄ⴀ㍎㍎㡮կ姼㡮갉僽㔔⚹䪮助⾲㔔㼋荝的䎇ꬋ拝抵䧴䘯僒ꝍ损㗁的鶺韌կ

2.9| 确保使用寿命
注意

 快易锅的损坏⚹✫鼙⯝䘯僒ꝍ的损㗁
• ♶䖤㼜⾾䨻鳇⸔䊨Ⱘ㖈䘯僒ꝍ的ꝍ屠♳侫ⴁկ
• ➑〳㖈宐䊺掔䒓傞⸈渮䎇䴛䬜鵯呋〳⟄鼙⯝臱赤ꝍ䏀կ
• 鼙⯝㖈ꝍ䏀ㄤ⸈掚匣⛓ꢂ剣腮寓䕎䧭やⴭ〳腊⠔ⴢ⠟⸈掚匣⢾㥵梯槴ꤲ櫘匣կ
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3| 技术参数和注意事项
3.1| 技术参数
欰❡㉁WMF�GmbH㘗〿Perfect���Perfect�Plus���Perfect�Element

材料ꝍ魧 �ꝍ渷Cromarganm ♶Ꝑꛩ�18�10

ꝍ䏀TransThermm�鸑欽㘗ꝍ䏀霪❡ㅷ痗ざ妍湅剣Ⱒ⾓⸂霃备的䭷⟁�
2014�68�EUկ⥂殆」刿的勉ⵄկ

䩛厑ꥬ掚㝕俱㺙㼓件炊脸尺寸
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

㞅⯎㺂獤 2�5�l 3�0�ˊ�8�5�l 2�5�l 3�0�ˊ�8�5�l
ꝍ䏀 158�mm 191�5�mm 158�mm 191�5�mm

ⰻ䖈 180�mm 220�mm 180�mm 220�mm

䌄剣䩛厑的ꝍ魧Ɤ䏞 375�mm 421�mm 383�mm 432�mm

䌄剣ꝍ渷的ꝍ魧Ɤ䏞 375�mm 423�mm 383�mm 434�mm

高度
容积 锅身 带有锅盖的锅身 带有锅盖和手柄的锅身
2�5�l 112�mm 135�mm 162�mm

3�0�l 91�mm 120�mm 145�mm

4�5�l 129�mm 158�mm 183�mm

6�5�l 186�mm 215�mm 240�mm

8�5�l 236�mm 265�mm 290�mm

净重
Perfect���Perfect�Element
2�5�l�1�84�kg
3�0�l�2�52�kg�4�5�l�2�75�kg
6�5�l�3�11�kg�8�5�l�3�36�kg
Perfect�Plus
2�5�l�1�99�kg
3�0�l�2�67�kg�4�5�l�2�90�kg
6�5�l�3�25�kg�8�5�l�3�50�kg剒㣐㸝Ⰼ⾓⸂⧩150�kPa

压力值痦♧⚡梠紨�106�o C25�kPa䊨⡲⾓⸂痦✳⚡梠紨�115�o C70�kPa䊨⡲⾓⸂90�kPa�靈蒜⾓⸂

灶板尺寸剒㣐�ø�160�mm�欽✵�2�5�l剒㣐�ø�190�mm�欽✵�3�0�ˊ�8�5�l㞅⯎넞䏞ⰻ鿈ⵠ䏞呏䰘䚪⡤獤罜㹁1�3ծ1�2ծ2�3
适用的炉灶类型
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3.2| 附件、备件和易损件
附件䌄㶰襒㾇�22�cm❡ㅷ綘〿�07�8941�6000襒㾇㤛件�22�cm❡ㅷ綘〿�07�8942�6030梯槴ꝍ渷�22�cm❡ㅷ綘〿�07�9618�6380
备件ꝍ渷䩛厑�11

Perfect❡ㅷ綘〿�08�9180�6030
Perfect�Plus❡ㅷ綘〿�08�9480�6030
Perfect�Element❡ㅷ綘〿�08�9980�6030
ꝍ渷� 6 �䌄䩛厑�11 �18�cm
Perfect❡ㅷ綘〿�07�9179�6042
Perfect�Plus❡ㅷ綘〿�07�9479�6042
ꝍ渷� 6 �䌄䩛厑�11 �22�cm
Perfect❡ㅷ綘〿�07�9180�6042
Perfect�Plus❡ㅷ綘〿�07�9480�6042
Perfect�Element❡ㅷ綘〿�07�9980�6042
易损件㺙㼓㕕�21 ��
18�cm❡ㅷ綘〿�60�6852�9990
㺙㼓㕕�21 ��
22�cm❡ㅷ綘〿�60�6856�9990
㸝Ⰼꢎ� 7 ��❡ㅷ綘〿�07�9615�9510
掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠�18 ��❡ㅷ綘〿�60�9310�9502

4| 快易锅开箱
1| 䬒䒓⺫鄳䎇唬叅䨾剣鿈件僽や鿪㶸㖈

• ꝍ魧� 1䌄⣩꬗䩛厑� 2 �ㄤ勍朐䩛厑� 3
• ꝍ渷� 6䌄〳䬒⽸䩛厑�11 ꝍ渷䌄㸝Ⰼꢎ� 7ծ〳刿䰃的掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠�18

• 㺙㼓㕕抪蒀�21

• 乼⡲霹僈⛼�㥵卓緃㼱鿈件霼翫禹䝠的�WMF�䱇勉⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶䧴湬䱹♸�WMF�翫禹կ
• 丘䱈䨾剣餤紺ㄤ叻皊

2| 呏䰘鷓欽的岁錞䏑䒙㢅椚♶꨽銳的⺫鄳勞俱կ
3| 霼➫絈鸑靀乼⡲霹僈⛼䎇㼜Ⱖ⥂盗㖈䘯僒ꝍ⢪欽⡙縨꣡鵛կ
4| ⥂⥝勵件霼叅ꢓꥥ꣡的⥂⥝㡮僈կ
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5| 安全元件的操作
安全元件 说明
盖子把手中的压力调节装置 㥵卓馄鵂掱껋咓⡙�2�的錞㹁⾓⸂ⴭ⚺ꢎ꡶�15 �㼜荈⸓䩧䒓䎇佞䱈㢴⡮的襒导կ鵯呋鵂넞的⾓⸂㼜用⽰䖤⟄ꅺ佞կ
安全阀 㥵卓⚺ꢎ꡶�15 �尵剣ㆇ䎾ⴭ鸑鵂㸝Ⰼꢎ� 7 �用⽰ꅺ佞鵂㣐的⾓⸂կ
锅盖边缘内的安全槽 㥵卓䨾剣Ⱖ➭㸝Ⰼ鄳縨㣟抳⢾㥵歋✵婎殆굹暟鸣䧭㜧㝱ⴭ㸝Ⰼ坵�

10 �欽⡲稒䚉ꅺ佞〡կ㥵卓❡欰鵂넞⾓⸂ⴭ㺙㼓㕕�21 �鸑鵂㸝Ⰼ坵�10 �鄄䔂⸂ぢ㢪곝⾓湬荛襒导〳⟄鹟ⴀ䎇ꅺ佞⾓⸂կ
锅盖手柄内的压力指示器 ⾓⸂䭷爙㐼�16 �Ⱘ剣♧⚡鳇⸔儑爙⸆腊倰⤑곫錢掱껋䞔ⲃծ蒜溁腊彂կ霪鄳縨〳儑爙䔲⵸的掱껋⾓⸂朐䙖կ⾓⸂䭷爙㐼⚥ꢂ剣♧⚡㕐䕎吉儑爙⾓⸂㶸㖈⟄⿺�2�⚡梠掱껋咓�1�ㄤ�2կ
安全打开系统 㸝Ⰼ䩧䒓禹絡�19 �〳⟄꣈姺䘯僒ꝍ㖈鵮剣ⶥ⡮⾓⸂的䞔ⲃ♴䩧䒓կ➑㖈㸤Ⰼꅺ佞⾓⸂た倰〳䩧䒓䘯僒ꝍկ
通过滑阀进行受控的蒸汽释放 鸑鵂㼜徾ꢎ�12 �湱䎾㖑䢨䢨ぢた䬘〳⟄䱽ⵖ佞孞的鸟կ
安全锁 㖈ꝍ渷䩛厑�11 �ⰻ剣♧⚡㸝Ⰼꝉ�13霪㸝Ⰼꝉ〳꣈姺䘯僒ꝍ㖈掱껋劍ꢂ鄄䩧䒓կ

6| 快易锅投入使用
6.1| 拆开快易锅，取下锅盖 

（参见顺序图 E、B）կ
1| a
�㼜徾ꢎ�12 �⚙⣩劊满䩛厑劣畮的倰ぢ㸤Ⰼぢた䬘

��徾ꢎ�12 �♳的叻雵䗳곢⡙✵䒓 �OPEN⡙縨կ
b) 欽䊩䩛➑㔿㹁ꝍ魧� 1 �的勍朐䩛厑� 3կ
c) 〸䩛䫋⡞ꝍ渷䩛厑�11 �䎇ぢ〸偒鲮湬荛〳䫬饰ꝍ渷� 6կ�ꝍ渷叻雵� 9 �ㄤ勍朐䩛厑叻雵� 4 �䗳곢㖈♧勵湬絁♳կ
d) 䫬饰䩛厑�11 �♳的ꝍ渷� 6կ

2| 䬒䒓ꝍ渷�（参见顺序图 G）⚹姼껷⯓缺鲮ꝍ渷� 6կ
3| 㼭䗱㖑㼜㺙㼓㕕�21 �➢ꝍ魧鴝続》♴䎇佞縨㖈♧倾կ

4| 㔿㹁ꝍ渷� 6 �䎇劊ぢ䩛厑劣畮倰ぢ䭽⾓䩛厑鍒ꝉ鄳縨�14կ
5| 㼜ꝍ渷� 6 �➢勍朐䩛厑♳》♴կ

6.2| 首次清洁快易锅
1| 呏䰘痦�6.1  章的霹僈䬒䒓䘯僒ꝍկ
2| ⚹ꝍ魧� 1 �岤Ⰶ宐剒㢴⚹㺂獤的�2�3（参见图 I  内部刻度）䎇⦝Ⰶ�2�3�⺚굹欽ꃲկ
3| 㖈ꝍ魧� 1 �♶渷♳ꝍ渷� 6 �的䞔䕎♴㼜ꃲ宐撞䒓紨�5�10�ⴔꛦկ
4| 䕸䏀䩛⸓Ȿ峤䨾剣鿈件կ岤䠑配件♶〳嵵岙䧴⢪欽峤烽劼幡峤勍朐Ɤ䩛厑Ȿ峤傞꨽⿿꬗劊♳կ
5| 幡峇た亭䎁䨾剣鿈件կ
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6.3| 组装快易锅
小心

因错误组装锅盖导致的烫伤危险♶䖤ꝡ霴絆鄳ꝍ渷կ곢䭽霹僈的倰䒭鵳遤絆鄳կ
• ⚚呔黽撑霹僈կ
• 唬叅⡙縨僽や姻烁կ

6.4| 组装锅盖
（参见顺序图 H）
1| 唬叅ꝍ渷鴝続ծꝍ渷䩛厑ծ㸝Ⰼ鄳縨ㄤ㺙㼓㕕僽や腮寓䧴㜧㝱կ
2| 㼜ꝍ渷� 6 �姻꬗劊♳佞縨կ
3| 缺鲮䎇㔿㹁䩛厑�11կ
4| 㼜ꝍ渷䩛厑�11 �♳的㔿㹁坵�17 �㼆ⲥ䳃Ⰶꝍ渷� 6 �的♶Ꝑꛩ⽓䩾� 8 �ⰻկ
5| 䗎䗎⧫俷䩛厑た佞♴ㄤꝍ渷鵶䱹㖈♧饰�

11կ
6| 㼜ꝍ渷� 6 �鵶ず䩛厑�11 �♧饰缺鲮կ
7| 㼆룅ꝍ渷� 6 �ㄤ䩛厑�11烁⥂掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠�18 �♶⠔鄄䮥⾓䧴鄄ꝍ渷䒓〡的鴝続损㗁կ
8| 㼭䗱㖑䭽♴ꝍ渷� 6湬荛ゑⵌㄱㆍ的⽓姺㡮կぢ⵸䲀⸓䩛厑䬒⽸꛵烁⥂䊺⽓Ⰶ䎇ꝉ稒կ
9| 㼜㺙㼓㕕�21 �佞Ⰶꝍ渷� 6 �ⰻ烁⥂♸ⰻ続餤ざկ㺙㼓㕕�21 �䗳곢㸤Ⰼ♸䓮䭔䕎的ꝍ魧鴝続餤ざկ

6.5| 盖上锅盖
（参见顺序图 F）
1| 㼜ꝍ魧� 1 �佞縨㖈暖㔿的䏀꬗♳կ
2| 㼜ꝍ渷� 6 �鴝続ぢ♴佞縨ⵌꝍ魧� 1 �♳կꝍ渷♳的ざ渷叻雵� 9 �ㄤ勍朐䩛厑叻雵� 4 �䗳곢ꅾざやⴭ偽岁渷♳ꝍ渷կ㺙㼓㕕�21 �䗳곢佞縨㖈ꝍ渷鴝続ⰻ
3| 欽䊩䩛㔿㹁ꝍ魧� 1 �的勍朐䩛厑� 3կ
4| 〸䩛鸑鵂䩛厑�B�ぢ䊩偒鲮ꝍ渷� 6կ
5| 䔲⚙⚡䩛厑� 3 ���11 �㸤Ⰼ♳♴㼆룅傞㼜徾ꢎ�12 �礵烁䲀荛Ⱒ �LOCK的⡙縨կ

7| 快易锅操作
7.1| 检查安全装置
呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷� 6կ
1| 㼭䗱㖑㼜㺙㼓㕕�21 �➢ꝍ魧鴝続》♴䎇佞縨㖈♧倾կ
2| 呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷䩛厑�11կ
3| 唬叅㺙㼓㕕�21 �ㄤꝍ渷ⰻ鴝続僽や䎁ⲙկ
4| 唬叅♴⴩鿈件僽や䎁ⲙ⚂偽㜧㝱

• ꝍ渷鴝続的㸝Ⰼ坵�10
• ⾓⸂靈蒜鄳縨�15

• ⾓⸂䭷爙㐼�16

• 䩛厑鍒ꝉ鄳縨�14

• 㸝Ⰼꢎ� 7կ
��嵵岙䎇幡峇炽㘻幡ꤑ㜧㝱（参见第 
12.1  章清洁）կ

5| 唬叅ꝍ渷䏀鿈僽や〳溏ⵌ㸝Ⰼꢎ� 7 �的ꢎ椕կ
�� 䗳銳傞䶔儚ꝍ渷� 6湬荛ꢎ椕ⱄ妃〳錛կ
��㥵卓损㗁ⴭ❜歋�WMF�⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶鵳遤刿䰃կ
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6| 欽䩛䭷㼭䗱䭽⾓⚺ꢎ꡶�15唬叅Ⱖ僽や〳獴⸓կ
7| 唬叅䨾剣的㺙㼓件僽や䎁ⲙ⚂偽损㗁⟄⿺⡙縨僽や姻烁（参见顺序图 J）կ

��唬叅掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠⡙縨僽や姻烁ծ僽や剣损㗁կ

7.2| 打开锅盖
銳䩧䒓䘯僒ꝍ霼呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷� 6կ

7.3| 填充快易锅
㼜掱껋굹暟ㄤ駈ꆀ的巊⡤佞Ⰶꝍ魧ⰻ䗳銳傞⢪欽襒㾇ㄤ♲膃卹（参见第 11.2  章）կ䗳銳傞呏䰘痦�11�1�畎的霹僈㖈ꝍ魧ⰻ곫⯓掚摚聘碫կ

7.4| 密闭快易锅
1| 䗳銳傞呏䰘痦�6�3�畎的霹僈絆鄳ꝍ渷կ
2| 呏䰘痦�6.3 �畎的霹僈渷♳ꝍ渷䎇㼜Ⱖ㺙꡻կ

7.5| 烹饪食物
㖈䘯僒ꝍⰻ⦶⸔넞⾓掱껋굹暟կ歋✵ꝍ魧⚥䒊用饰襒导⾓⸂〳腊❡欰嫱姻䌢掱껋刿넞的庛䏞կ鵯呋掱껋傞ꢂ〳綫瀊剒㢴�
70➢罜儑衼蒜溁腊彂կ歋✵굹暟㖈襒导⚥的掱껋傞ꢂ䖎瀊㔔姼〳䖎㣐玐䏞㖑⥂殆굹暟껺孞ծ〡㄂ㄤ絶欰稇կ
建议�掱껋傞ꢂ絕勲⛓⵸⽰〳Ⱒ꡻掚彂ꝍⰻ㶸㖈的掚ꆀ駈⟄⸈掚굹暟荛掱껋崨玐絕勲歋姼〳蒜溁腊彂կ

小心
 因食物溢出导致的烫伤危险넞庛굹暟〳腊⠔➢⚺ꢎ꡶ծ㸝Ⰼꢎ䧴罏⣩꬗的㸝Ⰼ坵⚥形ⴀ➢罜㼋荝掘⠟կ

• 䘯僒ꝍ剒㢴〳㞅⯎荛괄㹁㺂ꆀ的�2�3⿬錛ⰻ鿈ⵠ䏞կ
• 㥵卓䨾鄳굹暟⚹发涨、糊状或易发泡的食物⢾㥵寖ծ鞝碫ծ勇掖ծ䏀俱幡寖ծ⸓暟ⰻ腮䧴꬗굹ⴭ䘯僒ꝍ剒㢴〳㞅⯎荛괄㹁㺂ꆀ的�1�2կ
注意

 因液体过少 / 没有液体导致损坏鵂掚ㄤ损㗁的⽭ꤗ
• ⴗ⺡㖈尵剣巊⡤䧴偽➃溏盗傞㼜䘯僒ꝍ⸈掚荛剒넞咓⡙կ
• ➑⯈雽㖈剣駈㢿巊⡤荛㼱�1�4�l�宐的䞔ⲃ♴⢪欽䘯僒ꝍկ

8| 快易锅烹饪档
调整烹饪时间⽰⢪湱ず的掱껋굹暟掱껋傞ꢂ⛲〳腊⠔♶ず㔔⚹굹暟ꆀծ䕎朐ㄤ餘㖑〳腊剣䨾♶ずկ

8.1| 第 1 烹饪档
ꛏ㼆詪蝲ծ됎䧴宐卓祍瘝腚䓳굹暟的厫ㄤ掱껋咓⡙կ
霪掱껋咓⡙♴㼆굹暟鵳遤ꬋ䌢厫ㄤ的掱껋傋㖈㽴〳腊⥂殆껺孞ㄤ蠒Ⱞկ痦�1�掱껋咓♴⾓⸂䭷爙㐼♳⼮ⵌ痦�1�⚡掱껋梠կ
1| 唬叅䘯僒ꝍ僽や姻烁㺙꡻կ
2| 㼜䘯僒ꝍ縨✵ⵌ拝抵♳կ
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3| 㼜拝抵靈蒜⚹高腊彂咓⡙կ
��䘯僒ꝍ⼮庛♳⾓կ

a) ⼮庛곫撞꣌媯⚥ꝍ⚥㢴⡮孞⡤➢㸝Ⰼꢎ� 7 �⚥䱗ⴀ䭯絯⸈掚湬荛♶ⱄ剣孞⡤䱗ⴀ孞ꢎⰢ꡻姼傞ꝍⰻ⾓⸂䒓㨤♳⼮կ
b) 껷⯓⾓⸂䭷爙㐼⚥䗱㼭⳼挿䒓㨤♳⼮搬た⾓⸂䭷爙㐼�16 �侮⡤♳⼮湬ⵌ嵥梡ⴀ痦♧勵掱껋梠կ
c) 䘯僒ꝍ㖈♳⾓䧴屧⾓鵂玐⚥⾓⸂䭷爙㐼⚥䗱㼭⳼挿⳼饰偽岁䩧䒓ꝍ渷կ

4| ♧傉⾓⸂䭷爙㐼�16痦 1⚡掱껋梠嵥梡ⴭ邍爙掱껋傞ꢂ䒓㨤կ
5| 霼岤䠑溏ⵌ⾓⸂梠ⴀ梡꨽鲮㼭抠⸂雮⾓⸂䭷爙㐼�16 �♳的掱껋梠⡙縨⥂䭯珘㹁կ
6| ♧傉⾓⸂䭷爙㐼�16 �♴꣭⡛✵痦�1�⚡掱껋梠ⴭ霼靈넞抠⸂咓⡙邉⯎♳⾓կ

��掱껋傞ꢂ湱䎾剣䨾䒁Ɤկ
7| 㥵卓⾓⸂䭷爙㐼�16 �⼮넞荛넞✵痦�1�⚡掱껋梠ⴭ邍爙襒导⾓⸂鵂넞䗳곢靈⡛抠⸂咓⡙⸈⟄靈蒜կ

a) ➢拝抵♳》♴䘯僒ꝍկ
b) 瘝䖉湬荛⾓⸂䭷爙㐼꣭⡛荛痦�1�⚡掱껋梠կ
c) 㼜䘯僒ꝍꅾ倝縨✵靈⡛咓⡙的拝抵♳կ

8| 掱껋傞ꢂ絕勲た➢拝抵♳》♴䘯僒ꝍ䎇ꅺ佞⾓⸂（参见第 9  章）կ
9| ꅺ佞⾓⸂た⯓㼜䘯僒ꝍ䶔⸓Ⳝ♴ⱄ㼭䗱㖑䩧䒓䘯僒ꝍկ

8.2| 第 2 烹饪档
欽✵䨾剣Ⱖ➭굹暟的䘯鸟掱껋咓⡙�霪掱껋咓♴㣐ꆀ的傞ꢂㄤ腊彂�䖤⟄蒜溁կ痦�2�掱껋咓♴⾓⸂䭷爙㐼♳⼮ⵌ痦�2�⚡掱껋梠կ

1| 唬叅䘯僒ꝍ僽や姻烁㺙꡻կ
2| 㼜䘯僒ꝍ縨✵ⵌ拝抵♳կ
3| 㼜拝抵靈蒜⚹剒넞腊彂咓⡙կ

��䘯僒ꝍ⼮庛♳⾓կ
a) ⼮庛곫撞꣌媯⚥ꝍ⚥㢴⡮孞⡤➢㸝Ⰼꢎ� 7 �⚥䱗ⴀ䭯絯⸈掚湬荛♶ⱄ剣孞⡤䱗ⴀ孞ꢎⰢ꡻姼傞ꝍⰻ⾓⸂䒓㨤♳⼮湬ⵌ掱껋梠嵥梡կ
b) 껷⯓⾓⸂䭷爙㐼⚥䗱㼭⳼挿䒓㨤♳⼮搬た⾓⸂䭷爙㐼�16 �侮⡤♳⼮湬ⵌ嵥梡ⴀ痦✳勵掱껋梠կ
c) 䘯僒ꝍ㖈♳⾓䧴屧⾓鵂玐⚥⾓⸂䭷爙㐼⚥䗱㼭⳼挿⳼饰偽岁䩧䒓ꝍ渷կ
��♧傉⾓⸂䭷爙㐼�16 �痦 2⚡掱껋梠嵥梡ⴭ邍爙掱껋傞ꢂ䒓㨤կ

4| 霼岤䠑溏ⵌ⾓⸂梠ⴀ梡꨽鲮㼭抠⸂雮⾓⸂䭷爙㐼�16 �♳的掱껋梠⡙縨⥂䭯珘㹁կ
5| ♧傉⾓⸂䭷爙㐼�16 �♴꣭⡛✵痦�2�⚡掱껋梠ⴭ霼靈넞抠⸂咓⡙邉⯎♳⾓կ

��掱껋傞ꢂ湱䎾剣䨾䒁Ɤկ
6| 㥵卓⾓⸂䭷爙㐼�16 �⼮넞荛넞✵痦�2�⚡掱껋梠ⴭ邍爙襒导⾓⸂鵂넞〳⟄ゑⵌ襒导鸑鵂⾓⸂靈蒜鄳縨�15 �鹟ⴀ的㡮갉կ

a) ➢拝抵♳》♴䘯僒ꝍկ
b) 瘝䖉湬荛⾓⸂䭷爙㐼꣭⡛荛痦�2�⚡掱껋梠կ
c) 㼜䘯僒ꝍꅾ倝縨✵靈⡛咓⡙的拝抵♳կ

7| 掱껋傞ꢂ絕勲た➢拝抵♳》♴䘯僒ꝍ䎇呏䰘痦�9�畎的霹僈ꅺ佞⾓⸂կ
8| ꅺ佞⾓⸂た⯓㼜䘯僒ꝍ䶔⸓Ⳝ♴ⱄ㼭䗱㖑䩧䒓䘯僒ꝍկ
请注意�掱껋䊨⡲⾓⸂馄ⴀ痦�2�掱껋咓傞〳⟄ゑⵌ⚺ꢎ꡶〄ⴀ襒导뚅〭㡮姼傞䎾㼜抠⸂咓⡙靈⡛կ
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9| 释放压力和冷却
释放锅身内的蒸汽㥵卓䝠掱ⵖ✫饰岙䧴〄嶻的굹暟⢾㥵鞝碫ծ聘寖ծ靽暟ⴭ♶䎾䔲欽痦�2�䧴痦�3�猫倰岁勻ꅺ佞⾓⸂կ⢾㥵㥵卓⢪欽鵯❈倰岁勻ꅺ佞⾓⸂䌄淼㕼鞝㽠⠔瑲搬挽䒓կ

9.1| 方法 1 – 利用余热
1| 㼜䘯僒ꝍ➢拝抵♳獴䒓կ

��瀊傞⛓た⾓⸂䭷爙㐼㼜⠔♴꣭կ
2| 䔲⾓⸂䭷爙㐼�16 �⿺Ⱖ⚥䗱㼭⳼挿㸤Ⰼ㖈ꝍ渷䩛厑⚥嶊㣟♶錛傞㼜徾ꢎ綕䢨㖑䲀荛䒓 �OPEN⡙縨կ
3| 㼿㶸的婎⡮襒导㼜⠔鹟ⴀկ
4| 䔲♶ⱄ剣襒导鹟ⴀ傞⯓㼜ꝍ魧䶔⸓Ⳝ♴ⱄ㼜Ⱖ䩧䒓կ

9.2| 方法 2 – 缓慢释放蒸汽
（蒸汽自动释放装置 - 参见图 A）
1| 㼜徾ꢎ綕䢨㖑鷶姿ぢ满䒓 �OPEN倰ぢ䲀⸓կ
2| 呏䰘徾ꢎ的⡙縨襒导㼜䧴䘯䧴䢨㖑鹟ⴀկ
3| 䔲⾓⸂䭷爙㐼⿺Ⱖ⚥䗱㼭⳼挿㸤Ⰼ㖈ꝍ渷䩛厑⚥嶊㣟♶錛傞⯓㼜ꝍ魧䶔⸓Ⳝ♴ⱄ㼜Ⱖ䩧䒓կ

9.3| 方法 3 – 不采取蒸汽释放
1| 㼜䘯僒ꝍ佞㖈宐寑⚥㼜崨⸓的ⲇ宐崱㖈♶Ꝑꛩꝍ渷♳岤䠑宐♶銳Ȿⵌ䩛厑姻꬗⾓⸂䭷爙㐼的鿈ⴔկ

2| 䔲⾓⸂䭷爙㐼⿺Ⱖ㕐䕎吉㸤Ⰼ㖈ꝍ渷䩛厑⚥嶊㣟♶錛傞⯓㼜ꝍ魧䶔⸓Ⳝ♴ⱄ㼜Ⱖ䩧䒓կ
小心

 蒸汽快速放气时存在烫伤危险鸑鵂徾ꢎ�12 �䧴縨✵崨⸓宐♴的倰䒭鵳遤䘯鸟佞孞傞㶸㖈拂掚襒导䧴掱껋굹勞鸣䧭掘⠟的⽭ꤗկ
• 䩧䒓䘯僒ꝍ⵸⯓䶔⸓Ⳝ♴կ
• 䩛鿈ծ㣢鿈ㄤ肈⡤㨤絊鵴猌ꝍ渷�16♳倰ㄤꝍ渷鴝続⣩꬗㸝Ⰼ坵�10 �♳倰的⽭ꤗ⼓㚖կ

10| 打开快易锅
烹饪之后打开

（参见顺序图 E）
1| 껷⯓呏䰘第 9  章的霹僈ꅺ佞⾓⸂կ⡮⾓㸝Ⰼꝉ烁⥂ꝍⰻ孞⾓㸤Ⰼ⽸ꤑ⛓た倰腊䩧䒓䘯僒ꝍ⽰䔲⾓⸂䭷爙㐼⚥䗱㼭⳼挿⛲嶊㣟⛓たկ㥵卓鵮腊溏錛㼭⳼挿ⴭ⡮⾓㸝Ⰼꝉ鵮㖈饰⡲欽կ

��䩧䒓⵸䗳곢⯓ꅺ佞⾓⸂կ
2| 㼜徾ꢎ綕䢨㖑䲀ぢ䒓 �OPEN⡙縨կ
3| 㼜ꝍ魧摇动几下կ
4| 欽䊩䩛㔿㹁ꝍ魧� 1 �的勍朐䩛厑� 3կ
5| 〸䩛䫋⡞ꝍ渷䩛厑�B�䎇ぢ〸偒鲮湬荛〳鍒ꝉꝍ渷� 6կ�

��ꝍ渷叻雵� 9 �ㄤ勍朐䩛厑叻雵� 4 �䗳곢ꅾざկ
6| 銳䩧䒓傞㼜ꝍ渷䩛厑�11 �鵶ずꝍ渷� 6 �玕䗎ぢ♴⧫俷歋姼雮ⶥ⡮的襒导ぢ⵸鹟ⴀկ
7| 》♴ꝍ渷� 6կ
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11| 使用方式和烹饪方式
11.1| 使用蒸屉和三脚架烹饪
呏䰘䘯僒ꝍ的Ⱘ⡤넞䏞〳㖈䘯僒ꝍⰻず傞掱껋㢴麤蝲肮կ劍ꢂ〳⢪欽襒㾇ⴔ䒓ㄤ〜佞ぐ麤굹暟կ⢾㥵銳㖈ꝍ䏀掱껋聘碫ⴭ㖈ꝍ䏀䶓佞♲膃卹痦♧件襒㾇縨✵聘碫♳倰կ
附件提示㥵餝✈❡ㅷ⚥♶ゎ襒㾇ㄤ♲膃卹〳⟄㖈�
WMF�⚁⚌絑Ꝉ �剪⸉鿈꡶〥遤餝✈կ詪蝲꨽⢪欽偽㶰的襒㾇ծ㕼鞝꨽⢪欽剣鸑㶰的襒㾇կ껷⯓㼜掱껋傞ꢂ剒Ɤ的蝲肮佞縨ⵌꝍ魧ⰻ⚂偽꨽⢪欽襒㾇կ
1| ⚹✫襒撞Ⱘ剣♶ず掱껋傞ꢂ的㢴麤蝲肮곢ⴔ꣌媯䩧䒓ꝍ魧կ䩧䒓劍ꢂ襒导⠔鹟ⴀ㔔姼곢㖈ꝍ魧ⰻ⦝Ⰶ嫱䨾꨽ꆀ刿㢴的巊⡤䗳銳傞꨽銳⸈岤կ

示例
��摚聘20�ⴔꛦ��ꝍ䏀
��㕼鞝8�ⴔꛦ��䌄㶰的襒㾇
��詪蝲8�ⴔꛦ��偽㶰的襒㾇

2| ⯓㼜摚聘掱껋�12�ⴔꛦկ
3| 呏䰘痦�6.1  章的霹僈䩧䒓ꝍ魧կ
4| 㼜㕼鞝佞㖈⡙✵摚聘♲膃卹♳倰的䌄㶰襒㾇ⰻ㖈Ⱖ⛓♳ⱄ佞♳♧⚡偽㶰襒㾇ծ㼜詪蝲佞㖈ꅽ꬗կ
5| 呏䰘痦�6.3  章的霹僈Ⱒ꡻ꝍ魧䎇絩絯掱껋�

8�ⴔꛦկ
建议�㥵卓掱껋傞ꢂ尵剣儑衼䊵䒗ⴭ〳⟄㼜䨾剣襒㾇ず傞佞Ⰶꝍ魧⚥կ

11.2| 煎肉
넞⾓掱껋⵸〳⟄⫸㖈䌢欽拯ꝍ⚥♧呋㖈䘯僒ꝍ⚥摚拯굹暟⢾㥵峕袾ծ聘㗌䧴碫⡃굹暟կ
1| 呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷� 6䒓㨤摚拯굹暟կ
2| 絩絯掱껋荛擿�˘

a) ⢪摚拯䕎䧭的崽实小巤很鍒
b) 佞Ⰶ䨾꨽的巊⡤ꆀ荛㼱�1�4�l
c) 㥵剣䗳銳幑⸈Ⱖ➭굹暟⢪欽䧴♶⢪欽襒㾇կ

3| 霼呏䰘痦�6�3�畎的霹僈渷♳ꝍ渷䎇㼜Ⱖ㺙꡻կ
4| ⸈掚湬荛鴪ⵌ䨾꨽的掱껋咓կ

11.3| 使用速冻食品
1| 幑⸈剒㼭錞㹁ꆀ的巊⡤1�4�l�宐կ
2| 㼜劢鍒ⲏ的鸟ⲏ굹ㅷ佞Ⰶꝍ魧ⰻկ
3| 㼜꨽銳摚拯的聘鍒ⲏկ
4| 㼜詪蝲湬䱹➢⺫鄳⚥》ⴀ䎇佞Ⰶ偽鸑㶰襒㾇⚥կ

��鸟ⲏ굹ㅷ꨽銳刿Ɤ的掱껋傞ꢂկ

11.4| 蒸煮谷物或豆类
䘯僒ꝍⰻ襒撞傞♶䗳岙〄靽暟䧴鞝碫կ

��♶嵵岙的䞔ⲃ♴掱ⵖ傞ꢂ㣐嚋䒁Ɤ♧⼱կ
��岤䠑➑〳㼜ꝍ魧㞅⯎荛㺂獤的♧⼱կ

1| 㼜荛㼱�1�4�l�的巊⡤⸈Ⰶꝍ魧ⰻ嫦�1�⟧靽暟 �鞝碫⸈Ⰶ荛㼱�2�⟧巊⡤կ
2| 掱껋傞ꢂ䘯ⵌ的傞⦫〳Ⱒ꡻掚ꆀ⣘絛ⵄ欽拝抵的ⶥ⡮掚ꆀ絩絯鵳遤揧撞կ
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11.5| 消毒
1| 㼜㮰⯄㥗櫕ծ㺙㼓㣐〡梯槴櫕瘝㺂㐼䒓〡劊♴縨✵䌄鸑㶰的襒㾇ⰻ〳⚹Ⱖ鵳遤嶊嫫կ
2| 幑⸈�1�4�l�宐կ
3| ⢪欽痦�2�掱껋咓嶊嫫�20�ⴔꛦկ
4| 䢨䢨雮Ⱖⲇ⽲襒导ꅺ佞倰岁�1կ

11.6| 熬煮
1| 㥵䖃䌢♧呋ⲥ备굹暟䎇佞Ⰶ㺙㼓㣐〡梯槴櫕ⰻկ
2| 㖈ꝍⰻ⸈Ⰶ�1�4�l�宐կ
3| 㼜㺙㼓㣐〡梯槴櫕佞ⵌ䌄鸑㶰的襒㾇ⰻկ
4| 㺂獤⚹�1�l�的㺙㼓㣐〡梯槴櫕꨽㖈㺂獤⚹�

6�5�l�䧴�8�5�l�的䘯僒ꝍⰻ攚撞刿㼭的㺙㼓㣐〡梯槴櫕ⴭ㖈�4�5�l�的䘯僒ꝍⰻ攚撞կ
5| ⢪欽痦�2�掱껋咓㼜詪蝲 �聘碫掱껋紨�20�ⴔꛦ⢪欽痦�1�掱껋咓㼜呍卓掱껋紨�5�ⴔꛦ㼜唄卓掱껋紨�10�ⴔꛦկ
6| ꅺ佞襒导傞䎾䢨䢨ⲇ⽲ꝍ魧襒导ꅺ佞倰岁�1㥵卓⢪欽Ⱖ➭ꅺ佞襒导的倰岁ⴭ〳腊㼋荝㺙㼓㣐〡梯槴櫕ⰻ的实宐形ⴀկ

12| 清洁、维护和存放
12.1| 清洁
霼⢪欽掚宐ㄤ䌢欽峤嶷⵫鵳遤幡峇կ

��♶䖤⢪欽ゎ瀨㘗ծ磨赤䚍幡峇⵫♶䖤⢪欽ꛩ⚏椕䧴嵳絷鳅炽的♧꬗կ

1| 呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷䩛厑�11欽宐幡峇ꝍ渷ㄤ䩛厑կ霼岤䠑䩛厑姻꬗♶〳欽宐Ȿ峤կ参见顺序图 Gկ
2| 㼜㺙㼓㕕�21 �➢ꝍ渷� 6 �⚥》♴䎇䩛⸓Ȿ峤կ
3| 殜䗎랭꣡㖈䘯僒ꝍⰻ的굹暟婎序〳欽宐岙鲱곤㔿랭꣡的굹暟婎序〳⸈宐撞䒓կ
4| 欽惐弪的唼皊幡峇腮寓䧴㜧㝱的ꢎ꡶կ

��♶䖤⢪欽ꝓⵄ䧴㼺Ꝙ的暟⡤կ
5| 〳 ⟄㖈峤烽劼⚥幡峤ꝍ魧ծ襒㾇ㄤ♲膃卹կ

��⡎〳腊⠔㼋荝邍꬗」蒀կ⸆腊♶⠔「ⵌ䕧ㆇկ
��䧮⟌➠䒊雳䝠䩛⸓幡峤կ

6| ꝍ㘻〳⢪欽ꃲ宐撞䒓幡ꤑկ
7| 幡峇ꝍⰨた⯎ⴔ典䎁կ

12.2| 保管 / 存放
㼜䊺幡峇ծ典䎁的䘯僒ꝍ⥂盗㖈䎁ⲙծ䎁斕ㄤ㸝Ⰼ的梠㞯ⰻկ
1| 呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷� 6կ
2| 㼭䗱㖑㼜㺙㼓㕕�21 �➢ꝍ魧鴝続》♴䎇⽀杝⥂盗կ
3| 呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷䩛厑�11䎇佞Ⰶꝍ魧� 1 �䧴ꝍ渷� 6 �ⰻկ
4| 㼜ꝍ渷� 6 �缺鲮た縨✵ꝍ魧� 1 �♳կ
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12.3| 维护 / 更换易损件
㼜䊺幡峇ծ典䎁的䘯僒ꝍ⥂盗㖈䎁ⲙծ䎁斕ㄤ㸝Ⰼ的梠㞯ⰻկ
• ➑⯈雽歋�WMF�⚁⚌絑Ꝉ㉁ �剪⸉鿈꡶刿䰃⣩꬗䩛厑ㄤ勍朐䩛厑կ
• 곢㹁劍唬叅僒损件䎇㖈䗳銳傞欽⾲鄳备件刿䰃կ
• 㥵卓㺙㼓㕕ㄤ掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠损㗁ծ炽⻊ծ」蒀䧴⡙縨♶姻烁霼用⽰欽⾲鄳备件刿䰃կ

12.4| 更换密封圈
㼜䊺幡峇ծ典䎁的䘯僒ꝍ㖈䎁ⲙծ䎁斕ㄤ㸝Ⰼ的梠㞯ⰻ㶸佞⥂盗կ
1| 呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷� 6կ
2| 缺鲮ꝍ渷� 6կ
3| 㼜损㗁的㺙㼓㕕�21 �➢ꝍ魧鴝続》ⴀ䎇䏑䒙㢅椚կ
4| 㼜倝的⾲鄳㺙㼓㕕�21 �佞Ⰶꝍ魧鴝続䎇㼭䗱㖑䭽⾓ⵌ鴝続♴倰կ

��㺙㼓㕕�21 �䗳곢㸤Ⰼ♸䓮䭔䕎的ꝍ魧鴝続餤ざկ

12.5| 更换烹饪指示器密封环
㼜䊺幡峇ծ典䎁的䘯僒ꝍ�㖈䎁ⲙծ䎁斕ㄤ㸝Ⰼ的梠㞯ⰻ�㶸佞⥂盗կ
1| 䗳銳傞呏䰘痦�6.1  章的霹僈㼜ꝍ渷� 6 �➢ꝍ魧》♴կ
2| 䬒䒓ꝍ渷�（参见顺序图 G）⚹姼霼缺鲮ꝍ渷� 6կ
3| 㔿㹁ꝍ渷� 6 �䎇劊ぢ䩛厑劣畮倰ぢ䭽⾓䩛厑鍒ꝉ鄳縨�14կ

4| 》♴ꝍ渷䩛厑�11կ
5| 㼜掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠�18 �➢ꝍ渷䩛厑�11 �⚥䬄ⴀ䎇䏑䒙㢅椚⿬錛㕃�Jկ

12.6| 更换安全阀
1| 呏䰘痦�6�1�畎的霹僈㼜ꝍ渷� 6 �➢ꝍ魧》♴կ
2| 缺鲮ꝍ渷� 6կ
3| 㼜损㗁的㸝Ⰼꢎ� 7 �➢ꝍ渷� 6 �⚥》ⴀ䎇⡲䏑䒙㢅縨կ
4| 㼜倝的㸝Ⰼꢎ� 7 �㼭䗱㖑玕玕倶⸈⾓⸂鸑鵂鲽䗎的偒鲮⸓⡲➢ⰻ⣩䲀⸓瑬鵂䒓㶰կ㸝Ⰼꢎ㖈鵯♧鵂玐⚥♶䖤「损կ
建议�⚹✫腊㢿倰⤑㸝Ⰼꢎ的鄳Ⰶ〳⟄㖈㸝Ⰼꢎ的㣢鿈嶃䬀㼱雽굹欽屘㟞⸈嶹徾䚍կ
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13| 故障排除帮助
ⴀ梡佦ꥻ傞霼㨤絊㼜䘯僒ꝍ➢拝抵♳獴䒓կⴗ⺡凐⸂䩧䒓䘯僒ꝍ
故障 可能的原因 解决方法
预煮时间过长或压力指示器及中心小凸点不上升

拝抵湬䖈♶ざ鷓 鷥䭊♸ꝍ湬䖈湱⼐配的拝抵
拝抵抠⸂咓⡙♶鷓ざ 靈⚹剒넞抠⸂咓⡙
a) ꝍ渷劢姻烁渷♳կ
b) 緃㼱掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠կ
c) ꝍ渷劢姻烁絆鄳

1. 呏䰘第 9  章的霹僈㸤Ⰼꅺ佞ꝍ魧的⾓⸂䎇䩧䒓ꝍ魧կ
2. 唬叅㺙㼓㕕�21 � 掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠�18 �的⡙縨僽や姻烁⿬錛㕃�Jկ
3. 唬叅ꝍ渷� 6 �的⡙縨僽や姻烁 �僽や姻烁絆鄳կ
4. 呏䰘痦�6.3  章的霹僈㺙꡻ꝍ⡤կ

㸝Ⰼꢎ �荈⸓곫撞鄳縨的ꢎ椕⡙縨♶姻烁
1. 呏䰘第 9  章的霹僈㸤Ⰼꅺ佞ꝍ魧的⾓⸂䎇䩧䒓ꝍ魧կ
2. 呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷䩛厑�11կ
3. 唬叅㸝Ⰼꢎ� 7 �ⰻꆄ㾩ꢎ椕的⡙縨䗳銳傞✮⟄幡峇կ
4. 呏䰘痦�6.3  章的霹僈㺙꡻ꝍ⡤կ

緃㼱巊⡤ 1. 呏䰘第 9  章的霹僈㸤Ⰼꅺ佞ꝍ魧的⾓⸂䎇䩧䒓ꝍ魧կ
2. 邉岤巊⡤荛㼱�1�4�lկ
3. 呏䰘痦�6.3  章的霹僈㺙꡻ꝍ⡤կ

蒸汽从锅盖逸出 㺙㼓㕕ㄤ �䧴ꝍ魧鴝続♶峇ⲙ 1. 呏䰘第 9  章的霹僈㸤Ⰼꅺ佞ꝍ魧的⾓⸂䎇䩧䒓ꝍ魧կ
2. 幡峇㺙㼓㕕�21 �ㄤꝍ魧鴝続կ
3. 呏䰘痦�6.3  章的霹僈ⱄ妃㺙꡻ꝍ⡤կ

徾ꢎ劢㢅✵Ⱒ �
LOCKED⡙縨 㼜徾ꢎ獴⸓荛Ⱒ �LOCKED⡙縨
㺙㼓㕕损㗁䧴炽⻊㔔磨损䨾荝 㼜㺙㼓㕕�21 �欽�WMF�⾲鄳㺙㼓㕕�刿䰃
掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠⡙縨♶姻烁䧴损㗁 佖姻掱껋䭷爙㐼㺙㼓梠�18 �的⡙縨䧴鸑鵂

WMF�⾲鄳备件✮⟄刿䰃կ
不断有蒸汽从安全阀 /自动预煮装置中逸出（并非指升温预煮阶段）

㸝Ⰼꢎ的ꢎ椕㖈ꢎ⚥的⡙縨♶姻烁 1. 呏䰘第 9  章的霹僈㸤Ⰼꅺ佞ꝍ魧的⾓⸂䎇䩧䒓ꝍ魧կ
2. 呏䰘痦�6.1  章的霹僈》♴ꝍ渷䩛厑�11կ
3. 唬叅㸝Ⰼꢎ� 7 �⟄⿺ꝍ渷⚥ꆄ㾩ꢎ椕的⡙縨կ
4. 呏䰘痦�6.3  章的霹僈ⱄ妃㺙꡻ꝍ⡤կ
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14| 烹饪建议与技巧
• 欽굹欽屘䧴屘腒㼆㺙㼓㕕鵳遤嶹徾〳刿鲽匠㖑䩧䒓ㄤⰢ꡻䘯僒ꝍկ
• ♧傉⾓⸂䭷爙㐼ⴀ梡錞㹁的掱껋梠⽰邍僈掱껋傞ꢂ䒓㨤կ
• 䨾岤僈的掱껋傞ꢂ➑⣘⿬罌㸌〳鷥䭊刿瀊♧❈的掱껋傞ꢂ㔔⚹蕯傞ꢂ♶駈〳ꥥ傞䒁Ɤկ
• 㖈䨾岤僈的掱껋傞ꢂⰻ掱껋詪蝲Ⱖ〡䠭僽嫱鳅剣㓑⸢的蝲肮կ
• 痦♧⚡掱껋梠的庛䏞⚹�106�o C㽍Ⱖ鷓ざ詪蝲ㄤ됎碫痦�2�⚡掱껋梠的庛䏞⚹�

115�o C㽍Ⱖ鷓ざ聘碫կ
可在 www.wmf.com 网页 下载食谱！
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15| 快煮烹饪时间表

食物 烹饪时间 提示
猪肉和小牛肉⢪欽痦�1�⚡梠垷䒭掱껋剒㼭㞅⯎ꆀ�1�4�L�巊⡤�偽꨽⢪欽⚁欽襒㾇
ⴗ晙枽聘 5���7�ⴔꛦ ˌ
拹枽聘㗌 10���15�ⴔꛦ ˌ
㣐㗌摚枽聘 20���25�ⴔꛦ 掱껋傞ꢂ錠㽯㼄ㄤ㢪䕎罜㹁
ⴗ晙暋曍聘 5���7�ⴔꛦ ˌ
暋曍聘㗌 10���15�ⴔꛦ ˌ
㣐㗌暋曍聳㶩聘 25���30�ⴔꛦ ˌ
㼭暋莑 15���20�ⴔꛦ 欽宐銻渷
㣐㗌摚暋曍聘 20���25�ⴔꛦ 掱껋傞ꢂ錠㽯㼄ㄤ㢪䕎罜㹁

牛肉⢪欽痦�2�⚡梠垷䒭掱껋剒⡛㞅⯎ꆀ⚹�1�4�L�巊⡤�掱껋暋莑傞ⴭ꨽銳⢪欽䌄鸑㶰的襒㾇
㣐㗌拹聘祺 10���15�ⴔꛦ ˌ
ꃑ㄂拹暋聘 30���35�ⴔꛦ ˌ
暋莑 45���60�ⴔꛦ ˌ
ⴗ晙聘 6���8�ⴔꛦ ˌ
紤掔聘 15���20�ⴔꛦ ˌ
聘⽷ 15���20�ⴔꛦ ˌ
㣐㗌摚暋聘 35���45�ⴔꛦ 掱껋傞ꢂ錠㽯㼄ㄤ㢪䕎罜㹁

禽肉⢪欽痦�2�⚡梠垷䒭掱껋剒⡛㞅⯎ꆀ⚹�1�4�L�巊⡤�掱껋拹寖嫢뚃傞ⴭ꨽銳⢪欽䌄鸑㶰的襒㾇
拹寖嫢뚃 20���25�ⴔꛦ 剒㣐�1�2�㞅⯎ꆀ
뚃㗌 6���8�ⴔꛦ ˌ
抠뚃艙 25���30�ⴔꛦ 錠艙聘⾩䏞罜㹁
抠뚃拹聘 6���10�ⴔꛦ ꧆抠뚃ず♳
抠뚃聘晙 2���3�ⴔꛦ ˌ
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食物 烹饪时间 提示
野味⢪欽痦�2�⚡梠垷䒭掱껋剒㼭㞅⯎ꆀ�1�4�L�巊⡤�偽꨽⢪欽⚁欽襒㾇
㣐㗌摚⯨聘 15���20�ⴔꛦ ˌ
⯨腤聘 10���12�ⴔꛦ ˌ
㣐㗌摚뛨聘 25���30�ⴔꛦ ˌ
拹뛨聘㗌 15���20�ⴔꛦ ˌ

羔羊肉⢪欽痦�2�⚡梠垷䒭掱껋剒㼭㞅⯎ꆀ�1�4�L�巊⡤�偽꨽⢪欽⚁欽襒㾇
拹繫繙聘 20���25�ⴔꛦ 繙聘掱껋傞ꢂ刿Ɤ
㣐㗌摚繫繙聘 25���30�ⴔꛦ 掱껋傞ꢂ錠㽯㼄ㄤ㢪䕎罜㹁

鱼肉⢪欽痦�1�⚡梠垷䒭掱껋剒㼭㞅⯎ꆀ�1�4�L�巊⡤�拹聘ㄤ聘㗌偽꨽⢪欽襒㾇
됎䱗 2���3�ⴔꛦ ⾲实⾲㄂襒
侮勵됎 3���4�ⴔꛦ ⾲实⾲㄂襒
拹聘䧴聘㗌 3���4�ⴔꛦ ˌ

浓汤⢪欽痦�2�⚡梠垷䒭掱껋剒㼭㞅⯎ꆀ�1�4�L�巊⡤剒㢴荛ꝍ⡤㺂獤的�1�2�偽꨽襒㾇
鞨鞝寖ծ䩀鞝寖 12���15�ⴔꛦ 絑嵵岙的鞝碫
聘寖 25���30�ⴔꛦ 鷓欽✵䨾剣聘碫
詪蝲寖 5���8�ⴔꛦ ˌ
拹暋聘㗌寖 10���15�ⴔꛦ ˌ
嫢뚃寖 20���25�ⴔꛦ 掱껋傞ꢂ錠㣐㼭罜㹁
㕼鞝寖 5���6�ⴔꛦ ˌ
暋㽵寖 35�ⴔꛦ ˌ
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食物 烹饪时间 提示
蔬菜⢪欽痦�1�⚡梠垷䒭掱껋剒㼭㞅⯎ꆀ�1�4�L�巊⡤ꃑ蝲ㄤ紤欫蝲㣢偽꨽⢪欽襒㾇⡎䨾剣Ⱖ➭蝲肮꨽銳⢪欽䌄鸑㶰襒㾇鞝碫⢪欽痦�2�⚡梠垷䒭掱껋
薷㶩ծ랕檗ㄤ誘薷 2���3�ⴔꛦ 欽襒导掱껋的詪蝲♶⠔䖎䘯掔䎁
蔄嗵蝲ծ蝲嗊ծ꯾袾 3���5�ⴔꛦ ˌ
鞨鞝ծ蔗蝲ծ㣐㣢蝲 4���6�ⴔꛦ ˌ
蘛껺ծ脋蠄⽋ծ淿〽欥覰 5���8�ⴔꛦ ˌ
鞝碫ծ纷邆欥覰ծ紤欥覰 7���10�ⴔꛦ 痦�2�⚡掱껋梠
ꃑ蝲 10���15�ⴔꛦ 痦�2�⚡掱껋梠
紤欫蝲㣢 15���25�ⴔꛦ 痦�2�⚡掱껋梠
渮宐撞⵴淼㕼鞝 6���8�ⴔꛦ 痦�2�⚡掱껋梠
䌄淼㕼鞝 6���10�ⴔꛦ 痦�2�⚡掱껋梠岤䠑㥵卓䘯鸟䱗ⴀ襒导ⴭ䌄淼擿㕼鞝䖎㺂僒灶鄬

豆类⢪欽痦�2�⚡梠垷䒭掱껋剒㼭㞅⯎ꆀ�1�4�L�巊⡤剒㢴荛ꝍ⡤㺂獤的�1�2㖈�1�⟧靽暟⚥⸈Ⰶ�2�⟧宐㼜劢岙〄的靽暟㢴掱껋�20�30ⴔꛦ暋㥗欫碛껎⢪欽痦�1�⚡梠垷䒭掱껋
鞨鞝ծ랕鞝ծ䩀鞝 10���15�ⴔꛦ 鳅⾩的鞝碫ⱄ㢴掱껋�10�ⴔꛦ
虶띌ծ㼭碛 7���10�ⴔꛦ 絑岙〄靽暟的掱껋傞ꢂ
桪碛ծ㣐碛ծꫬ띌磜 6���15�ⴔꛦ 絑岙〄靽暟的掱껋傞ꢂ
暋㥗欫碛 20���25�ⴔꛦ ⢪欽痦�1�⚡梠垷䒭掱껋
Ɤ磜㣐碛 6���8�ⴔꛦ ˌ
祳碛 12���15�ⴔꛦ ˌ
㼭띌ծ랱띌 10���15�ⴔꛦ 絑岙〄靽暟的掱껋傞ꢂ

水果⢪欽痦�1�⚡梠垷䒭掱껋剒㼭㞅⯎ꆀ�1�4�L�巊⡤
埒呠ծ勚㶩 2���5�ⴔꛦ 䒊雳⢪欽䌄鸑㶰的襒㾇
薜卓ծ唄 2���5�ⴔꛦ 䒊雳⢪欽䌄鸑㶰的襒㾇
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 BG УПЪТВАНЕ ЗА ОБСЛУЖВАНЕ

 1| Структура на уреда 135

 2| Важни инструкции за безопасност 135

 3| Технически данни и инструкции 140

 4| Разопаковане на тенджерата под налягане 141

 5| Обслужване на елементи за безопасност 142

 6| Пускане в употреба тенджера под налягане 142

 7| Обслужване на тенджерата под налягане 143

 8| Степени на готвене на тенджерата под налягане 145

 9| Изпускане на налягането и охлаждане 146

 10| Отваряне на тенджерата под налягане 147

 11| Видове употреба и приготвяне 147

 12| Почистване, поддръжка и съхранение 149

 13| Помощ при неизправности 151

 14| Съвети и трикове за приготвяне 152

 15| Таблица за времето на приготвяне при готвене под налягане 153

BG УПЪТВАНЕ ЗА ОБСЛУЖВАНЕ
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Поздравяваме Ви за новия продукт на WMF и 
Ви благодарим за доверието към нас! Повече 
от 160 години с нашия опит и ноу-хау ние раз-
работваме и произвеждаме висококачест-
вени и изключително функционални продукти, 
като обръщаме голямо внимание на детайлите 
и поставяме високи изисквания за дизайна. 
Днес се радваме заедно с Вас, че избрахте тен-
джерата под налягане WMF. Моля, прочетете 
внимателно следващите инструкции за безо-
пасност и ги спазвайте в ежедневната употреба. 
Много допълнителна информация за WMF, 
нашите продукти и специални предложения за 
Вас ще намерите и на www.wmf.com.

1| СТРУКТУРА НА УРЕДА

1  Тенджера
2  Странична дръжка
3  Продълговата дръжка
4  Маркировка на продълговатата дръжка
5   Заключващ предпазител на продълговата 

дръжка
6  Капак
7  Предпазен клапан
8  Държач
9  Маркировка за поставяне на капака
10 Предпазен процеп
11 Сваляща се дръжка на капака
12 Плъзгач
13 Заключващ предпазител в дръжката на капака
14 Бутон за освобождаване на дръжката
15  Приспособление за регулиране на 

налягането
16 Индикатор за налягането
17 Придържащ процеп
18 Уплътнение на индикатор за готвене
19 Предпазна система от отваряне
20 Уплътнение на дръжката на капака
21 Уплътняващ пръстен
22 Знак за отваряне

2| ВАЖНИ ИНСТРУКЦИИ ЗА 
БЕЗОПАСНОСТ

В настоящото упътване за обслужване важните 
указания са обозначени със символи и сиг-
нални думи:

 ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ  показва опасна ситуа-
ция, която може да доведе до сериозни нара-
нявания (например изгаряния с пара или 
горещи повърхности).

 ВНИМАНИЕ  показва потенциално опасна 
ситуация, която може да доведе до дребни 
или леки наранявания.

 ВНИМАНИЕ  показва ситуация, която може 
да доведе до материални щети.

 УКАЗАНИЕ  дава допълнителна информация за 
безопасна работа с тенджерата под налягане.

Символи Да се спазват и следват 
указанията.

2.1| ИЗПОЛЗВАНЕ ПО 
ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕ

Тенджерата за готвене под налягане е 
подходяща само за
• видовете печки, изброени в настоящото упътване
• за приготвяне или задушаване на храни-

телни продукти (без и с приставки/преграда)
• за варене на обичайни домакински количе-

ства в буркани (с приставка с дупки)
• за приготвяне на сок от малки количества 

плодове (с приставка)
• за стерилизиране на бебешки шишета, стък-

лени буркани и др. (с приставка с дупки)

Тенджерата за готвене под налягане не е 
подходяща
• за употреба в гореща фурна или микровъл-

нова печка
• за пържене на хранителни продукти с олио
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• за стерилизация с медицинско предназначение
• за видове печки, различни от посочените 

или открит огън
• за туристически газов котлон

Упътване за обслужване
• трябва да се третира грижливо
• трябва да се съхранява в близост до тендже-

рата за готвене под налягане
• трябва да се предава на други потребители 

и да бъде прочетено от тях

Пазете добре упътването за употреба за 
по-късни справки. Преди употреба прочетете 
внимателно тези инструкции. Тенджерата под 
налягане може да се използва само след като 
бъдат прочетени и разбрани инструкциите за 
безопасност. Неспазването на тези инструкции 
може да доведе до повреди и изгаряния при 
употребата на тенджерата под налягане.

2.2| ОБЩИ УКАЗАНИЯ

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ

Използване само от лица, 
запознати с работата

Тенджерата под налягане може да се използва 
само от лица, които преди това са се запоз-
нали с упътването за употреба и са прочели 
инструкциите за безопасност.
• Тенджерата под налягане да не се дава на 

лица, които не са запознати с тях.
• Да не се разрешава на деца да играят с или 

да използват тенджерата под налягане.

Да не се променят тенджерата 
под налягане/предпазните 
приспособления

Предпазните приспособления предотвратяват 
опасни ситуации. Те функционират само ако не се 
променят и тенджерата и капакът си съответстват.
• Да не се извършват промени и интервенции 

на тенджерата под налягане и нейните пред-
пазни приспособления.

• Да се използва капакът Perfect / Perfect Plus 
/ Perfect Element 6  само заедно със съот-
ветстваща тенджера Perfect / Perfect Plus 

/ Perfect Element 1  и обратно. Да не се 
използват други капаци или тенджери.

Пазете от деца и домашни 
животни

По време на използването на тенджерата под 
налягане децата и домашните животни да не 
се оставят в близост до нея, тъй като тендже-
рата под налягане е тежка, силно се нагоре-
щява и може да излезе пара.

ВНИМАНИЕ

Предвидима неправилна 
употреба

За да се избегне неправилна употреба и свър-
заните с нея повреди и изгаряния, тенджерата 
под налягане да не се:
• използва в гореща фурна или микровъл-

нова печка,
• използва за пържене на хранителни проду-

кти с олио,
• използва за стерилизация за медицински цели,
• използва с печки, различни от посочените 

или върху открит огън.

Дръжките на тенджерата да не 
се оставят да стърчат над 
горещи котлони

• Ако дръжките 2  / 3  / 11 стърчат над горещи 
котлони или над пламъка на газова печка, те 
могат силно да се нагорещят и при допир да 
предизвикат изгаряния.

Бързоизносващите се части да се 
проверяват редовно и да се сменят

Бързоизносващите се части (уплътнение на 
индикатор за готвене 18 , уплътняващ пръстен 
21) при видими промени в цвета, пукнатини, 
втвърдяване, повреждане или неправилно 
заставане да се сменят с оригинални резервни 
части.
• Уплътняващият пръстен 21 трябва да лежи на 

ръба на капака.
• Сменете уплътняващия пръстен 21 след около 

400 готвения, най-късно след 2 години.
• Да се използват само оригинални резервни 

части на WMF.
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2.3| ПЪРВО ПУСКАНЕ В УПОТРЕБА

Преди първото пускане в употреба тенджерата 
под налягане трябва да ври само с вода (да се 
спазват посочените количества за напълване) 
в продължение на най-малко 5 минути на сте-
пен за готвене 2. Това трябва изрично да се 
вземе предвид също и при всяка проверка на 
продукта.

2.4| ПРЕДИ ВСЯКА УПОТРЕБА

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ

Опасност от изгаряне поради 
повредени/липсващи или 
неправилно поставени части

Преди всяка употреба да се проверява, дали 
всички части са налични, изправни и пра-
вилно поставени/фиксирани. При липсващи, 
повредени, деформирани или неправилно 
поставени части има опасност от изгаряне 
поради нагорещените повърхности и излиза-
щата пара.
• Да се провери правилният монтаж/правил-

ното поставяне на капака 6 .
• Да се поставят липсващите части (уплътне-

ние на индикатор за готвене 18 , уплътняващ 
пръстен 21).

• При повредени, деформирани части, части 
с променен цвят или счупени части не 
използвайте тенджерата под налягане и се 
свържете със специализирания търговец на 
WMF/сервиза.

• Ако функцията на частите не отговаря на 
описанието в упътването за употреба, не 
използвайте тенджерата под налягане и се 
свържете със специализирания търговец на 
WMF/сервиза.

• Проверете, дали тенджерата под налягане е 
затворена сигурно.

Опасност от изгаряне поради 
нефункциониращи предпазни 
приспособления

Преди всяка употреба проверявайте пред-
пазните приспособления за функциониране, 
повреди, замърсяване и запушване. В проти-

вен случай има опасност от изгаряне поради 
нагорещени повърхности и излизаща пара.
• Проверете правилното положение на уплът-

нението на индикатора за готвене 18 . Уплът-
няващият пръстен 21 трябва да лежи на ръба 
на капака.

• При повредени, деформирани части, части 
с променен цвят или счупени части не 
използвайте тенджерата под налягане и се 
свържете със специализирания търговец на 
WMF/сервиза.

• Отстранете замърсяванията/запушванията.

ВНИМАНИЕ

Опасност от изгаряне поради 
недостатъчно почистване

Преди всяка употреба проверявайте предпаз-
ните клапани/предпазните приспособления 
и индикатора за налягането за замърсяване/
запушване, тъй като в противен случай може 
да излезе неконтролирано пара. Това може да 
причини изгаряния.
• Проверете и евентуално почистете предпаз-

ните приспособления и индикатора за наля-
гането 16 .

Опасност от изгаряне поради 
неправилно монтиран капак

Капакът не бива да се монтира неправилно. 
Монтажът трябва да се извършва само по опи-
сания начин.
• Да се спазват точно указанията.
• Да се провери правилното положение.

2.5| ПО ВРЕМЕ НА УПОТРЕБАТА

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ

Опасност от нараняване поради 
високо налягане

По време на готвене в тенджерата се образува 
високо налягане. Ако това налягане се осво-
боди, може да се стигне до тежки изгаряния и 
наранявания.
• Винаги проверявайте, дали тенджерата под 

налягане е сигурно затворена.
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• Никога не отваряйте тенджерата под наля-
гане със сила. Само когато налягането е 
напълно освободено от тенджерата под 
налягане, тя се отваря лесно.

• Движете тенджерата под налягане внима-
телно, когато тя е под налягане.

• По време на употреба никога не оставяйте 
тенджерата под налягане без надзор.

ВНИМАНИЕ

Опасност от изгаряне поради 
гореща пара

Ако в тенджерата под налягане не се образува 
пара, а излиза пара, има опасност от изгаряне 
на ръцете и лицето от нагорещените повърх-
ности и излизащата пара.
• Веднага изключете печката, оставете тендже-

рата да изстине и проверете.

Опасност от изгаряне поради 
излизаща пара

По време на готвене от капака 6  понякога 
излиза гореща пара.
• Никога не се присягайте към парата.
• Дръжте ръцете, главата и тялото винаги извън 

опасната зона - над капака 6  и страничния 
предпазен процеп 10 на ръба на капака.

• По време на употреба никога не оставяйте 
тенджерата под налягане без надзор.

• Пазете от деца и домашни животни.
• Винаги насочвайте тенджерата под налягане 

в такава посока, че излизащата пара да не 
отива към хората в стаята. Да се има пред-
вид особено за „отворени кухни“.

Опасност от изгаряне при бързо 
изпускане на парата

При бързо изпускане на парата, когато се 
издърпа назад плъзгачът 12 или под течаща 
вода, има опасност от изгаряне с гореща пара 
или сготвена храна.
• Преди отваряне разклатете тенджерата под налягане.
• Забранено е потапянето на тенджерата под 

налягане в студена вода.
• Дръжте ръцете, главата и тялото винаги 

извън опасната зона над капака 6  и стра-
ничния предпазен процеп 10 на ръба на 
капака.

Опасност от изгаряне поради 
образуване на мехурчета 
(забавяне на кипенето)

При отваряне на изстиналата тенджера под 
налягане горещата сготвена храна може да 
образува мехурчета и да пръска внезапно. 
При месо с кожа при набождане може да 
пръсне гореща течност. Това може да причини 
изгаряния и заливане с гореща вода.
• Преди всяко отваряне разклащайте тендже-

рата под налягане.
• Горещото месо, сварено с кожата (например 

телешки език) да не се набожда веднага, а 
първо да се остави да се охлади.

Опасност от изгаряне поради 
излизаща храна

При препълнена тенджера под налягане през 
предпазния клапан 7 ,, приспособлението за 
регулиране на налягането 15 или страничния 
предпазен процеп 10 може да излезе гореща 
храна и да причини изгаряния.
• Никога не препълвайте тенджерата под 

налягане.
• Тенджерата под налягане да се пълни мак-

симум до 2/3 от номиналния си обем.
• Тенджерата под налягане да се пълни най-

много до 1/2 от номиналния си обем, когато 
се готвят каши, гъсти или силно разпенващи 
се ястия, като например супи, бобови расте-
ния, варено, бульони, вътрешности или тес-
тени продукти.

• Храната преди това да се подвари в отво-
рена тенджера, да се разбърка и евентуално 
да се обере пяната.

Опасност от изгаряне на 
горещата тенджера/капак

По време на готвене тенджерата под наля-
гане силно се нагорещява. При газови печки 
поради открития пламък могат да се нагоре-
щят силно също и дръжките. При допир има 
опасност от изгаряне.
• Никога да не се пипат нагорещените външни 

повърхности на тенджерата под налягане.
• Тенджерата 1 /капакът 6  да се хващат само 

за пластмасовите дръжки.
• Да се използват ръкавици или защита за 

ръцете (например ръкохватки за тенджери).
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• Горещите приставки и прегради да се изваж-
дат само с помощни средства, например 
ръкохватки за тенджери.

• Горещата тенджера под налягане да се 
оставя само върху повърхности, устойчиви 
на горещина.

ВНИМАНИЕ

Повреждане поради прекалено 
малко/липсваща течност

Тенджерата под налягане никога да не се 
нагрява на най-високата степен без течност 
или без надзор, тъй като в противен случай 
има опасност от прегряване и повреждане.
• Тенджерата под налягане да се използва 

само с достатъчно течност (минимум ¼ l 
вода, бульон, сос и т. н.).

• При гъсти ястия да се внимава за достатъчно 
течност.

• При прекалено малко или липсваща течност 
печката да се изключи веднага и тендже-
рата под налягане да не се мести, докато не 
изстине напълно.

• Тенджерата под налягане никога да не се 
оставя без надзор.

2.6| ПРАВИЛНО ПОЧИСТВАНЕ

След всяка употреба тенджерата под налягане 
да се почиства!

ВНИМАНИЕ

Опасност от изгаряне поради 
повреждане при почистването

За почистване на предпазните приспосо-
бления да не се използват четки, абразивни 
препарати и химикали, тъй като в противен 
случай те ще се повредят и има опасност от 
изгаряне поради излизаща пара.
• Да се спазват указанията за почистване и 

поддръжка.
• След всяко почистване съдовете за готвене 

да се подсушават добре.

2.7| НЕОБХОДИМИ РЕМОНТИ

ВНИМАНИЕ

Повреждане поради неправилен 
ремонт/неправилни резервни 
части

Ремонтите да се извършват само от дистрибу-
тор на WMF/ сервиз, тъй като в противен слу-
чай тенджерата под налягане ще се повреди 
или предпазните приспособления няма 
повече да функционират правилно и има 
опасност от изгаряне.
• При ремонти се обръщайте към дистрибутор 

на WMF/сервиз.
• Дръжките, които са напукани или не стоят 

правилно, да се дадат за смяна на дистри-
бутора на WMF/сервиза.

• Използвайте само оригинални резервни 
части за тенджерата под налягане на WMF.

2.8| ПОДХОДЯЩИ ВИДОВЕ ПЕЧКИ

ВНИМАНИЕ

Подходящи видове печки и 
размери котлони

Тенджерата под налягане може да се използва 
само с индукционни печки, печки със стък-
локерамичен плот, газови или електрически 
печки. Диаметърът на котлоните или на газо-
вия пламък не трябва да е по-голям от дъното 
на тенджерата.
• При газови печки пламъкът на газта не бива 

да се подава извън дъното на тенджерата.
• За оптимален пренос на топлина и комби-

ниране с печката големината на тенджерата 
и на котлона трябва да съвпадат.

• При печки със стъклокерамичен плот или 
електрически печки диаметърът на котлона 
не бива да е по-голям от 160 mm (2,5 l) или 
190 mm (3,0 – 8,5 l).

• При индукционни печки при високи сте-
пени на готвене може да се получи свис-
тене. Причината за това е техническа, а не е 
признак за дефект на Вашата печка или тен-
джера под налягане.
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2.9| ЗАПАЗВАНЕ НА 
ЕКСПЛОАТАЦИОННИЯ ЖИВОТ

ВНИМАНИЕ

Повреждане на тенджерата под 
налягане

За да се избегнат повреди на тенджерата под 
налягане:

• Не удряйте помощните кухненските уреди в 
ръба на тенджерата.

• Добавяйте сол само във вряща вода и раз-
бърквайте, за да не се засегне дъното на 
тенджерата.

• Да се избягват замърсяванията между 
дъното на тенджерата и котлона, тъй като в 
противен случай котлонът (например стък-
локерамика) може да се надраска.

3| ТЕХНИЧЕСКИ ДАННИ И ИНСТРУКЦИИ

3.1| ТЕХНИЧЕСКИ ДАННИ

Производител: WMF GmbH
Тип: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element

Материал
Тенджера/капак: Cromargan®:  
неръждаема стомана 18/10

Дъно: TransTherm® за всички видове печки
Уредът отговаря на Директива 2014/68/ЕС за 
съоръжения под налягане.
Запазваме си правото за промени.

Дръжки: пластмаса, изолираща от 
нагорещяване
Уплътнения: Silikon

Размери
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

ОБЕМ ЗА ПЪЛНЕНЕ 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

ДЪНО 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

ВЪТРЕШНА ЧАСТ 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

ДЪЛЖИНА ТЕНДЖЕРА С ДРЪЖКИ 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

ДЪЛЖИНА ТЕНДЖЕРА С КАПАК 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Височина

ОБЕМ ТЕНДЖЕРА ТЕНДЖЕРА С КАПАК ТЕНДЖЕРА С КАПАК И ДРЪЖКА

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Собствено тегло
Perfect/Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg

Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-стойност: 150 kPa
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Стойности на налягането
Първи пръстен: около 106 °C, 25 kPa
работно налягане
Втори пръстен: около 115 °C, 70 kPa
работно налягане, 90 kPa контролно налягане
Размер на плочата
Макс. ø 160 mm за 2,5 l
Макс. ø 190 mm за 3,0 – 8,5 l
Скала от вътрешната страна за ниво на напълване
(зависи от общия обем): 1/3, 1/2, 2/3

Подходящи видове печки

3.2| ПРИНАДЛЕЖНОСТИ, РЕЗЕРВНИ И 
БЪРЗОИЗНОСВАЩИ СЕ ЧАСТИ

Принадлежности
Надупчен съд 22 cm (арт. № 07 8941 6000)
Съд комплект 22 cm (арт. № 07 8942 6030)
Стъклен капак 22 cm (арт. № 07 9618 6380)

Резервни части
Дръжка на капака 11

Perfect (арт. № 08 9180 6030)
Perfect Plus (арт. № 08 9480 6030)
Perfect Element (арт. № 08 9980 6030)

Капак 6  с дръжка 11 18 cm
Perfect (арт. № 07.9179.6042)
Perfect Plus (арт. № 07.9479.6042)

Капак 6  с дръжка 11 22 cm
Perfect (арт. № 07 9180 6042)
Perfect Plus (арт. № 07 9480 6042)
Perfect Element (арт. № 07 9980 6042)

Износващи се части
Уплътняващ пръстен 21 18 cm (арт. № 60 6852 9990)
Уплътняващ пръстен 21 22 cm (арт. № 60 6856 9990)
Предпазен клапан 7   
(арт. № 07 9615 9510)
Уплътнение на индикатора за готвене 18  
(арт. № 60 9310 9502)

4| РАЗОПАКОВАНЕ НА 
ТЕНДЖЕРАТА ПОД НАЛЯГАНЕ

1| Отворете опаковката и проверете, дали са 
налични всички части:
• Тенджера 1  със странична дръжка 2  и 

продълговата дръжка 3

• Капак 6  със сваляща се дръжка 11: Капак 
с предпазен клапан 7  , сменяемо уплът-
нение на индикатора за готвене 18

• Уплътняващ пръстен (сив) 21

• Упътване за употреба 
Ако липсват части, се обърнете към 
Вашия оторизиран дистрибутор на WMF/
сервиз или директно към WMF.

• Махнете всички налични стикери и 
висящи етикети

2| Изхвърлете ненужния опаковъчен материал 
съгласно действащите разпоредби.

3| Прочетете внимателно упътването за 
обслужване и съхранявайте близо до тен-
джерата под налягане.

4| Гаранционните условия могат да бъдат 
намерени в приложената декларация за 
гаранция.
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5| ОБСЛУЖВАНЕ НА ЕЛЕМЕНТИ ЗА БЕЗОПАСНОСТ

Елементи за безопасност Описание

Устройство за регулиране 
на налягането в дръжката 
на капака

Ако предвиденото налягане за степен на готвене 2 бъде надвишено, автома-
тично се отваря приспособление за регулиране на налягането 15  и излиш-
ната пара излиза. Така прекалено високото налягане веднага се освобождава.

Предпазен клапан Ако приспособлението за регулиране на налягането 15 не се задейства, прека-
лено високото налягане веднага се освобождава чрез предпазния клапан 7 .

Предпазен процеп в ръба 
на капака

Ако всички останали предпазни приспособления не сработят, например 
поради запушване с ястието, предпазният процеп 10  служи като „авариен 
изход“. Ако се образува прекалено високо налягане, уплътняващият пръс-
тен 21  така се притиска от предпазния процеп 10  навън, че парата може да 
излезе и налягането се освобождава.

Индикатор за налягането в 
дръжката на капака

Индикаторът за налягането 16  има помощно приспособление за виждане, 
което позволява предвидимо, икономично готвене. То показва състоянието 
на налягането за готвене в момента. То има кръгъл щифт в средата на индика-
тора за налягане (налично е налягане) и 2 пръстена (степен на готвене 1 и 2).

Предпазна система от 
отваряне

Предпазната система от отваряне 19 възпрепятства възможността за отваряне 
на тенджерата под налягане при наличието на остатъчно налягане. Едва след 
пълното изпускане на налягането тенджерата под налягане може да се отвори.

Контролирано изпускане 
на парата с плъзгач

Скоростта на изпускане на парата може да бъде повлияна чрез бавно 
издърпване на плъзгача назад 12 . 

Заключващ предпазител В дръжката на капака 11  има заключващ предпазител 13 , който възпрепятства 
възможността за отваряне на тенджерата под налягане по време на готвене.

6| ПУСКАНЕ В УПОТРЕБА ТЕНДЖЕРА ПОД НАЛЯГАНЕ

6.1| РАЗГЛОБЕТЕ ТЕНДЖЕРАТА ПОД 
НАЛЯГАНЕ СВАЛЕТЕ КАПАКА 

(Сравнете фиг. E, B).
1| а) Дръпнете плъгача изцяло назад в посока 

края на дръжката.
 � Маркировките върху плъзгача трябва да 
са на ОТВОРЕН

b) С лявата ръка хванете здраво само про-
дълговатата дръжка 3  на тенджерата 1 .

c) С дясната ръка хванете дръжката на 
капака 11 и завъртете надясно, докато 
капакът 6  може да се повдигне. 
Маркировката на капака 9  и маркиров-
ката на продълговатата дръжка 4  трябва 
да застанат на една линия.

d) Вдигнете капака 6  за дръжката 11 .

2| Разглобете капака (виж фиг.G), за целта 
първо обърнете капака 6 .

3| Издърпайте внимателно уплътняващия пръстен 
21 от ръба на тенджерата и оставете настрана.

4| Хванете здраво капака 6  и натиснете 
бутона за освобождаване на дръжката 14 в 
посока края на дръжката.

5| Свалете капака 6  от продълговатата дръжка.

6.2| ПЪРВО ПОЧИСТВАНЕ НА 
ТЕНДЖЕРАТА ПОД НАЛЯГАНЕ

1| Разглобете тенджерата под налягане 
съгласно глава 6.1.
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2| Напълнете тенджерата 1  до 2/3 (виж 
вътрешната скала фиг.I) с вода и добавете 
2-3 супени лъжици домашен оцет.

3| Оставете тенджерата 1  без капак 6  да ври 
с водата с оцет в продължение на около 
5–10 минути.

4| След това измийте на ръка основно всички части.

5| След почистването подсушете добре всички части.

6.3| МОНТИРАНЕ НА ТЕНДЖЕРАТА 
ПОД НАЛЯГАНЕ

ВНИМАНИЕ

Опасност от изгаряне поради 
неправилно монтиран капак

Капакът не бива да се монтира неправилно. Монта-
жът трябва да се извършва само по описания начин.
• Да се спазват точно указанията.
• Да се провери правилното положение.

6.4| МОНТИРАНЕ НА КАПАКА

(виж. фиг. H)
1| Проверете ръба на капака, дръжката на капака, 

предпазните приспособления и уплътняващия 
пръстен за замърсявания или запушвания.

2| Завъртете капака 6  така, че ръбът да сочи 
надолу.

3| Обърнете дръжката 11 и дръжте здраво.

4| Окачете придържащия процеп 17 на дръж-
ката на капака 11 в държача 8  на капака 6 .

5| Натиснете ръкохватката 11 бавно надолу.

6| Обърнете обратно капака 6  с ръкохватката 11 .

7| Поставете капака 6  и дръжката 11 така, че 
уплътнението на индикатора за готвене 18 
да не се притиска или да бъде повредено от 
ръбовете на отворите на капака.

8| Натиснете капака 6  внимателно, докато се 
фиксира с щракване. Проверете фиксира-
нето, като допълнително натиснете плъзгача.

9| Поставете уплътняващия пръстен 21 в ръба на 
тенджерата и внимателно натиснете под ръба. 
Уплътняващият пръстен 21 трябва да лежи 
изцяло под огънатия ръб на тенджерата.

6.5| ПОСТАВЯНЕ НА КАПАКА

(виж. фиг. F)
1| Поставете тенджерата 1  върху стабилна основа.

2| Поставете капака 6  с ръба надолу върху тен-
джерата 1 . Маркировката за поставяне 9  
на капака и маркировката на продълговата 
дръжка 4  трябва да съвпадат, иначе капакът 
не може да се постави. Уплътняващият пръстен 
21 трябва да е поставен на ръба на капака!

3| С лявата ръка хванете здраво продългова-
тата дръжка 3  на тенджерата 1 .

4| С дясната ръка завъртете капака 6  с дръж-
ката B наляво.

5| Когато двете дръжки 3  / 11 застанат точно 
една над друга, преместете плъзгача точно 
на позиция ЗАТВОРЕН.

7| ОБСЛУЖВАНЕ НА 
ТЕНДЖЕРАТА ПОД НАЛЯГАНЕ

7.1| ПРОВЕРКА НА ПРЕДПАЗНИТЕ 
ПРИСПОСОБЛЕНИЯ

Свалете капака 6  съгласно глава 6.1.
1| Издърпайте внимателно уплътняващия 

пръстен 21 от ръба на тенджерата и оставете 
настрана.

2| Махнете дръжката на капака 11 съгласно 
глава 6.1.
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3| Проверете, дали са чисти уплътняващият 
пръстен 21 и вътрешният ръб на капака.

4| Проверете, дали са чисти и не са запушени ...
• предпазният процеп 10 на ръба на капака,
• приспособлението за регулиране на наля-

гането, 15

• индикаторът за налягането, 16

• бутонът за освобождаване на дръжката, 14

• предпазният клапан 7 .
 � Накиснете и почистете засъхналите 
замърсявания, отстранете запушванията 
(виж глава 12.1 Почистване).

5| Проверете, дали от долната страна на капака 
се вижда сферата в предпазния клапан 7 .

 � При необходимост разклатете капака 6 , 
докато сферата се покаже отново.

 � При повреда предайте за смяна в специа-
лизираните магазини/сервизи за WMF.

6| Проверете, дали регулиращото приспо-
собление на налягането 15 се движи, като 
леко натиснете с пръст.

7| Проверете, дали всички уплътнения са 
чисти и неповредени и дали са поставени 
правилно (сравни фиг.J).

 � Проверете уплътнението на индикатора за 
готвене за правилно поставяне и повреда.

7.2| ОТВАРЯНЕ НА КАПАКА

За отваряне на тенджерата под налягане сва-
лете капака 6  съгласно глава 6.1.

7.3| НАПЪЛВАНЕ НА ТЕНДЖЕРАТА 
ПОД НАЛЯГАНЕ

Поставяйте продуктите за готвене с достатъчно 
течност в тенджерата, при необходимост използ-
вайте приставки и преграда (виж глава 11.2). 
При необходимост първо запечатайте месото в 
тенджерата съгласно глава 11.1.

7.4| ЗАТВАРЯНЕ НА ТЕНДЖЕРАТА ПОД 
НАЛЯГАНЕ

1| При необходимост монтирайте капака 
съгласно глава 6.3.

2| Поставете и затворете капака съгласно 
глава 6.3.

7.5| ПРИГОТВЯНЕ НА ЯСТИЯ

В тенджерата под налягане ястията се при-
готвят под налягане. Поради налягането на 
парата температурата в тенджерата е по-ви-
сока, отколкото при „нормалното“ готвене. 
Така времето за приготвяне се съкращава до 
70 процента, което води до значителна иконо-
мия на енергия. Освен това поради краткото 
приготвяне в пара ароматът, вкусът и витами-
ните се запазват до голяма степен.

СЪВЕТ Тези, които съзнателно пестят енер-
гия, изключват печката още преди изтичане на 
времето за приготвяне, тъй като акумулира-
ната в тенджерата топлина е достатъчна, за да 
бъде завършен процесът на готвене.

ВНИМАНИЕ

Опасност от изгаряне поради 
излизаща храна

Горещиата храна може да излезе през устрой-
ството за регулиране на налягането, предпаз-
ния клапан или през страничния предпазен 
процеп и да предизвика изгаряния.
• Пълнете тенджерата под налягане макси-

мум до 2/3 (виж вътрешната маркировка) от 
номиналното й съдържание.

• Пълнете тенджерата под налягане максимум 
до 1/2 от номиналното й съдържание, когато 
приготвяте набъбващи или силно пенливи 
ястия, като например супи, бобови расте-
ния, варено, бульони, вътрешности или тес-
тени изделия.
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ВНИМАНИЕ

Повреждане поради прекалено 
малко/липсваща течност

Опасност от прегряване и повреждане
• Никога не нагрявайте тенджерата под наля-

гане на най-висока степен без течност или 
без надзор.

• Използвайте тенджерата под налягане само 
с достатъчно течност (минимум 1/4 l вода).

8| СТЕПЕНИ НА ГОТВЕНЕ НА 
ТЕНДЖЕРАТА ПОД НАЛЯГАНЕ

Времето за приготвяне варира
При един и същ продукт времето за при-
готвяне може да е различно, защото коли-
чеството, формата и характеристиките на 
хранителния продукт варират.

8.1| СТЕПЕН НА ГОТВЕНЕ 1

Щадяща степен на приготвяне за чувствителни 
ястия като зеленчуци, риба или компот.

При тази степен се готви особено щадящо, 
така ароматът и хранителните вещества се 
запазват до голяма степен. При степен на 
готвене 1 индикаторът за налягането се пови-
шава до пръстен за готвене 1.
1| Проверете, дали тенджерата под налягане е 

затворена правилно.

2| Поставете тенджерата под налягане върху 
печката.

3| Включете печката на висока степен.
 � Тенджерата под налягане се нагрява.

a) През предпазния клапан 7 , който съще-
временно е автоматика за завиране, 
във фазата на завиране излиза въздух, 
докато се чуе как вентилът се затваря и 
се образува налягане.

b) Първоначално щифтът, а след това и 
целият индикатор за налягането 16 
започват да се покачват. Покачването 
може съответно да се регулира чрез 
подаването на енергия.

c) Покачването на щифта в средата на 
индикатора за налягането сигнализира, 
че тенджерата вече не може да бъде 
отворена.

4| Щом индикаторът за налягането 16 показва 
ясно пръстен за готвене 1 започва времето 
за приготвяне.

5| Да се внимава положението на пръстена 
на индикатора за налягането 16 да остава 
стабилно.

6| Щом индикаторът за налягането 16 спадне 
под пръстен за готвене 1 увеличете подава-
нето на енергия.

 � Така времето за приготвяне малко се 
удължава.

7| Щом индикаторът за налягането 16 се 
покачи над пръстен за готвене 1 се обра-
зува твърде високо налягането на парата, 
което трябва да се регулира чрез подава-
нето на енергия.
a) Свалете тенджерата под налягане от 

котлона.
b) Изчакайте, докато индикаторът за наляга-

нето падне на пръстен за готвене 1.
c) При по-малко подаване на енер-

гия поставете тенджерата под налягане 
отново на печката.

8| След изтичане на времето за приготвяне 
свалете тенджерата под налягане от котлона 
и изпуснете налягането (виж глава 9).

9| След като налягането бъде изпуснато, раз-
клатете тенджерата под налягане и отворете 
внимателно.
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8.2| СТЕПЕН НА ГОТВЕНЕ 2

Степен за бързо приготвяне за всички оста-
нали ястия При тази степен на готвене се 
спестяват много време и енергия. При сте-
пен на готвене 2 индикаторът за налягането се 
повишава до пръстен за готвене 2. Прекалено 
високото налягане се регулира автоматично.
1| Проверете, дали тенджерата под налягане е 

затворена правилно.

2| Поставете тенджерата под налягане върху 
печката.

3| Включете печката на най-високата степен 
на готвене.

 � Тенджерата под налягане се нагрява.
a) През предпазния клапан 7 , който съще-

временно е автоматика за завиране, 
във фазата на завиране излиза въздух, 
докато се чуе как вентилът се затваря и 
се образува налягане.

b) Индикаторът за налягането 16 започва да 
се вдига. Покачването може съответно да 
се регулира чрез подаването на енергия.

c) Покачването на щифта в средата на инди-
катора за налягането сигнализира, че тен-
джерата вече не може да бъде отворена.

 � Щом индикаторът за налягането 16 
показва ясно пръстен за готвене 2 
започва времето за приготвяне.

4| Да се внимава положението на пръстена 
на индикатора за налягането 16 да остава 
стабилно.

5| Щом индикаторът за налягането 16 спадне 
под пръстен за 2 увеличете подаването на 
енергия на печката.

 � Така времето за приготвяне малко се удължава.

6| Щом индикаторът за налягането 16 се 
покачи над пръстен за готвене 2 се обра-
зува твърде високо налягането на парата, 
което се чува как излиза през приспосо-
блението за регулиране на налягането 15 .
a) Свалете тенджерата под налягане от котлона.
b) Изчакайте, докато индикаторът за наляга-

нето падне на пръстен за готвене 2.

c) При по-малко подаване на енер-
гия поставете тенджерата под налягане 
отново на печката.

7| След изтичане на времето за приготвяне 
свалете тенджерата под налягане от котлона 
и изпуснете налягането съгласно глава 9.

8| След като налягането бъде изпуснато, раз-
клатете тенджерата под налягане и отворете 
внимателно.

Съвет При превишаване на работното наля-
гане на готвене на степента на приготвяне 2 
се чува как се задейства приспособлението за 
регулиране на налягането, така че трябва да 
се намали подаването на енергия.

9| ИЗПУСКАНЕ НА НАЛЯГАНЕТО 
И ОХЛАЖДАНЕ

Изпускане на парата от тенджерата
При пенещи се или набъбващи ястия (напри-
мер бобови растения, месен бульон, зърнени 
култури) не изпускайте налягането по метод 
2 или 3. Така например небелените картофи 
се пукат, ако парата бъде изпусната по тези 
методи.

9.1| МЕТОД 1 – ИЗПОЛЗВАНЕ НА 
ОСТАТЪЧНАТА ТОПЛИНА

1| Свалете тенджерата под налягане от печката.
 � След малко индикаторът за налягането спада.

2| Щом индикаторът за налягането 16 заедно 
с щифта изчезне напълно в дръжката на 
капака, преместете бавно плъзгача на 
ОТВОРЕН.

3| Все още наличната остатъчна пара излиза.

4| Ако вече не излиза пара, разклатете и отво-
рете тенджерата.
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9.2| МЕТОД 2 – БАВНО ИЗПУСКАНЕ 
НА ПАРАТА

(автоматично изпускане на парата – виж фиг. A)
1| Бавно и постепенно преместете плъзгача в 

посока ОТВОРЕН.

2| В зависимост от позицията на плъзгача 
парата се изпуска бавно или бързо.

3| Щом индикаторът за налягането заедно 
с щифта изчезне напълно в дръжката на 
капака, разклатете и отворете тенджерата.

9.3| МЕТОД 3 – БЕЗ ИЗЛИЗАНЕ НА ПАРА

1| Поставете тенджерата под налягане в мив-
ката и пуснете върху капака да тече сту-
дена вода.

2| Щом индикаторът за налягането заедно 
с щифта изчезне напълно в дръжката на 
капака, разклатете и отворете тенджерата.

ВНИМАНИЕ

Опасност от изгаряне при бързо 
изпускане на парата

При бързо изпускане на парата с плъзгача 16 
или под течаща вода има опасност от изга-
ряне с гореща пара или сготвена храна.
• Преди отваряне разклатете тенджерата под 

налягане.
• Дръжте ръцете, главата и тялото винаги 

извън опасната зона - над капака 16 и стра-
ничния предпазен процеп 10 на ръба на 
капака.

10| ОТВАРЯНЕ НА ТЕНДЖЕРАТА 
ПОД НАЛЯГАНЕ

ОТВАРЯНЕ СЛЕД ГОТВЕНЕТО

(виж. фиг. Е)
1| Първо изпуснете парата съгласно глава 9 . 

Предпазителят за остатъчно налягане гаран-
тира, че тенджерата може да бъде отворена 
само ако налягането е напълно изпуснато, 
което означава, че щифтът също вече не се 
вижда. Ако щифтът се вижда, предпазителят 
за остатъчно налягане се е задействал.

 � Преди отварянето налягането трябва да е 
изпуснато.

2| Бавно преместете плъзгача на ОТВОРЕН.

3| Разклатете тенджерата.

4| С лявата ръка хванете здраво продългова-
тата дръжка 3  на тенджерата 1 .

5| С дясната ръка хванете дръжката на капака 
B и завъртете надясно, докато капакът 6  се 
освободи. 

 � Маркировката на капака 9  и маркиров-
ката на продълговатата дръжка 4  трябва 
да се припокриват.

6| За отваряне леко наклонете дръжката на 
капака 11 с капака 6  надолу, така че оста-
ващата пара да излезе напред.

7| Вдигнете капака 6 .

11| ВИДОВЕ УПОТРЕБА И 
ПРИГОТВЯНЕ

11.1| ГОТВЕНЕ С ПРИСТАВКИ И 
ПРЕГРАДА

В тенджерата под налягане – според височи-
ната на тенджерата под налягане - могат да 
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се приготвят едновременно няколко ястия. 
При това отделните хранителни продукти се 
поставят едни върху други, разделени с прис-
тавки. Ако на дъното на тенджерата трябва да 
се приготвя например месо, върху дъното се 
поставя преграда така, че първата приставка 
да се намира върху месото.

Инструкция за принадлежности
Приставки и прегради могат да се закупят 
като принадлежности от специализираните 
магазини на WMF/сервиза. За зеленчуци се 
използват приставки без дупки, за картофи 
приставки с дупки. Ястието с най-дълго време 
на приготвяне се слага в тенджерата първо без 
приставка.
1| За да се приготвят ястия с различно време 

на приготвяне, междувременно тенджерата 
трябва да се отвори. Така парата излиза, 
затова поставете в тенджерата малко повече 
от необходимата течност и при нужда 
добавете.

Примери
 � Печене (20 минути) – дъно на тенджерата
 � Картофи (8 минути) – приставка с дупки
 � Зеленчуци (8 минути) – приставка без дупки

2| Печеното първо да се вари 12 минути.

3| Отворете тенджерата съгласно глава 6.1.

4| Поставете картофите в приставката с дупки 
върху преграда над печеното, поставете 
зеленчуците над тях в приставка без дупки.

5| Затворете тенджерата съгласно глава 6.3 и 
гответе още 8 минути.

СЪВЕТ Ако времето за приготвяне не се раз-
личава съществено, всички приставки могат да 
се поставят в тенджерата едновременно.

11.2| ПЕЧЕНЕ

Преди готвенето хранителните продукти 
(например лук, парчета месо и т. н.) могат да 
се запечатат като в обикновена тенджера.

1| Свалете капака 6  съгласно глава 6.1 и 
запечатайте хранителните продукти.

2| За окончателно приготвяне…
a) отделете соса от печеното,
b) добавете необходимото количество теч-

ност (най-малко 1/4 l),
c) при необходимост добавете допълнителни 

хранителни продукти – с или без приставки.

3| Поставете капака съгласно глава 6.3 и го 
затворете.

4| Увеличете нагряването, докато се постигне 
желаната степен на приготвяне.

11.3| ИЗПОЛЗВАНЕ НА ДЪЛБОКО 
ЗАМРАЗЕНА ХРАНА

1| Добавете минимално количество течност 
(1/4l вода).

2| Поставете замразена храна в тенджерата без 
да я размразявате предварително.

3| Размразете месото за запечатване.

4| Поставете зеленчуците директно от опаков-
ката в приставка без дупки.

 � Ако храните са замразени, времето за 
приготвяне се увеличава.

11.4| ПРИГОТВЯНЕ НА ЗЪРНЕНИ 
КУЛТУРИ ИЛИ БОБОВИ 
РАСТЕНИЯ

При приготвянето в тенджерата под налягане зър-
нените и бобови растения не трябва да се накисват.

 � Това увеличава времето за приготвяне с 
около половината от времето.

 � Обърнете внимание, че тенджерата трябва 
да се напълни само до половината.

1| Налейте в тенджерата 1/4 l минимално 
количество течност и добавете на 1 част 
зърнени култури/бобови растения минимум 
2 части течност.
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2| Малко преди края на времето за пригот-
вяне изключете печката и използвайте 
остатъчната топлина на котлона за допъл-
нително къкрене.

11.5| СТЕРИЛИЗИРАНЕ

1| Могат да се стерилизират бебешки шишета, 
буркани и т. н., за целта поставете частите с 
отвора надолу в приставка с дупки.

2| Добавете 1/4 l вода.

3| Стерилизирайте 20 минути на степен за 
приготвяне 2.

4| Оставете бавно да се охлади (метод за 
изпускане на парата 1).

11.6| КОНСЕРВИРАНЕ

1| Подгответе хранителните продукти по оби-
чайния начин и напълнете в буркани.

2| Налейте в тенджерата 1/4 l вода.

3| Поставете бурканите в приставка с дупки.

4| Бурканите със съдържание 1 l варете в 
тенджера под налягане от 6,5 l или 8,5 l, 
по-малките буркани в тенджера под наля-
гане от 4,5 l.

5| Гответе зеленчуци/месо на степен за при-
готвяне 2 около 20 минути, костилковите 
плодове на степен 1 около 5 минути, а пло-
довете със семки около 10 минути.

6| За изпускане на парата оставете тенджерата 
бавно да се охлади (метод за изпускане на 
парата 1), тъй като при другите методи сокът 
може да излезе от бурканите.

12| ПОЧИСТВАНЕ, ПОДДРЪЖКА 
И СЪХРАНЕНИЕ

12.1| ПОЧИСТВАНЕ

За почистването използвайте гореща вода и 
обикновен препарат за миене.

 � Не използвайте съдържащи пясък, абра-
зивни почистващи препарати, стома-
нена тел или твърдата страна на гъбите за 
почистване.

1| Свалете дръжката на капака 11 съгласно 
глава 6.1 и почистете само под течаща вода 
(виж фиг.G).

2| Извадете уплътняващия пръстен 21 от 
капака 6  и измийте на ръка.

3| Накиснете леко с малко вода захванатите 
остатъци от храна, силно захванатите оста-
тъци от храна сварете в тенджерата под 
налягане.

4| При замърсяване или запушване почистете 
вентилите с навлажнена пръчица с памук.

 � Не използвайте предмети с остри ръбове 
или островърхи предмети.

5| Тенджерата, приставките и преградата могат 
да се почистват в миялна машина.

 � Но това може да доведе до промени в 
цвета на повърхностите. Това не нару-
шава функционирането.

 � Въпреки това препоръчваме почистване 
на ръка.

6| При отлагане на варовик в тенджерата под 
налягане да се свари вода с оцет.

7| След почистване съдовете за готвене да се 
подсушат добре.
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12.2| СЪХРАНЕНИЕ/СКЛАДИРАНЕ

Съхранявайте почистената, суха тенджера под 
налягане на чисто, сухо и защитено място.

1| Свалете капака 6  съгласно глава 6.1.

2| Издърпайте уплътняващия пръстен 21 от 
ръба на тенджерата и съхранявайте отделно.

3| Махнете дръжката на капака 11 съгласно глава 
6.1 и поставете в тенджерата 1  или капака 6 .

4| Поставете капака 6  обратно върху тенджерата 1 .

12.3| ПОДДЪРЖАНЕ/СМЯНА НА 
БЪРЗОИЗНОСВАЩИ СЕ ЧАСТИ

Съхранявайте почистената, суха тенджера под 
налягане на чисто, сухо и защитено място.
• Предавайте страничната и продълговатата 

дръжка за смяна само на WMF специализи-
рани търговци/сервиз.

• Редовно проверявайте бързоизносващите се 
части и при необходимост сменете с ориги-
нални резервни части.

• При повреждане, втвърдяване, промяна на цвета 
или неправилно положение незабавно сменете 
уплътняващия пръстен и уплътнението на инди-
катора за готвене с оригинални резервни части.

12.4| СМЯНА НА УПЛЪТНЕНИЯ

Съхранявайте измитата, подсушена тенджера 
под налягане в чиста, суха и защитена среда.
1| Свалете капака 6  съгласно глава 6.1.

2| Обърнете капака 6 .

3| Извадете дефектния уплътняващ пръстен 21 
от ръба на тенджерата и го изхвърлете.

4| Поставете нов оригинален уплътняващ 
пръстен 21 на ръба на тенджерата и внима-
телно натиснете под ръба.

 � Уплътняващият пръстен 21 трябва да лежи 
изцяло под огънатия ръб на тенджерата.

12.5| СМЯНА НА УПЛЪТНЕНИЕТО НА 
ИНДИКАТОРА ЗА ГОТВЕНЕ

Съхранявайте измитата, подсушена тенджера 
под налягане в чиста, суха и защитена среда.
1| При необходимост свалете капака 6  от тен-

джерата съгласно глава 6.1.

2| Разглобете капака (виж фиг.G), за целта 
завъртете капака 6  обратно.

3| Хванете здраво капака 6  и натиснете 
бутона за освобождаване на дръжката 14 в 
посока края на дръжката.

4| Свалете дръжката на капака 11 .

5| Издърпайте уплътнението на индикатора 
за готвене 18 от дръжката на капака 11 и го 
изхвърлете (виж фиг.J).

12.6| СМЯНА НА ПРЕДПАЗНИЯ 
КЛАПАН

1| Свалете капака 6  от тенджерата съгласно 
глава 6.1.

2| Обърнете капака 6 .

3| Освободете дефектния предпазен клапан 7  
от капака на тенджерата 6  и го изхвърлете.

4| Внимателно бутнете новия предпазен кла-
пан 7  с лек натиск и леко завъртане от 
вътрешната страна през отвора. При това 
действие внимавайте да не се повреди 
предпазният клапан.

СЪВЕТ За по-лесно поставяне на предпазния 
клапан може да се използва малко олио, като 
се нанесе върху главата на предпазния клапан 
за по-добро плъзгане.
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13| ПОМОЩ ПРИ НЕИЗПРАВНОСТИ

ПРИ НЕИЗПРАВНОСТИ ВИНАГИ СВАЛЯЙТЕ ТЕНДЖЕРАТА ПОД НАЛЯГАНЕ ОТ КОТЛОНА. НИКОГА 
НЕ ОТВАРЯЙТЕ ТЕНДЖЕРАТА ПОД НАЛЯГАНЕ СЪС СИЛА!

Неизправност Възможна причина Решение

Прекалено дълго 
време на зави-
ране или индика-
торът за налягане, 
вкл. щифтът не се 
покачва

Диаметърът на котлона е 
неподходящ

Изберете котлон, който съответства на диаметъра на 
тенджерата

Степента на готвене е 
неподходяща

Включете на максимална степен на готвене

a) Капакът е поставен 
неправилно.

b) Липсва уплътнението 
на индикатора за 
готвене.

c) Капакът не е монтиран 
правилно

1. Освободете налягането от тенджерата изцяло съгласно 
глава 9 и отворете.

2. Проверете правилното положение на уплътняващия 
пръстен 21/уплътнението на индикатора за готвене 18  
(виж фиг. J).

3. Проверете правилното положение/монтажа на капака 6 .
4. Затворете тенджерата съгласно глава 6.3.

Сферата в предпазния 
клапан/автоматиката за 
завиране е в неправилно 
положение

1. Освободете налягането от тенджерата изцяло съгласно 
глава 9 и отворете.

2. Свалете дръжката на капака 11  съгласно глава 6.1.
3. Проверете положението на металната сфера в предпаз-

ния клапан 7  и при необходимост почистете.
4. Затворете тенджерата съгласно глава 6.3.

Липсва течност 1. Освободете налягането от тенджерата изцяло съгласно 
глава 9 и отворете.

2. Долейте течност (най-малко 1/4 l).
3. Затворете тенджерата съгласно глава 6.3.

От капака излиза 
пара

Уплътняващият пръстен 
и/или ръбът на тендже-
рата не са чисти

1. Освободете налягането от тенджерата изцяло съгласно 
глава 9 и отворете.

2. Почистете уплътняващия пръстен 21 и ръба на тенджерата.
3. Затворете отново тенджерата съгласно глава 6.3.

Плъзгачът не се намира 
на ЗАТВОРЕН

Поставете плъзгача на ЗАТВОРЕН

Уплътняващ пръстен е 
повреден или втвърден 
(поради износване)

Сменете уплътняващия пръстен 21  с оригинален WMF 
уплътняващ пръстен

Уплътнението на индика-
тора за готвене не е раз-
положено правилно или 
е повредено

Коригирайте положението на уплътнението на индика-
тора за готвене 18  или го сменете с
оригинална резервна част на WMF.

От предпазния кла-
пан/автоматиката 
за завиране посто-
янно излиза пара 
(не важи за фазата 
на завиране)

Сферата на предпазния 
клапан не е разположена 
правилно в клапана

1. Освободете налягането от тенджерата изцяло съгласно 
глава 9 и отворете.

2. Свалете дръжката на капака 11  съгласно глава 6.1.
3. Проверете предпазния клапан 7  или положението на 

металната сфера в капака.
4. Затворете отново тенджерата съгласно глава 6.3.
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14| СЪВЕТИ И ТРИКОВЕ ЗА 
ПРИГОТВЯНЕ

• За по-лесна подвижност при отваряне и 
затваряне уплътняващият пръстен да се 
смаже с олио за готвене или мазнина.

• Времето за приготвяне започва да тече, щом 
се появи определеният пръстен на индика-
тора за налягането.

• Посоченото време за приготвяне е ориен-
тировъчна стойност, по-добре избирайте 
по-кратко време за приготвяне, по всяко 
време можете да доготвите ястието.

• При посоченото време за приготвяне на 
зеленчуци ще получите не прекалено сгот-
вени ястия.

• Температурата за приготвяне на първия 
пръстен е 106° C (особено подходяща за 
зеленчуци и риба), на втория пръстен – 
115 °C (особено подходяща за месо).

Рецепти ще намерите на 
www.wmf.com!
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15| ТАБЛИЦА ЗА ВРЕМЕТО НА ПРИГОТВЯНЕ 
ПРИ ГОТВЕНЕ ПОД НАЛЯГАНЕ

Хранителни продукти Време за приготвяне Указания

СВИНСКО И ТЕЛЕШКО МЕСО
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 1; МИНИМАЛНО КОЛИЧЕСТВО ТЕЧНОСТ ЗА НАПЪЛВАНЕ 1/4 L; 
НЕ Е НЕОБХОДИМА СПЕЦИАЛНА ПРИСТАВКА

Кълцано свинско месо 5 – 7 мин. —

Гулаш от свинско месо 10 – 15 мин. —

Свинско печено 20 – 25 мин. Времето за приготвяне зависи от големи-
ната и формата

Кълцано телешко месо 5 – 7 мин. —

Гулаш от телешко месо 10 – 15 мин. —

Телешки джолан на парчета 25 – 30 мин. —

Телешки език 15 – 20 мин. Да се покрие с вода

Телешко печено 20 – 25 мин. Времето за приготвяне зависи от големи-
ната и формата

ГОВЕЖДО МЕСО
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 2; МИНИМАЛНО КОЛИЧЕСТВО ТЕЧНОСТ ЗА НАПЪЛВАНЕ 1/4 L; 
ЗА ГОВЕЖДИ ЕЗИК Е НЕОБХОДИМА ПРИСТАВКА С ДУПКИ

Руло от кайма 10 – 15 мин. —

Мариновано печено 30 – 35 мин. —

Говежди език 45 – 60 мин. —

Кълцано месо 6 – 8 мин. —

Гулаш 15 – 20 мин. —

Руладини 15 – 20 мин. —

Говеждо печено 35 – 45 мин. Времето за приготвяне зависи от големи-
ната и формата

ПТИЧЕ МЕСО
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 2; МИНИМАЛНО КОЛИЧЕСТВО ТЕЧНОСТ ЗА НАПЪЛВАНЕ 1/4 L; 
ЗА ПИЛЕ ЗА СУПА Е НЕОБХОДИМА ПРИСТАВКА С ДУПКИ

Пиле за супа 20 – 25 мин. макс. количество за напълване 1/2

Нарязано пиле 6 – 8 мин. —

Пуешки бутчета 25 – 30 мин. Зависи от дебелината на бутчетата

Пуешко рагу 6 – 10 мин. Пуешко по същия начин

Пуешки шницел 2 – 3 мин. —

153

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



Хранителни продукти Време за приготвяне Указания

ДИВЕЧ
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 2; МИНИМАЛНО КОЛИЧЕСТВО ТЕЧНОСТ ЗА НАПЪЛВАНЕ 1/4 L; 
НЕ Е НЕОБХОДИМА СПЕЦИАЛНА ПРИСТАВКА

Заешко печено 15 – 20 мин. —

Заешки рибици 10 – 12 мин. —

Печено еленско месо 25 – 30 мин. —

Гулаш от еленско месо 15 – 20 мин. —

АГНЕШКО МЕСО
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 2; МИНИМАЛНО КОЛИЧЕСТВО ТЕЧНОСТ ЗА НАПЪЛВАНЕ 1/4 L; 
НЕ Е НЕОБХОДИМА СПЕЦИАЛНА ПРИСТАВКА

Агнешко рагу 20 – 25 мин. Овнешкото месо изисква по-дълго време 
за приготвяне

Агнешко печено 25 – 30 мин. Времето за приготвяне зависи от големи-
ната и формата

РИБА
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 1; МИНИМАЛНО КОЛИЧЕСТВО ТЕЧНОСТ ЗА НАПЪЛВАНЕ 1/4 L; 
ПРИ РАГУ И ГУЛАШ НЕ Е НЕОБХОДИМА ПРИСТАВКА

Рибено филе 2 – 3 мин. Задушено в собствен сос

Цяла риба 3 – 4 мин. Задушено в собствен сос

Рагу или гулаш 3 – 4 мин. —

СУПИ
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 2; НАЙ-МАЛКО 1/4 L ТЕЧНОСТ ДО МАКС. 1/2 ОТ СЪДЪРЖАНИЕТО НА ТЕНДЖЕРАТА; 
НЕ Е НЕОБХОДИМА ПРИСТАВКА

Супа от грах, супа от леща 12 – 15 мин. Накиснати бобови растения

Месен бульон 25 – 30 мин. Важи за всички видове месо

Зеленчукова супа 5 – 8 мин. —

Супа гулаш 10 – 15 мин. —

Пилешка супа 20 – 25 мин. Времето за приготвяне зависи от големината

Картофена супа 5 – 6 мин. —

Супа от волска опашка 35 мин. —
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Хранителни продукти Време за приготвяне Указания

ЗЕЛЕНЧУЦИ
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 1; МИНИМАЛНО КОЛИЧЕСТВО ТЕЧНОСТ ЗА НАПЪЛВАНЕ 1/4 L; ПРИ КИСЕЛО ЗЕЛЕ 
И ЧЕРВЕНО ЦВЕКЛО НЕ Е НЕОБХОДИМА ПРИСТАВКА, ПРИ ВСИЧКИ ДРУГИ ЯСТИЯ ПРИСТАВКА С ДУПКИ; 
БОБОВИ КУЛТУРИ ДА СЕ ПРИГОТВЯТ НА ПРЪСТЕН 2

Патладжани, краставици и 
домати

2 – 3 мин. Приготвените на пара зеленчуци не губят 
толкова бързо хранителните си вещества

Карфиол, чушки, праз 3 – 5 мин. —

Грах, целина, алабаш 4 – 6 мин. —

Резене, моркови, савойско 
зеле

5 – 8 мин. —

Боб, къдраво зеле, червено 
зеле

7 – 10 мин. пръстен 2

Кисело зеле 10 – 15 мин. пръстен 2

Червено цвекло 15 – 25 мин. пръстен 2

Варени картофи в солена вода 6 – 8 мин. пръстен 2

Небелени картофи 6 – 10 мин. пръстен 2 небелените картофи се пукат, 
ако парата се освободи бързо

БОБОВИ РАСТЕНИЯ
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 2; МИНИМУМ 1/4 L ТЕЧНОСТ ДО МАКС. 1/2 СЪДЪРЖАНИЕ НА ТЕНДЖЕРАТА; НА 1 ЧАСТ 
ЗЪРНЕНО-ЖИТНИ КУЛТУРИ СЕ СЛАГАТ 2 ЧАСТИ ВОДА; НЕНАКИСНАТИТЕ ЗЪРНЕНО-ЖИТНИ КУЛТУРИ СЕ ПРИ-
ГОТВЯТ 20 – 30 МИН. ПО-ДЪЛГО; МЛЕЧНА ЦАРЕВИЦА НА ПРЪСТЕН 1

Грах, боб, леща 10 – 15 мин. Едър боб да се готви 10 мин. по-дълго

Елда, просо 7 – 10 мин. Време за приготвяне на накиснати зърне-
но-житни култури

Царевица, ориз, спелта 6 – 15 мин. Време за приготвяне на накиснати зърне-
но-житни култури

Мляко с ориз 20 – 25 мин. готвене на пръстен 1

Дълъг ориз 6 – 8 мин. —

Кафяв ориз 12 – 15 мин. —

Пшеница, ръж 10 – 15 мин. Време за приготвяне на накиснати зърне-
но-житни култури

ПЛОДОВЕ
ГОТВЕНЕ НА ПРЪСТЕН 1; МИНИМАЛНО КОЛИЧЕСТВО ТЕЧНОСТ ЗА НАПЪЛВАНЕ 1/4 L

Череши, сливи 2 – 5 мин. Препоръчва се приставка с дупки

Ябълки, круши 2 – 5 мин. Препоръчва се приставка с дупки
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Srdečně Vám blahopřejeme k Vašemu novému 
produktu od společnosti WMF a děkujeme Vám 
za důvěru! Máme více než 160leté zkušenosti 
a know-how a s láskou k detailu a vysokými 
nároky na design vyvíjíme a vyrábíme vysoce 
kvalitní a funkční produkty. Dnes máme radost z 
toho, že jste se rozhodli pro tlakový hrnec WMF. 
Přečtěte si prosím důkladně následující bezpeč-
nostní pokyny a řiďte se jimi při každodenním 
používání. Mnoho dalších informací o společ-
nosti WMF, našich produktech a akcích nalez-
nete na stránkách www.wmf.com.

1| KONSTRUKCE ZAŘÍZENÍ

1  Hrnec
2  Boční ucho
3  Rukojeť
4  Označení na rukojeti
5  Pojistka na rukojeti
6  Poklice
7  Bezpečnostní ventil
8  Držadlo
9  Označení pro nasazení na poklici
10 Bezpečnostní drážka
11 Snímatelná rukojeť poklice
12 Varná zarážka
13 Pojistka v rukojeti poklice
14 Odjištění rukojeti
15 Regulátor tlaku
16 Ukazatel tlaku
17 Zahnutý okraj
18 Těsnění varného signálu
19 Bezpečnostní systém otevírání
20 Těsnicí chlopeň rukojeti poklice
21 Těsnicí kroužek
22 Znamení pro otevření

2| DŮLEŽITÉ BEZPEČNOSTNÍ 
POKYNY

Důležitá upozornění v tomto návodu k obsluze 
jsou označena piktogramy a hesly:

 VAROVÁNÍ  upozorňuje na nebezpečnou situ-
aci, která může způsobit vážné poranění (např. 
opaření párou nebo popálení horkými povrchy).

 OPATRNĚ  upozorňuje na potenciální nebez-
pečnou situaci, která může způsobit nepatrné 
nebo lehké poranění.

 POZOR  upozorňuje na situaci, která může 
způsobit věcné škody.

 UPOZORNĚNÍ  zahrnuje dodatečné informace 
k bezpečné manipulaci s tlakovým hrncem.

Symboly Dodržujte příslušná 
upozornění.

2.1| POUŽITÍ PODLE URČENÍ

Tlakový hrnec je vhodný výhradně
• pro tepelné zdroje uvedené v tomto návodu k 

obsluze
• na vaření nebo dušení potravin (bez nástavců/

stojanu a s nimi)
• na zavařování potravin v množství obvyklém 

pro domácnost v zavařovacích sklenicích  
(s děrovaným nástavcem)

• na odšťavňování malého množství ovoce  
(s nástavcem)

• na sterilizaci kojeneckých lahví, zavařovacích 
sklenic atd. (s děrovaným nástavcem)

Tlakový hrnec není vhodný
• k používání v horké pečicí troubě nebo mikro-

vlnné troubě
• na fritování potravin s olejem
• na sterilizaci v oblasti zdravotnictví
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• pro jiné než uvedené typy sporáků, na ote-
vřený oheň

• na kempinkové vařiče

Návod k obsluze
• zacházejte s ním opatrně
• uschovejte ho v blízkosti tlakového hrnce
• musíte ho předat jinému uživateli a ten si ho 

musí prostudovat

Uschovejte tento návod k použití bezpečně pro 
další potřebu. Před použitím si pozorně přečtěte 
tato upozornění. Tlakový hrnec se smí používat 
pouze tehdy, když jste si přečetli bezpečnostní 
pokyny a porozuměli jim. Nedodržování těchto 
upozornění může mít za následek poškození a 
popálení při používání tlakového hrnce.

2.2| VŠEOBECNÉ POKYNY

VAROVÁNÍ

Používat smí pouze osoby 
obeznámené se zacházením

Tlakový hrnec smí používat pouze osoby, které 
se předtím seznámily s návodem k obsluze 
a přečetly si bezpečnostní pokyny.
• Tlakový hrnec se nesmí dávat k dispozici oso-

bám, které s ním nejsou obeznámeny.
• Děti nesmí tlakový hrnec používat a ani si s 

ním hrát.

Neprovádějte změny na tlakovém 
hrnci / bezpečnostních prvcích

Bezpečnostní prvky zabraňují vzniku nebezpeč-
ných situací. Fungují pouze tehdy, když na nich 
nebyly provedeny žádné změny a když správně 
sedí hrnec i police.
• Na tlakovém hrnci a jeho bezpečnostních prv-

cích neprovádějte žádné změny, popř. zásahy.
• Poklici Perfect / Perfect Plus / Perfect Element 

6  používejte pouze s vhodným hrncem Per-
fect / Perfect Plus / Perfect Element 1  a obrá-
ceně. Nepoužívejte jiné poklice nebo hrnce.

Uchovávejte mimo dosah dětí a 
domácích zvířat

Děti a domácí zvířata se při používání tlakového 
hrnce nesmí nacházet v jeho blízkosti, protože 
je těžký, velmi horký a může z něj unikat pára.

OPATRNĚ

Předvídatelné nesprávné 
používání

Abyste zabránili špatnému používání a s ním 
spojeným poškozením, popř. popálením, nepou-
žívejte tlakový hrnec:
• v horké pečicí troubě nebo mikrovlnné troubě,
• na fritování potravin s olejem,
• na sterilizaci v oblasti zdravotnictví,
• na jiných než uvedených tepelných zdrojích 

nebo na otevřeném ohni.

Rukojeti hrnce nesmí přečnívat 
přes horké plotny sporáku

• Přečnívají-li rukojeti 2  / 3  / 11 přes horké 
plotny nebo plameny plynového spo-
ráku, mohou se velmi rozpálit a poté se o ně 
můžete popálit.

Součásti podléhající opotřebení 
pravidelně kontrolujte a vyměňujte

Součásti podléhající opotřebení (těsnění var-
ného signálu 18 , těsnicí kroužek 21) vyměňte, 
když znatelně změní barvu, vzniknou na nich 
trhliny, ztvrdnou, poškodí se nebo nesedí 
správně na originálních náhradních dílech.
• Těsnicí kroužek 21 musí přiléhat k okraji poklice.
• Těsnicí kroužek 21 vyměňte po cca 400 použi-

tích hrnce, nejpozději však za 2 roky.
• Používejte pouze originální náhradní díly WMF.

2.3| PRVNÍ UVEDENÍ DO PROVOZU

Před prvním uvedením do provozu se musí tla-
kový hrnec naplnit vodou (dejte pozor na uve-
dený objem) a ta se musí vařit nejméně 5 
minut na stupeň ohřevu 2. Toto je rovněž nutné 
zohlednit při každém testování produktu.
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2.4| PŘED KAŽDÝM POUŽITÍM

VAROVÁNÍ

Nebezpečí popálení v důsledku 
poškozených / chybějících nebo 
špatně nasazených součástí

Před každým použitím zkontrolujte, zda jsou 
všechny součásti přítomny, v řádném stavu a 
správně nasazené / uzavřené. V případě chy-
bějících, poškozených, deformovaných nebo 
nesprávně nasazených součástí hrozí nebezpečí 
popálení od horkých povrchů a unikající páry.
• Zkontrolujte, zda je poklice 6  správně sesta-

vena / nasazena.
• Nasaďte chybějící součásti (např. těsnění var-

ného signálu 18 , těsnicí kroužek 21).
• V případě poškozených, deformovaných, zbar-

vených nebo prasklých součástí tlakový hrnec 
nepoužívejte a kontaktujte specializovaného 
prodejce / servis společnosti WMF.

• Nefungují-li součásti tak, jak je uvedeno v 
návodu k použití, nepoužívejte tlakový hrnec 
a kontaktujte specializovaného prodejce / 
servis společnosti WMF.

• Zkontrolujte, zda je tlakový hrnec bezpečně 
uzavřen.

Nebezpečí popálení v důsledku 
nefunkčních bezpečnostních prvků

Před každým použitím zkontrolujte, zda bezpeč-
nostní zařízení fungují, nejsou poškozená, zne-
čištěná nebo ucpaná. V opačném případě hrozí 
nebezpečí popálení od horkých povrchů a uni-
kající páry.
• Zkontrolujte správnou polohu těsnění varného 

signálu 18 . Těsnicí kroužek 21 musí přiléhat k 
okraji poklice.

• V případě poškozených, deformovaných, zbar-
vených nebo prasklých součástí tlakový hrnec 
nepoužívejte a kontaktujte specializovaného 
prodejce / servis společnosti WMF.

• Odstraňte nečistoty / ucpání.

OPATRNĚ

Nebezpečí popálení v důsledku 
nedostatečného vyčištění

Před každým použitím zkontrolujte, zda nejsou 
znečištěné nebo ucpané bezpečnostní ventily / 
zařízení a ukazatel tlaku, jinak může nekontro-
lovaně unikat pára. Ta může způsobit popálení.
• Zkontrolujte a případně vyčistěte 16 bezpeč-

nostní zařízení a ukazatel tlaku.

Nebezpečí popálení v důsledku 
špatně sestavené poklice

Poklice se musí sestavit správně. Sestavuje se 
pouze podle popsaného postupu.
• Přesně dodržujte pokyny.
• Zkontrolujte, zda vše správně sedí.

2.5| BĚHEM POUŽÍVÁNÍ

VAROVÁNÍ

Nebezpečí poranění 
vysokým tlakem

V hrnci během vaření vzniká vysoký tlak. Při 
uvolnění tlaku může dojít k vážnému popálení 
a poranění.
• Vždy zkontrolujte, zda je tlakový hrnec bez-

pečně uzavřený.
• Tlakový hrnec nikdy neotevírejte násilím. Tla-

kový hrnec lze snadno otevřít, pouze není-li 
již pod tlakem.

• S tlakovým hrncem pod tlakem manipulujte 
opatrně.

• Tlakový hrnec při používání nikdy nenechejte 
bez dohledu.

OPATRNĚ

 
Nebezpečí popálení horkou párou

Pokud se v tlakovém hrnci nevytvoří tlak, ale 
uniká z něj pára, hrozí nebezpečí popálení rukou 
a obličeje od horkých povrchů a unikající páry.
• Okamžitě vypněte sporák, nechte hrnec 

vychladnout a vše zkontrolujte.
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Nebezpečí popálení unikající 
párou

Během vaření poklicí 6  příležitostně uniká 
horká pára.
• Do páry nikdy nesahejte.
• Ruce, hlavu a tělo vždy udržujte mimo nebez-

pečnou oblast nad poklicí 6  a boční bezpeč-
nostní drážkou 10 na okraji poklice.

• Tlakový hrnec při používání nikdy nenechejte 
bez dohledu.

• Uchovávejte mimo dosah dětí a domácích 
zvířat.

• Tlakový hrnec vždy nasměrujte tak, aby pára 
neunikala směrem k osobám nacházejícím se v 
místnosti. Dávejte pozor obzvláště v „otevře-
ných kuchyních“.

Nebezpečí popálení při rychlém 
odpouštění páry

Při rychlém odpouštění páry odtáhnutím varné 
zarážky 12 nebo pod tekoucí vodou hrozí nebez-
pečí popálení horkou párou nebo pokrmem.
• Tlakovým hrncem před otevřením zatřeste.
• Ponoření tlakového hrnce do studené vody je 

zakázáno.
• Ruce, hlavu a tělo vždy udržujte mimo nebez-

pečnou oblast nad poklicí 6  a boční bezpeč-
nostní drážkou 10 na okraji poklice.

Nebezpečí popálení puchýřky 
(skrytý var)

Při otevření zchlazeného tlakového hrnce se 
na horkém pokrmu mohou vytvořit puchýřky 
a náhle vystříknout. Z masa s kůží může při pro-
píchnutí vystříknout horká tekutina. To může 
způsobit popálení, případně opaření.
• Před každým otevřením tlakovým hrncem 

zatřeste.
• Horké maso vařené s kůží (např. volský jazyk) 

ihned nepropichujte, ale nechte ho nejprve 
vychladnout.

Nebezpečí popálení 
unikajícími pokrmy

Z přeplněného tlakového hrnce může bezpeč-
nostním ventilem 7 , regulátorem tlaku 15 nebo 
bočními bezpečnostními drážkami 10 unikat 
pokrm a způsobit popáleniny.

• Tlakový hrnec nikdy nepřeplňujte.
• Tlakový hrnec naplňte maximálně do 2/3 

objemu.
• Tlakový hrnec naplňte maximálně do 1/2 

objemu, když připravujete kašovité, husté 
nebo výrazně pěnící pokrmy, jako např. 
polévky, luštěniny, husté polévky, vývary, 
vnitřnosti nebo těstoviny.

• Pokrmy nejprve povařte v otevřeném hrnci, 
zamíchejte a případně odeberte pěnu.

Nebezpečí popálení horkým 
hrncem / poklicí

Tlakový hrnec je během vaření velmi horký. Na 
plynových sporácích s otevřeným plamenem 
se mohou rukojeti velmi rozpálit. Když se jich 
dotknete, můžete se popálit.
• Nikdy se nedotýkejte horkých povrchů tlako-

vého hrnce.
• Hrnec 1  / poklici 6  uchopujte pouze za 

plastové rukojeti.
• Používejte rukavice popř. ochranu rukou 

(např. chňapky).
• Horké vložky a nástavce vyjímejte pouze 

pomocí příslušných pomůcek, např. chňapky.
• Horký tlakový hrnec pokládejte pouze na 

žáruvzdorné podložky.

POZOR

Poškození v důsledku malého 
množství / chybějící tekutiny

Tlakový hrnec nikdy nezahřívejte na nejvyšší 
stupeň bez tekutiny nebo bez dohledu, neboť 
hrozí nebezpečí přehřátí a poškození.
• Tlakový hrnec používejte pouze s dostatečným 

množstvím tekutiny (minimálně 1/4 l vody, 
šťávy z masa, omáčky atd.).

• V případě hustých pokrmů dbejte na dosta-
tek tekutiny.

• Bude-li tekutiny málo nebo dojde-li, okamžitě 
vypněte sporák a nepohybujte tlakovým hrn-
cem, dokud zcela nevychladne.

• Nikdy nenechávejte tlakový hrnec bez dozoru.
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2.6| SPRÁVNÉ ČIŠTĚNÍ

Tlakový hrnec po každém použití vyčistěte!

OPATRNĚ

Nebezpečí popálení v důsledku 
poškození při čištění

Bezpečnostní prvky nečistěte kartáčkem, abra-
zivní prostředky a chemikáliemi, protože by je 
mohly poškodit a mohlo by dojít k popálení uni-
kající párou.
• Dodržujte pokyny k čištění a péči.
• Nádobí po každém vyčištění dobře osušte.

2.7| NEZBYTNÉ OPRAVY

OPATRNĚ

Poškození neodbornými opravami 
/ nesprávnými náhradními díly

Opravy smí provádět pouze specializovaný 
prodejce / servis společnosti WMF, neboť může 
dojít k poškození tlakového hrnce či správné 
funkčnosti bezpečnostních prvků a mohlo by 
dojít k popálení.
• Potřebujete-li opravu, obraťte se na speciali-

zovaného prodejce / servis společnosti WMF.
• Rukojeti, které vykazují praskliny nebo nesedí 

správně, nechte vyměnit specializovaným pro-
dejcem / servisem společnosti WMF.

• Používejte pouze originální náhradní díly na 
tlakové hrnce WMF.

2.8| VHODNÉ TEPELNÉ ZDROJE

OPATRNĚ

Vhodné tepelné zdroje a velikosti 
varných desek

Tlakový hrnec je vhodný pouze na indukční, 
sklokeramické, plynové nebo elektrické spo-
ráky. Průměr ploten nebo plynového plamene by 
neměl být větší než dno hrnce.
• U plynových sporáků nesmí plamen přesaho-

vat přes dno hrnce.

• Pro dosažení optimálního přenosu tepla a pro-
pojení s plotnou musí být velikost hrnce 
stejná jako je velikost varné desky.

• Průměr ploten na sklokeramických nebo elek-
trických sporácích by neměl přesahovat 
160 mm (2,5 l) nebo 190 mm (3,0 – 8,5 l).

• U indukčních sporáků může při vysokých tep-
lotách ohřevu docházet k bzučivému zvuku. To 
je způsobeno technickými důvody a nejedná se 
o závadu sporáku ani tlakového hrnce.

2.9| PRODLOUŽENÍ ŽIVOTNOSTI

POZOR

 
Poškození tlakového hrnce

Zabraňte poškození tlakového hrnce:
• Nenarážejte kuchyňskými pomůckami do 

okraje hrnce.
• Sůl přidávejte pouze do vroucí vody a zamí-

chejte ji tak, aby se nepřichytila na dno hrnce.
• Mezi dnem hrnce a plotnou se nesmí nacházet 

nečistoty, jinak může dojít k poškrábání plotny 
(např. sklokeramické).
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3| TECHNICKÉ ÚDAJE A UPOZORNĚNÍ

3.1| TECHNICKÉ ÚDAJE

Výrobce: WMF GmbH
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiál
Hrnec / víko: Cromargan®: ušlechtilá ocel 
nerezová 18/10

Dno: TransTherm® dno na všechny typy sporáků
Zařízení vyhovuje směrnici 2014/68/EU pro tla-
ková zařízení.
Změny vyhrazeny.

Rukojeti: tepelně izolovaný plast
Těsnění: silikon

Rozměry
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

PLNICÍ OBJEM 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

VNITŘEK 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

DÉLKA HRNCE S RUKOJEŤMI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

DÉLKA HRNCE S POKLICÍ 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Výška

OBJEM HRNEC HRNEC S POKLICÍ HRNEC S POKLICÍ A RUKOJETÍ

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Hmotnost prázdného hrnce
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Hodnota PS: 150 kPa

Tlak
První kroužek: cca 106 °C, 25 kPa
provozní tlak
Druhý kroužek: cca 115 °C, 70 kPa
provozní tlak, 90 kPa regulační tlak

Velikost varné desky
Max. ø 160 mm na 2,5 l
Max. ø 190 mm na 3,0 – 8,5 l
Vnitřní stupnice a výška naplnění
(závisí na celkovém objemu): 1/3, 1/2, 2/3

Vhodné tepelné zdroje
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3.2| PŘÍSLUŠENSTVÍ, NÁHRADNÍ DÍLY A 
OPOTŘEBITELNÉ DÍLY

Příslušenství
Děrovaná vložka 22 cm (výr. č. 07 8941 6000)
Sada vložek 22 cm (výr. č. 07 8942 6030)
Skleněná poklice 22 cm (výr. č. 07 9618 6380)

Náhradní díly
Rukojeť na poklici 11

Perfect (výr. č. 08 9180 6030)
Perfect Plus (výr. č. 08 9480 6030)
Perfect Element (výr. č. 08 9980 6030)

Poklice 6  s rukojetí 11 18 cm
Perfect (výr. č. 07 9179 6042)
Perfect Plus (výr. č. 07 9479 6042)

Poklice 6  s rukojetí 11 22 cm
Perfect (výr. č. 07 9180 6042)
Perfect Plus (výr. č. 07 9480 6042)
Perfect Element (výr. č. 07 9980 6042)

Opotřebitelné díly
Těsnicí kroužek 21 18 cm (výr. č. 60 6852 9990)

Těsnicí kroužek 21 22 cm (výr. č. 60 6856 9990)

Bezpečnostní ventil 7  (výr. č. 07 9615 9510)

Těsnění varného signálu 18 (výr. č. 60 9310 9502)

4| VYBALENÍ TLAKOVÉHO HRNCE

1| Otevřete obal a zkontrolujte, zda se v něm 
nachází všechny součásti:
• Hrnec 1  s bočním uchem 2  a rukojetí 3

• Poklice 6  se snímatelnou rukojetí 11: 
Poklice s bezpečnostním ventilem 7 , vymě-
nitelné těsnění varného signálu 18

• Těsnicí kroužek (šedý) 21

• Návod k použití 
Chybějí-li nějaké součásti, obraťte se na 
autorizovaného specializovaného prodejce / 
servis společnosti WMF nebo přímo na spo-
lečnost WMF.

• Odstraňte všechny nálepky a visačky

2| Zlikvidujte nepotřebný obalový materiál v 
souladu s platnými předpisy.

3| Pozorně si pročtěte návod k obsluze a ucho-
vejte ho v blízkosti tlakového hrnce.

4| Záruční podmínky jsou uvedeny v přiloženém 
záručním listu.

163

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



5| OBSLUHA BEZPEČNOSTNÍCH PRVKŮ

Bezpečnostní prvky Popis

Zařízení pro regulaci tlaku v 
rukojeti víka

Pokud bude překročen tlak pro stupeň ohřevu 2, otevře se automaticky regulátor 
tlaku 15 a unikne přebytečná pára. Tím dojde k okamžitému snížení velkého tlaku.

Bezpečnostní ventil Nereaguje-li regulátor tlaku 15 , uvolní se přebytečný tlak okamžitě přes bezpeč-
nostní ventil 7 .

Bezpečnostní drážka na 
okraji poklice

Nebudou-li účinné všechny ostatní bezpečnostní prvky například v důsledku 
ucpání zbytky pokrmu, slouží bezpečnostní drážka 10  jako „nouzový výstup“. 
Pokud je tlak příliš vysoký, je těsnicí kroužek 21  vytlačován bezpečnostní dráž-
kou 10  natolik směrem ven, aby mohla pára uniknout a snížil se tlak.

Ukazatel tlaku v rukojeti 
poklice

Ukazatel tlaku 16 disponuje optickou pomůckou umožňující předvídavé, energe-
ticky úsporné vaření. Znázorňuje momentální tlak při vaření. Sestává z kulatého 
kolíku ve středu ukazatele tlaku (existence tlaku) a 2 kroužků (stupeň ohřevu 1 a 2).

Bezpečnostní systém 
otevírání

Bezpečnostní systém otevírání 19  zabraňuje tomu, aby byl tlakový hrnec ote-
vřen, když je v něm ještě zbytkový tlak. Tlakový hrnec lze otevřít teprve tehdy, 
není-li již vůbec pod tlakem.

Kontrolované odpouštění 
páry pomocí varné zarážky

Pomalým odtáhnutím varné zarážky lze ovlivnit rychlost odpouštění páry 12 . 

Pojistka V rukojeti poklice 11  se nachází pojistka 13 , která zabraňuje otevření tlakového 
hrnce během vaření.

6| UVEDENÍ TLAKOVÉHO HRNCE DO PROVOZU

6.1| ROZLOŽENÍ TLAKOVÉHO HRNCE A 
SUNDÁNÍ POKLICE 

(Viz řada obrázků E, B).
1| a) Odtáhněte varnou zarážku na obou stra-

nách dozadu směrem ke konci rukojeti.
 � Označení na varné zarážce musí být v 
poloze OTEVŘENO

b) Levou rukou pevně držte rukojeť 3  hrnce 1 .
c) Pravou rukou uchopte rukojeť poklice 11 

a otáčejte doprava, dokud nejde poklici 6  
sundat. 
Označení na poklici 9  a rukojeti 4  musí 
být v jedné linii.

d) Poklici 6  sundejte za rukojeť 11 .

2| Rozložení poklice (viz řada obrázků G), 
nejprve obraťte 6  poklici.

3| Z okraje hrnce opatrně sundejte těsnicí krou-
žek 21 a odložte ho stranou.

4| Přidržte poklici 6  a stlačte odjištění rukojeti 
14 směrem ke konci rukojeti.

5| Sundejte z poklice 6  rukojeť.

6.2| PRVNÍ ČIŠTĚNÍ TLAKOVÉHO HRNCE

1| Rozložte tlakový hrnec podle kapitoly 6.1.

2| Naplňte hrnec 1  vodou do 2/3 (viz vnitřní 
stupnice obrázek I) a přidejte 2–3 lžíce octa.

3| V hrnci 1  bez poklice 6  povařte vodu s 
octem po dobu cca 5–10 minut.

4| Všechny části poté důkladně ručně opláchněte.

5| Všechny části po očištění dobře osušte.
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6.3| SESTAVENÍ TLAKOVÉHO HRNCE

OPATRNĚ

Nebezpečí popálení v důsledku 
špatně sestavené poklice

Poklice se musí sestavit správně. Sestavuje se 
pouze podle popsaného postupu.
• Přesně dodržujte pokyny.
• Zkontrolujte, zda vše správně sedí.

6.4| SESTAVENÍ POKLICE

(viz řada obrázků H)
1| Zkontrolujte, zda nejsou okraj hrnce, rukojeť 

poklice, bezpečnostní prvky a těsnicí kroužek 
znečištěné nebo ucpané.

2| Otočte poklici 6  tak, aby její okraj směřoval 
dolů.

3| Otočte rukojeť 11 a držte ji.

4| Zahnutý okraj 17 na rukojeti poklice 11 
zavěste do držáku 8  na poklici 6 .

5| Pomalu zacvakněte rukojeť 11 .

6| Otočte poklici 6  s rukojetí 11 .

7| Poklici 6  a rukojeť 11 nasměrujte tak, aby se 
těsnění varného signálu 18 nestlačilo nebo 
nepoškodilo o okraj otvorů v poklici.

8| Opatrně stlačte poklici 6 , dokud slyšitelně 
nezacvakne. Zacvaknutí zkontrolujte stisknu-
tím zarážky.

9| Do okraje hrnce 21 vložte těsnicí kroužek 
a opatrně ho zatlačte pod okraj. Těsnicí krou-
žek 21 se musí celý nacházet pod zahnutým 
okrajem hrnce.

6.5| NASAZENÍ POKLICE

(viz řada obrázků F)
1| Postavte hrnec 1  na pevnou podložku.

2| Na hrnec 1  nasaďte poklici 6 , jejíž okraj 
směřuje dolů. Značení 9  na poklici a rukojeti 
4  musí souhlasit, jinak nelze poklici nasadit. 
Do okraje poklice musí být nasazený těsnicí 
kroužek 21!

3| Levou rukou uchopte rukojeť 3  hrnce 1 .

4| Pravou rukou otočte 6  rukojetí B na poklici 
směrem doleva.

5| Když se obě rukojeti 3  / 11 nachází přesně 
nad sebou, posuňte varnou zarážku přesně do 
polohy UZAMKNUTO.

7| OBSLUHA TLAKOVÉHO HRNCE

7.1| KONTROLA BEZPEČNOSTNÍCH 
PRVKŮ

Poklici 6  sejměte dle postupu uvedeného v 
kapitole 6.1.
1| Z okraje hrnce opatrně sundejte těsnicí 

kroužek 21 a odložte ho stranou.

2| Rukojeť poklice 11 sundejte dle postupu v 
kapitole 6.1.

3| Zkontrolujte, zda jsou těsnicí kroužek 21 a 
vnitřní okraj poklice čisté.

4| Zkontrolujte, zda nejsou znečištěné nebo 
ucpané…

• bezpečnostní drážka 10 na okraji poklice,
• regulátor tlaku 15

• ukazatel tlaku 16

• odjištění rukojeti 14

• bezpečnostní ventil 7 .
 � Namočte, vyčistěte nánosy, odstraňte 
ucpání (viz kapitola 12.1 Čištění).
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5| Zkontrolujte, zda je na spodní straně poklice 
vidět kulička v bezpečnostním ventilu 7 .

 � Případně zatřeste poklicí 6 , dokud není 
kulička opět vidět.

 � Při poškození kontaktujte specializovaného 
prodejce / servis společnosti WMF.

6| Stisknutím opatrně zkontrolujte pohyblivost 
regulátoru tlaku 15 .

7| Zkontrolujte, zda jsou čistá, nepoškozená a 
přesně sedí všechna těsnění (viz řada obrázků 
J).

 � Zkontrolujte polohu a stav těsnění varného 
signálu.

7.2| OTEVŘENÍ POKLICE

Pro otevření tlakového hrnce sundejte poklici 6  
dle postupu v kapitole 6.1.

7.3| NAPLNĚNÍ TLAKOVÉHO HRNCE

Do hrnce vložte suroviny a dostatek tekutiny, 
případně vložky a nástavec (viz kapitola 11.2). 
Maso případně předem osmahněte dle kapi-
toly 11.1.

7.4| UZAVŘENÍ TLAKOVÉHO HRNCE

1| Případně sestavte poklici dle kapitoly 6.3.

2| Poklici nasaďte a uzavřete dle kapitoly 6.3.

7.5| TEPELNÁ ÚPRAVA POKRMŮ

V tlakovém hrnci se pokrmy připravují pod tla-
kem. Díky tlaku páry panují v hrnci vyšší teploty 
než při „běžném“ vaření. Výsledkem je zkrácení 
doby vaření až o 70 procent, což vede k výrazné 
úspoře energie. Díky krátkému vaření v páře 
zůstávají aroma, chuť a vitamíny ve velké míře 
zachovány.

TIP Abyste neplýtvali energií, vypněte tepelný 
zdroj již před ukončením tepelné úpravy, neboť 
teplo nastřádané v hrnci vystačí pro dokončení 
procesu tepelné úpravy.

OPATRNĚ

Nebezpečí popálení unikajícími 
pokrmy

Horké pokrmy mohou unikat regulátorem tlaku, 
bezpečnostním ventilem nebo bočními bezpeč-
nostními drážkami a způsobit popálení.
• Tlakový hrnec naplňte maximálně do 2/3 

objemu (viz vnitřní stupnice).
• Tlakový hrnec naplňte maximálně do 1/2 

objemu, pokud připravujete bobtnající, 
kašovité nebo výrazně pěnící pokrmy, jako 
např. polévky, luštěniny, husté polévky, vývary, 
vnitřnosti nebo těstoviny.

POZOR

Poškození v důsledku malého 
množství / chybějící tekutiny

Nebezpečí přehřátí a poškození
• Tlakový hrnec nikdy nezahřívejte bez tekutiny 

nebo bez dohledu na maximální stupeň.
• Tlakový hrnec používejte pouze s dostatečným 

množstvím tekutiny (minimálně 1/4 l vody).

8| STUPNĚ OHŘEVU V TLAKOVÉM 
HRNCI

Různá doba tepelné úpravy
Doba tepelné úpravy se může u stejného 
pokrmu lišit, neboť záleží na množství, tvaru a 
vlastnostech konkrétních potravin.

8.1| STUPEŇ OHŘEVU 1

Šetrný stupeň ohřevu pro choulostivé pokrmy, 
jako je zelenina, ryby nebo kompoty.

Tento stupeň ohřevu je obzvláště šetrný, při-
čemž aroma a živiny zůstávají z velké části 
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zachovány. Při stupni ohřevu 1 ukazatel tlaku 
stoupne k 1. varnému kroužku.
1| Zkontrolujte, zda je tlakový hrnec správně 

uzavřený.

2| Postavte tlakový hrnec na plotnu.

3| Na plotně nastavte vysoký výkon.
 � Tlakový hrnec se zahřeje.

a) Bezpečnostním ventilem 7 , který je záro-
veň zahřívací automatikou, uniká během 
zahřívání tak dlouho vzduch, dokud se 
ventil neuzavře a nezačne se vytvářet tlak.

b) Nejprve začne stoupat kolík a poté 16 celý 
ukazatel tlaku. Stoupání lze regulovat 
pomocí přívodu energie.

c) Když se zvedne kolík uprostřed ukazatele 
tlaku, signalizuje to, že hrnec již nelze otevřít.

4| Jakmile je na ukazateli tlaku 16 zřetelně vidět 
1. varný kroužek, začíná doba tepelné úpravy.

5| Dbejte na stálou pozici kroužku ukazatele 
tlaku 16 .

6| Klesne-li ukazatel tlaku 16 pod 1. varný krou-
žek, zvyšte intenzitu tepelného zdroje.

 � Tím se trochu prodlouží doba tepelné úpravy.

7| Stoupne-li ukazatel tlaku 16 nad 1. varný 
kroužek, tlak páry je příliš vysoký a musíte 
snížit intenzitu tepelného zdroje.
a) Odstavte tlakový hrnec z plotny.
b) Počkejte, dokud ukazatel tlaku neklesne na 

1. varný kroužek.
c) Snižte intenzitu tepelného zdroje a 

postavte tlakový hrnec opět na plotnu.

8| Po ukončení tepelné úpravy sundejte tlakový 
hrnec z plotny a snižte tlak (viz kapitola 9).

9| Po uvolnění tlaku zatřeste tlakovým hrncem 
a opatrně ho otevřete.

8.2| STUPEŇ OHŘEVU 2

Rychlá tepelná úprava pro všechny ostatní 
pokrmy Tento stupeň ohřevu ušetří hodně času 

a energie. Při stupni ohřevu 2 ukazatel tlaku 
stoupne k 2. varnému kroužku. Příliš vysoký tlak 
se reguluje automaticky.
1| Zkontrolujte, zda je tlakový hrnec správně 

uzavřený.

2| Postavte tlakový hrnec na plotnu.

3| Nastavte plotnu na nejvyšší stupeň ohřevu.
 � Tlakový hrnec se zahřeje.

a) Bezpečnostním ventilem 7 , který je 
zároveň zahřívací automatikou, uniká 
během zahřívání tak dlouho vzduch, dokud 
se ventil slyšitelně neuzavře a nezačne se 
vytvářet tlak.

b) Ukazatel tlaku 16 začne stoupat. Stoupání 
lze regulovat pomocí přívodu energie.

c) Když se zvedne kolík uprostřed ukazatele 
tlaku, signalizuje to, že hrnec již nelze otevřít.

 � Jakmile je na ukazateli tlaku 16 zřetelně 
vidět 2. varný kroužek, začíná doba tepelné 
úpravy.

4| Dbejte na stálou pozici kroužku ukazatele 
tlaku 16 .

5| Klesne-li ukazatel tlaku 16 pod 2. varný krou-
žek, nastavte na plotně vyšší přívod energie.

 � Tím se trochu prodlouží doba tepelné úpravy.

6| Stoupne-li ukazatel tlaku 16 nad 2. varný 
kroužek, vzniká příliš vysoký tlak páry, která 
slyšitelně uniká regulátorem tlaku 15 .
a) Odstavte tlakový hrnec z plotny.
b) Počkejte, dokud ukazatel tlaku neklesne na 

2. varný kroužek.
c) Snižte intenzitu tepelného zdroje a 

postavte tlakový hrnec opět na plotnu.

7| Po ukončení tepelné úpravy sundejte tlakový 
hrnec z plotny a snižte tlak dle kapitoly 9.

8| Po uvolnění tlaku zatřeste tlakovým hrncem 
a opatrně ho otevřete.

Tip Překročení tlaku při vaření na stupeň ohřevu 
2 slyšitelně signalizuje regulátor tlaku, takže by 
se měla snížit intenzita tepelného zdroje.
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9| SNÍŽENÍ TLAKU A OCHLAZENÍ

Vypuštění páry z hrnce
U pokrmů, které pění nebo varem zvětšují svůj 
objem (např. luštěniny, masové vývary, obilo-
viny), neuvolňujte tlak podle metody 2 nebo 3. 
Pokud se tlak sníží podle této metody, tak např. 
brambory vařené ve slupce prasknou.

9.1| METODA 1 – VYUŽITÍ ZBYTKOVÉHO 
TEPLA

1| Odstavte tlakový hrnec ze sporáku.
 � Po krátké době ukazatel tlaku klesne.

2| Když ukazatel tlaku 16 včetně kolíku zcela 
zmizí v rukojeti poklice, pomalu posuňte var-
nou zarážku do polohy OTEVŘENO.

3| Zbytková pára unikne.

4| Pokud již žádná pára neuniká, zatřeste hrn-
cem a otevřete ho.

9.2| METODA 2 – POMALÉ 
ODPOUŠTĚNÍ PÁRY

(Automatické odpouštění páry – viz obrázek A)
1| Varnou zarážku postupně pomalu posouvejte 

ve směru OTEVŘENO.

2| Pára uniká pomalu nebo rychle v závislosti na 
poloze varné zarážky.

3| Jakmile ukazatel tlaku včetně kolíku zcela 
zmizí v rukojeti poklice, zatřeste hrncem a 
otevřete ho.

9.3| METODA 3 – BEZ ÚNIKU PÁRY

1| Postavte tlakový hrnec do dřezu a nechte 
přes poklici téct studenou vodu.

2| Jakmile ukazatel tlaku včetně kolíku zcela 
zmizí v rukojeti poklice, zatřeste hrncem a 
otevřete ho.

OPATRNĚ

Nebezpečí popálení při rychlém 
odpouštění páry

Při rychlém odpouštění páry pomocí varné 
zarážky 16 nebo pod tekoucí vodou hrozí nebez-
pečí popálení horkou párou nebo pokrmem.
• Tlakovým hrncem před otevřením zatřeste.
• Ruce, hlavu a tělo udržujte vždy mimo nebez-

pečnou oblast nad poklicí 16 a boční bezpeč-
nostní drážkou 10 na okraji poklice.

10| OTEVŘENÍ TLAKOVÉHO HRNCE

OTEVŘENÍ PO UKONČENÍ TEPELNÉ ÚPRAVY

(viz řada obrázků E)
1| Nejprve snižte tlak podle kapitoly 9. Pojistka 

zbytkového tlaku zaručuje, že hrnec lze ote-
vřít pouze tehdy, když už není pod tlakem, 
což znamená, že není vidět kolík. Pokud je 
kolík stále vidět, je stále aktivní pojistka zbyt-
kového tlaku.

 � Před otevřením se hrnec musí zbavit tlaku.

2| Posuňte varnou zarážku pomalu do polohy 
OTEVŘENO.

3| Zatřeste hrncem.

4| Levou rukou uchopte rukojeť 3  hrnce 1 .

5| Pravou rukou uchopte rukojeť poklice B 
a otočte ji doprava, dokud se poklice 6  
neodblokuje. 

 � Značení na poklici 9  a rukojeti 4  se musí 
překrývat.

6| Pro otevření mírně nakloňte dolů rukojeť 
poklice 11 s poklicí 6 , aby mohla uniknout 
zbývající pára.

7| Zdvihněte poklici 6 .
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11| ZPŮSOBY POUŽITÍ A DRUHY 
TEPELNÉ ÚPRAVY

11.1| TEPELNÁ ÚPRAVA S NÁSTAVCI A 
STOJANEM

V tlakovém hrnci lze v závislosti na výšce tlako-
vého hrnce připravovat více pokrmů současně. 
Jednotlivé potraviny se přitom oddělí pomocí 
nástavců. Chcete-li na dně hrnce vařit např. 
maso, umístíte na dno hrnce stojan, takže se 
první nástavec nachází nad masem.

Upozornění k příslušenství
Nástavce a stojan lze objednat jako příslušen-
ství u specializovaného prodejce / servisu spo-
lečnosti WMF. Na zeleninu se používají plné, na 
brambory děrované nástavce. Pokrm s nejdelší 
dobou tepelné úpravy se do hrnce vkládá jako 
první bez nástavce.
1| Pro přípravu pokrmů s různou dobou tepelné 

úpravy se musí hrnec mezitím otevřít. Oteví-
ráním v průběhu tepelné úpravy uniká pára, 
přidejte proto do hrnce o něco více vody, než 
je běžně nutné.

Příklady
 � Pečeně (20 minut) – dno hrnce
 � Brambory (8 minut) – děrovaný nástavec
 � Zelenina (8 minut) – plný nástavec

2| Pečeni nejprve povařte po dobu 12 minut.

3| Otevřete hrnec dle postupu v kapitole 6.1.

4| Na stojan nad pečeni postavte brambory v 
děrovaném nástavci, nad ně umístěte zele-
ninu v plném nástavci.

5| Zavřete hrnec dle postupu v kapitole 6.3 
a vařte dalších 8 minut.

TIP Pokud se doba tepelné úpravy značně neliší, 
můžete všechny nástavce vložit do hrnce zároveň.

11.2| SMAŽENÍ

Před tepelnou úpravou lze suroviny (např. cibuli, 
kousky masa apod.) osmažit v tlakovém hrnci či 
jiném hrnci.
1| Sundejte poklici 6  dle postupu v kapitole 6.1 

a osmažte suroviny.

2| Pro dohotovení…
a) vyjměte nástavce,
b) přidejte potřebné množství tekutiny 

(minimálně 1/4 l),
c) případně přidejte další suroviny s nástav-

cem nebo bez něj.

3| Nasaďte poklici dle kapitoly 6.3 a zavřete ji.

4| Zvyšte teplotu, dokud nedosáhnete požado-
vaného stupně ohřevu.

11.3| ÚPRAVA ZMRAŽENÝCH SUROVIN

1| Přidejte minimální množství tekutiny (1/4 l 
vody).

2| Vložte nerozmrazené potraviny do hrnce.

3| Maso před smažením rozmrazte.

4| Zeleninu vložte do plného nástavce přímo z 
obalu.

 � V případě zmražených surovin se prodlu-
žuje doba tepelné úpravy.

11.4| TEPELNÁ ÚPRAVA OBILOVIN A 
LUŠTĚNIN

Obiloviny a luštěniny se nemusí při tepelné 
úpravě v tlakovém hrnci předem namáčet.

 � Doba tepelné úpravy se tím prodlouží 
přibližně o polovinu.

 � Dbejte na to, aby byl hrnec zaplněný pouze 
do poloviny.

1| Do hrnce nalijte minimálně 1/4 l tekutiny 
a poté přidejte na 1 díl obilovin / luštěnin 
minimálně 2 díly tekutiny.
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2| Krátce před ukončením tepelné úpravy 
vypněte tepelný zdroj a nechte dovařit s vyu-
žitím zbytkového tepla plotny.

11.5| STERILIZACE

1| Lze sterilizovat kojenecké lahve, zavařovací 
sklenice atd., postavte je otvorem dolů do 
děrované vložky.

2| Přidejte 1/4 l vody.

3| 20 minut sterilizujte na stupeň ohřevu 2.

4| Nechte pomalu vychladnout (metoda s 
vypouštěním páry 1).

11.6| ZAVAŘOVÁNÍ

1| Potraviny připravte jako obvykle a dejte je do 
zavařovacích sklenic.

2| Do hrnce nalijte 1/4 l vody.

3| Zavařovací sklenice postavte do děrované 
vložky.

4| Zavařovací sklenice o objemu 1 l vložte do 
tlakového hrnce o objemu 6,5 l nebo 8,5 l, 
menší zavařovací sklenice zavařujte v tlako-
vém hrnci o objemu 4,5 l.

5| Zeleninu / maso upravujte na stupeň ohřevu 
2 po dobu cca 20 minut, peckové ovoce na 
stupeň ohřevu 1 cca 5 minut a jádrové ovoce 
cca 10 minut.

6| Pro vypuštění páry nechte hrnec pomalu 
vychladnout (metoda s vypouštěním páry 
1), protože při jiných metodách by mohla ze 
zavařovacích sklenic vytéct šťáva.

12| ČIŠTĚNÍ, ÚDRŽBA A 
SKLADOVÁNÍ

12.1| ČIŠTĚNÍ

K čištění používejte horkou vodu a obvyklý pro-
středek na nádobí.

 � Nepoužívejte čisticí prostředky s obsahem 
písku, abrazivní čisticí prostředky, drátěnky 
nebo drsné strany houbiček.

1| Rukojeť poklice 11 sejměte dle kapitoly 6.1 a 
umyjte ji pouze pod tekoucí vodou (viz řada 
obrázků G).

2| Těsnicí kroužek 21 sundejte z poklice 6  a 
ručně ho omyjte.

3| Mírně připálené zbytky pokrmů namočte, 
silně připálené zbytky pokrmů povařte v tla-
kovém hrnci s trochou vody.

4| Znečištěné nebo ucpané ventily vyčistěte 
navlhčenými vatovými tyčinkami.

 � Nepoužívejte žádné ostré nebo špičaté 
předměty.

5| Hrnec, nástavce a stojan lze umývat v myčce 
nádobí.

 � Může však dojít ke změně zbarvení povr-
chu. Na funkčnost to ale nebude mít vliv.

 � Přesto doporučujeme ruční čištění.

6| Vápenitou usazeninu odstraníte vyvařením 
tlakového hrnce octovou vodou.

7| Nádobí po očištění dobře osušte.

170



12.2| ULOŽENÍ / SKLADOVÁNÍ

Umytý, osušený tlakový hrnec skladujte v čis-
tém, suchém a chráněném prostředí.

1| Poklici 6  sejměte dle postupu uvedeného v 
kapitole 6.1.

2| Těsnicí kroužek 21 sundejte z okraje hrnce a 
skladujte zvlášť.

3| Rukojeť poklice 11 sundejte podle kapitoly 6.1 
a položte do hrnce 1 , případně poklice 6 .

4| Obrácenou poklici 6  položte na 1  hrnec.

12.3| ÚDRŽBA / VÝMĚNA 
OPOTŘEBITELNÝCH DÍLŮ

Umytý, osušený tlakový hrnec skladujte v čis-
tém, suchém a chráněném prostředí.
• Boční ucho a rukojeť může vyměnit pouze spe-

cializovaný prodejce / servis společnosti WMF.
• Opotřebitelné díly pravidelně kontrolujte 

a případně je nechte vyměnit za originální 
náhradní díly.

• Poškozený, ztvrdlý, zbarvený nebo špatně 
usazený těsnicí kroužek nebo těsnění var-
ného signálu okamžitě vyměňte za originální 
náhradní díl.

12.4| VÝMĚNA TĚSNICÍHO KROUŽKU

Vyčištěný, osušený tlakový hrnec skladujte v čis-
tém, suchém a chráněném prostředí.
1| Poklici 6  sejměte dle postupu uvedeného v 

kapitole 6.1.

2| Poklici 6  otočte.

3| Vadný těsnicí kroužek 21 sundejte z okraje 
hrnce a zlikvidujte.

4| Nový originální těsnicí kroužek 21 vložte do 
okraje hrnce a opatrně zatlačte pod okraj.

 � Těsnicí kroužek 21 se musí celý nacházet 
pod zahnutým okrajem hrnce.

12.5| VÝMĚNA TĚSNĚNÍ VARNÉHO 
SIGNÁLU

Vyčištěný, osušený tlakový hrnec skladujte v čis-
tém, suchém a chráněném prostředí.
1| Případně sundejte poklici 6  z hrnce podle 

kapitoly 6.1.

2| Pro rozložení (viz řada obrázků G) poklici 6  
otočte.

3| Přidržte poklici 6  a stlačte odjištění rukojeti 
14 směrem ke konci rukojeti.

4| Sundejte rukojeť poklice 11 .

5| Z rukojeti poklice 11 sundejte těsnění 
varného signálu 18 a zlikvidujte ho (viz 
obrázek J).

12.6| VÝMĚNA BEZPEČNOSTNÍHO 
VENTILU

1| Sundejte poklici 6  z hrnce podle kapitoly 6.1.

2| Poklici 6  otočte.

3| Vadný bezpečnostní ventil 7  uvolněte z 
poklice hrnce 6  a zlikvidujte.

4| Nový bezpečností ventil 7  opatrně zatlačte 
a mírnými otáčivými pohyby zasuňte do 
otvoru. Bezpečnostní ventil se přitom nesmí 
poškodit.

TIP Pro usnadnění nasazení bezpečnostního 
ventilu můžete pro lepší kluznost hlavy bezpeč-
nostního ventilu použít trochu stolního oleje.

171

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



13| POMOC V PŘÍPADĚ PORUCHY

V PŘÍPADĚ PORUCHY TLAKOVÝ HRNEC OKAMŽITĚ SUNDEJTE Z PLOTNY. TLAKOVÝ HRNEC NIKDY 
NEOTEVÍREJTE NÁSILÍM!

Porucha Možná příčina Řešení

Příliš dlouhá doba 
zahřátí nebo nestoupá 
ukazatel tlaku včetně 
kolíku

Nevhodný průměr 
plotny

Zvolte plotnu, která svou velikostí co nejvíce odpovídá prů-
měru hrnce

Nevhodný stupeň 
ohřevu

Nastavte nejvyšší stupeň ohřevu

a) Není správně nasa-
zená poklice.

b) Chybí těsnění var-
ného signálu.

c) Poklice není 
správně sestavena

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a otevřete ho.
2. Zkontrolujte správou polohu těsnicího kroužku 21  / těs-

nění varného signálu 18  (viz obrázek J).
3. Zkontrolujte správnou polohu / sestavení poklice 6 .
4. Zavřete hrnec podle kapitoly 6.3.

Kulička v bezpečnost-
ním ventilu / zahří-
vací automatice 
nesedí správně

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a otevřete ho.
2. Sundejte rukojeť poklice 11  podle kapitoly 6.1.
3. Zkontrolujte polohu kovové kuličky v bezpečnostním ven-

tilu 7  a případně ji vyčistěte.
4. Zavřete hrnec podle kapitoly 6.3.

Chybí tekutina 1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a otevřete ho.
2. Dolijte tekutinu (minimálně 1/4 l).
3. Zavřete hrnec podle kapitoly 6.3.

Víkem uniká pára Těsnicí kroužek a/
nebo okraj hrnce 
nejsou čisté

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a otevřete ho.
2. Vyčistěte těsnicí kroužek 21  a okraj hrnce.
3. Znovu zavřete hrnec podle kapitoly 6.3.

Varná zarážka se 
nenachází v poloze 
UZAMKNUTO

Posuňte varnou zarážku do polohy UZAMKNUTO

Těsnicí kroužek je 
poškozený nebo 
tvrdý (v důsledku 
opotřebení)

Vyměňte těsnicí kroužek 21  za originální těsnicí kroužek 
WMF

Těsnění varného sig-
nálu nesedí správně 
nebo je poškozené

Opravte polohu těsnění varného signálu 18  nebo ho 
vyměňte za originální díl WMF.

Z bezpečnostního ven-
tilu / zahřívací auto-
matiky stále uniká 
pára (neplatí pro fázi 
zahřívání)

Kulička bezpečnost-
ního ventilu není 
správně umístěna ve 
ventilu

1. Odtlakujte hrnec podle kapitoly 9 a otevřete ho.
2. Sundejte rukojeť poklice 11  podle kapitoly 6.1.
3. Zkontrolujte bezpečnostní ventil 7 , případně polohu 

kovové kuličky v poklici.
4. Znovu zavřete hrnec podle kapitoly 6.3.
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14| TIPY A TRIKY PRO VAŘENÍ

• Těsnicí kroužek pro lehký chod při otevírání a 
zavírání trochu natřete stolním olejem nebo 
tukem.

• Doba tepelné úpravy začíná, jakmile je vidět 
předepsaný kroužek na ukazateli tlaku.

• Uvedené doby tepelné úpravy jsou pouze ori-
entační, raději zvolte kratší dobu tepelné 
úpravy, pokrm můžete kdykoli dovařit.

• U zeleniny je uvedena délka tepelné úpravy 
na skus.

• Teplota úpravy u prvního kroužku činí 106 °C 
(obzvláště vhodná na zeleninu a ryby), u 2. 
kroužku 115 °C (obzvláště vhodná na úpravu 
masa).

Recepty naleznete na 
www.wmf.com!
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15| TABULKA DOBY TEPELNÉ ÚPRAVY V TLAKOVÉM HRNCI

Potravina Doba tepelné úpravy Upozornění

VEPŘOVÉ A TELECÍ
VAŘTE NA 1. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L; 
NENÍ ZAPOTŘEBÍ SPECIÁLNÍ NÁSTAVEC

Vepřové na nudličky 5–7 min. —

Vepřový guláš 10–15 min. —

Vepřová pečeně 20–25 min. Doba tepelné úpravy závisí na velikosti a tvaru

Telecí na nudličky 5–7 min. —

Telecí guláš 10–15 min. —

Telecí nožička v kuse 25–30 min. —

Telecí jazyk 15–20 min. Ponořte do vody

Telecí pečeně 20–25 min. Doba tepelné úpravy závisí na velikosti a tvaru

HOVĚZÍ
VAŘTE NA 2. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L; 
NA HOVĚZÍ JAZYK JE ZAPOTŘEBÍ DĚROVANÝ NÁSTAVEC

Sekaná pečeně 10–15 min. —

Svíčková pečeně 30–35 min. —

Hovězí jazyk 45–60 min. —

Maso na nudličky 6–8 min. —

Guláš 15–20 min. —

Roláda 15–20 min. —

Hovězí pečeně 35–45 min. Doba tepelné úpravy závisí na velikosti a tvaru

DRŮBEŽ
VAŘTE NA 2. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L; 
NA SLEPICI NA POLÉVKU JE ZAPOTŘEBÍ DĚROVANÝ NÁSTAVEC

Slepice na polévku 20–25 min. max. 1/2 objemu hrnce

Kousky kuřete 6–8 min. —

Krůtí stehno 25–30 min. Záleží na tloušťce stehna

Krůtí ragú 6–10 min. Stejně i krocan

Krůtí řízek 2–3 min. —
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Potravina Doba tepelné úpravy Upozornění

ZVĚŘINA
VAŘTE NA 2. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L; 
NENÍ ZAPOTŘEBÍ SPECIÁLNÍ NÁSTAVEC

Zaječí pečeně 15–20 min. —

Zaječí hřbet 10–12 min. —

Jelení pečeně 25–30 min. —

Jelení guláš 15–20 min. —

JEHNĚČÍ
VAŘTE NA 2. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L; 
NENÍ ZAPOTŘEBÍ SPECIÁLNÍ NÁSTAVEC

Jehněčí ragú 20–25 min. Na skopové je zapotřebí delší doba tepelné 
úpravy

Jehněčí pečeně 25–30 min. Doba tepelné úpravy závisí na velikosti a tvaru

RYBY
VAŘTE NA 1. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L; 
NA RAGÚ A GULÁŠ NENÍ ZAPOTŘEBÍ NÁSTAVEC

Rybí filety 2–3 min. Dušené ve vlastní šťávě

Celá ryba 3–4 min. Dušené ve vlastní šťávě

Ragú nebo guláš 3–4 min. —

POLÉVKY
VAŘTE NA 2. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L AŽ MAX. 1/2 OBJEMU HRNCE; 
NENÍ ZAPOTŘEBÍ NÁSTAVEC

Hrachová, čočková polévka 12–15 min. Namočené luštěniny

Masový vývar 25–30 min. Platí pro všechny druhy masa

Zeleninová polévka 5–8 min. —

Gulášová polévka 10–15 min. —

Slepičí polévka 20–25 min. Doba tepelné úpravy závisí na velikosti

Bramboračka 5–6 min. —

Polévka z volské oháňky 35 min. —
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Potravina Doba tepelné úpravy Upozornění

ZELENINA
VAŘTE NA 1. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L; NA KYSANÉ ZELÍ A ČERVENOU ŘEPU NENÍ ZAPOTŘEBÍ 
NÁSTAVEC, NA VŠECHNY OSTATNÍ POKRMY JE ZAPOTŘEBÍ DĚROVANÝ NÁSTAVEC; OD FAZOLÍ VAŘTE NA 2. KROUŽEK

Lilek, okurky a rajčata 2–3 min. Zelenina připravovaná v páře se tak rychle 
nevylouhuje

Květák, paprika, pórek 3–5 min. —

Hrách, celer, kedluben 4–6 min. —

Fenykl, mrkev, kapusta 5–8 min. —

Fazole, kadeřávek, červené zelí 7–10 min. 2. kroužek

Kysané zelí 10–15 min. 2. kroužek

Červená řepa 15–25 min. 2. kroužek

Vařené brambory 6–8 min. 2. kroužek

Brambory ve slupce 6–10 min. 2. kroužek, brambory ve slupce popraskají, 
když se rychle vypustí pára

LUŠTĚNINY
VAŘTE NA 2. KROUŽEK; MIN. MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L AŽ MAX. 1/2 OBJEMU HRNCE; NA 1 DÍL OBILOVIN SE POU-
ŽIJÍ 2 DÍLY VODY; NENAMOČENÉ OBILOVINY VAŘTE O 20–30 MIN DÉLE; MLÉČNOU RÝŽI VAŘTE NA 1. KROUŽEK

Hrách, fazole, čočka 10–15 min. Bob vařte o 10 min. déle

Pohanka, proso 7–10 min. Doba tepelné úpravy předem namočených 
obilovin

Kukuřice, rýže, zelená špalda 6–15 min. Doba tepelné úpravy předem namočených 
obilovin

Mléčná rýže 20–25 min. Vařte na 1. kroužek

Dlouhozrnná rýže 6–8 min. —

Celozrnná rýže 12–15 min. —

Pšenice, žito 10–15 min. Doba tepelné úpravy předem namočených 
obilovin

OVOCE
VAŘTE NA 1. KROUŽEK; MINIMÁLNÍ MNOŽSTVÍ TEKUTINY 1/4 L

Třešně, švestky 2–5 min. Doporučujeme děrovaný nástavec

Jablka, hrušky 2–5 min. Doporučujeme děrovaný nástavec
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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 års erfa-
ring og knowhow udvikler og producerer vi kva-
litetsprodukter med høj funktionalitet med stor 
sans for detaljer og stiller store krav til designet. 
Det glæder os, at du har besluttet dig for en WMF 
trykkoger. Læs nedenstående sikkerhedshenvis-
ninger omhyggeligt, og overhold dem, når du 
bruger trykkogeren til daglig. Du kan også finde 
mange yderligere oplysninger om vores WMF pro-
dukter og kampagner på www.wmf.com.

1| APPARATETS DELE

1  Gryde
2  Sidehåndtag
3  Grydehåndtag
4  Grydehåndtagsmarkering
5  Sikkerhedslås grydehåndtag
6  Låg
7  Sikkerhedsventil
8  Holder
9  Påsætningsmarkering på låg
10 Sikkerhedsslids
11 Aftageligt låghåndtag
12 Regulator
13 Sikkerhedslås i låghåndtag
14 Håndtagsfrigørelse
15 Trykreguleringsanordning
16 Trykindikator
17 Holdeslids
18 Kogesignaltætning
19 Sikkerhedsåbningssystem
20 Paklæbe låghåndtag
21 Pakring
22 Åbningssymbol

2| VIGTIGE 
SIKKERHEDSANVISNINGER

I denne betjeningsvejledning er vigtige henvis-
ninger kendetegnet med symboler og signalord:

 ADVARSEL  angiver en farlig situation, 
som kan medføre alvorlige kvæstelser (f. eks. 
forbrændinger grundet damp eller varme 
overflader).

 FORSIGTIG  angiver en potentiel farlig 
situation, som kan medføre mindre eller lette 
kvæstelser.

 OBS  angiver en situation, som kan medføre 
materielle skader.

 HENVISNING  informerer yderligere om sik-
ker brug af trykkogeren.

Symboler Følg og overhold 
henvisninger.

2.1| FORMÅLSBESTEMT ANVENDELSE

Trykkogeren er udelukkende egnet …
• til de i denne vejledning anførte komfurtyper,
• til kogning og stegning af fødevarer (med og 

uden indsatser/mellemstykke),
• til henkogning af normale mængder i hen-

kogningsglas (med perforeret indsats),
• til saftfremstilling af små mængder 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 fødevarer med olie,
• til sterilisering i medicinsektoren,
• til andre end de nævnte komfurtyper eller 

åben ild,
• til campingkogere.
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Denne betjeningsvejledning...
• skal behandles omhyggeligt,
• skal opbevares i nærheden af trykkogeren,
• skal videregives til andre brugere og læses af 

disse.

Opbevar denne betjeningsvejledning godt til 
senere brug. Læs disse henvisninger omhygge-
ligt inden første brug. Trykkogeren må kun bru-
ges, når sikkerhedshenvisningerne er blevet læst 
og forstået. Manglende overholdelse af disse 
henvisninger kan medføre beskadigelser og for-
brændinger ved brug af trykkogeren.

2.2| GENERELLE HENVISNINGER

ADVARSEL

Må kun bruges af personer, som 
er fortrolig med denne

Denne trykkoger må 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 børn lege med og bruge trykkogeren.

Lav ikke om trykkoger / 
sikkerhedsanordninger

Sikkerhedsanordninger forhindrer farlige situa-
tioner. De fungerer kun, hvis de ikke ændres og 
gryde og låg passer sammen.
• Foretag ingen ændringer hhv. indgreb på tryk-

kogeren og dens sikkerhedsanordninger.
• Brug kun Perfect / Perfect Plus / Perfect Ele-

ment låget 6  sammen med en passende Per-
fect / Perfect Plus / Perfect Element gryde 
1  og omvendt. Brug ingen andre låg eller 
gryder.

Hold børn og husdyr væk!
Hold børn og husdyr væk, når trykko-

geren bruges, da trykkogeren er tung og meget 
varm, og da der kan strømme damp ud.

FORSIGTIG

Forudsigelig fejlbrug
For at undgå fejlbrug og således der-

med forbundne beskadigelser hhv. forbrændin-
ger, må trykkogeren ikke…
• bruges i en varm bageovn eller i en mikroovn,
• bruges til friturestegning af fødevarer med 

olie,
• bruges til sterilisering i medicinsektoren,
• bruges til andre end de nævnte komfurtyper 

eller åben ild.

Lad ikke grydehåndtag rage ud 
over varme kogeplader

• Rager håndtag 2  / 3  / 11 ud over varme 
kogeplader eller flammer på et gaskomfur, 
kan de bliver meget varme og kan medføre 
forbrændinger ved berøring.

Sliddele skal kontrolleres og 
udskiftes regelmæssigt

Udskift sliddele (kogesignaltætning 18 , pakring 
21) ved synlige misfarvninger, revner, hærdning, 
beskadigelse eller ukorrekt placering med origi-
nale reservedele.
• Pakringen 21 skal ligge til på lågets kant.
• Udskift pakringen 21 efter ca. 400 ganges 

brug af gryden, dog senest efter 2 år.
• Anvend kun originale reservedele fra WMF.

2.3| FØRSTE IBRUGTAGNING

Inden den første ibrugtagning må trykkoge-
ren kun koge vand (overhold de angivne påfyld-
ningsmængder) i mindst 5 minutter på det 2. 
kogetrin. Dette skal også overholdes ved enhver 
form for produktkontrol.
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2.4| FØR ENHVER BRUG

ADVARSEL

Forbrændingsfare 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 forbrændingsfare 
grundet varme overflader og udstrømmende 
damp.
• Kontrollér låg 6  for korrekt samling/korrekt 

isætning.
• Isæt manglende dele (f. eks. kogesignaltæt-

ning 18 , pakring 21).
• Brug ikke trykkogeren ved beskadigede, defor-

merede, misfarvede eller knækkede 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.

Forbrændingsfare grundet 
ikke fungerende 
sikkerhedsanordninger

Kontrollér sikkerhedsanordninger for funktion, 
beskadigelser, urenheder og tilstopninger inden 
enhver brug. Ellers er forbrændingsfare grundet 
varme overflader og udstrømmende damp.
• Kontrollér, at kogesignaltætningen 18 sidder 

korrekt. Pakringen 21 skal ligge til på lågets 
kant.

• Brug ikke trykkogeren ved beskadigede, defor-
merede, misfarvede eller knækkede dele og 
kontakt WMF forhandler/kundeservice.

• Afhjælp urenheder og tilstopninger.

FORSIGTIG

Forbrændingsfare grundet 
utilstrækkelig rengøring

Kontrollér sikkerhedsventiler/-anordninger og 
trykindikatoren for urenheder/tilstopning inden 
brug, da der ellers ukontrolleret kan udstrømme 
damp. Dette kan medføre forbrændinger.
• Kontrollér og rengør om nødvendigt sikker-

hedsanordninger og trykindikatoren 16 .

Forbrændingsfare grundet forkert 
samlet låg

Låget må ikke samles forkert. Det må kun sam-
les på den beskrevne måde.
• Følg anvisninger meget nøje.
• Kontrollér, om det sidder korrekt.

2.5| UNDER BRUG

ADVARSEL

Fare for at komme til skade 
grundet højt tryk

Under kogningen opstår der et højt tryk i gry-
den. Udlignes dette tryk, kan der forekomme 
alvorlige forbrændinger og kvæstelser.
• Kontrollér altid, om trykkogeren er rigtigt 

lukket.
• Åbn aldrig trykkogeren med vold. Trykkogeren 

er kun nem at åbne, når den er helt trykfri.
• Bevæg trykkogeren forsigtigt, når den står 

under tryk.
• Lad aldrig trykkogeren være uden opsyn under 

brugen.

FORSIGTIG

Forbrændingsfare grundet 
udstrømmende varm damp

Strømmer der damp ud i stedet for, at der 
opbygges tryk i trykkogeren, er der fare for for-
brænding af hænder og ansigt grundet varme 
overflader og udstrømmende damp.
• Sluk straks komfuret, lad gryden afkøle, og 

kontrollér.
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Forbrændingsfare grundet 
udstrømmende damp

Under brugen kommer der af og til varm damp 
ud af låget 6 .
• Hold ikke hænderne ind i dampen.
• Hold altid hænder, hoved og krop væk fra 

fareområdet – over låget 6  og sikkerhedsslid-
sen 10 på siden af lågets kant.

• Lad aldrig trykkogeren være uden opsyn under 
brugen.

• Hold børn og husdyr væk.
• Opstil altid trykkogeren, så den damp, der 

strømmer ud, ikke er rettet mod personer, som 
befinder sig i rummet. Dette gælder især for 
„åbne køkkener“.

Forbrændingsfare ved hurtig 
trykudligning

Ved hurtig trykudligning pga. tilbagetrækning af 
regulatoren 12 eller under rindende vand er der fare 
for forbrænding grundet varm damp eller fødevarer.
• Ryst trykkogeren inden åbning.
• Det er ikke tilladt at dyppe trykkogeren i koldt 

vand.
• Hold altid hænder, hoved og krop væk fra 

fareområdet over låget 6  og sikkerhedsslid-
sen 10 på siden af lågets kant.

Forbrændingsfare grundet 
bobledannelse (stødkogning) 

Ved åbning af den afkølede trykkoger kan 
varme fødevarer danner bobler og sprøjte plud-
seligt ud. Når man stikker i kød med skind kan 
der sprøjte væske ud. Dette kan medføre for-
brænding hhv. skoldning.
• Ryst trykkogeren inden enhver åbning.
• Man bør ikke straks stikke i varmt kød, som 

blev kogt med skind (f. eks. oksetunge), men 
først lade det afkøle.

Forbrændingsfare grundet 
udstrømmende fødevarer

Ved en overfyldt trykkoger kan der komme 
varme fødevarer ud af 7 , trykreguleringsanord-
ning 15  eller af sikkerhedsslidsen på siden 10 og 
medføre forbrændinger.
• Overfyld aldrig trykkogeren.
• Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 af dens 

nominelle indhold.

• Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2 af dens 
nominelle indhold, når der tilberedes grødag-
tige, tyktflydende eller stærkt skummende 
fødevarer, som f. eks. supper, bælgfrugter, 
gryderetter, bouillon, indmad eller pasta.

• Forkog fødevarerne i åben gryde, rør og afs-
kum om nødvendigt.

Forbrændingsfare på den/det 
varme gryde/låg

Under brugen bliver trykkogeren meget varm. 
Ved gaskomfurer kan håndtagene grundet den 
åbne flamme også bliver meget varme. Der er 
forbrændingsfare ved berøring.
• Berør aldrig trykkogerens varme yderflader.
• Berør kun gryden 1  / låget 6  på 

plastikhåndtagene.
• Brug handsker hhv. håndbeskyttelse (f. eks. 

grydelapper).
• Tag kun varme indsatser og mellemstykker ud 

med hjælpemidler, f. eks. grydelapper.
• Stil kun den varme trykkoger på varmefaste 

underlag.

OBS

Beskadigelse grundet for lidt eller 
manglende væske

Opvarm aldrig trykkogeren uden væske eller på 
højeste trin uden opsyn, da der ellers er fare for 
overophedning og beskadigelse.
• Brug kun trykkogeren med tilstrækkelig væske 

(minimum ¼ l vand, fond, sovs osv.) 
• Vær også opmærksom på tilstrækkelig væske 

ved tyktflydende fødevarer.
• Ved for lidt eller ingen væske, sluk straks 

komfuret, og bevæg ikke trykkogeren, før den 
er helt afkølet.

• Lad aldrig trykkogeren være uden opsyn.
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2.6| KORREKT RENGØRING

Rengør trykkogeren efter hver brug!

FORSIGTIG

Forbrændingsfare grundet 
beskadigelse ved rengøring

Brug ikke børster, skuremiddel og kemikalier til 
rengøring af sikkerhedsanordninger, da disse 
ellers bliver beskadiget og der opstår fare for 
forbrænding grundet udstrømmende damp.
• Overhold rengørings- og plejehenvisninger.
• Tør kogegrejet godt af efter enhver rengøring.

2.7| NØDVENDIGE REPARATIONER

FORSIGTIG

Beskadigelse grundet usagkyndig 
reparation / forkerte reservedele
Få kun reparationer udført af en WMF 

forhandler/kundeservice, da trykkogeren ellers 
kan blive beskadiget, eller sikkerhedsanordnin-
gerne ikke mere fungerer rigtigt, og der således 
opstår fare for forbrænding.
• Henvend dig ved reparationer til en WMF 

forhandler/kundeservice.
• Få håndtag, som har revner eller ikke sid-

der korrekt, udskiftet af en WMF forhandler/
kundeservice.

• Brug kun originale trykkoger-reservedele fra 
WMF.

2.8| EGNEDE KOMFURTYPER

FORSIGTIG

Egnede komfurtyper og 
kogepladestørrelser

Denne trykkoger er kun beregnet til induktions-, 
glaskeramik-, gas- eller elkomfurer. Kogeplader-
nes hhv. gasflammen bør ikke være større end 
grydebunden.
• Ved gaskomfurer må gasflammen ikke rage ud 

over grydebunden.

• Til en optimal varmeoverførsel skal gryde- og 
kogepladestørrelse være ens.

• Ved glaskeramik- eller elkomfurer bør koge-
pladediameteren ikke være større end 160 mm 
(2,5 l) hhv. 190 mm (3,0 – 8,5 l).

• Ved induktionskomfurer kan der ved høje 
kogetrin opstå en summelyd. Dette er teknisk 
betinget og ikke et tegn på en defekt ved dit 
komfur eller din trykkoger.

2.9| FORLÆNGELSE AF LEVETIDEN

OBS

Beskadigelse af trykkogeren
For at undgå beskadigelse af 

trykkogeren:
• Bør man ikke banke køkkenredskaber af på 

grydekanten.
• Bør man komme salt i kogende vand og røre 

rundt, så grydebunden ikke angribes.
• Bør man undgå urenheder mellem grydebund 

og kogested, da kogestedet (f. eks. glaskera-
mik) ellers kan blive ridset.
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3| TEKNISKE DATA OG HENVISNINGER

3.1| TEKNISKE DATA

Producent: WMF GmbH
Type: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiale
Gryde / låg Cromargan®:  
Rustfrit stål 18/10

Bund: TransTherm®-bund til alle typer komfurer
Apparatet overholder det europæiske direktiv 
2014/68/EU om trykbærende udstyr.
Der tages forbehold for ændringer.

Håndtag: Varmeisolerende kunststof
Pakninger: Silikone

Mål
Perfect / Perfect Element Perfect Plus

INDHOLD 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

BUND 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

INDVENDIG 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

LÆNGDE GRYDE MED HÅNDTAG 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

LÆNGDE GRYDE MED LÅG 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Højde

Indhold Gryde Gryde med låg Gryde med låg og håndtag
2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Egenvægt
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-værdi: 150 kPa

Trykværdier
Første ring: ca. 106 °C, 25 kPa arbejdstryk
Anden ring: ca. 115 °C, 70 kPa arbejdstryk, 
90 kPa reguleringstryk

Kogepladediameter
Maks. ø 160 mm 2,5 l
Maks. ø 190 mm 3,0 – 8,5 l
Indvendig fyldehøjdeskala
(afhængig af totalindhold): 1/3, 1/2, 2/3

Egnede komfurtyper

184



3.2| TILBEHØR, RESERVEDELE 
OG SLIDDELE

Tilbehør
Indsats perforeret 22 cm (art. nr. 07 8941 6000) 
Indsatser sæt 22 cm (art. nr. 07 8942 6030) 
Glaslåg 22 cm (art. nr. 07 9618 6380) 

Reservedele
Låghåndtag 11

Perfect (art. nr. 08 9180 6030) 
Perfect Plus (art. nr. 08 9480 6030) 
Perfect Element (art. nr. 08 9980 6030) 

Lag 6  med håndtag 11 18 cm
Perfect (art. nr. 07.9179.6042) 
Perfect Plus (art. nr. 07.9479 6042) 

Lag 6  med håndtag 11 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 cm (art. nr. 60 6852 9990) 

Pakring 21 22 cm (art. nr. 60 6856 9990) 

Sikkerhedsventil 7  (art. nr. 07 9615 9510) 

Kogesignaltætning 18 (art. nr. 60 9310 9502) 

4| UDPAKNING AF 
TRYKKOGEREN

1| Åbn emballagen, og kontrollér, om alle dele 
er til stede:

• Gryde 1  med sidehåndtag 2  og grydehånd-
tag 3

• Låg 6  med aftageligt håndtag 11: Låg med 
sikkerhedsventil 7 , udskiftelig kogesignaltæt-
ning 18

• Pakring (grå) 21

• Betjeningsvejledning 
Ved manglende dele skal du henvende dig til 
din autoriserede WMF forhandler/kundeser-
vice eller direkte til WMF.

• Fjern alle tilstedeværende etiketter og 
hængemærker

2| Bortskaf ikke-nødvendigt emballagemate-
riale i overensstemmelse med de gældende 
bestemmelser.

3| Læs betjeningsvejledningen grundigt, og 
opbevar den i nærheden af trykkogeren.

4| Garantibetingelser fremgår af den vedlagte 
garantierklæring.
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5| BETJENING AF SIKKERHEDSELEMENTER

Sikkerhedselementer Beskrivelse

Trykreguleringsanordning i 
lågets håndtag

Overskrides det påtænkte tryk til tilberedningstrin 2, åbner trykreguleringsa-
nordningen 15  automatisk, og den overskydende damp undviger. Således udlig-
nes for højt tryk.

Sikkerhedsventil Reagerer trykreguleringsanordningen 15  ikke, udlignes et for højt tryk straks via 
sikkerhedsventilen 7 .

Sikkerhedsslids i lågets kant Svigter alle andre sikkerhedsanordninger grundet f. eks. tilstopning med madres-
ter, tjener sikkerhedsslidsen 10  som „nødudgang“. Opstår der et for højt tryk, 
trykkes pakringen 21  så kraftigt ud gennem sikkerhedsslidsen 10 , at der kan 
undvige damp, og trykket udlignes.

Trykindikator i låghåndtag Trykindikatoren 16  er en visuel hjælp 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 og 2).

Sikkerhedsåbningssystem Sikkerhedsåbningssystemet 19  forhindrer, at trykkogeren kan åbnes, når der 
stadig foreligger resttryk. Trykkogeren kan først åbnes efter fuldstændig 
trykudligning.

Kontrolleret afdampning via 
regulatoren

Ved langsomt at trække regulatoren tilbage kan hastigheden ved afdampning 
reguleres 12 . 

Sikkerhedslås I lågets håndtag 11  befinder sikkerhedslåsen sig 13 , som forhindrer, at trykkoge-
ren kan åbnes under tilberedningen.

6| IBRUGTAGNING AF TRYKKOGER

6.1| ADSKILLELSE AF TRYKKOGER  
AFTAGNING AF LÅG 

(Jf. billedserie E, B).
1| a)  Træk regulatoren i begge sider helt tilbage 

i retning af håndtagets ende.
 � Markeringerne på regulatoren skal stå på 
ÅBEN/OPEN.

a) Hold håndtaget 3  på gryden 1  fast med 
venstre hånd.

b) Tag fat om lågets håndtag 11 med højre 
hånd, og drej det til højre, indtil låget 6  
kan løftes af. 
Låget 9  og markeringen på håndtaget 4  
skal stå over for hinanden.

c) Løft låget 6  af i håndtaget 11 .

2| Adskil låget (se billedserie G), vend dertil 
først låget 6  om.

3| Træk pakringen 21 forsigtigt ud af grydens 
kant, og læg den væk.

4| Hold låget 6  fast, og tryk håndtagsfrigørel-
sen 14 i retning af håndtagets ende.

5| Tag låget 6  af håndtaget.
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6.2| FØRSTE RENGØRING AF 
TRYKKOGEREN

1| Adskil trykkogeren ifølge afsnit 6.1.

2| Fyld gryden 1  2/3 (se indvendig skala fig. I) 
op med vand, og tilsæt 2-3 spiseskefulde 
husholdningseddike.

3| Lad gryden 1  koge uden låg 6  ca. 5–10 
minutter med eddikevandet.

4| Vask derefter alle dele grundigt med hånden.

5| Tør alle dele godt af efter rengøringen.

6.3| SAMLING AF TRYKKOGEREN

FORSIGTIG

Forbrændingsfare grundet forkert 
samlet låg

Låget må ikke samles forkert. Det må kun sam-
les på den beskrevne måde.
• Følg anvisninger meget nøje.
• Kontrollér, om det sidder korrekt.

6.4| SAMLING AF LÅG

(Se billedserie H) 
1| Kontrollér lågets kant og håndtag, sikkerhed-

sanordninger og pakring for urenheder eller 
tilstopninger.

2| Vend låget 6 , således at kanten vender 
nedad.

3| Vend håndtaget 11 , og hold det fast.

4| Sæt holdeslidsen 17 på lågets håndtag 11 i 
holderen 8  på låget 6 .

5| Klap håndtaget 11 langsomt ned.

6| Vend låget 6  med håndtaget 11 .

7| Ret låget 6  og håndtaget 11 op i forhold til 
hinanden, så kogesignaltætningen 18 ikke 
klemmes eller beskadiges af åbningerne på 
lågets kanter.

8| Tryk låget 6  forsigtigt ned, indtil det klikker 
hørbart på plads. Kontrollér fastlåsningen ved 
at trykke den røde skyder yderligere.

9| Læg pakringen 21 ind i grydens kant, og tryk 
den forsigtigt ind under denne. Pakringen 21 
skal ligge komplet under grydens buede kant.

6.5| SÆT LÅGET PÅ

(Se billedserie F) 
1| Stil gryden 1  på et fast underlag.

2| Sæt låget 6  med kanten nedad på gryden 
1  . Påsætningsmarkeringen 9  på låget og 
på håndtagets markering 4  skal sidde over 
for hinanden, ellers kan låget ikke sættes på. 
Pakringen 21 skal være sat ind i lågets kant!

3| Hold håndtaget 3  på gryden 1  fast med 
venstre hånd.

4| Drej låget 6  på håndtaget B til venstre med 
den højre hånd.

5| Når begge håndtag 3  / 11 står nøjagtigt 
over hinanden, skubbes regulatoren præcis til 
positionen LUKKET/LOCK.

7| BETJENING AF TRYKKOGEREN

7.1| KONTROLLÉR 
SIKKERHEDSANORDNINGER

Tag låget 6  af som beskrevet i afsnit 6.1.
1| Træk pakringen 21 forsigtigt ud af grydens 

kant, og læg den væk.

2| Fjern lågets håndtag 11 som beskrevet i afs-
nit 6.1.
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3| Kontrollér, om pakringen 21 og lågets ind-
vendige kant er rene.

4| Kontrollér om...
• sikkerhedsslidsen 10 i lågets kant,
• trykreguleringsanordningen 15 ,
• trykindikatoren 16 ,
• håndtagsfrigørelsen 14 ,
• og sikkerhedsventilen 7  er rene og ikke 

tilstoppede.

 � Opblød og rengør skorper, fjern tilstopnin-
ger (se afsnit 12.1 Rengøring).

5| Kontrollér, om kuglen i sikkerhedsventilen 7  
er synlig på lågets underside.

 � Ryst om nødvendigt låget 6 , indtil kuglen 
igen er synlig.

 � Få delene udskiftet af WMF forhandleren/
kundeservice i tilfælde af beskadigelse.

6| Test forsigtigt trykreguleringsanordningens 
15 bevægelighed med et fingertryk.

7| Kontrollér, om alle pakninger er rene og ube-
skadiget og sidder korrekt (jf. billedserie J).

 � Kontrollér, om kogesignaltætningen er pla-
ceret korrekt, og at den ikke er beskadiget.

7.2| ÅBNING AF LÅG

Til åbning af trykkogeren tages låget 6  af som 
beskrevet i afsnit 6.1.

7.3| FYLDNING AF TRYKKOGEREN

Læg fødevarerne med tilstrækkelig væske i gry-
den, brug om nødvendigt indsatser og et mel-
lemstykke (se afsnit 11.2). Kød kan evt. forinden 
brunes i gryden, se afsnit 11.1.

7.4| LUKNING AF TRYKKOGEREN

1| Saml om nødvendigt låget som beskrevet i 
afsnit 6.3.

2| Sæt låget på, og luk det som beskrevet i afs-
nit 6.3.

7.5| TILBEREDNING AF FØDEVARER

I trykkogeren tilberedes fødevarerne under tryk. 
Grundet damptrykket i gryden opstår der højere 
temperaturer end ved „normal“ tilberedning. 
Derved afkortes tilberedningstiderne med op 
til 70 %, hvilket medfører 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 færdig, da 
den i gryden lagrede varme er tilstrækkelig til at 
afslutte tilberedningsprocessen.

FORSIGTIG

Forbrændingsfare grundet 
udstrømmende fødevarer

Varme fødevarer kan trænge ud gennem trykregu-
leringsanordningen, sikkerhedsventilen eller sikker-
hedsslidsen på siden og medføre forbrændinger.
• Fyld maksimalt trykkogeren til 2/3 (se indven-

dig markering) af dens nominelle indhold.
• Fyld maksimalt trykkogeren til 1/2 af dens 

nominelle indhold, når der tilberedes svul-
mende, grødagtige eller stærkt skummende 
retter, som f. eks. supper, bælgfrugter, gryde-
retter, bouillon, indmad eller pasta.

OBS

Beskadigelse grundet for lidt eller 
manglende væske

Fare for overophedning og beskadigelse
• Opvarm aldrig trykkogeren uden væske eller 

på højeste trin uden opsyn.
• Brug kun trykkogeren med tilstrækkeligt 

væske (minimum 1/4 l vand).
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8| TILBEREDNINGSTRIN 
TRYKKOGER

Tilberedningstider varierer
De samme fødevarer kan have forskellige tilbe-
redningstider, da fødevarens mængde, form og 
beskaffenhed varierer.

8.1| TILBEREDNINGSTRIN 1

Skånetilberedningstrin til følsomme fødevarer 
som grøntsager, fisk eller kompot.

Ved dette tilberedningstrin tilberedes der sær-
deles skånsomt, aroma og næringsstoffer beva-
res i stort omfang. Ved tilberedningstrin 1 stiger 
trykindikatoren til 1. ring.
1| Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

2| Stil trykkogeren på komfuret.

3| Indstil komfuret på et højt trin.
 � Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen 7 , som samtidigt 
er opkogningsautomatik, undviger der luft 
så længe i opkogningsfasen, indtil ventilen 
lukker, og der opbygges tryk.

b) Først begynder stiften at stige, og deref-
ter hele trykindikatoren 16 . Stigningen 
kan reguleres tilsvarende ved hjælp af 
energitilførslen.

c) Stigningen af stiften i midten af trykindi-
katoren viser, at gryden nu ikke mere kan 
åbnes.

4| Så snart trykindikatoren 16 godt synligt viser 
den 1. ring, begynder tilberedningstiden.

5| Vær opmærksom på, at ringpositionen på 
trykindikatoren 16 er stabil.

6| Falder trykindikatoren 16 under den 1. ring, 
skal energitilførslen indstilles højere.

 � Derved forlænges tilberedningstiden lidt.

7| Stiger trykindikatoren 16 over den 1. ring, 
opstår der et for højt damptryk, som skal 
reguleres ved hjælp af energitilførslen.
a) Fjern trykkogeren fra komfuret.
b) Vent, indtil trykindikatoren er faldet til den 

1. ring.
c) Stil trykkogeren tilbage på komfuret ved 

nedsat energitilførsel.

8| Når tilberedningstiden er færdig, tages tryk-
kogeren af komfuret, og trykket udlignes 
(se afsnit 9).

9| Når trykket er udlignet, rystes trykkogeren og 
åbnes forsigtigt.

8.2| TILBEREDNINGSTRIN 2

Hurtigtilberedningstrin til alle andre fødevarer
Ved dette tilberedningstrin spares der meget 
tid og
energi. Ved tilberedningstrin 2 stiger trykin-
dikatoren til 2. ring. For højt tryk reguleres 
automatisk.
1| Kontrollér, om trykkogeren er rigtigt lukket.

2| Stil trykkogeren på komfuret.

3| Indstil komfuret på højeste tilberedningstrin.
 � Trykkogeren opvarmes.

a) Via sikkerhedsventilen 7 , som samtidigt 
er opkogningsautomatik, undviger der luft 
så længe i opkogningsfasen, indtil ventilen 
lukker hørbart, og der opbygges tryk.

b) Trykindikatoren 16 begynder at stige. Stig-
ningen kan reguleres tilsvarende ved hjælp 
af energitilførslen.

c) Stigningen af stiften i midten af trykindi-
katoren viser, at gryden nu ikke mere kan 
åbnes.

 � Så snart trykindikatoren 16 godt syn-
ligt viser den 2. ring, begynder 
tilberedningstiden.

4| Vær opmærksom på, at ringpositionen på 
trykindikatoren 16 er stabil.
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5| Falder trykindikatoren 16 under den 2. ring, 
skal energitilførslen indstilles højere på 
komfuret.

 � Derved forlænges tilberedningstiden lidt.

6| Stiger trykindikatoren 16 over den 2. ring, 
opstår der et for højt damptryk, som så und-
viger hørbart via trykreguleringsanordnin-
gen 15 .
a) Fjern trykkogeren fra komfuret.
b) Vent, indtil trykindikatoren er faldet til den 

2. ring.
c) Stil trykkogeren tilbage på komfuret ved 

nedsat energitilførsel.

7| Når tilberedningstiden er færdig, tages tryk-
kogeren af komfuret, og trykket udlignes som 
beskrevet i afsnit 9.

8| Når trykket er udlignet, rystes trykkogeren og 
åbnes forsigtigt.

Tip Når kogedriftstrykket for tilberedningstrin 
2 bliver overskredet, reagerer trykregulering-
sanordningen hørbart, så energitilførslen skal 
reduceres.

9| UDLIGNING AF TRYK OG 
AFKØLING

Afdampning af gryden
Ved skummende eller svulmende fødevarer 
(f. eks. bælgfrugter, kødbouillon, korn) må tryk-
ket ikke udlignes med metode 2 eller 3. Såle-
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| Hvis trykindikatoren 16 inkl. stiften er helt 
forsvundet i lågets håndtag, skal regulatoren 
langsomt skubbes til ÅBEN/OPEN.

3| Den resterende damp undviger.

4| Når der ikke mere undviger damp, skal gry-
den rystes og åbnes.

9.2| METODE 2 – LANGSOM 
AFDAMPNING

(Afdampningsautomatik – se figur A) 
1| Skub langsomt regulatoren trinvis mod 

ÅBEN/OPEN.

2| Alt efter regulatorens position undviger dam-
pen langsomt eller hurtigt.

3| Når trykindikatoren inkl. stiften er helt fors-
vundet i lågets håndtag, skal gryden rystes 
og åbnes.

9.3| METODE 3 – UDEN 
UDSTRØMNING AF DAMP

1| Stil trykkogeren i vasken, og lad koldt vand 
løbe over låget.

2| Når trykindikatoren inkl. stiften er helt fors-
vundet i lågets håndtag, skal gryden rystes 
og åbnes.

FORSIGTIG

Forbrændingsfare ved hurtig 
trykudligning

Ved hurtig trykudligning ved hjælp af regu-
latoren 16 eller under rindende vand er der 
fare for forbrænding grundet varm damp eller 
fødevarer.
• Ryst trykkogeren inden åbning.
• Hold altid hænder, hoved og krop væk fra 

fareområdet – over låget 16 og sikkerhedsslid-
sen 10 på siden af lågets kant.
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10| ÅBNING AF TRYKKOGEREN

EFTER TILBEREDNING

(Se billedserie E) 
1| Udlign først trykket som beskrevet i afs-

nit 9. Resttryksikringen sørger for, at gryden 
kun kan åbnes, når trykket er helt væk, det 
vil sige, at stiften heller ikke må være synlig 
mere. Hvis stiften stadig er synlig, har rest-
tryksikringen reageret.

 � Inden åbning skal trykket være udlignet.

2| Skub langsomt regulatoren mod ÅBEN/OPEN.

3| Ryst gryden.

4| Hold håndtaget 3  på gryden 1  fast med 
venstre hånd.

5| Tag fat om lågets håndtag B med højre hånd, 
og drej det til højre, indtil låget 6  frigøres. 

 � Markeringen på låget 9  og markeringen 
på håndtaget 4  skal stå over for hinanden.

6| Ved åbning vippes lågets håndtag 11 med låg 
6  lidt nedad, således at den resterende damp 
strømmer væk fremad.

7| Tag låget 6  af.

11| ANVENDELSES- OG 
TILBEREDNINGSMÅDER

11.1| TILBEREDNING MED INDSATSER 
OG MELLEMSTYKKE

I trykkogeren kan der – afhængig af trykkoge-
rens højde – tilberedes flere retter samtidigt. 
Derved bliver de enkelte fødevarer stablet ads-
kilt via indsatser. Skal der f. eks. tilberedes kød 
på grydebunden, stilles der et mellemstykke på 
bunden, således at den første indsats befinder 
sig over kødet.

Henvisning Tilbehør
Indsatser og mellemstykker kan bestilles som til-
behør hos WMF forhandlere/kundeservice. Til 
grøntsager bruges uperforerede og til kartof-
ler perforerede indsatser. Retten med den læng-
ste tilberedningstid hældes først i gryden uden 
indsats.
1| For at tilberede retter med forskellige tilbe-

redningstider skal gryden ind imellem åbnes. 
Derved undviger der damp. Fyld derfor lidt 
mere end den nødvendige mængde væske i 
gryden, og genopfyld om nødvendigt.

Eksempler
 � Steg (20 min) – grydebund
 � Kartofler (8 min) – perforeret indsats
 � Grøntsager (8 min) – uperforeret indsats

2| Steg først stegen i 12 min.

3| Åbn gryden som beskrevet i afsnit 6.1.

4| Stil kartoflerne i den perforerede indsats på 
et mellemstykke over stegen, og stil grøntsa-
gerne i en uperforerede indsats derover.

5| Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3, og for-
sæt tilberedningen i yderligere 8 min.

TIP Adskiller tilberedningstiderne sig ikke væs-
entligt, kan alle indsatser stilles i gryden 
samtidigt.

11.2| STEGNING

Inden tilberedning kan fødevarer (f. eks. løg, 
kødstykker o. l.) brunes i trykkogeren som i en 
almindelig gryde.
1| Tag låget af 6  som beskrevet i afsnit 6.1, og 

brun fødevarerne.

2| Til færdig tilberedning…
a) løsnes skyen,
b) tilsættes den nødvendige væskemængde 

(mindst 1/4 l),
c) tilsættes evt. yderligere fødevarer – med 

eller uden indsatser.
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3| Sæt låget på, og luk det som beskrevet i afs-
nit 6.3.

4| Tilfør varme, indtil det ønskede tilberednings-
trin er nået.

11.3| BRUG AF DYBFROSNE 
FØDEVARER

1| Tilsæt min. væskemængde (1/4 l vand).

2| Kom de dybfrosne fødevarer i gryden.

3| Kød, der skal brunes, skal tøs lidt op.

4| Kom grøntsager direkte fra emballagen i en 
uperforeret indsats.

 � Tilberedningstiderne øges for dybfrosne 
fødevarer.

11.4| TILBEREDNING AF KORN OG 
BÆLGFRUGTER

Ved tilberedning i en trykkoger skal korn og 
bælgfrugter ikke lægges i blød.

 � Tilberedningstiderne forlænges med ca.den 
halve tid.

 � Vær opmærksom på, at gryden kun må fyl-
des halvt.

1| Fyld 1/4 l min. væskemængde i gryden, og 
tilsæt yderligere min. 2 dele væske pr. 1 del 
korn/bælgfrugter.

2| Sluk for energitilførslen til gryden kort 
før slutningen af tilberedningstiden, og 
udnyt kogepladens restvarme til færdig 
tilberedning.

11.5| STERILISERING

1| Sutteflasker, henkogningsglas osv. kan steri-
liseres, anbring dertil delene med åbningen 
nedad i en perforeret indsats.

2| Tilsæt 1/4 l vand.

3| Sterilisér 20 minutter på tilberedningstrin 2.

4| Lad afkøle langsomt (afdampningsmetode 1).

11.6| HENKOGNING

1| Forbered fødevarerne som sædvanligt, og 
hæld dem i henkogningsglas.

2| Hæld 1/4 l vand i gryden.

3| Anbring henkogningsglassene i en perfore-
ret indsats.

4| Henkog henkogningsglas med 1 l indhold 
i 6,5 l hhv. 8,5 l trykkoger, mindre henkog-
ningsglas i 4,5 l trykkoger.

5| Tilbered grøntsager/kød på tilberednings-
trin 2 i ca. 20 min, stenfrugter på tilbered-
ningstrin 1 i ca. 5 min. og kernefrugter i ca. 
10 min.

6| Til afdampning skal gryden afkøle lang-
somt (afdampningsmetode 1), da saften 
ved de andre metoder ellers trykkes ud af 
henkogningsglassene.

12| RENGØRING, 
VEDLIGEHOLDELSE OG 
OPBEVARING

12.1| RENGØRING

Brug varmt vand og et almindeligt opvaskemid-
del til rengøring.

 � Brug ingen sandholdige, skurende 
rengøringsmidler, ståluld eller de hårde 
sider på svampe.

1| Tag lågets håndtag 11 af som beskrevet i afs-
nit 6.1, og rengør det kun under rindende 
vand (se billedserie G).
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2| Tag pakringen 21 ud af låget 6 , og vask den 
med hånden.

3| Sæt mindre vedhæftende spiserester i blød, 
kog stærkt vedhæftende spiserester i trykko-
geren op med lidt vand.

4| Rengør ventiler ved tilsmudsning hhv. tilsto-
pning med en fugtig vatpind.

 � Benyt ingen skarpe eller spidse genstande.

5| Gryde, indsatser og mellemstykke kan 
rengøres i opvaskemaskinen.

 � Dette kan medføre farveforandringer af 
overfladerne. Funktionen påvirkes ikke af 
dette.

 � Vi anbefaler alligevel manuel rengøring.

6| Ved kalkbelægninger skal trykkogeren koges 
med eddikevand.

7| Tør kogegrejet godt af efter rengøring.

12.2| OPBEVARING

Opbevar den rengjorte og aftørrede trykkoger 
på et rent, tørt og beskyttet sted.

1| Tag låget 6  af som beskrevet i afsnit 6.1

2| Træk pakringen 21 forsigtigt ud af grydekan-
ten, og opbevar den separat.

3| Fjern lågets håndtag 11 som beskrevet i afs-
nit 6.1, og læg det i gryden 1  hhv. låget 6 .

4| Læg låget 6  omvendt i gryden 1 .

12.3| VEDLIGEHOLDELSE / 
UDSKIFTNING AF SLIDDELE

Opbevar den rengjorte og aftørrede trykkoger 
på et rent, tørt og beskyttet sted.
• Få kun en WMF forhandler/kundeservice til at 

udskifte side- og grydehåndtaget.

• Kontrollér sliddele regelmæssigt, og uds-
kift dem om nødvendigt med originale 
reservedele.

• Ved beskadigelse, hærdning, misfarvning eller 
ikke korrekt placering af pakring og kogesig-
naltætning skal disse omgående udskiftes med 
originale reservedele.

12.4| UDSKIFTNING AF PAKRING

Opbevar den rengjorte og aftørrede trykkoger 
på et rent, tørt og beskyttet sted.
1| Tag låget 6  af som beskrevet i afsnit 6.1

2| Vend låget 6  om.

3| Træk den defekte pakring 21 ud af grydekan-
ten, og smid den væk.

4| Læg 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 
KOGESIGNALTÆTNINGEN

Opbevar den rengjorte og aftørrede
trykkoger på et rent, tørt og beskyttet
sted.
1| Tag om nødvendigt låget 6  af som beskre-

vet i afsnit 6.1.

2| Adskil låget (se billedserie G), vend låget 6  
for at gøre dette.

3| Hold låget 6  fast, og tryk håndtagsfrigørel-
sen 14 i retning af håndtagets ende.

4| Tag lågets håndtag 11 af.

5| Træk kogesignaltætningen 18 af lågets hånd-
tag 11 , og smid den væk (se figur J).
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12.6| UDSKIFTNING AF 
SIKKERHEDSVENTIL

1| Tag låget 6  af som beskrevet i afsnit 6.1.

2| Vend låget 6  om.

3| Løsn den defekte sikkerhedsventil 7  ud af 
grydens låg 6 , og smid den væk.

4| Skub forsigtigt den nye sikkerhedsventil 7  
igennem åbningen ved at udøve lidt tryk og 
lette drejende bevægelser fra indersiden. Sik-
kerhedsventilen må ikke beskadiges, når du 
udskifter den.

TIP For at lette isætning af sikkerhedsventilen, 
kan man smøre sikkerhedsventilens hoved med 
en smule madolie for at forbedre glideevnen.

13| FEJLFINDING

FJERN PRINCIPIELT TRYKKOGEREN FRA KOMFURET VED FEJL.  
ÅBN ALDRIG TRYKKOGEREN MED VOLD!

Fejl Mulig årsag Løsning

For lang opkognings-
tid eller trykindikatoren 
inkl. stiften stiger ikke

Kogepladens diame-
ter uegnet

Vælg en kogeplade, som passer til grydediameteren

Tilberedningstrin 
uegnet

Stil på højeste tilberedningstrin

a) Låget er ikke sat 
korrekt på.

b) Kogesignaltætnin-
gen mangler.

c) Låget er ikke sam-
let korrekt

1. Gør gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og åbn 
den.

2. Kontroller, om pakring 21  / kogesignaltætning 18  (se 
figur J) er placeret korrekt.

3. Kontrollér, om låget 6  sidder / er samlet korrekt.
4. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Kuglen i sikkerheds-
ventil/opkogningsau-
tomatik sidder ikke 
rigtigt

1. Gør gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og åbn 
den.

2. Fjern lågets håndtag 11  som beskrevet i afsnit 6.1.
3. Kontrollér, om metalkuglen sidder korrekt i sikkerhedsven-

tilen 7 , og rengør den ved behov.
4. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Der mangler væske 1. Gør gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og åbn 
den.

2. Fyld vand på (min. 1/4 l).
3. Luk trykkogeren som beskrevet i afsnit 6.3.

Der strømmer damp ud 
af låget

Pakring og/eller gry-
dekant er ikke rene

1. Gør gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og åbn 
den.

2. Rengør pakring 21  og grydekant.
3. Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3.

Regulatoren står ikke 
på LUKKET/LOCKED

Stil regulatoren på LUKKET/LOCKED

Pakring beskadi-
get eller hård (grun-
det slid) 

Udskift pakring 21  med en original WMF
pakring

Kogesignaltætning 
sidder ikke korrekt 
eller er beskadiget

Korrigér kogesignaltætningens placering 18 , eller udskift 
den med
en original WMF reservedel.
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Fejl Mulig årsag Løsning

Der strømmer kons-
tant damp ud af sik-
kerhedsventilen / 
opkogningsautomatik-
ken (gælder ikke for 
opkogningsfasen) 

Kuglen sid-
der ikke rigtigt i 
sikkerhedsventilen

4. Gør gryden helt trykfri som beskrevet i afsnit 9, og åbn 
den.

5. Fjern lågets håndtag 11  som beskrevet i afsnit 6.1.
6. Kontrollér sikkerhedsventil 7  hhv. metalkuglens place-

ring i låget.
7. Luk gryden som beskrevet i afsnit 6.3.

14| TIPS OG TRICKS OM 
TILBEREDNING

• Smør pakringen med lidt madolie eller fedt 
for at gøre åbning og lukning nemmere.

• Tilberedningstiden begynder, så snart 
den foreskrevne ring bliver synlig på 
trykindikatoren.

• De angivne tilberedningstider er vejledende 
værdier; vælg hellere kortere tilberedningsti-
der, da man altid kan tilberede længere.

• Ved de angivne tilberedningstider for grøntsa-
ger fås sprøde fødevarer.

• Ved den første ring er tilberedningstempera-
turen 106 °C (særligt egnet til grøntsager og 
fisk); ved 2. ring 115 °C (særligt egnet til kød).

Opskrifter findes på www.wmf.com!
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15| TABEL OVER TILBEREDNINGTID HURTIG TILBEREDNING

Fødevare Tid Henvisninger

SVIN OG KALV
TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. FYLDEMÆNGDE 1/4 L VÆSKE;  
SPECIEL INDSATS IKKE NØDVENDIG

Svinesmåkød 5 – 7 min. —

Svinegullasch 10 – 15 min. —

Flæskesteg 20 – 25 min. Tilberedningstid afhængig af størrelse og form

Kalvesmåkød 5 – 7 min. —

Kalvegullasch 10 – 15 min. —

Kalveskank 25 – 30 min. —

Kalvetunge 15 – 20 min. Tildæk med vand

Kalvesteg 20 – 25 min. Tilberedningstid afhængig af størrelse og form

OKSE
TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMÆNGDE 1/4 L VÆSKE;  
TIL OKSETUNGE SKAL EN PERFORERET INDSATS BRUGES

Forloren hare 10 – 15 min. —

Sursteg 30 – 35 min. —

Oksetunge 45 – 60 min. —

Småkød 6 – 8 min. —

Gullasch 15 – 20 min. —

Benløse fugle 15 – 20 min. —

Oksesteg 35 – 45 min. Tilberedningstid afhængig af størrelse og form

FJERKRÆ
TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMÆNGDE 1/4 L VÆSKE;  
TIL EN SUPPEHØNE SKAL EN PERFORERET INDSATS BRUGES

Suppehøne 20 – 25 min. maks. 1/2 fyldmængde

Hønsedele 6 – 8 min. —

Kalkunlår 25 – 30 min. Afhængigt af lårenes tykkelse

Kalkunragout 6 – 10 min. Kalkun er identisk

Kalkunschnitzel 2 – 3 min. —
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Fødevare Tid Henvisninger

VILDT
TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMÆNGDE 1/4 L VÆSKE;  
SPECIEL INDSATS IKKE NØDVENDIG

Haresteg 15 – 20 min. —

Hareryg 10 – 12 min. —

Dyresteg 25 – 30 min. —

Dyregullasch 15 – 20 min. —

LAM
TILBEREDNING VED 2. RING; MIN. FYLDEMÆNGDE 1/4 L VÆSKE;  
SPECIEL INDSATS IKKE NØDVENDIG

Lammeragout 20 – 25 min. Fårekød har længere tilberedningstider

Lammesteg 25 – 30 min. Tilberedningstid afhængig af størrelse og form

FISK
TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. FYLDEMÆNGDE 1/4 L VÆSKE; VED RAGOUT OG GULLASCH ER EN 
SPECIEL INDSATS IKKE NØDVENDIG, 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 VÆSKE TIL MAKS. 1/2 GRYDEINDHOLD;  
INDSATS IKKE NØDVENDIG

Ærte-, linsesuppe 12 – 15 min. Opblødte bælgfrugter

Kødbouillon 25 – 30 min. Gælder for alle kødtyper

Grøntsagssuppe 5 – 8 min. —

Gullaschsuppe 10 – 15 min. —

Hønsesuppe 20 – 25 min. Tilberedningstid er afhængig af størrelse

Kartoffelsuppe 5 – 6 min. —

Oksehalesuppe 35 min. —
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Fødevare Tid Henvisninger

GRØNSAGER
TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. 1/4 L VÆSKE;  
VED SURKÅL OG RØDBEDER ER EN INDSATS IKKE NØDVENDIG,  
VED ALLE ANDRE RETTER DEN PERFOREREDE INDSATS; FRA BØNNER TILBEREDES VED 2. RING

Auberginer, agurker og tomater 2 – 3 min. Dampkogte grøntsager udvandes ikke så hurtigt

Blomkål, paprika, porrer 3 – 5 min. —

Ærter, selleri, kålrabi 4 – 6 min. —

Fenikkel, gulerødder, savojkål 5 – 8 min. —

Bønner, grønkål, rødkål 7 – 10 min. 2. ring

Surkål 10 – 15 min. 2. ring

Rødbeder 15 – 25 min. 2. ring

Kogte kartofler 6 – 8 min. 2. ring

Kartofler med skræl 6 – 10 min. 2. ring, pillekartofler brister, hvis de afdampes 
for hurtigt

BÆLGFRUGTER
TILBEREDNING VED 2. RING; 1/4 L VÆSKE TIL MAKS. 1/2 GRYDEINDHOLD;  
TIL 1 DEL KORN BRUGES 2 DELE VAND; IKKE OPBLØDT KORN TILBEREDES 20 – 30 MIN. LÆNGERE; 
GRØDRIS TILBEREDES VED 1. RING

Ærter, bønner, linser 10 – 15 min. Tykke bønner skal tilberedes 10 min. længere

Boghvede, hirse 7 – 10 min. Tilberedningstid for opblødt korn

Majs, ris, grønspelt 6 – 15 min. Tilberedningstid for opblødt korn

Grødris 20 – 25 min. Tilberedning ved 1. ring

Langkornet ris 6 – 8 min. —

Fuldkornsris 12 – 15 min. —

Hvede, rug 10 – 15 min. Tilberedningstid for opblødt korn

FRUGT
TILBEREDNING VED 1. RING; MIN. 1/4 L VÆSKE

Kirsebær, blommer 2 – 5 min. Perforeret indsats anbefales

Æbler, pærer 2 – 5 min. Perforeret indsats anbefales
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Συγχαρητήρια για το νέο σας προϊόν WMF και 
ευχαριστούμε τια την εμπιστοσύνη σας! Με την 
εμπειρία και την τεχνογνωσία που διαθέτουμε 
πάνω από 160 χρόνια, αναπτύσσουμε και κατα-
σκευάζουμε τα υψηλής ποιότητας και εξαιρετικά 
λειτουργικά προϊόντα μας με μεγάλη προσοχή 
στη λεπτομέρεια και υψηλά πρότυπα σχεδι-
ασμού. Χαιρόμαστε που επιλέξατε μια χύτρα 
ταχύτητας WMF. Διαβάστε προσεκτικά τις ακό-
λουθες οδηγίες ασφαλείας και τηρήστε τις σε 
καθημερινή χρήση. Περισσότερες πληροφορίες 
σχετικά με την WMF, τα προϊόντα μας και τις 
δράσεις μας για εσάς μπορείτε να βρείτε επίσης 
στη διεύθυνση auf www.wmf.com.

1| ΔΟΜΗ ΣΥΣΚΕΥΗΣ

1  Χύτρα
2  πλευρική λαβή
3  μακρουλή λαβή
4  σήμανση μακρουλής λαβής
5  ασφάλεια κλεισίματος της μακρουλής λαβής
6  καπάκι
7  βαλβίδα ασφάλειας
8  στήριγμα
9  σήμανση τοποθέτησης καπακιού
10 σχισμή ασφαλείας
11 αφαιρούμενη λαβή του καπακιού
12 περιστρεφόμενο κουμπί
13 ασφάλεια κλεισίματος στη λαβή καπακιού
14 ξεκλείδωμα καπακιού
15 σύστημα ρύθμισης πίεσης
16 ένδειξη πίεσης
17 σχισμή συγκράτησης
18 στεγανοποίηση ένδειξης βρασμού
19 σύστημα ανοίγματος ασφαλείας
20 στεγανοποιητικό χείλος λαβής καπακιού
21 στεγανοποιητικός δακτύλιος
22 σήμα ανοίγματος

2| ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ 
ΑΝΑΦΟΡΙΚΑ ΜΕ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ

Στις παρούσες οδηγίες χρήσης οι σημαντικές 
υποδείξεις χαρακτηρίζονται από εικονοσύμβολα 
και προειδοποιητικές λέξεις.

 ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ  υποδεικνύει μια επικίνδυνη 
κατάσταση, που μπορεί να οδηγήσει σε σοβα-
ρούς τραυματισμούς (π.χ. εγκαύματα από ατμό 
ή καυτές επιφάνειες).

 ΠΡΟΣΟΧΗ  υποδεικνύει μια πιθανή επικίνδυνη 
κατάσταση, που μπορεί να οδηγήσει σε αμελη-
τέους ή ελαφρούς τραυματισμούς.

 ΕΠΙΦΥΛΑΚΗ  υποδεικνύει μια κατάσταση, που 
μπορεί να οδηγήσει σε υλικές ζημιές.

 ΥΠΟΔΕΙΞΗ  παρέχει πρόσθετες πληροφορίες 
για τον ασφαλή χειρισμό της χύτρας ταχύτητας.

Σύμβολα Να προσέχετε και να 
ακολουθείτε τις υποδείξεις.

2.1| ΠΡΟΟΡΙΖΟΜΕΝΗ ΧΡΗΣΗ

Η χύτρα ταχύτητας είναι κατάλληλη 
αποκλειστικά...
• για τους τύπους κουζίνας, που αναφέρονται 

στις οδηγίες αυτές,
• για το βράσιμο και σιγοψήσιμο τροφίμων 

(χωρίς και με ένθετα / γεφυράκια),
• για τη συντήρηση κανονικών – για ένα νοικο-

κυριό – ποσοτήτων τροφίμων σε βάζα συντή-
ρησης (με διάτρητο ένθετο),

• για την αποχύμωση μικρών ποσοτήτων φρού-
των (με ένθετο),

• για την αποστείρωση μπιμπερό, βάζων συντή-
ρησης, κτλ.(με διάτρητο ένθετο).

Η χύτρα ταχύτητας δεν είναι κατάλληλη...
• για τη χρήση σε καυτό φούρνο ή φούρνο 

μικροκυμάτων,
• για το τηγάνισμα τροφίμων σε λάδι,
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• για την αποστείρωση στον ιατρικό τομέα,
• για τύπους κουζίνας που δεν αναφέρονται 

στις οδηγίες ή για ανοικτή φωτιά,
• για εστίες μαγειρέματος κατασκήνωσης

Οδηγίες χρήσης
• πρέπει να αντιμετωπίζονται με προσοχή,
• πρέπει να διατηρούνται κοντά στη χύτρα ταχύτητας,
• πρέπει να δίνονται σε άλλους χρήστες και να 

διαβάζονται από αυτούς.

Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης αυτές, για να τις 
συμβουλευτείτε ενδεχομένως αργότερα. Διαβά-
στε προσεκτικά τις υποδείξεις αυτές πριν από τη 
χρήση. Η χύτρα ταχύτητας επιτρέπεται να χρησι-
μοποιείται μόνο, αν οι υποδείξεις ασφαλείας έχουν 
διαβαστεί και κατανοηθεί. Η μη τήρηση των υπο-
δείξεων αυτών μπορεί να οδηγήσει σε ζημιές και 
εγκαύματα κατά τη χρήση της χύτρας ταχύτητας.

2.2| ΓΕΝΙΚΕΣ ΥΠΟΔΕΙΞΕΙΣ

WARNUNG

Χρήση μόνο από άτομα, που 
έχουν εξοικειωθεί με τον χειρισμό

Η χύτρα ταχύτητας επιτρέπεται να χρησιμοποι-
είται μόνο από άτομα, που έχουν εξοικειωθεί 
πρωτύτερα με τις οδηγίες χρήσης και έχουν δια-
βάσει τις υποδείξεις ασφαλείας.
• Να μη δίνετε τη χύτρα ταχύτητας σε άτομα, 

που δεν είναι εξοικειωμένα με αυτήν.
• Να μην επιτρέπεται σε παιδιά να παίζουν και 

να χρησιμοποιούν την χύτρα ταχύτητας.

Μην μεταβάλλετε τη χύτρα 
ταχύτητας / τα συστήματα ασφαλείας

Τα συστήματα ασφαλείας αποτρέπουν επικίνδυ-
νες καταστάσεις. Λειτουργούν μόνο, αν δεν μετα-
βληθούν και αν η χύτρα ταιριάζει με το καπάκι.
• Να μη μεταβάλλετε τη χύτρα ταχύτητας και τα 

συστήματα ασφαλείας της και να μην προβαί-
νετε σε επεμβάσεις σε αυτά.

• Να χρησιμοποιείτε το καπάκι του Perfect / 
Perfect Plus / Perfect Element 6  μόνο μαζί 
με την αντίστοιχη χύτρα Perfect / Perfect Plus 
/ Perfect Element 1  και αντίστροφα. Να μη 
χρησιμοποιείτε άλλο καπάκι ή χύτρα.

Να κρατάτε μακριά τα παιδιά και 
τα κατοικίδια ζώα.

Μην επιτρέπετε σε παιδιά και κατοικίδια ζώα να 
πλησιάζουν την χύτρα ταχύτητας κατά τη χρήση 
της, διότι είναι βαριά, αναπτύσσει υψηλές θερ-
μοκρασίες και μπορεί να εξέλθει ατμός.

ΠΡΟΣΟΧΗ

 
Προβλέψιμη εσφαλμένη χρήση

Για να αποφύγετε την εσφαλμένη χρήση, τις 
ζημιές και τα εγκαύματα, που μπορεί να συνε-
πάγεται αυτή, η χύτρα ταχύτητας δεν πρέπει…
• να χρησιμοποιείται σε καυτό φούρνο ή 

φούρνο μικροκυμάτων,
• να χρησιμοποιείται για το τηγάνισμα τροφί-

μων σε λάδι,
• να χρησιμοποιείται για την αποστείρωση στον 

ιατρικό τομέα,
• να χρησιμοποιείται με κουζίνες που δεν ανα-

φέρονται στις οδηγίες ή με ανοικτή φωτιά.

Να μην αφήνετε τις λαβές της 
χύτρας να βρίσκονται πάνω από 
καυτά μάτια κουζίνας

• Αν οι λαβές 2  / 3  / 11 βρίσκονται πάνω από 
καυτά μάτια κουζίνας ή τις φλόγες μιας κου-
ζίνας αερίου, μπορεί να θερμανθούν πολύ και 
να προκαλέσουν εγκαύματα, αν αγγιχτούν.

Να ελέγχετε τα φθειρόμενα 
εξαρτήματα τακτικά και να τα 
αντικαθιστάτε

Σε περίπτωση ορατών αποχρωματισμών, ρωγ-
μών, σκλήρυνσης, βλάβης ή κακής εφαρμογής, να 
αντικαθιστάτε τα φθειρόμενα εξαρτήματα (στεγα-
νοποίησης ένδειξης βρασμού 18, στεγανοποιητι-
κός δακτύλιος 21) με γνήσια ανταλλακτικά.
• Ο στεγανοποιητικός δακτύλιος 21 πρέπει να 

εφαρμόζει στο χείλος του καπακιού.
• Να αντικαθιστάτε τον στεγανοποιητικό δακτύ-

λιο 21 μετά από περ.400 μαγειρέματα και το 
αργότερο μετά από 2 χρόνια.

• Να χρησιμοποιείτε μόνο γνήσια ανταλλακτικά 
WMF.
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2.3| ΠΡΩΤΗ ΘΕΣΗ ΣΕ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ

Πριν από την πρώτη θέση σε λειτουργία η χύτρα 
ταχύτητας πρέπει να χρησιμοποιηθεί για τουλά-
χιστον 5 λεπτά αποκλειστικά με νερό (προσέξτε 
τις αναφερόμενες ποσότητες) στη 2η θέση 
μαγειρέματος. Αυτό πρέπει να ληφθεί ρητά 
υπόψη και για κάθε έλεγχο προϊόντος.

2.4| ΠΡΙΝ ΑΠΟ ΚΑΘΕ ΧΡΗΣΗ

ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από ελαττωματικά / απουσιάζοντα 
ή λάθος τοποθετημένα εξαρτήματα

Πριν από κάθε χρήση να ελέγχετε, αν υπάρ-
χουν όλα τα εξαρτήματα, αν είναι σε καλή κατά-
σταση λειτουργίας και αν έχουν τοποθετηθεί 
/ ασφαλιστεί σωστά. Σε περίπτωση απουσίας, 
ελαττωματικών, παραμορφωμένων ή λάθος 
τοποθετημένων εξαρτημάτων υφίσταται κίνδυ-
νος πρόκλησης εγκαυμάτων από καυτές επιφά-
νειες και εξερχόμενο ατμό.
• Να ελέγχετε το καπάκι 6  για σωστή συναρμο-

λόγηση / σωστή τοποθέτηση.
• Τοποθετήστε τα εξαρτήματα (π.χ. στεγανοποί-

ησης ένδειξης βρασμού 18 , στεγανοποιητικό 
δακτύλιο 21) που λείπουν.

• Σε περίπτωση ελαττωματικών, παραμορφωμέ-
νων, αποχρωματισμένων ή σπασμένων εξαρ-
τημάτων, να μη χρησιμοποιείτε τη χύτρα 
ταχύτητας και να επικοινωνείτε με τον εξουσι-
οδοτημένο έμπορο / το σέρβις της WMF.

• Αν η λειτουργία των εξαρτημάτων δεν αντι-
στοιχεί στην περιγραφή στις οδηγίες χρή-
σης, να μη χρησιμοποιείτε τη χύτρα ταχύτητας 
και να επικοινωνείτε με τον εξουσιοδοτημένο 
έμπορο / το σέρβις της WMF.

• Να ελέγχετε, αν η χύτρα ταχύτητας έχει κλεί-
σει ασφαλώς.

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
λόγω μη λειτουργικών 
συστημάτων ασφαλείας

Πριν από κάθε χρήση να ελέγχετε τα συστήματα 
ασφαλείας ως προς τη λειτουργία τους, για βλά-
βες, ρύπους και βουλώματα. Ειδάλλως υφίσταται 

κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων από καυτές 
επιφάνειες και εξερχόμενο ατμό.
• Να ελέγχετε τη σωστή εφαρμογή της στεγανο-

ποίησης ένδειξης βρασμού 18 . Ο στεγανοποι-
ητικός δακτύλιος 21 πρέπει να εφαρμόζει στο 
χείλος του καπακιού.

• Σε περίπτωση ελαττωματικών, παραμορφωμέ-
νων, αποχρωματισμένων ή σπασμένων εξαρ-
τημάτων, να μη χρησιμοποιείτε τη χύτρα 
ταχύτητας και να επικοινωνείτε με τον εξουσι-
οδοτημένο έμπορο / το σέρβις της WMF.

• Να εξαλείφετε ρύπους / βουλώματα.

ΠΡΟΣΟΧΗ

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από ελλιπή καθαρισμό

Πριν από κάθε χρήση να ελέγχετε τις βαλβίδες 
/ τα συστήματα ασφαλείας και την ένδειξη πίε-
σης για ρύπους / βουλώματα, ειδάλλως μπορεί 
να εξέλθει ανεξέλεγκτα ατμός. Αυτό μπορεί να 
οδηγήσει σε εγκαύματα.
• Να ελέγχετε τα συστήματα ασφαλείας και την 

ένδειξη πίεσης 16 και να τα καθαρίζετε, αν 
απαιτείται.

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από λάθος συναρμολογημένο καπάκι

Το καπάκι επιτρέπεται να χρησιμοποιείται 
μόνο, αν οι υποδείξεις ασφαλείας έχουν διαβα-
στεί και κατανοηθεί. Η συναρμολόγηση πρέπει 
να πραγματοποιείται μόνο με τον τρόπο που 
περιγράφεται.
• Να τηρείτε επακριβώς τις οδηγίες.
• Να ελέγχετε τη σωστή εφαρμογή.

2.5| ΚΑΤΑ ΤΗ ΧΡΗΣΗ

ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ

Κίνδυνος τραυματισμοί από υψηλή 
πίεση

Κατά το μαγείρεμα αναπτύσσεται υψηλή πίεση 
στη χύτρα. Αν η πίεση αυτή απελευθερωθεί, 
μπορεί να προκληθούν σοβαρά εγκαύματα και 
τραυματισμοί.
• Να ελέγχετε πάντα, αν η χύτρα ταχύτητας έχει 

κλείσει ασφαλώς.
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• Μην ανοίγετε τη χύτρα ταχύτητας ποτέ με τη 
βία. Η χύτρα μπορεί να ανοιχθεί εύκολα μόνο, 
όταν δεν βρίσκεται πια υπό πίεση.

• Να κινείτε τη χύτρα ταχύτητας με προσοχή, 
όταν αυτή βρίσκεται υπό πίεση.

• Μην αφήνετε τη χύτρα ταχύτητας ποτέ χωρίς 
επίβλεψη κατά τη χρήση.

ΠΡΟΣΟΧΗ

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από καυτό ατμό

Αν δεν αναπτυχθεί πίεση στην χύτρα ταχύτη-
τας, αλλά αντί αυτού εξέρχεται ατμός, υφίσταται 
κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων στα χέρια και 
το πρόσωπο από καυτές επιφάνειες και εξερχό-
μενο ατμό.
• Σβήστε αμέσως το μάτι, αφήστε τη χύτρα να 

κρυώσει και ελέγξτε την.

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από εξερχόμενο ατμό

Κατά το μαγείρεμα εξέρχεται σποραδικά ατμός 
από το καπάκι 6  .
• Να μη βάζετε ποτέ τα χέρια στον ατμό.
• Να κρατάτε τα χέρια, το κεφάλι και το σώμα 

πάντα εκτός της περιοχής κινδύνου – πάνω 
από το καπάκι 6  και την πλευρική σχισμή 
ασφαλείας 10 στο χείλος του καπακιού.

• Μην αφήνετε τη χύτρα ταχύτητας ποτέ χωρίς 
επίβλεψη κατά τη χρήση.

• Να κρατάτε μακριά τα παιδιά και τα κατοικί-
δια ζώα.

• Ευθυγραμμίζετε πάντα τη χύτρα ταχύτη-
τας, ώστε να μην διαφεύγει ατμός προς τους 
ανθρώπους που βρίσκονται στον χώρο. Δίνετε 
ιδιαίτερη προσοχή στις «ανοιχτές κουζίνες».

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
κατά τη γρήγορη εξαγωγή ατμού

Κατά τη γρήγορη εξαγωγή ατμού με την επι-
στροφή του περιστρεφόμενου κουμπιού 12 ή 
κάτω από το τρεχούμενο νερό υφίσταται πάντα 
κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων από καυτό 
ατμό ή από τα είδη προς μαγείρεμα.
• Ανακινήστε τη χύτρα ταχύτητας πριν την 

ανοίξετε.
• Το βύθισμα της χύτρας ταχύτητας σε κρύο 

νερό απαγορεύεται.

• Να κρατάτε τα χέρια, το κεφάλι και το σώμα 
πάντα εκτός της περιοχής κινδύνου πάνω από 
το καπάκι 6  και την πλευρική σχισμή ασφα-
λείας 10 στο χείλος του καπακιού.

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από τη δημιουργία φυσαλίδων 
(καθυστέρηση βρασμού)

Κατά το άνοιγμα της χύτρας ταχύτητας αφού 
έχει κρυώσει, τα καυτό φαγητό μπορεί να δημι-
ουργήσει φυσαλίδες ατμού που μπορεί να εξέλ-
θουν απότομα. Στην περίπτωση κρέατος με 
πέτσα μπορεί κατά το τρύπημα να εξέλθει από-
τομα υγρό. Αυτό μπορεί να οδηγήσει σε εγκαύ-
ματα ή ζεματισμούς.
• Πριν από κάθε άνοιγμα να ανακινείτε τη χύτρα 

ταχύτητας.
• Να μην τρυπάτε αμέσως το καυτό κρέας, 

που μαγειρεύτηκε με την πέτσα (π.χ. γλώσσα 
βοδιού), αλλά να το αφήνετε πρώτα να 
κρυώσει.

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από εξερχόμενο φαγητό

Στην περίπτωση παραγεμισμένης χύτρας ταχύ-
τητας μπορεί να εξέλθουν καυτά φαγητά από 
τη βαλβίδα ασφαλείας 7 , το σύστημα ρύθμισης 
πίεσης 15  ή την πλευρική σχισμή ασφαλείας 10 
και να προκαλέσουν εγκαύματα.
• Να μην παραγεμίζετε ποτέ τη χύτρα ταχύτητας.
• Να γεμίζετε τη χύτρα ταχύτητας το πολύ μέχρι 

τα 2/3 του ονομαστικού της περιεχομένου.
• Να γεμίζετε τη χύτρα ταχύτητας το πολύ 

μέχρι το 1/2 του ονομαστικού της περιεχομέ-
νου, όταν βράζετε φαγητά που φουσκώνουν 
ή αφρίζουν πολύ ή είναι παχύρρευστα, όπως 
π.χ. σούπες, όσπρια, μαγειρευτά φαγητά, 
ζωμούς, εντόσθια ή ζυμαρικά.

• Βράστε τα φαγητά πρώτα προκαταρκτικά με 
ανοικτή χύτρα, ανακατέψτε τα και ξαφρίστε 
τα, αν απαιτείται.

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
στην καυτή χύτρα / το καπάκι

Κατά το μαγείρεμα η χύτρα ταχύτητας αναπτύσσει 
πολύ υψηλές θερμοκρασίες. Στην περίπτωση κου-
ζινών αερίου, οι λαβές μπορούν να θερμανθούν 
πολύ από την ανοικτή φωτιά. Αν υπάρξει επαφή 
υφίσταται κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων.
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• Να μην αγγίζετε ποτέ τις καυτές εξωτερικές 
επιφάνειες της χύτρας ταχύτητας.

• Να πιάνετε την χύτρα 1  / το καπάκι 6  μόνο 
από τις πλαστικές λαβές.

• Να φοράτε γάντια ή προστασία χεριών (π.χ. 
πιάστρα).

• Τα καυτά ένθετα και τα γεφυράκια να αφαι-
ρούνται μόνο με βοηθήματα, π.χ. πιάστρα.

• Η καυτή χύτρα ταχύτητας να αποτίθεται 
επάνω σε θερμανθεκτικό υπόθεμα.

ΕΠΙΦΥΛΑΚΗ

Πρόκληση βλαβών από έλλειψη 
υγρού – μερική ή ολική

Να μη θερμαίνετε ποτέ τη χύτρα ταχύτητας 
χωρίς υγρό ή επίβλεψη στην ύψιστη βαθμίδα 
θερμοκρασίας, ειδάλλως υφίσταται κίνδυνος 
υπερθέρμανσης και πρόκλησης βλάβης.
• Να χρησιμοποιείτε τη χύτρα ταχύτητας μόνο 

με επαρκές υγρό (τουλάχιστον ¼ λίτρο νερό, 
ζωμός, σάλτσα, κτλ.).

• Στην περίπτωση παχύρρευστων φαγητών να 
φροντίζετε για επαρκές υγρό.

• Στην περίπτωση μερικής ή ολικής έλλειψης 
υγρού, να σβήνετε αμέσως την κουζίνα και να μην 
κινείτε τη χύτρα ταχύτητας, μέχρι να κρυώσει.

• Μην αφήνετε τη χύτρα ταχύτητας ποτέ χωρίς 
επίβλεψη.

2.6| ΣΩΣΤΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ

Καθαρίζετε τη χύτρα ταχύτητας έπειτα από κάθε 
χρήση!

ΠΡΟΣΟΧΗ

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από πρόκληση βλαβών κατά τον 
καθαρισμό

Να μη χρησιμοποιείτε βούρτσες, σκληρά καθα-
ριστικά και χημικές ουσίες για τον καθαρισμό 
των συστημάτων ασφαλείας, διότι υφίσταται 
κίνδυνος να υποστούν βλάβες και να παρουσια-
στεί κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων από εξερ-
χόμενο ατμό.
• Να τηρείτε τις υποδείξεις καθαρισμού και 

φροντίδας.

• Να στεγνώνετε τα μαγειρικά σκεύη καλά μετά 
από κάθε καθαρισμό.

2.7| ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΕΠΙΣΚΕΥΕΣ

ΠΡΟΣΟΧΗ

Πρόκληση βλαβών από 
ακατάλληλη επισκευή / λάθος 
ανταλλακτικά

Οι επισκευές μπορούν να πραγματοποιούνται 
μόνο από εξειδικευμένο έμπορο / το σέρβις της 
WMF,
ειδάλλως μπορεί να υποστεί βλάβη η χύτρα 
ταχύτητας, να μη λειτουργούν πια σωστά τα 
συστήματα ασφαλείας και να υφίσταται κίνδυ-
νος πρόκλησης εγκαυμάτων.
• Στην περίπτωση επισκευών απευθυνθείτε σε 

έναν εξουσιοδοτημένο έμπορο / το σέρβις της 
WMF.

• Λαβές που παρουσιάζουν ρωγμές ή δεν εφαρ-
μόζουν σωστά να αντικαθίστανται από τον 
εξουσιοδοτημένο έμπορο / το σέρβις της 
WMF.

• Να χρησιμοποιείτε μόνο γνήσια ανταλλακτικά 
χύτρας ταχύτητας της WMF.

2.8| ΚΑΤΑΛΛΗΛΕΣ ΚΟΥΖΙΝΕΣ

ΠΡΟΣΟΧΗ

Κατάλληλες κουζίνες και μεγέθη 
εστιών

Η χύτρα ταχύτητας επιτρέπεται να χρησιμοποι-
είται μόνο με επαγωγικές, υαλοκεραμικές και 
ηλεκτρικές κουζίνες, και με κουζίνες αερίου. Η 
διάμετρος των ματιών της κουζίνας ή της φλό-
γας αερίου δεν επιτρέπεται να είναι μεγαλύτε-
ρες του πάτου της χύτρας.
• Στην περίπτωση κουζινών αερίου η φλόγα 

αερίου δεν επιτρέπεται να προεξέχει από τον 
πάτο της χύτρας.

• Για τη βέλτιστη μετάδοση θερμότητας και 
επαφή με το μάτι της κουζίνας το μέγεθος 
του ματιού θα πρέπει να ταιριάζει με το μέγε-
θος της χύτρας.
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• Σε περίπτωση υαλοκεραμικών ή ηλεκτρικών 
κουζινών η διάμετρος του ματιού της κουζίνας 
δεν επιτρέπεται να ξεπερνά τα 160 mm (2,5 l) 
ή 190 mm (3,0 – 8,5 l).

• Σε επαγωγικές εστίες μπορεί στις υψηλές 
θέσεις μαγειρέματος να προκληθεί ένας θόρυ-
βος, που μοιάζει με βόμβο. Αυτός ο θόρυβος 
οφείλεται σε τεχνικούς λόγους και δεν παρα-
πέμπει σε βλάβη στην κουζίνα ή τη χύτρα 
ταχύτητας.

2.9| ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ ΔΙΑΡΚΕΙΑΣ ΖΩΗΣ

ΕΠΙΦΥΛΑΚΗ

Πρόκληση βλάβης στη χύτρα 
ταχύτητας

Για να αποφύγετε πρόκληση βλάβης στη χύτρα 
ταχύτητας:
• Να μη χτυπάτε τα βοηθήματα κουζίνας στο 

χείλος της χύτρας.
• Να ρίχνετε και να ανακατεύετε το αλάτι μόνο 

όταν το νερό βράζει ήδη, για να μην φθαρεί ο 
πάτος της χύτρας.

• Να αποφεύγετε ρύπους μεταξύ του πάτου της 
χύτρας και του ματιού, ειδάλλως μπορεί να υπο-
στεί γρατσουνιές το μάτι (π.χ. υαλοκεραμικό μάτι).

3| ΤΕΧΝΙΚΑ ΔΕΔΟΜΕΝΑ ΚΑΙ ΥΠΟΔΕΙΞΕΙΣ

3.1| ΤΕΧΝΙΚΑ ΔΕΔΟΜΕΝΑ

Κατασκευαστής: WMF GmbH
Τύπος: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Υλικό
Χύτρα / καπάκι: Cromargan®: Ανοξείδωτος  
χάλυβας 18/10

Πάτος: TransTherm® για κάθε είδος εστίας
Η συσκευή συμμορφώνεται με την οδηγία 
2014/68/ΕΕ σχετικα με τον εξοπλισμό υπό πίεση.
Υπόκειται σε αλλαγές.

Λαβές: Θερμομονωτικό πλαστικό
Στεγανοποιητικά: Σιλικόνη

Διαστάσεις
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

ΟΓΚΟΣ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

ΠΑΤΟΣ 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

ΕΣΩΤΕΡΙΚΑ 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

ΜΗΚΟΣ ΧΥΤΡΑΣ ΜΕ ΛΑΒΕΣ 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

ΜΗΚΟΣ ΧΥΤΡΑΣ ΜΕ ΚΑΠΑΚΙ 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Ύψος

ΟΓΚΟΣ ΧΥΤΡΑ ΧΥΤΡΑ ΜΕ ΚΑΠΑΚΙ ΧΥΤΡΑ ΜΕ ΚΑΠΑΚΙ ΚΑΙ ΛΑΒΕΣ

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm
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Απόβαρο
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Τιμή PS: 150 kPa

Τιμές πίεσης
Πρώτος δακτύλιος: περ. 106°C, 25 kPa
πίεση λειτουργίας
Δεύτερος δακτύλιος: περ. 115°C, 70 kPa
πίεση λειτουργίας, 90 kPa πίεση ελέγχου
Μέγεθος εστίας
Μέγ. ø 160 mm, για 2,5 l
Μέγ. ø 190 mm, για 3,0 – 8,5 l
Εσωτερική κλίμακα στάθμης πλήρωσης
(ανάλογα με τον συνολικό όγκο) 1/3, 1/2, 2/3

Κατάλληλες κουζίνες

3.2| ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ, ΑΝΤΑΛΛΑΚΤΙΚΑ ΚΑΙ 
ΦΘΕΙΡΟΜΕΝΑ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Εξαρτήματα
Τρυπητό ένθετο 22 cm (αρ. είδους 07 8941 6000)
Ένθετο 22 cm (αρ. είδους 07 8942 6030)
Γυάλινο καπάκι 22 cm (αρ. είδους 07 9618 6380)

Ανταλλακτικά
Λαβή καπακιού 11

Perfect (αρ. είδους 08 9180 6030)
Perfect Plus (αρ. είδους 08 9480 6030)
Perfect Element (αρ. είδους 08 9980 6030)

Καπάκι 6  με λαβή 11 18 cm
Perfect (αρ. είδους 07.9179.6042)
Perfect Plus (αρ. είδους 07.9479.6042)

Καπάκι 6  με λαβή 11 22 cm
Perfect (αρ. είδους 07 9180 6042)
Perfect Plus (αρ. είδους 07 9480 6042)
Perfect Element (αρ. είδους 07 9980 6042)

Φθειρόμενα μέρη
Στεγανοποιητικός δακτύλιος 21  
18 cm (αρ. είδους 60 6852 9990)

Στεγανοποιητικός δακτύλιος 21  
22 cm (αρ. είδους 60 6856 9990)

Βαλβίδα ασφαλείας 7   
(αρ. είδους 07 9615 9510)

Στεγανοποίηση ένδειξης βρασμού 18  
(αρ. είδους 60 9310 9502)

4| ΑΠΟΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΤΗΣ ΧΥΤΡΑΣ 
ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

1| Ανοίξτε τη συσκευασία και ελέγξτε, αν υπάρ-
χουν όλα τα εξαρτήματα:
• Χύτρα 1  με πλευρική λαβή 2  και 

μακρουλή λαβή 3

• Καπάκι 6   με αφαιρούμενη λαβή 11: 
Καπάκι μα βαλβίδα ασφαλείας 7  , ανταλλά-
ξιμη στεγανοποίηση ένδειξης βρασμού 18

• Στεγανοποιητικός δακτύλιος (γκρι) 21

• Οδηγίες χρήσης 
Στην περίπτωση που λείπουν εξαρτήματα, 
απευθυνθείτε παρακαλώ στον εξουσιοδο-
τημένο σας έμπορο της WMF / στο σέρβις 
ή απευθείας στην WMF.

• Απομακρύνετε όλα τα υφιστάμενα αυτο-
κόλλητα και προσαρτήματα

2| Διαθέστε τα αχρείαστα υλικά συσκευασίας 
σύμφωνα με τους ισχύοντες κανονισμούς.

3| Διαβάστε προσεκτικά τις οδηγίες χρήσης και 
διατηρήστε τις κοντά στην χύτρα ταχύτητας.

4| Οι όροι εγγύησης βρίσκονται στη συνημμένη 
δήλωση εγγύησης.
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5| ΧΡΗΣΗ ΣΤΟΙΧΕΙΩΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ

Στοιχεία ασφαλείας Περιγραφή

Συσκευή ρύθμισης της πίε-
σης στη λαβή του καπακιού

Αν υπερβείτε την προβλεπόμενη πίεση για τη θέση μαγειρέματος 2, ανοίγει 
αυτόματα το σύστημα ρύθμισης πίεσης 15  και εξέρχεται ο περίσσιος ατμός. Έτσι 
εκτονώνεται η πολύ υψηλή πίεση.

βαλβίδα ασφάλειας Αν το σύστημα ρύθμισης πίεσης 15  δεν αντιδράσει, η πολύ υψηλή πίεση εκτο-
νώνεται αμέσως μέσω της βαλβίδας ασφαλείας 7 .

Σχισμή ασφαλείας στο χεί-
λος του καπακιού

Αν αστοχήσουν όλα τα συστήματα ασφαλείας, παραδείγματος χάρη λόγω βουλώ-
ματος από κατάλοιπα φαγητού, η σχισμή ασφαλείας 10  χρησιμεύει ως «έξοδος 
ανάγκης». Αν αναπτυχθεί πολύ υψηλή πίεση ο στεγανοποιητικός δακτύλιος  21  
πιέζεται από τη σχισμή ασφαλείας 10  τόσο πολύ προς τα έξω, ώστε να μπορεί 
να εξέλθει ατμός και να μειωθεί η πίεση.

Ένδειξη πίεσης στη λαβή του 
καπακιού

Η ένδειξη πίεσης 16 διαθέτει οπτική βοήθεια, για να καταστήσει εφικτό το προ-
οδευτικό μαγείρεμα με εξοικονόμηση ενέργειας. Δείχνει την τρέχουσα κατάσταση 
της πίεσης μαγειρέματος. Έχει ένα στρογγυλό πείρο στη μέση της ένδειξης πίεσης 
(η πίεση είναι διαθέσιμη) και 2 δακτυλίους (βαθμίδα βρασμού 1 και 2).

σύστημα ανοίγματος 
ασφαλείας

Το σύστημα ανοίγματος ασφαλείας 19  αποτρέπει το άνοιγμα της χύτρας ταχύτη-
τας, όταν υφίσταται ακόμη υπολειπόμενη πίεση. Η χύτρα ταχύτητας μπορεί να 
ανοιχτεί μόνο, όταν η πίεση εκτονωθεί πλήρως.

ελεγχόμενη εξαγωγή ατμού 
με το περιστρεφόμενο κουμπί

Κατά την αργή επαναφορά του περιστρεφόμενου κουμπιού, μπορεί να επηρεα-
στεί η ταχύτητα της εξαγωγής ατμού12 . 

ασφάλεια κλεισίματος Στη λαβή του καπακιού 11  βρίσκεται η ασφάλεια κλεισίματος 13 , που αποτρέπει 
το άνοιγμα της χύτρας ταχύτητας κατά τη διάρκεια του μαγειρέματος.

6| ΘΕΣΗ ΣΕ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΧΥΤΡΑΣ ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

6.1| ΑΠΟΣΥΝΑΡΜΟΛΟΓΗΣΤΕ ΤΗ ΧΥΤΡΑ 
ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ, ΑΦΑΙΡΕΣΤΕ ΤΟ ΚΑΠΑΚΙ 

(βλ. σειρά εικόνων E, B).
1| α) Τραβήξτε το περιστρεφόμενο κουμπί 

τέρμα προς τα πίσω, προς το άκρο της λαβής.
 � Οι σημάνσεις στο περιστρεφόμενο κου-
μπί πρέπει να παραμείνουν στη θέση AUF/
OPEN (ΑΝΟΙΚΤΟ).

b) Κρατήστε με το αριστερό χέρι μόνο τη 
μακρουλή λαβή 3  της χύτρας 1 .

c) Πιάστε με το δεξί χέρι τη λαβή του καπακιού 
11 και στρίψτε την προς τα δεξιά, ώσπου να 
μπορείτε να ανασηκώσετε το καπάκι 6 . 
Οι σημάνσεις καπακιού 9  και της μακρουλής 
λαβής 4  πρέπει να είναι ευθυγραμμισμένες.

d) Σηκώστε το καπάκι 6  με τη λαβή 11 .

2| Αποσυναρμολογήστε το καπάκι (βλέπε σειρά 
εικόνων G), για τον σκοπό αυτό αναποδογυ-
ρίστε πρώτα το καπάκι 6 .

3| Αφαιρέστε τον στεγανοποιητικό δακτύλιο 21 
τραβώντας τον προσεκτικά από το χείλος της 
χύτρας και βάλτε τον στην άκρη.

4| Κρατήστε καλά το καπάκι 6  και ωθήστε το 
ξεκλείδωμα καπακιού 14 προς το άκρο της 
λαβής.

5| Αφαιρέστε το καπάκι 6  από τη μακρουλή 
λαβή.
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6.2| ΠΡΩΤΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΤΗΣ ΧΥΤΡΑΣ 
ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

1| Αποσυναρμολογήστε τη χύτρα ταχύτητας 
σύμφωνα με το κεφάλαιο 6.1.

2| Γεμίστε τη χύτρα 1  κατά 2/3 (βλέπε εσωτε-
ρική κλίμακα εικόνα I) με νερό και προσθέστε 
2 - 3 κουταλιές τις σούπας οικιακό ξύδι.

3| Βράστε το νερόξιδο στη χύτρα 1  χωρίς το 
καπάκι 6  περ. 5–10 λεπτά.

4| Στη συνέχεια ξεπλύνετε όλα τα εξαρτήματα 
καλά με το χέρι.

5| Μετά τον καθαρισμό στεγνώστε όλα τα εξαρ-
τήματα καλά.

6.3| ΣΥΝΑΡΜΟΛΟΓΗΣΗ ΤΗΣ ΧΥΤΡΑΣ 
ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

ΠΡΟΣΟΧΗ

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από λάθος συναρμολογημένο καπάκι

Το καπάκι επιτρέπεται νασυναρμολογείται μόνο, 
αν οι υποδείξεις ασφαλείας έχουν διαβαστεί και 
κατανοηθεί. Η συναρμολόγηση πρέπει να πραγμα-
τοποιείται μόνο με τον τρόπο που περιγράφεται.
• Να τηρείτε επακριβώς τις οδηγίες.
• Να ελέγχετε τη σωστή εφαρμογή.

6.4| ΣΥΝΑΡΜΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΚΑΠΑΚΙΟΥ

(βλέπε σειρά εικόνων H)
1| Ελέγξτε το χείλος του καπακιού, τη λαβή του 

καπακιού, τα συστήματα ασφαλείας και τον στε-
γανοποιητικό δακτύλιο για ρύπους ή βουλώματα.

2| Στρίψτε το καπάκι 6  έτσι, ώστε το χείλος να 
δείχνει προς τα κάτω.

3| Αναποδογυρίστε τη λαβή 11 και κρατήστε την 
καλά.

4| Αναρτήστε τη σχισμή συγκράτησης 17 στη 
λαβή του καπακιού 11 στον συγκρατητή 8  
του καπακιού 6 .

5| Διπλώστε τη λαβή 11 αργά προς τα κάτω.

6| Στρίψτε το καπάκι 6  με τη λαβή 11 .

7| Ευθυγραμμίστε το καπάκι 6  και τη λαβή 11 
έτσι, ώστε η στεγανοποίηση ένδειξης βρασμού 
18 να μη συνθλίβεται και να μην υποστεί βλάβη 
από τα χείλη των ανοιγμάτων του καπακιού.

8| Πιέστε προσεκτικά το καπάκι 6  προς τα κάτω 
μέχρι να ασφαλίσει στη θέση του. Ελέγξτε το 
κούμπωμα με εκ νέου ώθηση του σύρτη.

9| Τοποθετήστε τον στεγανοποιητικό δακτύ-
λιο 21 μέσα στο χείλος της χύτρας και ωθήστε 
τον προσεκτικά για να μπει κάτω από το χεί-
λος. Ο στεγανοποιητικός δακτύλιος 21 πρέ-
πει να βρίσκεται εξολοκλήρου κάτω από το 
καμπύλο χείλος.

6.5| ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΟΥ ΚΑΠΑΚΙΟΥ

(βλέπε σειρά εικόνων F)
1| Αποθέστε τη χύτρα 1  επάνω σε μια σταθερή 

επιφάνεια.

2| Τοποθετήστε το καπάκι 6  με το χείλος προς τα 
κάτω επάνω στη χύτρα 1  . Η σήμανση τοπο-
θέτησης 9  στο καπάκι και η σήμανση στη 
μακρουλή λαβή 4  πρέπει να συμφωνούν, 
ειδάλλως το καπάκι δεν μπορεί να τοποθετηθεί. 
Ο στεγανοποιητικός δακτύλιος 21 πρέπει να 
είναι τοποθετημένος στο χείλος του καπακιού!

3| Κρατήστε καλά με το αριστερό χέρι τη 
μακρουλή λαβή 3  της χύτρας 1 .

4| Κινήστε με το δεξί χέρι το καπάκι 6  με τη 
λαβή B προς τα αριστερά.

5| Όταν και οι δύο λαβές 3  / 11 βρίσκονται 
ακριβώς η  μία πάνω στην άλλη, σύρετε το 
περιστρεφόμενο κουμπί ακριβώς στη θέση 
ZU/LOCK (ΚΛΕΙΣΤΟ).
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7| ΧΡΗΣΗ ΤΗΣ ΧΥΤΡΑΣ 
ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

7.1| ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΩΝ ΣΥΣΤΗΜΑΤΩΝ 
ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ

Αφαιρέστε το καπάκι 6  σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 6.1.
1| Αφαιρέστε τον στεγανοποιητικό δακτύλιο 21 

τραβώντας τον προσεκτικά από το χείλος της 
χύτρας και βάλτε τον στην άκρη.

2| Αφαιρέστε τη λαβή του καπακιού 11 σύμ-
φωνα με το κεφάλαιο 6.1.

3| Ελέγξτε, αν ο στεγανοποιητικός δακτύλιος 21 
και το εσωτερικό χείλος του καπακιού είναι 
καθαρά.

4| Ελέγξτε αν...
• η σχισμή ασφαλείας 10 στο χείλος του καπακιού,
• το σύστημα ρύθμισης πίεσης, 15

• η ένδειξη πίεσης, 16

• το ξεκλείδωμα καπακιού, 14

• η βαλβίδα ασφαλείας 7  είναι καθαρά και όχι 
βουλωμένα.

 � Μουσκέψτε τυχόν σκληρά ιζήματα και 
καθαρίστε τα, εξαλείψτε βουλώματα (βλέπε 
κεφάλαιο 12.1 Καθαρισμός).

5| Ελέγξτε, αν είναι ορατή η σφαίρα στη βαλβίδα 
ασφαλείας 7  στην κάτω πλευρά του καπακιού.

 � Αν απαιτείται ανακινήστε το καπάκι 6 , 
μέχρι να φανεί η σφαίρα.

 � Σε περίπτωση βλάβης να αντικαθίσταται 
από τους εξουσιοδοτημένους εμπόρους / 
το σέρβις της WMF.

6| Ελέγξτε την κινητικότητα του συστήματος 
ρύθμισης πίεσης 15 πιέζοντας το προσεκτικά 
με το δάχτυλο.

7| Ελέγξτε, αν όλες οι στεγανοποιήσεις είναι 
καθαρές, δεν παρουσιάζουν βλάβη και εφαρ-
μόζουν σωστά (βλ. σειρά εικόνων J).

 � Ελέγξτε τη στεγανοποίηση ένδειξης βρασμού 
για εφαρμόζεε σωστά και έχει υποστεί βλάβη.

7.2| ΑΝΟΙΓΜΑ ΤΟΥ ΚΑΠΑΚΙΟΥ

Για το άνοιγμα της χύτρας ταχύτητας αφαιρέστε 
το καπάκι 6  σύμφωνα με το κεφάλαιο 6.1.

7.3| ΓΕΜΙΣΜΑ ΤΗΣ ΧΥΤΡΑΣ ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

Να τοποθετείτε τα είδη προς μαγείρεμα στη χύτρα 
με επαρκές υγρό και να χρησιμοποιείτε ένθετα και 
γεφυράκι (βλέπε κεφάλαιο 11.2) αν απαιτείται. Αν 
απαιτείται, να τσιγαρίζετε το κρέας πρωτύτερα στη 
χύτρα σύμφωνα με το κεφάλαιο 11.1.

7.4| ΚΛΕΙΣΙΜΟ ΤΗΣ ΧΥΤΡΑΣ ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

1| Συναρμολογήστε το καπάκι σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 6.3, αν απαιτείται.

2| Τοποθετήστε και κλείστε το καπάκι σύμφωνα 
με το κεφάλαιο 6.3.

7.5| ΒΡΑΣΙΜΟ ΤΩΝ ΦΑΓΗΤΩΝ

Στη χύτρα ταχύτητας τα φαγητά βράζουν υπό 
πίεση. Χάρη στην πίεση του ατμού επικρατούν στη 
χύτρα υψηλότερες θερμοκρασίες απ’ ότι κατά το 
«κανονικό» μαγείρεμα. Έτσι μειώνονται οι χρόνοι 
βρασμού έως και 70 %, προσφέροντας σημαντική 
εξοικονόμηση ενέργειας. Χάρη στο συντομότερο 
βράσιμο στον ατμό διατηρούνται σε μεγαλύτερο 
βαθμό το άρωμα, η γεύση και οι βιταμίνες.

ΣΥΜΒΟΥΛΗ Όσοι επιδιώκουν εξοικονόμηση 
ενέργειας κλείνουν την πηγή θέρμανσης πριν 
λήξει ο χρόνος βρασμού, διότι η συσσωρευμένη 
θερμότητα στη χύτρα επαρκεί, για την ολοκλή-
ρωση της διαδικασίας βρασίματος.

ΠΡΟΣΟΧΗ

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
από εξερχόμενο φαγητό

Τα καυτά φαγητά μπορούν να εξέλθουν από το 
σύστημα ρύθμισης πίεσης, τη βαλβίδα ασφα-
λείας ή την πλευρική σχισμή ασφαλείας και να 
προκαλέσουν εγκαύματα.
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• Να γεμίζετε τη χύτρα ταχύτητας το πολύ μέχρι 
τα 2/3 (βλέπε εσωτερική σήμανση) του ονο-
μαστικού της περιεχομένου.

• Να γεμίζετε τη χύτρα ταχύτητας το πολύ μέχρι 
το 1/2 του ονομαστικού της περιεχομένου, όταν 
βράζετε φαγητά που φουσκώνουν ή αφρίζουν 
πολύ, όπως π.χ. σούπες, όσπρια, μαγειρευτά 
φαγητά, ζωμούς, εντόσθια ή ζυμαρικά.

ΕΠΙΦΥΛΑΚΗ

Πρόκληση βλαβών από έλλειψη 
υγρού – μερική ή ολική

Κίνδυνος υπερθέρμανσης και πρόκλησης βλαβών
• Να μη θερμαίνετε ποτέ τη χύτρα ταχύτη-

τας στην ύψιστη βαθμίδα θερμοκρασίας χωρίς 
υγρό ή επίβλεψη.

• Να χρησιμοποιείτε τη χύτρα ταχύτητας μόνο με 
επαρκές υγρό (τουλάχιστον 1/4 λίτρου νερού).

8| ΒΑΘΜΙΔΕΣ ΒΡΑΣΜΟΥ ΧΥΤΡΑΣ 
ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

Διαφορές στους χρόνους βρασμού
Οι χρόνοι βρασμού μπορεί να διαφέρουν στο 
ίδιο φαγητό μια και μπορεί να υπάρχει διαφορά 
στην ποσότητα, στο σχήμα και στη σύσταση.

8.1| ΒΑΘΜΙΔΑ ΒΡΑΣΜΟΥ 1

Απαλή βαθμίδα βρασμού για ευαίσθητα φαγητά 
όπως λαχανικά, ψάρι ή κομπόστα.

Το βράσιμο στη θέση μαγειρέματος αυτή είναι 
ιδιαίτερα απαλό, το άρωμα και οι θρεπτικές 
ουσίες διατηρούνται σε υψηλό βαθμό. Στη θέση 
μαγειρέματος 1 η ένδειξη πίεσης ανεβαίνει 
μέχρι τον 1ο δακτύλιο μαγειρέματος.
1| Ελέγξτε, αν η χύτρα ταχύτητας έχει κλείσει σωστά.

2| Τοποθετήστε τη χύτρα ταχύτητας επάνω στη 
κουζίνα.

3| Ρυθμίστε την κουζίνα σε υψηλή βαθμίδα 
θέρμανσης.

 � Η χύτρα ταχύτητας θερμαίνεται.
a) Μέσω της βαλβίδας ασφαλείας 7 , που ταυ-

τόχρονα συνιστά αυτοματισμό προετοιμα-
σίας βρασμού, διαφεύγει κατά τη φάση της 
προετοιμασίας βρασμού αέρας, ώσπου η 
βαλβίδα να κλείσει και να αναπτυχθεί πίεση.

b) Αρχικά ο πείρος και μετά ολόκληρη η 
ένδειξη πίεσης 16 αρχίζουν να ανεβαίνουν. 
Η αύξηση μπορεί να ρυθμιστεί ανάλογα με 
την φωτιά.

c) Η άνοδος του πείρου στη μέση της ένδει-
ξης πίεσης σηματοδοτεί ότι η χύτρα δεν 
μπορεί πλέον να ανοίξει.

4| Μόλις η ένδειξη πίεσης 16 εμφανίζεται 
καθαρά στον 2ο δακτύλιο μαγειρέματος, ξεκι-
νάει ο χρόνο βρασμού.

5| Να προσέχετε, ώστε η θέση του δακτυλίου 
στην ένδειξη πίεσης 16 να παραμένει σταθερή.

6| Αν η ένδειξη πίεσης 16 πέσει κάτω από τον 
1ο δακτύλιο μαγειρέματος, αυξήστε την 
ένταση της φωτιάς.

 � Ο χρόνος βρασμού αυξάνεται έτσι κατά λίγο.

7| Αν η ένδειξη πίεσης 16 ανέβει πάνω από τον 
1ο δακτύλιο μαγειρέματος, υπάρχει υπερβο-
λικά υψηλή πίεση ατμού, η οποία πρέπει να 
ρυθμιστεί μέσω της έντασης της φωτιάς.
a) Κατεβάστε τη χύτρα ταχύτητας από την εστία.
b) Περιμένετε, μέχρι η ένδειξη πίεσης να 

κατεβεί στον 1ο δακτύλιο μαγειρέματος.
c) Τοποθετήστε τη χύτρα ταχύτητας πίσω 

στην κουζίνα με μειωμένη φωτιά.

8| Μετά το πέρας του χρόνου βρασμού κατε-
βάστε τη χύτρα ταχύτητας από την εστία και 
εκτονώστε την πίεση (βλέπε κεφάλαιο 9).

9| Όταν εκτονωθεί η πίεση, ανακινήστε τη χύτρα 
ταχύτητας και ανοίξτε την προσεκτικά.
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8.2| ΒΑΘΜΙΔΑ ΒΡΑΣΜΟΥ 2

Βαθμίδα ταχύ βρασμού για όλα τα υπόλοιπα 
φαγητά Σε αυτή τη βαθμίδα βρασμού εξοι-
κονομείται πολύς χρόνος και ενέργεια. Στη 
θέση μαγειρέματος 2 η ένδειξη πίεσης ανεβαί-
νει μέχρι τον 2ο δακτύλιο μαγειρέματος. Τυχόν 
πολύ υψηλή πίεση ρυθμίζεται αυτόματα.
1| Ελέγξτε, αν η χύτρα ταχύτητας έχει κλείσει σωστά.

2| Τοποθετήστε τη χύτρα ταχύτητας επάνω στη 
κουζίνα.

3| Ρυθμίστε την κουζίνα στην υψηλότερη θέση 
μαγειρέματος.

 � Η χύτρα ταχύτητας θερμαίνεται.
a) Μέσω της βαλβίδας ασφαλείας 7 , που 

ταυτόχρονα συνιστά αυτοματισμό προετοι-
μασίας βρασμού, διαφεύγει κατά τη φάση 
της προετοιμασίας βρασμού αέρας, ώσπου 
η βαλβίδα με έναν χαρακτηριστικό ήχο να 
κλείσει και να αναπτυχθεί πίεση.

b) Η ένδειξη πίεσης 16 αρχίζει να ανεβαίνει. 
Η αύξηση μπορεί να ρυθμιστεί ανάλογα με 
την φωτιά.

c) Η άνοδος του πείρου στη μέση της ένδει-
ξης πίεσης σηματοδοτεί ότι η χύτρα δεν 
μπορεί πλέον να ανοίξει.

 � Μόλις η ένδειξη πίεσης 16 εμφανίζεται 
καθαρά στον 2ο δακτύλιο μαγειρέματος, 
ξεκινάει ο χρόνο βρασμού.

4| Να προσέχετε, ώστε η θέση του δακτυλίου 
στην ένδειξη πίεσης 16 να παραμένει σταθερή.

5| Αν η ένδειξη πίεσης 16 πέσει κάτω από τον 2ο 
δακτύλιο μαγειρέματος, ανεβάστε τη φωτιά.

 � Ο χρόνος βρασμού αυξάνεται έτσι κατά λίγο.

6| Αν η ένδειξη πίεσης 16 ανέβει πάνω από τον 
2ο δακτύλιο μαγειρέματος, υπάρχει υπερβο-
λικά υψηλή πίεση ατμού, η οποία διαφεύγει 
με χαρακτηριστικό ήχο μέσω του συστήματος 
ρύθμισης πίεσης 15 .
a) Κατεβάστε τη χύτρα ταχύτητας από την εστία.
b) Περιμένετε, μέχρι η ένδειξη πίεσης να 

κατεβεί στον 2ο δακτύλιο μαγειρέματος.
c) Τοποθετήστε τη χύτρα ταχύτητας πίσω 

στην κουζίνα με μειωμένη φωτιά.

7| Μετά το πέρας του χρόνου βρασμού κατεβά-
στε τη χύτρα ταχύτητας από τη θέση μαγει-
ρέματος και εκτονώστε την πίεση σύμφωνα 
με το κεφάλαιο 9.

8| Όταν εκτονωθεί η πίεση, ανακινήστε τη χύτρα 
ταχύτητας και ανοίξτε την προσεκτικά.

Συμβουλή Εάν ξεπεραστεί η πίεση μαγειρέμα-
τος του επιπέδου βρασμού 2, το σύστημα ρύθ-
μισης πίεσης αντιδρά με χαρακτηριστικό ήχο, 
προκειμένου να χαμηλώσετε τη φωτιά.

9| ΜΕΙΩΣΗ ΠΙΕΣΗΣ ΚΑΙ ΨΥΞΗ

Εξαγωγή ατμού από τη χύτρα
Στην περίπτωση φαγητών, που αφρίζουν ή 
φουσκώνουν (π. χ. όσπρια, ζωμός κρέατος, 
σιτηρά), δε θα πρέπει να εκτονώσετε την πίεση 
σύμφωνα με τη μέθοδο 2 ή 3. Αν οι μέθοδοι 
αυτές χρησιμοποιηθούν π.χ. για την εξαγωγή 
ατμού σε πατάτες με φλούδα, αυτές σκάνε.

9.1| ΜΕΘΟΔΟΣ 1 – ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΗ 
ΤΗΣ ΥΠΟΛΕΙΠΟΜΕΝΗΣ 
ΘΕΡΜΟΤΗΤΑΣ

1| Αφαιρέστε τη χύτρα ταχύτητας από τη κουζίνα.
 � Μετά από σύντομο χρονικό διάστημα 
κατεβαίνει η ένδειξη πίεσης.

2| Εάν η ένδειξη πίεσης 16 , συμπεριλαμβανο-
μένου του πείρου, έχει εξαφανιστεί εντελώς 
στη λαβή του καπακιού, σπρώξτε αργά το 
περιστρεφόμενο κουμπί στη θέση AUF/OPEN 
(ΑΝΟΙΚΤΟ).

3| Ο υπολειπόμενος ατμός διαφεύγει.

4| Όταν δεν εξέρχεται πια ατμός, ανακινήστε τη 
χύτρα και ανοίξτε την.
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9.2| ΜΕΘΟΔΟΣ 2 – ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΗ 
ΤΗΣ ΥΠΟΛΕΙΠΟΜΕΝΗΣ 
ΘΕΡΜΟΤΗΤΑΣ

(αυτόματο σύστημα εξαγωγής ατμού – βλέπε 
εικόνα A)
1| Σπρώξτε αργά και σταδιακά το περιστρεφό-

μενο κουμπί προς την κατεύθυνση AUF/OPEN 
(ΑΝΟΙΚΤΟ).

2| Ανάλογα με τη θέση του περιστρεφόμενου 
κουμπιού, ο ατμός διαφεύγει αργά ή γρήγορα.

3| Αν η ένδειξη πίεσης, συμπεριλαμβανομέ-
νου του πείρου, εξαφανιστεί πλήρως στη 
λαβή του καπακιού, ανακινήστε τη χύτρα και 
ανοίξτε την.

9.3| ΜΕΘΟΔΟΣ 3 – ΧΩΡΙΣ ΕΞΑΓΩΓΗ 
ΑΤΜΟΥ

1| Τοποθετήστε τη χύτρα ταχύτητας στον νερο-
χύτη και αφήστε να τρέξει κρύο νερό επάνω 
στο καπάκι.

2| Αν η ένδειξη πίεσης, συμπεριλαμβανομέ-
νου του πείρου, εξαφανιστεί πλήρως στη 
λαβή του καπακιού, ανακινήστε τη χύτρα και 
ανοίξτε την.

ΠΡΟΣΟΧΗ

Κίνδυνος πρόκλησης εγκαυμάτων 
κατά τη γρήγορη εξαγωγή ατμού

Κατά τη γρήγορη εξαγωγή ατμού με το περι-
στρεφόμενο κουμπί 16 ή κάτω από το τρεχού-
μενο νερό υφίσταται πάντα κίνδυνος πρόκλησης 
εγκαυμάτων από καυτό ατμό ή από το φαγητό.
• Ανακινήστε τη χύτρα ταχύτητας πριν την 

ανοίξετε.
• Να κρατάτε τα χέρια, το κεφάλι και το σώμα 

πάντα εκτός της περιοχής κινδύνου – πάνω 
από το καπάκι 16 και την πλευρική σχισμή 
ασφαλείας 10 στο χείλος του καπακιού.

10| ΑΝΟΙΓΜΑ ΤΗΣ ΧΥΤΡΑΣ 
ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ

ΑΝΟΙΓΜΑ ΜΕΤΑ ΤΟΝ ΒΡΑΣΜΟ

(βλέπε σειρά εικόνων E)
1| Εκτονώστε πρώτα την πίεση, σύμφωνα με 

το κεφάλαιο 9. Η ασφάλεια υπολειπόμε-
νης πίεσης διασφαλίζει ότι η χύτρα μπορεί 
να ανοίξει μόνο όταν η πίεση έχει εκτονωθεί 
εντελώς, δηλ. ο πείρος δεν πρέπει πλέον να 
είναι ορατός. Εάν ο πείρος παραμένει ορα-
τός, η ασφάλεια υπολειπόμενης πίεσης έχει 
ανταποκριθεί.

 � Πριν το άνοιγμα η πίεση πρέπει να έχει 
εκτονωθεί πλήρως.

2| Σπρώξτε αργά και σταδιακά το περιστρεφό-
μενο κουμπί στη θέση AUF/OPEN (ΑΝΟΙΚΤΟ).

3| Ανακινήστε τη χύτρα.

4| Κρατήστε καλά με το αριστερό χέρι τη 
μακρουλή λαβή 3  της χύτρας 1 .

5| Πιάστε με το δεξί χέρι τη λαβή του καπακιού 
B και στρίψτε την προς τα δεξιά, ώσπου να 
ξεκλειδώσει το καπάκι 6 . 

 � Οι σημάνσεις του καπακιού 9  και 
της μακρουλής λαβής 4  πρέπει να 
καλύπτονται.

6| Για το άνοιγμα γείρετε ελαφριά τη λαβή του 
καπακιού 11 με το καπάκι 6  προς τα κάτω, 
ώστε να εκρεύσει ο υπόλοιπος ατμός προς 
τα εμπρός.

7| Σηκώστε το καπάκι 6 .
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11| ΤΡΟΠΟΙ ΧΡΗΣΗΣ ΚΑΙ 
ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

11.1| ΒΡΑΣΜΟΣ ΜΕ ΕΝΘΕΤΑ ΚΑΙ 
ΓΕΦΥΡΑΚΙ

Στη χύτρα ταχύτητας μπορείτε – ανάλογα με 
το ύψος της χύτρας ταχύτητας – να παρασκευ-
άσετε ταυτόχρονα περισσότερα φαγητά. Στην 
περίπτωση αυτή τα μεμονωμένα τρόφιμα τοπο-
θετούνται το ένα επάνω στο άλλο και διαχωρίζο-
νται με ένθετα . Αν π.χ. θέλετε να βράσετε κρέας 
στον πάτο της χύτρας, τοποθετείται ένα γεφυ-
ράκι στον πάτο της χύτρας, έτσι ώστε το πρώτο 
ένθετο να βρίσκεται επάνω από το κρέας.

Υπόδειξη εξαρτημάτων
Ένθετα και γεφυράκια μπορούν να αγοραστούν 
από τους εξουσιοδοτημένους εμπόρους / το 
σέρβις της WMF. Για λαχανικά χρησιμοποιούνται 
μη διάτρητα και για πατάτες διάτρητα ένθετα. 
Το τρόφιμο με τον μεγαλύτερο χρόνο βρασμού 
τοποθετείται πρώτο και χωρίς ένθετο στη χύτρα.
1| Για την παρασκευή φαγητών με διαφορετι-

κούς χρόνους βρασμού, η χύτρα θα πρέπει να 
ανοιχτεί στο ενδιάμεσο. Έτσι εξέρχεται ατμός 
και για τον λόγο αυτόν θα πρέπει να βάλετε 
παραπάνω από την απαιτούμενη ποσότητα 
υγρού στη χύτρα και να τη συμπληρώσετε, αν 
απαιτείται.

Παραδείγματα
 � Ψητό (20 λεπτά) – Πάτος χύτρας
 � Πατάτες (8 λεπτά) – Διάτρητο ένθετο
 � Λαχανικά (8 λεπτά) – Μη διάτρητο ένθετο

2| Το ψητό να βράσει τουλάχιστον για 12 λεπτά.

3| Ανοίξτε τη χύτρα σύμφωνα με το κεφάλαιο 6.1.

4| Τοποθετήστε τις πατάτες με ένα διάτρητο 
ένθετο επάνω σε γεφυράκι πάνω από το 
ψητό και τα λαχανικά με ένα μη διάτρητο 
ένθετο από πάνω.

5| Κλείστε τη χύτρα σύμφωνα με το κεφάλαιο 
6.3 και αφήστε τα φαγητά να βράσουν για 
ακόμα 8 λεπτά.

ΣΥΜΒΟΥΛΗ Αν οι χρόνοι βρασμού δε διαφέ-
ρουν σημαντικά μπορούν όλα τα ένθετα να 
τοποθετηθούν ταυτόχρονα στη χύτρα.

11.2| ΨΗΣΙΜΟ

Αν θέλετε πριν από το μαγείρεμα να τσιγαρίσετε 
τρόφιμα (π.χ. κρεμμύδια, τεμάχια κρέατος κ.ά.), 
μπορείτε να χρησιμοποιήσετε τη χύτρα ταχύτη-
τας όπως μία κανονική κατσαρόλα.
1| Αφαιρέστε το καπάκι 6  σύμφωνα με το 

κεφάλαιο 6.1 και τσιγαρίστε τα τρόφιμα.

2| Για να ολοκληρωθεί το μαγείρεμα...
a) λύστε το σετ ψησίματος,
b) προσθέσετε την απαραίτητη ποσότητα 

υγρού (τουλάχιστον 1/4 l),
c) τοποθετήστε ενδεχομένως περαιτέρω τρό-

φιμα – με ή χωρίς ένθετα.

3| Τοποθετήστε και κλείστε το καπάκι σύμφωνα 
με το κεφάλαιο 6.3.

4| Εφαρμόστε θερμότητα μέχρι να φτάσετε στην 
επιθυμητή βαθμίδα βρασμού.

11.3| ΧΡΗΣΗ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΩΝ

1| Προσθέστε την ελάχιστη ποσότητα υγρού 
(1/4 l νερού)

2| Τα κατεψυγμένα τοποθετούνται σε κατεψυγ-
μένη κατάσταση στη χύτρα.

3| Ξεπαγώστε το κρέας ελαφρώς, για να το 
τσιγαρίσετε.

4| Τα λαχανικά τοποθετούνται απευθείας από τη 
συσκευασία στο μη διάτρητο ένθετο.

 � Οι χρόνοι μαγειρέματος είναι μεγαλύτεροι 
για τα κατεψυγμένα τρόφιμα.
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11.4| ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΣΙΤΗΡΩΝ ΚΑΙ 
ΟΣΠΡΙΩΝ

Για την παρασκευή στη χύτρα ταχύτητας τα σιτηρά 
και τα όσπρια δε χρειάζεται να μουσκεύονται.

 � Ο χρόνος βρασμού επιμηκύνεται όμως 
περίπου κατά το ήμισυ του χρόνου.

 � Να προσέχετε, ότι η χύτρα επιτρέπεται να 
γεμίζεται μόνο κατά το ήμισυ.

1| Βάλτε στη χύτρα την ελάχιστη ποσότητα 
υγρού 1/4 l και πρόσθετα ανά 1 μέρος σιτηρών 
/ οσπρίων τουλάχιστον 2 μέρη υγρού.

2| Πριν το τέλος του χρόνου βρασμού σταμα-
τήστε την παροχή ενέργειας και εκμεταλ-
λευτείτε την υπολειπόμενη θερμότητα της 
εστίας για μετέπειτα επίτευξη βράσης.

11.5| ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗ

1| Μπιμπερά, βάζα συντήρησης κτλ. μπορούν 
να αποστειρώνονται.Για το σκοπό αυτό τοπο-
θετήστε τα σε ένα διάτρητο ένθετο με το 
άνοιγμα προς τα κάτω.

2| Προσθέστε 1/4 l νερού.

3| Αποστείρωση για 20 λεπτά στη βαθμίδα βρασμού 2.

4| Αφήστε τα να κρυώσουν αργά (μέθοδος εξα-
γωγής ατμού 1).

11.6| ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

1| Παρασκευάστε τα τρόφιμα ως συνήθως και 
τοποθετήστε τα σε βάζα συντήρησης.

2| Γεμίστε 1/4 l νερού στη χύτρα.

3| Τοποθετήστε τα βάζα συντήρησης σε ένα 
διάτρητο ένθετο.

4| Βάζα συντήρησης με περιεχόμενο 1 l να 
παρασκευάζονται στη χύτρα ταχύτητας των 
6,5 l ή 8,5 l, μικρότερα βάζα συντήρησης στη 
χύτρα ταχύτητας 4,5 l.

5| Λαχανικά / κρέας στη βαθμίδα βρασμού 2 για 
περίπου 20 λεπτά, φρούτα με κουκούτσια στη 
βαθμίδα βρασμού 1 για περίπου 5 λεπτά και 
γιγαρτόκαρπα για περίπου 10 λεπτά.

6| Για την εξαγωγή ατμού αφήστε τη χύτρα να 
ψυχθεί αργά (μέθοδος εξαγωγής ατμού 1).Με 
τις άλλες μεθόδους ο χυμός εξέρχεται από τα 
βάζα συντήρησης.

12| ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ, ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 
ΚΑΙ ΦΥΛΑΞΗ

12.1| ΚΑΘΑΡΙΣΜΌΣ

Για τον καθαρισμό να χρησιμοποιείτε καυτό 
νερό και κοινό υγρό πιάτων.

 � Μη χρησιμοποιείτε προϊόντα καθαρισμού 
που περιέχουν άμμο ή τριπτικά, σύρμα ή 
τη σκληρή πλευρά σφουγγαριών.

1| Αφαιρέστε τη λαβή του καπακιού 11 σύμ-
φωνα με το κεφάλαιο 6.1 και καθαρίστε την 
μόνο κάτω από τρεχούμενο νερό (βλέπε 
σειρά εικόνων G).

2| Αφαιρέστε τον στεγανοποιητικό δακτύλιο 21 
από το καπάκι 6  και καθαρίστε τον με το χέρι.

3| Κατάλοιπα φαγητού με ελαφριά πρόσφυση 
να μουσκεύονται.Κατάλοιπα φαγητού με 
δυνατή πρόσφυση να παίρνουν βράση με 
λίγο νερό στη χύτρα ταχύτητας.

4| Οι ρυπαρές οι βουλωμένες βαλβίδες να καθα-
ρίζονται με μια υγρή μπατονέτα.

 � Να μη χρησιμοποιείτε αιχμηρά ή μυτερά 
αντικείμενα.

5| Η χύτρα, τα ένθετα και το γεφυράκι μπορούν 
να καθαρίζονται στο πλυντήριο πιάτων.

 � Αυτό όμως μπορεί να επιφέρει αλλαγές 
στα χρώματα των επιφανειών. Η λειτουργία 
δεν επηρεάζεται αρνητικά από αυτό.

 � Παρά ταύτα εμείς συνιστούμε τον καθαρι-
σμό με το χέρι.

215

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



6| Σε περίπτωση που η χύτρα ταχύτητας πιάσει 
άλατα, βράστε με ξίδι.

7| Να στεγνώνετε τα μαγειρικά σκεύη καλά μετά 
από τον καθαρισμό.

12.2| ΦΥΛΑΞΗ / ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Φυλάσσετε την καθαρή και στεγνή χύτρα ταχύ-
τητας σε καθαρό, ξηρό και προστατευμένο 
μέρος.

1| Αφαιρέστε το καπάκι 6  σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 6.1.

2| Αφαιρέστε τον στεγανοποιητικό δακτύλιο 21 
τραβώντας τον από το χείλος της χύτρας και 
φυλάξτε τον.

3| Αφαιρέστε τη λαβή του καπακιού 11 σύμ-
φωνα με το κεφάλαιο 6.1 και τοποθετήστε 
την στη χύτρα 1  ή το καπάκι 6 .

4| Τοποθετήστε το καπάκι 6  ανάποδα επάνω 
στη χύτρα 1 .

12.3| ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ / ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 
ΦΘΕΙΡΟΜΕΝΩΝ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΩΝ

Φυλάσσετε την καθαρή και στεγνή χύτρα ταχύ-
τητας σε καθαρό, ξηρό και προστατευμένο 
μέρος.
• Η πλευρική και η μακρουλή λαβή να αντικα-

θίστανται μόνο από τους εξουσιοδοτημένους 
εμπόρους / το σέρβις της WMF.

• Να ελέγχετε τακτικά τα φθειρόμενα εξαρτή-
ματα και να τα αντικαθιστάτε με γνήσια ανταλ-
λακτικά, αν απαιτείται.

• Σε περίπτωση βλάβης, σκλήρυνσης, αποχρω-
ματισμού ή κακής εφαρμογής, να αντικαθι-
στάτε τον στεγανοποιητικό δακτύλιο και τη 
διπλή στεγανοποίηση με γνήσια ανταλλακτικά.

12.4| ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 
ΣΤΕΓΑΝΟΠΟΙΗΤΙΚΟΥ ΔΑΚΤΥΛΙΟΥ

Αποθηκεύστε την καθαρισμένη, στεγνή χύτρα 
ταχύτητας σε
καθαρό, στεγνό και προστατευμένο
περιβάλλον.
1| Αφαιρέστε το καπάκι 6  σύμφωνα με το 

κεφάλαιο 6.1.

2| Αναποδογυρίστε το καπάκι 6 .

3| Αφαιρέστε τον ελαττωματικό στεγανοποιη-
τικό δακτύλιο 21 από το χείλος της χύτρας 
και απορρίψτε τον.

4| Τοποθετήστε τον νέο γνήσιο στεγανοποιη-
τικό δακτύλιο 21 μέσα στο χείλος της χύτρας 
και ωθήστε τον προσεκτικά για να μπει κάτω 
από το χείλος.

 � Ο στεγανοποιητικός δακτύλιος 21 πρέ-
πει να βρίσκεται εξολοκλήρου κάτω από το 
καμπύλο χείλος.

12.5| ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 
ΣΤΕΓΑΝΟΠΟΙΗΣΗΣ ΕΝΔΕΙΞΗΣ 
ΒΡΑΣΜΟΥ

Αποθηκεύστε την καθαρισμένη, στεγνή χύτρα 
ταχύτητας σε καθαρό, στεγνό και προστατευ-
μένο περιβάλλον.
1| Αφαιρέστε το καπάκι 6  σύμφωνα με το 

κεφάλαιο 6.1 από τη χύτρα, αν απαιτείται.

2| Αποσυναρμολογήστε το καπάκι (βλέπε σειρά 
εικόνων G), για τον σκοπό αυτό αναποδογυ-
ρίστε το καπάκι 6 .

3| Κρατήστε καλά το καπάκι 6  και ωθήστε το 
ξεκλείδωμα καπακιού 14 προς το άκρο της 
λαβής.

4| Αφαιρέστε τη λαβή του καπακιού 11 .

5| Αφαιρέστε τη στεγανοποίηση ένδειξης βρα-
σμού 18 από τη λαβή καπακιού 11 και απορ-
ρίψτε την (βλέπε εικόνα J).
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12.6| ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΒΑΛΒΙΔΑΣ 
ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ

1| Αφαιρέστε το καπάκι 6  σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 6.1 από τη χύτρα.

2| Αναποδογυρίστε το καπάκι 6 .

3| Αφαιρέστε την ελαττωματική βαλβίδα ασφα-
λείας 7  από το καπάκι της χύτρας ταχύτητας 
6  και απορρίψτε την.

4| Σπρώξτε προσεκτικά τη νέα βαλβίδα ασφα-
λείας 7  μέσα από το άνοιγμα από μέσα, 
ασκώντας λίγη πίεση και περιστρέφοντάς την 
ελαφρά. Η βαλβίδα ασφαλείας δεν πρέπει να 
υποστεί ζημιά κατά τη διαδικασία.

ΣΥΜΒΟΥΛΗ Για να διευκολύνετε την εισαγωγή 
της βαλβίδας ασφαλείας, μπορεί να εφαρμοστεί 
λίγο λάδι μαγειρέματος στην κεφαλή της βαλβί-
δας ασφαλείας για καλύτερη ολίσθηση.

13| ΒΟΗΘΕΙΑ ΣΕ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗ ΒΛΑΒΗΣ

ΣΕ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗ ΒΛΑΒΩΝ ΝΑ ΑΠΟΜΑΚΡΥΝΕΤΕ ΠΑΝΤΑ ΤΗ ΧΥΤΡΑ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΣΤΙΑ.  
ΜΗΝ ΑΝΟΙΓΕΤΕ ΤΗ ΧΥΤΡΑ ΤΑΧΥΤΗΤΑΣ ΠΟΤΕ ΜΕ ΤΗ ΒΙΑ!

Βλάβη Πιθανή αιτία Λύση

Πολύ μεγάλος χρόνος 
προετοιμασίας βρασμού 
ή ο πείρος ένδειξης 
βρασμού δεν ανεβαίνει

Ακατάλληλη διάμε-
τρος της εστίας

Επιλέξτε μία εστία, που να ταιριάζει στη διάμετρο της χύτρας

Ακατάλληλη εστία Ρυθμίστε στην ύψιστη βαθμίδα θέρμανσης.

a) Το καπάκι δεν έχει 
τοποθετηθεί σωστά.

b) Λείπει η στεγανο-
ποίηση ένδειξης 
βρασμού.

c) Το καπάκι δε 
συναρμολογήθηκε 
σωστά.

1. Εκτονώστε πλήρως την πίεση στη χύτρα σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 9 και ανοίξτε την.

2. Ελέγξτε τον στεγανοποιητικό δακτύλιο 21 / τη στεγανοποίηση 
ένδειξης βρασμού 18 (βλέπε εικόνα J) για σωστή εφαρμογή.

3. Ελέγξτε το καπάκι 6  για σωστή εφαρμογή / συναρμολόγηση.
4. Κλείστε τη χύτρα σύμφωνα με το κεφάλαιο 6.3.

Το σφαιρίδιο στη 
βαλβίδα ασφαλείας / 
ο αυτοματισμός προ-
ετοιμασίας βρασμού 
δεν εφαρμόζει σωστά

1. Εκτονώστε πλήρως την πίεση στη χύτρα σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 9 και ανοίξτε την.

2. Αφαιρέστε τη λαβή του καπακιού 11  σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 6.1.

3. Ελέγξτε την έδραση της μεταλλικής σφαίρας μέσα στη 
βαλβίδα ασφαλείας 7  και καθαρίστε την αν απαιτείται.

4. Κλείστε τη χύτρα σύμφωνα με το κεφάλαιο 6.3.

Λείπει υγρό 1. Εκτονώστε πλήρως την πίεση στη χύτρα σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 9 και ανοίξτε την.

2. Συμπληρώστε υγρό (τουλάχ.1/4 l).
3. Κλείστε τη χύτρα σύμφωνα με το κεφάλαιο 6.3.

Από το καπάκι εξέρχε-
ται ατμός

Ο στεγανοποιητι-
κός δακτύλιος ή / και 
το χείλος της χύτρας 
είναι ρυπαρά

1. Εκτονώστε πλήρως την πίεση στη χύτρα σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 9 και ανοίξτε την.

2. Καθαρίστε τον στεγανοποιητικό δακτύλιο 21  και το χεί-
λος της χύτρας.

3. Κλείστε ξανά τη χύτρα σύμφωνα με το κεφάλαιο 6.3.

Το περιστρεφόμενο 
κουμπί στη θέση ZU/
LOCKED (ΚΛΕΙΣΤΟ)

Τοποθετήστε το περιστρεφόμενο κουμπί στη θέση ZU/
LOCKED (ΚΛΕΙΣΤΟ)
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Βλάβη Πιθανή αιτία Λύση

Ο στεγανοποιητικός 
δακτύλιος είναι ελατ-
τωματικός ή σκληρός 
(λόγω φθοράς)

Αντικαταστήστε τον στεγανοποιητικό δακτύλιο 21  με έναν 
γνήσιο στεγανοποιητικό δακτύλιο της WMF

Η στεγανοποίηση 
ένδειξης βρασμού δεν 
εφαρμόζει σωστά ή 
είναι ελαττωματική.

Διορθώστε την εφαρμογή της στεγανοποίησης ένδειξης 
βρασμού 18  ή αντικαταστήστε την με ένα
γνήσιο ανταλλακτικό της WMF.

Από τη βαλβίδα ασφα-
λείας / τον αυτοματισμό 
προετοιμασίας βρασμού 
εξέρχεται συνεχώς ατμός 
(δεν ισχύει για τη φάση 
προετοιμασίας βρασμού)

Η σφαίρα στη βαλ-
βίδα ασφαλείας δεν 
εφαρμόζει σωστά στη 
βαλβίδα

1. Εκτονώστε πλήρως την πίεση στη χύτρα σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 9 και ανοίξτε την.

2. Αφαιρέστε τη λαβή του καπακιού 11  σύμφωνα με το 
κεφάλαιο 6.1.

3. Ελέγξτε τη βαλβίδα ασφαλείας 7  ή την εφαρμογή της 
μεταλλικής σφαίρας στο καπάκι.

4. Κλείστε ξανά τη χύτρα σύμφωνα με το κεφάλαιο 6.3.

14| ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ ΚΑΙ ΛΥΣΕΙΣ 
ΣΧΕΤΙΚΑ ΜΕ ΤΟ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ

• Για την αύξηση της ευκολίας κίνησης κατά το 
άνοιγμα και κλείσιμο να λιπαίνετε ελαφρά τον 
στεγανοποιητικό δακτύλιο με μαγειρικό λάδι 
ή λίπος.

• Ο χρόνος βρασμού αρχίζει, μόλις ο προβλε-
πόμενος δακτύλιος εμφανιστεί στην ένδειξη 
πίεσης.

• Οι αναφερόμενοι χρόνοι βρασμού είναι τιμές 
αναφοράς. Να προτιμάτε συντομότερους χρό-
νους, αφού μπορείτε πάντα να συνεχίσετε τον 
βρασμό.

• Με τους αναφερόμενους χρόνους τα λαχανικά 
παραμένουν «αλ ντέντε».

• Η θερμοκρασία βρασμού στον πρώτο δακτύ-
λιο ανέρχεται στους 106°C (ιδιαίτερα κατάλ-
ληλη για λαχανικά και ψάρι), στον 2ο δακτύλιο 
στους 115°C (ιδιαίτερα κατάλληλη για κρέας).

Συνταγές θα βρείτε στον ιστότοπο  
www.wmf.com!
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15| ΠΙΝΑΚΕΣ ΧΡΟΝΩΝ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ ΓΙΑ ΓΡΗΓΟΡΟ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ

Τρόφιμα Χρόνος μαγειρέματος Υποδείξεις

ΧΟΙΡΙΝΟ ΚΑΙ ΜΟΣΧΑΡΙ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 1Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ.  
ΔΕΝ ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΕΙΔΙΚΟ ΕΝΘΕΤΟ

Χοιρινό σε λωρίδες 5 – 7 λεπτά —

Χοιρινό γκούλας 10 – 15 λεπτά —

Χοιρινό ψητό 20 – 25 λεπτά Χρόνος βρασμού ανάλογα με το μέγεθος και το σχήμα

Μοσχάρι σε λωρίδες 5 – 7 λεπτά —

Μοσχαρίσιο γκούλας 10 – 15 λεπτά —

Μοσχαρίσιο μπούτι με 
κόκαλο

25 – 30 λεπτά —

Μοσχαρίσια γλώσσα 15 – 20 λεπτά Επικαλύψτε με νερό

Μοσχαρίσιο ψητό 20 – 25 λεπτά Χρόνος βρασμού ανάλογα με το μέγεθος και το σχήμα

ΒΟΔΙΝΟ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 2Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ.  
ΓΙΑ ΒΟΔΙΝΗ ΓΛΩΣΣΑ ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΕΝΑ ΔΙΑΤΡΗΤΟ ΕΝΘΕΤΟ

Κιμάς ρολό 10 – 15 λεπτά —

Ζαουερμπράτεν (βοδινό μαρι-
ναρισμένο σε ξύδι)

30 – 35 λεπτά —

Βοδινή γλώσσα 45 – 60 λεπτά —

Σε λωρίδες 6 – 8 λεπτά —

Γκούλας 15 – 20 λεπτά —

Ρολά 15 – 20 λεπτά —

Βοδινό ψητό 35 – 45 λεπτά Χρόνος βρασμού ανάλογα με το μέγεθος και το σχήμα

ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 2Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ.  
ΓΙΑ ΚΟΤΑ ΓΙΑ ΣΟΥΠΑ ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΕΝΑ ΔΙΑΤΡΗΤΟ ΕΝΘΕΤΟ

Κότα για σούπα 20 – 25 λεπτά μέγ.1/2 ποσότητα πλήρωσης

Τεμαχισμένο κοτόπουλο 6 – 8 λεπτά —

Μπούτι γαλοπούλας 25 – 30 λεπτά εξαρτάται από το μέγεθος του μπουτιού

Γαλοπούλα ραγού 6 – 10 λεπτά Ο γάλος είναι πανομοιότυπος

Γαλοπούλα σνίτσελ 2 – 3 λεπτά —

219

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



Τρόφιμα Χρόνος μαγειρέματος Υποδείξεις

ΘΗΡΑΜΑΤΑ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 2Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ.  
ΔΕΝ ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΕΙΔΙΚΟ ΕΝΘΕΤΟ

Κουνέλι ψητό 15 – 20 λεπτά —

Κουνέλι πλάτη 10 – 12 λεπτά —

Ελάφι ψητό 25 – 30 λεπτά —

Ελάφι γκούλας 15 – 20 λεπτά —

ΑΡΝΙ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 2Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ.  
ΔΕΝ ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΕΙΔΙΚΟ ΕΝΘΕΤΟ

Ραγού αρνί 20 – 25 λεπτά Το κριάρι έχει μεγαλύτερους χρόνους βρασμού

Αρνί ψητό 25 – 30 λεπτά Χρόνος βρασμού ανάλογα με το μέγεθος και το σχήμα

ΨΑΡΙ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 1Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ.  
ΓΙΑ ΡΑΓΟΥ ΚΑΙ ΓΚΟΥΛΑΣ ΔΕΝ ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΕΝΘΕΤΟ

Ψάρι φιλέ 2 – 3 λεπτά Σοτάρισμα στο ζουμί του

Ψάρι ολόκληρο 3 – 4 λεπτά Σοτάρισμα στο ζουμί του

Ραγού ή γκούλας 3 – 4 λεπτά —

ΣΟΥΠΕΣ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 2Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ ΕΩΣ 1/2 ΧΥΤΡΑ.  
ΔΕΝ ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΕΝΘΕΤΟ.

Σούπα αρακά, σούπα φακής 12 – 15 λεπτά Μουσκεμένα όσπρια

Ζωμός κρέατος 25 – 30 λεπτά Ισχύει για όλα τα είδη κρέατος

Σούπα λαχανικών 5 – 8 λεπτά —

Σούπα γκούλας 10 – 15 λεπτά —

Σούπα κοτόπουλο 20 – 25 λεπτά Ο χρόνος βρασμού εξαρτάται από το μέγεθος

Σούπα πατάτας 5 – 6 λεπτά —

Σούπα ουράς βοδινού 35 λεπτά —
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Τρόφιμα Χρόνος μαγειρέματος Υποδείξεις

ΛΑΧΑΝΙΚΑ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 1Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ. ΓΙΑ ΞΙΝΟ ΛΑΧΑΝΟ ΚΑΙ ΠΑΝΤΖΑΡΙΑ 
ΔΕΝ ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΕΝΘΕΤΟ. ΓΙΑ ΟΛΑ ΤΑ ΑΛΛΑ ΤΑ ΦΑΓΗΤΑ ΝΑ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΕΙΤΕ ΤΟ ΔΙΑΤΡΗΤΟ ΕΝΘΕΤΟ. ΤΑ ΦΑΣΟΛΙΑ 
ΒΡΑΖΟΝΤΑΙ ΣΤΟΝ 2Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ.

Μελιτζάνες, αγγούρια και 
τομάτες

2 – 3 λεπτά Λαχανικά που σοτάρονται δεν χάνουν γρήγορα το 
ζουμί τους

Λάχανο, πιπεριές, πράσα 3 – 5 λεπτά —

Αρακάς, σέλινο, 
γογγυλοκράμβες

4 – 6 λεπτά —

Μάραθος, καρότα, λάχανο 
Σαβοΐας

5 – 8 λεπτά —

Φασόλια, πράσινο λάχανο, 
κόκκινο λάχανο

7 – 10 λεπτά 2. δακτύλιος

Ξινό λάχανο 10 – 15 λεπτά 2. δακτύλιος

Παντζάρια 15 – 25 λεπτά 2. δακτύλιος

Αλατισμένες πατάτες 6 – 8 λεπτά 2. δακτύλιος

Πατάτες με φλούδα 6 – 10 λεπτά 2. δακτύλιος, οι πατάτες με φλούδα σκάνε αν εξαχθεί 
γρήγορα ο ατμός

ΟΣΠΡΙΑ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 2Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ ΕΩΣ 1/2 ΧΥΤΡΑΣ. ΓΙΑ 1 ΜΕΡΟΣ 
ΔΗΜΗΤΡΙΑΚΩΝ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ 2 ΜΕΡΗ ΝΕΡΟΥ. ΜΗ ΜΟΥΣΚΕΜΕΝΑ ΔΗΜΗΤΡΙΑΚΑ ΝΑ ΒΡΑΖΟΝΤΑΙ 20-30 
ΛΕΠΤΑ ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΑ. ΤΟ ΡΥΖΟΓΑΛΟ ΝΑ ΒΡΑΖΕΤΑΙ ΣΤΟΝ 1Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ.

Αρακάς, φασόλια, φακές 10 – 15 λεπτά Βράστε τα χοντρά φασόλια 10 λεπτά περισσότερο

Πλιγούρι, κεχρί 7 – 10 λεπτά Χρόνος βρασμού για μουσκεμένα σιτηρά

Καλαμπόκι, ρύζι, πράσινη όλυρα 6 – 15 λεπτά Χρόνος βρασμού για μουσκεμένα σιτηρά

Ρυζόγαλο 20 – 25 λεπτά Βράσιμο στον 1ο δακτύλιο.

Μακρόκαρπο ρύζι 6 – 8 λεπτά —

Πλήρες ρύζι 12 – 15 λεπτά —

Σιτάρι, σίκαλη 10 – 15 λεπτά Χρόνος βρασμού για μουσκεμένα σιτηρά

ΦΡΟΥΤΑ
ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΤΟΝ 1Ο ΔΑΚΤΥΛΙΟ. ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΛΗΡΩΣΗΣ 1/4 L ΥΓΡΟΥ

Κεράσια, δαμάσκηνα 2 – 5 λεπτά Συνιστούμε το διάτρητο ένθετο

Μήλα, αχλάδια 2 – 5 λεπτά Συνιστούμε το διάτρητο ένθετο
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Onnittelut uudesta WMF-tuotteestasi ja kiitos 
luottamuksestasi! Yli 160 vuoden kokemuksen 
ja tietotaidon avulla kehitämme ja valmistamme 
korkealaatuisia ja erittäin toimivia tuotteita 
kiinnittäen erityistä huomiota yksityiskohtiin ja 
huippuluokan designiin. Iloitsemme siitä, että 
valitsit WMF-painekattilan. Lue seuraavat tur-
vallisuusohjeet huolellisesti ja noudata niitä 
päivittäisessä käytössä. Löydät myös paljon lisä-
tietoja WMF-laitteestasi, tuotteistamme ja tar-
jouksistasi osoitteesta www.wmf.com.

1| LAITTEEN OSAT

1  Kattila
2  Sivukahva
3  Varsikahva
4  Varsikahvan merkintä
5  Varsikahvan lukitus
6  Kansi
7  Varoventtiili
8  Pidin
9  Kohdistusmerkki kannessa
10 Turvarako
11 Irrotettava kannen kahva
12 Kääntönuppi
13 Kannen kahvan lukitus
14 Kahvan vapautus
15 Paineensäädin
16 Painemittari
17 Pitoura
18 Kaksoistiiviste
19 Turva-avausjärjestelmä
20 Kannen kahvan tiivistehuuli
21 Tiivisterengas
22 Avausmerkki

2| TÄRKEITÄ 
TURVALLISUUSOHJEITA

Tässä käyttöohjeessa tärkeät tiedot on merkitty 
symboleilla ja signaalisanoilla:

 VAROITUS  ilmaisee vaarallisen tilanteen, joka voi 
johtaa vakavaan loukkaantumiseen (esim. höyryn 
tai kuumien pintojen aiheuttamat palovammat).

 VARO  ilmaisee mahdollisesti vaarallisen 
tilanteen, joka voi johtaa vähäisiin tai lieviin 
loukkaantumisiin.

 HUOMIO  ilmaisee tilanteen, joka voi johtaa 
omaisuusvahinkoihin.

 OHJE  antaa lisätietoja painekattilan turvalli-
sesta käsittelystä.

Symbolit Noudata ohjeita.

2.1| MÄÄRÄYSTENMUKAINEN KÄYTTÖ

Painekattila sopii käytettäväksi vain
• tässä käyttöohjeessa mainituilla liesillä
• elintarvikkeiden kypsyttämiseen tai haudutta-

miseen (korilla/tuella tai ilman)
• normaalien talousmäärien säilömiseen säilön-

tätölkeissä (reikäkori)
• pienien hedelmämäärien mehustamiseen (kori)
• tuttipullojen, säilöntätölkkien jne. steriloin-

tiin (reikäkori).

Painekattila ei sovellu
• käytettäväksi kuumassa uunissa tai 

mikroaaltouunissa
• elintarvikkeiden friteeraukseen öljyssä
• lääketieteelliseen sterilointiin
• muille kuin mainituille liesityypeille, avotulelle
• retkikeittimille.
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Käyttöohjetta
• on käsiteltävä huolella
• on säilytettävä painekattilan lähellä
• ja se on luovutettava muille käyttäjille ja hei-

dän on luettava se.

Säilytä tämä käyttöohje hyvin tallessa myöhem-
pää tarvetta varten. Lue nämä ohjeet huolelli-
sesti ennen käyttöä. Painekattilaa saa käyttää 
vasta, kun turvallisuusohjeet on luettu ja 
ymmärretty. Näiden ohjeiden laiminlyönti voi 
aiheuttaa vahinkoja ja palovammoja painekatti-
laa käytettäessä.

2.2| YLEISIÄ OHJEITA

VAROITUS

Painekattilaa saavat käyttää vain 
sen käyttöön perehtyneet henkilöt

Painekattilaa saavat käyttää vain henkilöt, jotka 
ovat ensin tutustuneet käyttöohjeisiin ja luke-
neet turvallisuusohjeet.
• Älä anna painekattilaa kenellekään, joka ei ole 

perehtynyt siihen.
• Älä anna lasten leikkiä painekattilalla tai käyt-

tää sitä.

Älä tee muutoksia painekattilaan 
/ turvalaitteisiin

Turvalaitteet estävät vaaratilanteet. Ne toimivat 
vain, jos niitä ei ole muutettu ja kun kattila ja 
kansi ovat yhteensopivat.
• Älä tee painekattilaan tai sen turvalaitteisiin 

mitään muutoksia.
• Käytä Perfect- / Perfect Plus- / Perfect Ele-

ment -kantta 6  vain yhdessä sopivan Perfect- 
/ Perfect Plus- / Perfect Element -kattilan 
kanssa 1  ja päinvastoin. Älä käytä muita kan-
sia tai kattiloita.

 
Pidä lapset ja lemmikit poissa

Älä päästä lapsia ja lemmikkejä painekattilan 
lähelle, kun se on käytössä, koska painekattila 
on raskas, kuumenee voimakkaasti ja siitä voi 
päästä höyryä.

VARO

 
Ennakoitavissa oleva väärinkäyttö

Väärinkäytön ja siihen liittyvien vahinko-
jen tai palovammojen välttämiseksi älä käytä 
painekattilaa:
• kuumassa uunissa tai mikroaaltouunissa
• ruoan friteeraukseen öljyssä
• lääketieteelliseen sterilointiin
• muiden kuin mainittujen liesityyppien kanssa 

tai avotulella.

Älä anna kattilan kahvojen 
ulottua kuuman keittolevyn päälle

• Jos kahvat 2  / 3  / 11 ulottuvat kuumien 
liesitasojen tai kaasulieden liekin päälle, ne 
voivat kuumentua ja aiheuttaa palovammoja 
kosketettaessa.

Tarkista ja vaihda kuluvat osat 
säännöllisesti

Korvaa kuluvat osat (kaksoistiiviste 18 , tiiviste-
rengas 21) alkuperäisosilla, kun niissä on väri-
muutoksia, halkeamia, kovettumia, vaurioita tai 
ne eivät pysy kunnolla paikallaan.
• Tiivisterenkaan 21 täytyy pysyä kannen 

reunassa.
• Tiivisterengas 21 on vaihdettava noin 400 

käyttökerran jälkeen, viimeistään kahden 
 vuoden välein.

• Käytä vain alkuperäisiä WMF-varaosia.

2.3| ENSIMMÄINEN KÄYTTÖÖNOTTO

Ennen painekattilan ensimmäistä käyttöker-
taa painekattilassa on keitettävä vettä (huo-
mioi täyttömäärä) vähintään 5 minuutin ajan 2. 
tehoasteella. Tämä on myös otettava huomioon 
tuotetarkastuksen yhteydessä.
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2.4| ENNEN JOKAISTA KÄYTTÖÄ

VAROITUS

Palovammavaara vaurioituneiden 
/ puuttuvien tai väärin 
asennettujen osien vuoksi

Tarkista ennen jokaista käyttöä, että kaikki osat 
ovat kunnossa ja kunnolla paikoillaan / lukit-
tuina. Jos osia puuttuu, ne ovat vaurioituneet, 
vääntyneet tai asetettu väärin, on olemassa 
palovammojen vaara kuumien pintojen ja höy-
ryn vuotamisen vuoksi.
• Tarkasta, että kansi 6  on oikein koottu ja 

oikein paikallaan.
• Korvaa puuttuvat osat (esim. kaksoistiiviste 18

, tiivisterengas 21).
• Älä käytä painekattilaa, jos osat ovat vaurioi-

tuneet, vääntyneet, värjäytyneet tai rikkou-
tuneet, ja ota yhteys WMF-jälleenmyyjään / 
-huoltoon.

• Jos osien toiminta ei vastaa käyttöohjeen 
kuvausta, älä käytä painekattilaa ja ota yhteys 
WMF-jälleenmyyjään / -huoltoon.

• Tarkista, että painekattila on suljettu kunnolla.

Toimimattomien turvalaitteiden 
aiheuttama palovammojen vaara

Tarkista ennen jokaista käyttöä turvalaittei-
den toiminta, vauriot, lika ja tukokset. Muussa 
tapauksessa kuumat pinnat ja höyry aiheuttavat 
palovammojen vaaran.
• Tarkasta kaksoistiivisteen 18 oikea asento. Tii-

visterenkaan 21 täytyy pysyä kannen reunassa.
• Älä käytä painekattilaa, jos osat ovat vaurioi-

tuneet, vääntyneet, värjäytyneet tai rikkou-
tuneet, ja ota yhteys WMF-jälleenmyyjään / 
-huoltoon.

• Poista lika / tukokset.

VARO

Riittämättömän puhdistuksen 
aiheuttama palovammojen vaara

Tarkista ennen jokaista käyttöä varoventtii-
lit/turvalaitteet ja painemittari likaantumi-
sen/tukkeutumisen varalta, sillä muuten höyryä 
voi vapautua hallitsematta. Se voi aiheuttaa 
palovammoja.

• Tarkista turvalaitteet ja painemittari 16 ja 
puhdista tarvittaessa.

Väärin kootun kannen 
aiheuttama palovammojen vaara

Kantta ei saa koota väärin. Kansi on koottava 
ohjeiden mukaan.
• Noudata ohjeita huolellisesti.
• Tarkista oikea asento.

2.5| KÄYTÖN AIKANA

VAROITUS

Korkean paineen aiheuttama 
loukkaantumisvaara

Keittämisen aikana kattilassa on korkea paine. 
Jos tämä paine vapautuu, se voi aiheuttaa vaka-
via palovammoja ja loukkaantumisia.
• Tarkista aina, että painekattila on suljettu oikein.
• Älä koskaan avaa painekattilaa väkisin. Avaa 

painekattila vasta, kun se on täysin paineeton.
• Siirrä painekattilaa varovasti, kun siinä on 

painetta.
• Älä koskaan jätä painekattilaa ilman valvon-

taa käytön aikana.

VARO

Kuuman höyryn aiheuttama 
palovammojen vaara

Jos painekattilan paine ei nouse, vaan höyryä 
virtaa ulos, on olemassa vaara, että kuumat pin-
nat ja höyry aiheuttavat palovammoja käsille ja 
kasvoille.
• Sammuta liesi välittömästi, anna kattilan 

jäähtyä ja tarkista.

Ulos virtaavan höyryn aiheuttama 
palovammojen vaara

Keittämisen aikana kannesta 6  virtaa joskus 
kuumaa höyryä.
• Älä koskaan laita kättä höyryyn.
• Pidä kädet, pää ja vartalo aina poissa vaara-

alueelta – kannen 6  yläpuolelta ja kannen 
sivussa olevan turva-aukon 10 päältä.

• Älä koskaan jätä painekattilaa ilman valvon-
taa käytön aikana.
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• Pidä lapset ja lemmikit poissa.
• Kohdista painekattila aina siten, ettei höyryä 

virtaa ulos huoneessa olevia henkilöitä kohti. 
Ole erityisen varovainen avokeittiöissä.

Höyryn purkautumisen 
aiheuttama palovammojen vaara

Kun höyry päästetään ulos kääntönupilla 12 tai 
painekattilaa pidetään juoksevan veden alla, on 
olemassa kuuman höyryn tai keitettyjen aines-
ten aiheuttama palovammojen vaara.
• Ravistele painekattilaa ennen avaamista.
• Painekattilan upottaminen kylmään veteen on 

kielletty.
• Pidä kädet, pää ja vartalo pois vaara-alueelta 

kannen 6  ja kannen sivussa olevan turva-au-
kon 10 yläpuolelta.

Kuplinnan aiheuttama 
palovammojen vaara

Kun avaat jäähtyneen painekattilan, kuu-
miin keittoaineksiin muodostuneet kuplat voi-
vat roiskahtaa ulos. Jos keität lihaa nahkoineen, 
siitä voi pistettäessä roiskua kuumaa nestettä. 
Tämä voi aiheuttaa palovammoja.
• Ravistele painekattilaa aina ennen avaamista.
• Älä pistele kuumaa lihaa, joka on kypsennetty 

nahkoineen (esim. härän kieli) heti, vaan anna 
sen jäähtyä ensin.

Kattilasta roiskuvan ruoan 
aiheuttama palovammojen vaara

Jos painekattila on liian täynnä, kuumaa ruokaa 
voi poistua varoventtiilin 7 , paineensäätölait-
teen 15 tai sivulla olevan turva-aukon 10 kautta 
ja aiheuttaa palovammoja.
• Älä koskaan täytä painekattilaa liikaa.
• Täytä painekattila enintään 2/3 sen 

nimellistilavuudesta.
• Täytä painekattila enintään puoleen sen 

nimellistilavuudesta, kun keität turpoavia, 
sakeita tai voimakkaasti vaahtoavia elintar-
vikkeita, kuten keittoja, palkokasveja, muhen-
noksia, liemiä, sisälmyksiä tai pastaa.

• Keitä näitä elintarvikkeita ensin ilman kantta 
ja poista vaahto.

Kuuman kattilan/kannen 
aiheuttama palovammojen vaara

Painekattila kuumenee erittäin kuumaksi kyp-
sennyksen aikana. Kaasuliedellä keitettäessä 
myös kahvat voivat kuumentua. Niiden kosket-
taminen voi aiheuttaa palovammoja.
• Älä koskaan koske painekattilan kuumiin 

pintoihin.
• Tartu kattilaan 1  / kanteen 6  vain 

muovikahvoista.
• Käytä patalappuja tai -kintaita
• Poista kuumat sisäosat vain apuvälineitä 

käyttäen, esim. patalapuilla.
• Aseta kuuma painekattila aina sopivalle alustalle.

HUOMIO

Liian vähäisen / puuttuvan 
nesteen aiheuttama vaurio

Älä koskaan kuumenna painekattilaa suurim-
malla teholla täyttämättä sitä ensin nesteellä, 
koska muuten se vaurioituu vakavasti.
• Painekattila on täytettävä riittävällä määrällä 

nestettä (vähintään 1/4 l vettä, lientä, kasti-
ketta jne.).

• Sakeissa ruuissa on huomioitava riittävä 
nestemäärä.

• Jos nestettä on liian vähän tai ei lainkaan, 
sammuta liesi välittömästi. Siirrä painekattila 
vasta kun se on täysin jäähtynyt.

• Älä koskaan jätä painekattilaa ilman valvontaa.

2.6| OIKEA PUHDISTUS

Puhdista painekattila jokaisen käytön jälkeen!

VARO

Rikkoutumisen aiheuttama 
palovammojen vaara 
puhdistuksen aikana

Turvalaitteiden puhdistamiseen ei saa käyttää 
harjoja, hankausaineita ja kemiallisia aineita, 
koska osat voivat vahingoittua ja ulos virtaava 
höyry voi aiheuttaa palovammoja.
• Noudata puhdistus- ja hoito-ohjeita.
• Kuivaa astiat huolellisesti jokaisen puhdistuk-

sen jälkeen.
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2.7| TARVITTAVAT KORJAUKSET

VARO

Väärästä korjauksesta / vääristä 
varaosista johtuvat vahingot

Teetä kaikki korjaukset WMF-jälleenmyyjällä /
-huollossa, sillä muuten painekattila voi vaurioi-
tua tai turvalaitteet eivät enää toimi kunnolla ja 
aiheuttavat palovammojen vaaran.
• Käänny korjauksia varten WMF-jälleenmyyjän 

/ -huollon puoleen.
• Pyydä WMF-jälleenmyyjää / -huoltoa vaihta-

maan murtuneet tai irronneet kahvat.
• Käytä painekattilassa vain alkuperäisiä 

WMF-varaosia.

2.8| SOPIVAT LIESITYYPIT

VARO

Sopivat liesityypit ja 
keittolevykoot

Painekattilaa saa käyttää vain induktio-, lasike-
ramiikka-, kaasu- tai sähköliedellä. Keittolevyn 
tai kaasuliekin halkaisija ei saa olla suurempi 
kuin kattilan pohja.
• Kaasuliedellä kaasuliekki ei saa ulottua katti-

lan pohjan ulkopuolelle.
• Optimaalisen lämmönsiirron varmistamiseksi 

kattilan ja keittolevyn on oltava yhteensopivia.
• Lasikeramiikka- tai sähkölieden keittolevyn 

halkaisija saa olla enintään 160 mm (2,5 l) tai 
190 mm 3,0−8,5 l).

• Induktioliesissä voi kuulua huminaa korkeissa 
tehoasteissa. Tämä johtuu teknisistä syistä, 
eikä se viittaa lieden tai painekattilan vikaan.

2.9| KÄYTTÖIÄN PIDENTÄMINEN

HUOMIO

 
Painekattilan vaurioituminen

Painekattilan vahingoittumisen välttämiseksi:
• Älä lyö keittiövälineillä kattilan reunaan.

• Lisää suolaa vain kiehuvaan veteen ja sekoita, 
jotta kattilan pohja ei vahingoitu.

• Pyyhi lika kattilan ja keittolevyn väliltä, sillä 
muuten keittolevy (esim. lasikeraaminen) voi 
naarmuuntua.
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3| TEKNISET TIEDOT JA OHJEITA

3.1| TEKNISET TIEDOT

Valmistaja: WMF GmbH
Tyyppi: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiaali
Kattila / kansi: Cromargan®: Ruostumaton 
teräs 18/10

Pohja: TransTherm®-yleispohja
Laite on painelaitteista annetun direktiivin 
2014/68/EU mukainen.
Oikeudet muutoksiin pidätetään.

Kahvat: Lämpöä eristävä muovi
Tiivisteet: Silikoni

Mitat
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

TÄYTTÖMÄÄRÄ 2,5 l 3,0−8,5 l 2,5 l 3,0−8,5 l

POHJA 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

SISÄPUOLI 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

PITUUS KAHVOJEN KANSSA 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

PITUUS KANNEN KANSSA 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Korkeus

TILAVUUS KATTILA KATTILA JA KANSI KATTILA, KANSI JA KAHVA

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Paino tyhjänä
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-arvo: 150 kPa

Paine-arvot
Ensimmäinen rengas: noin 106 °C, 25 kPa
Käyttöpaine
Toinen rengas: noin 115 °C, 70 kPa
Käyttöpaine, 90 kPa:n säätöpaine

Keittolevyn koko
Enintään Ø 160 mm, 2,5 l
Enintään ø 190 mm, 3,0−8,5 l
Täyttömääräasteikko
(kokonaistilavuudesta riippuen): 1/3, 1/2, 2/3

Sopivat liesityypit
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3.2| TARVIKKEET, VARAOSAT JA 
VARUSTEET

Tarvikkeet
Reikäkori 22 cm (tuotenumero 07 8941 6000)
Korisarja 22 cm (tuotenumero 07 8942 6030)
Lasikansi 22 cm (tuotenumero 07 9618 6380)

Varaosat
Kannen kahva 11

Perfect (tuotenumero 08 9180 6030)
Perfect Plus (tuotenumero 08 9480 6030)
Perfect Element (tuotenumero 08 9980 6030)

Kansi 6  ja kahva 11 18 cm
Perfect (tuotenumero 07.9179.6042)
Perfect Plus (tuotenumero 07.9479.6042)

Kansi 6  ja kahva 11 22 cm
Perfect (tuotenumero 07 9180 6042)
Perfect Plus (tuotenumero 07 9480 6042)
Perfect Element (tuotenumero 07 9980 6042)

Kulutusosat
Tiivisterengas 21 18 cm (tuotenumero 60 6852 9990)

Tiivisterengas 21 22 cm (tuotenumero 60 6856 9990)

Varoventtiili 7  (tuotenumero 07 9615 9510)

Kaksoistiiviste 18 (tuotenumero 60 9310 9502)

4| PAINEKATTILAN PURKAMINEN 
PAKKAUKSESTA

1| Avaa pakkaus ja tarkista, että kaikki osat ovat 
mukana:
• Kattila 1  sekä sivu- 2  ja varsikahva 3

• Kansi 6  ja irrotettava kahva 11: Kansi varo-
venttiilillä 7  , vaihdettava kaksoistiiviste 18

• Tiivisterengas (harmaa) 21

• Käyttöohjeet 
Jos osia puuttuu, ota yhteys valtuutettuun 
WMF-jälleenmyyjään / -huoltoon tai suo-
raan WMF:ään.

• Poista kaikki tarrat ja tunnisteet.

2| Hävitä tarpeeton pakkausmateriaali voimassa 
olevien määräysten mukaisesti.

3| Lue käyttöohjeet huolellisesti ja säilytä ne 
painekattilan läheisyydessä.

4| Takuuehdot löytyvät oheisesta takuuvihkosta.
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5| TURVAELEMENTTIEN KÄYTTÖ

Turvaelementit Kuvaus

Paineen säätölaite kannen 
kahvassa

Jos keittotasolle 2 määritetty paine ylittyy, paineensäätölaite 15  avautuu auto-
maattisesti ja ylimääräinen höyry pääsee ulos. Tällä tavoin liiallinen paine pois-
tetaan välittömästi.

Varoventtiili Jos paineensäätölaite 15  ei reagoi, liian korkea paine poistetaan heti varovent-
tiilin 7  kautta.

Turvarako kannen reunassa Jos kaikki muut turvalaitteet tukkeutuvat esimerkiksi ruoan jäämistä, tur-
va-aukko 10  toimii hätäpäästönä. Jos paine on liian korkea, tiivisterengas 21  
puristuu turva-aukon 10  läpi ulospäin niin paljon, että höyry pääsee ulos ja 
paine laskee.

Painemittari kannen 
kahvassa

Painemittari 16 on visuaalinen apuväline ennakoivan, energiaa säästävän ruoanlai-
ton mahdollistamiseksi. Se näyttää paineen nykyisen tason. Siinä on pyöreä tappi 
painemittarin keskellä (kattilassa on painetta) ja 2 rengasta (keittotasot 1 ja 2).

Turva-avausjärjestelmä Turva-avausjärjestelmä 19  estää painekattilan avaamisen, jos jäännöspainetta 
on edelleen olemassa. Painekattila voidaan avata vasta, kun paine on purkautu-
nut kokonaan.

Hallittu höyrynpoisto nupilla Höyrynpoiston nopeuteen voidaan vaikuttaa vetämällä nuppia hitaasti takaisin 12 . 

Turvalukko Kannen kahvassa 11  on turvalukko 13 , joka estää painekattilan avaamisen kyp-
sennyksen aikana.

6| PAINEKATTILAN KÄYTTÖÖNOTTO

6.1| PAINEKATTILAN PURKAMINEN JA 
KANNEN IRROTTAMINEN 

(Katso kuvasarja E, B).
1| a) Vedä kääntönuppi molemmilla puolilla 

kokonaan taakse kahvan päätä kohti.
 � Nupin merkintöjen on oltava AUF/OPEN 
(Auki) -merkinnän kohdalla.

b) Tartu vasemmalla kädellä kattilan 1  varsi-
kahvaan 3 .

c) Pidä oikealla kädellä kannen kahvasta 11 ja 
käännä oikealle, kunnes kansi 6  irtoaa. 
Kannen 9  ja varsikahvan merkintöjen 4  
on oltava kohdakkain.

d) Irrota kansi 6  kahvasta 11 nostamalla.

2| Pura kansi (katso kuvasarja G), käännä kansi 
6  ensin ympäri.

3| Irrota tiivisterengas 21 varovasti kattilan reu-
nasta ja aseta sivuun.

4| Pidä kiinni kannesta 6  ja paina kahvan 
vapautusta 14 kahvan päätä kohti.

5| Irrota kansi 6  varsikahvasta.

6.2| PAINEKATTILAN PUHDISTAMINEN 
ENSIMMÄISTÄ KERTAA

1| Pura painekattila kohdan 6.1 mukaan.

2| Täytä kattila 1  vedellä 2/3 tasoon (katso 
sisäpuolen asteikko, kuva I) ja lisää vielä 2–3 
ruokalusikallista talousetikkaa.

3| Keitä etikkavettä n. 5–10 minuuttia kattilassa 
1  ilman kantta 6 .

4| Huuhtele sitten kaikki osat huolellisesti käsin.

5| Kuivaa kaikki osat hyvin puhdistamisen jälkeen.
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6.3| PAINEKATTILAN KOKOAMINEN

VARO

Väärin kootun kannen 
aiheuttama palovammojen vaara

Kantta ei saa koota väärin. Kansi on koottava 
ohjeiden mukaan.
• Noudata ohjeita huolellisesti.
• Tarkista oikea asento.

6.4| KANNEN KOKOAMINEN

(Katso kuvasarja H)
1| Tarkista kannen reuna, kannen kahva, turvalait-

teet ja tiivisterengas lian tai tukosten varalta.

2| Käännä kantta 6  niin, että reuna on alaspäin.

3| Käännä kahva 11 ja pidä kiinni.

4| Ripusta pitoura 17 kannen kahvassa 11 
kannen 6  pidikkeeseen 8 .

5| Taita kahva 11 alas hitaasti.

6| Käännä kansi 6  kahvoineen 11 ympäri.

7| Kohdista kansi 6  ja kahva 11 siten, että kak-
soistiiviste 18 ei ole puristuksissa eivätkä kan-
nen aukkojen reunat vahingoita sitä.

8| Paina kansi 6  varovasti alas, kunnes se nap-
sahtaa paikalleen. Varmista lukitus työntä-
mällä kääntönuppia.

9| Aseta tiivisterengas 21 kattilan reunaan ja 
paina varovasti reunan alle. Tiivisterenkaan 
21 on oltava kokonaan kattilan kaarevan reu-
nan alla.

6.5| KANNEN ASETTAMINEN 
PAIKALLEEN

(Katso kuvasarja F)
1| Aseta kattila 1  tukevalle alustalle.

2| Aseta kansi 6  reuna alaspäin kattilan 1  
päälle. Kannen 9  ja varsikahvan 4  kohdis-
tusmerkkien on oltava kohdakkain, sillä muu-
ten kantta ei voi sulkea. Tiivisterengas 21 on 
asetettava kannen reunaan!

3| Pidä vasemmalla kädellä kiinni kattilan 1

varsikahvasta 3 .

4| Käännä oikealla kädellä kantta 6  kahvalla B 
vasemmalle.

5| Kun molemmat kahvat 3  / 11 ovat tarkasti 
päällekkäin, työnnä kääntönuppi ZU/LOCK 
(Kiinni) -asentoon.

7| PAINEKATTILAN KÄYTTÖ

7.1| TURVALAITTEIDEN 
TARKASTAMINEN

Poista kansi 6  luvun 6.1 mukaan.
1| Irrota tiivisterengas 21 varovasti kattilan reu-

nasta ja aseta sivuun.

2| Irrota kannen kahva 11 luvun 6.1 mukaan.

3| Tarkista, että tiivisterengas 21 ja kannen sisä-
reuna ovat puhtaat.

4| Tarkista, että ...
• turvarako 10 kannen reunassa
• paineensäädin 15

• painemittari 16

• kahvan vapautus 14

• varoventtiili 7  ovat puhtaat ja avoimet.
 � Liota ja puhdista kerrostumat, poista 
tukokset (katso luku 12.1 Puhdistus).

5| Tarkista, että kannen alapuolella olevan varo-
venttiilin 7  kuula on näkyvissä.

 � Ravistele tarvittaessa kantta 6 , kunnes 
kuula on jälleen näkyvissä.

 � Jos se on vaurioitunut, vaihdata se 
WMF-jälleenmyyjällä / -huoltoliikkeessä.
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6| Testaa paineensäätimen 15 liikkuvuus varo-
vasti sormella painamalla.

7| Tarkista, että kaikki tiivisteet ovat puhtaat, 
ehjät ja kunnolla paikoillaan (katso kuva-
sarja J).

 � Tarkista kaksoistiivisteen asennus ja kunto.

7.2| KANNEN AVAAMINEN

Avaa painekattila poistamalla kansi 6  luvun 6.1 
mukaan.

7.3| TPAINEKATTILAN TÄYTTÄMINEN

Aseta ainekset kattilaan riittävän nestemää-
rän kanssa, ja käytä tarvittaessa koreja ja tukea 
(katso luku 11.2). Tarvittaessa ruskista liha pan-
nulla etukäteen luvun 11.1 mukaan.

7.4| PAINEKATTILAN SULKEMINEN

1| Kokoa kansi luvun 6.3 mukaan.

2| Aseta kansi paikalleen luvun 6.3 mukaan ja 
sulje se.

7.5| RUOAN KYPSENTÄMINEN

Painekattilassa ruoka kypsyy paineen alla. Kat-
tilan höyrynpaineen vuoksi lämpötilat ovat kor-
keammat kuin "normaalissa" kypsennyksessä. 
Tämä lyhentää kypsennysaikoja jopa 70 prosent-
tia, mikä johtaa merkittäviin energiansäästöihin. 
Lyhyt kypsennys höyryssä tarkoittaa myös, että 
aromit, maut ja vitamiinit säilyvät suurelta osin.

VINKKI Energiatietoiset käyttäjät sammutta-
vat lämmönlähteen ennen kypsennysajan päät-
tymistä, koska kattilaan varastoitu lämpö riittää 
kypsennyksen päättymiseen saakka.

VARO

Roiskuvan ruoan aiheuttama 
palovammojen vaara

Kuumaa ruokaa voi vuotaa paineensäätimen, 
varoventtiilin tai sivussa olevan turva-aukon 
läpi ja aiheuttaa palovammoja.
• Täytä painekattilan tilavuudesta enintään 2/3 

(katso sisäpuolelle merkitty asteikko).
• Täytä painekattilan tilavuudesta enintään 1/2, 

kun keität elintarvikkeita, jotka turpoa-
vat tai vaahtoavat voimakkaasti, kuten kei-
tot, palkokasvit, sopat, liemet, sisälmykset tai 
pastatuotteet.

HUOMIO

Liian vähäisen / puuttuvan 
nesteen aiheuttama vaurio

Ylikuumenemisen ja vaurioiden vaara
• Älä koskaan lämmitä painekattilaa ilman nes-

tettä tai ilman valvontaa korkeimmalla tasolla.
• Käytä painekattilaa vain riittävän nesteen 

kanssa (vähintään 1/4 l vettä).

8| PAINEKATTILAN KEITTOASTEET

Kypsymisajat vaihtelevat
Kypsymisajat voivat olla erilaisia samoilla keit-
toaineksilla, koska ainesten määrät, muodot ja 
ominaisuudet vaihtelevat.

8.1| KEITTOASTE 1

Hellävarainen kypsennys herkille elintarvikkeille, 
kuten vihannekset, kala ja hedelmät.

Tällä keittoasteella aineet kypsentyvät erityisen 
hellävaraisesti, ja aromit ja ravintoaineet säi-
lyvät paremmin. Keittoasteessa 1 painemittari 
nousee 1. renkaaseen.
1| Tarkista, että painekattila on suljettu kunnolla.

2| Laita painekattila liedelle.
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3| Säädä liesi suurimmalle teholle.
 � Painekattila lämpenee.

a) Varoventtiilin 7  kautta purkautuu alkuvai-
heessa ilmaa, kunnes venttiili sulkeutuu ja 
paine nousee.

b) Ensin tappi ja sitten koko painemittari 16 
alkavat nousta. Nousua voidaan säätää 
tehoa säätämällä.

c) Tapin nousu keskellä painemittaria osoit-
taa, että kattilaa ei voi enää avata.

4| Heti kun painemittarissa 16 näkyy 1. rengas, 
kypsennysaika alkaa.

5| Varmista, että painemittari 16 näyttää 
vakaasti samaa rengasta.

6| Jos painemittari 16 laskee 1. renkaan alle, 
lisää lämmitystehoa.

 � Tämä pidentää kypsennysaikaa hieman.

7| Jos painemittari 16 nousee 1. renkaan yli, 
höyrynpaine on liian korkea, ja sitä on sää-
dettävä energiansyötöllä.
a) Ota painekattila keittolevyltä.
b) Odota, kunnes painemittarissa näkyy 1. rengas.
c) Laita painekattila takaisin keittolevylle pie-

nemmällä tehoasteella.

8| Kypsennysajan päätyttyä poista painekattila 
levyltä ja anna paineen laskea (ks. luku 9).

9| Kun paine on purkautunut, ravista painekat-
tilaa ja avaa se varovasti.

8.2| KEITTOASTE 2

Nopea kypsennysaste muille ruuille. Tämä kyp-
sennysaste säästää paljon aikaa ja energiaa. Keit-
toasteessa 2 painemittari nousee 2. renkaaseen. 
Liian korkea paine säädetään automaattisesti.
1| Tarkista, että painekattila on suljettu 

kunnolla.

2| Laita painekattila liedelle.

3| Aseta liesi korkeimmalle tehoasteelle.
 � Painekattila lämpenee.

a) Varoventtiilin 7  kautta purkautuu alku-
vaiheessa ilmaa, kunnes venttiili sulkeutuu 
kuuluvasti ja paine nousee.

b) Painemittari 16 alkaa nousta. Nousua voi-
daan säätää energiansyöttöä säätämällä.

c) Tapin nousu keskellä painemittaria osoit-
taa, että kattilaa ei voi enää avata.

 � Heti kun painemittarissa 16 näkyy 2. ren-
gas, kypsennysaika alkaa.

4| Varmista, että painemittari 16 näyttää 
vakaasti samaa rengasta.

5| Jos painemittari 16 laskee 2. renkaan alle, 
nosta lieden tehoastetta.

 � Tämä pidentää kypsennysaikaa hieman.

6| Jos painemittari 16 nousee 2. renkaan yläpuo-
lelle, höyrynpaine on liian korkea ja se poistuu 
paineensäätimen 15 kautta kuuluvasti.
a) Ota painekattila keittolevyltä.
b) Odota, kunnes painemittarissa näkyy 2. rengas.
c) Laita painekattila takaisin keittolevylle pie-

nemmällä tehoasteella.

7| Poista kypsennysajan päätyttyä painekat-
tila keittotasolta ja laske painetta luvussa 9 
kuvatulla tavalla.

8| Kun paine on purkautunut, ravista painekat-
tilaa ja avaa se varovasti.

Vinkki Jos kypsennystason 2 kypsennyspaine 
ylittyy, paineensäätölaite reagoi äänekkäästi 
siten, että energiansyöttöä tulisi vähentää.

9| PAINEEN POISTAMINEN JA 
JÄÄHTYMINEN

Höyryn poistaminen kattilasta
Älä käytä menetelmää 2 tai 3 vaahtoavien tai 
turpoavien elintarvikkeiden (esim. palkokasvit, 
lihaliemi, vilja) paineen laskemiseen. Esimerkiksi 
kuoriperunat räjähtävät, jos höyry poistetaan 
näiden menetelmien mukaan.
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9.1| MENETELMÄ 1 − 
JÄÄNNÖSLÄMMÖN KÄYTTÄMINEN

1| Ota painekattila pois liedeltä.
 � Lyhyen ajan kuluttua painemittari laskee.

2| Kun painemittari 16 ja tappi on kadon-
nut kokonaan kannen kahvan sisään, työnnä 
kääntönuppi hitaasti AUF/OPEN (Auki) 
-asentoon.

3| Vielä jäljellä oleva höyry poistuu.

4| Kun höyryä ei enää tule ulos, ravista kattilaa 
ja avaa se.

9.2| MENETELMÄ 2 − HÖYRYN 
POISTAMINEN HITAASTI

(Automaattinen höyryn poistaminen − katso kuva A)
1| Työnnä kääntönuppia hitaasti AUF/OPEN 

(Auki) -suuntaan.

2| Kääntönupin asennosta riippuen höyry pois-
tuu hitaasti tai nopeasti.

3| Kun painemittari ja tappi on kadonnut koko-
naan kannen kahvan sisään, ravista kattilaa 
ja avaa se.

9.3| MENETELMÄ 3 − ILMAN 
HÖYRYN POISTOA

1| Aseta painekattila pesualtaaseen ja valuta 
kylmää vettä kannen yli.

2| Kun painemittari ja tappi on kadonnut koko-
naan kannen kahvan sisään, ravista kattilaa 
ja avaa se.

VARO

Höyryn purkautumisen 
aiheuttama palovammojen vaara

Kun höyry päästetään nopeasti kääntönupilla 16 tai 
juoksevan veden alla, on olemassa kuuman höyryn 
ja kuuman ruuan aiheuttama palovammojen vaara.

• Ravistele painekattilaa ennen avaamista.
• Pidä kädet, pää ja vartalo poissa vaa-

ra-alueelta − kannen 16 ja kannen sivussa ole-
van turva-aukon 10 yläpuolelta.

10| PAINEKATTILAN AVAAMINEN

AVAAMINEN KYPSENNYKSEN JÄLKEEN

(Katso kuvasarja E)
1| Poista ensin paine luvun 9 mukaan. Jäännös-

painesuojaus varmistaa, että kattila voidaan 
avata vasta, kun paine on kokonaan poistettu, 
ts. tappi ei saa enää olla näkyvissä. Jos tappi 
on näkyvissä, jäännöspainesuoja on lauennut.

 � Paine on vapautettava ennen avaamista.

2| Työnnä kääntönuppia AUF/OPEN (Auki) 
-suuntaan.

3| Ravistele kattilaa.

4| Pidä vasemmalla kädellä kiinni kattilan 1

varsikahvasta 3 .

5| Tartu oikealla kädellä kannen kahvaan B ja 
käännä sitä oikealle, kunnes kansi 6  avautuu. 

 � Kannen 9  ja varsikahvan merkintöjen 4  
on oltava kohdakkain.

6| Kallista kannen kahvaa 11 ja kantta 6  hie-
man alaspäin niin, että jäljellä oleva höyry 
virtaa eteenpäin.

7| Irrota kansi 6 .

11| KÄYTTÖ- JA VALMISTUSTAVAT

11.1| KORIEN JA TUKIEN KÄYTTÖ

Painekattilassa – painekattilan korkeudesta riip-
puen – voidaan valmistaa useita ruokia samanai-
kaisesti. Yksittäiset elintarvikkeet pinotaan erikseen 
koreihin päällekkäin. Jos kattilan pohjalla kypsen-
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netään lihaa, kattilan pohjalle asetetaan tuki siten, 
että ensimmäinen kori on lihan yläpuolella.

Tarvikkeisiin liittyvä ohje
Koreja ja tukia on saatavana lisävarusteena 
WMF-jälleenmyyjiltä / -huollosta. Vihanneksille 
käytetään umpikoreja, perunoille reikäkoreja. 
Pisimmän kypsennysajan vaativa elintarvike lai-
tetaan ensin kattilan pohjalle.
1| Eri kypsymisaikoja vaativien ruokien val-

mistuksessa kattila täytyy avata aina välillä. 
Silloin höyry poistuu, joten kattilaan on lai-
tettava enemmän nestettä tai avaamisen jäl-
keen nestettä on lisättävä.

Esimerkkejä
 � Paisti (20 minuuttia) – kattilan pohja
 � Perunat (8 minuuttia) – reikäkori
 � Vihannekset (8 minuuttia) – umpikori

2| Kypsennä paistia ensin 12 minuuttia.

3| Avaa kattila luvun 6.1 mukaan.

4| Aseta perunat reikäkorissa tuen avulla pais-
tin päälle, ja aseta vihannekset umpikorissa 
ylimmäksi.

5| Sulje kattila luvun 6.3 mukaan ja kypsennä 
vielä 8 minuuttia.

VINKKI Jos kypsennysajat eivät poikkea mer-
kittävästi, kaikki korit voidaan laittaa kattilaan 
samanaikaisesti.

11.2| PAISTI

Ennen kypsentämistä elintarvikkeita (esim. sipu-
lit, lihanpalat jne.) voidaan ruskistaa painekatti-
lassa tai tavallisessa kattilassa.
1| Avaa kansi 6  luvun 6.1 mukaan ja ruskista 

ainekset.

2| Kypsennys...
a) irrota paistisetti
b) lisää tarvittava määrä nestettä (vähintään 1/4 l)
c) lisää muita elintarvikkeita – koreissa tai ilman.

3| Aseta kansi luvun 6.3 mukaan ja sulje.

4| Lisää lämpöä, kunnes haluttu kypsennystaso 
on saavutettu.

11.3| PAKASTEIDEN KÄYTTÖ

1| Lisää vähimmäismäärä nestettä (1/4 litraa vettä).

2| Laita pakastetut elintarvikkeet kattilaan 
sulattamatta.

3| Sulata liha ruskistamista varten.

4| Laita vihannekset suoraan pakkauksesta 
umpikoriin.

 � Pakasteiden kypsennysajat ovat pidemmät.

11.4| VILJAN TAI PALKOKASVIEN 
VALMISTUS

Painekattilaa käytettäessä viljaa ja palkokasveja 
ei tarvitse liottaa.

 � Kypsennysajat pidentyvät sitä vastoin noin 
puolella.

 � Kattila saa olla enintään puolillaan.

1| Kaada 1/4 l kattilaan ja lisää vähintään 2 
osaa nestettä jokaista vilja-/palkokasviosaa 
kohden.

2| Sammuta keittolevy hieman ennen kypsen-
nysajan päättymistä ja käytä keittolevyn 
jäännöslämpöä turvottamiseen.

11.5| STERILOINTI

1| Tuttipullot, säilöntätölkit jne. voidaan steriloida 
asettamalla osat reikäkoriin suuaukko alaspäin.

2| Lisää 1/4 l vettä.

3| Steriloi 2. tasolla 20 minuutin ajan.

4| Anna jäähtyä hitaasti (menetelmä 1).
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11.6| SÄILÖNTÄ

1| Valmista ruoka tavalliseen tapaan ja täytä se 
säilöntätölkkeihin.

2| Kaada 1/4 l vettä kattilaan.

3| Aseta säilöntätölkit reikäkoriin.

4| 1 litran säilöntätölkit 6,5 tai 8,5 litran paine-
kattilassa, pienemmät säilöntätölkit 4,5 litran 
painekattilassa.

5| Kypsennä vihanneksia / lihaa tasolla 2 noin 
20 minuuttia, kivihedelmiä tasolla 1 noin 
5 minuuttia ja siemenhedelmiä noin 10 
minuuttia.

6| Anna kattilan jäähtyä hitaasti (menetelmä 1), 
sillä muuten mehu puristuu säilöntätölkeistä 
muilla menetelmillä.

12| PUHDISTUS, HUOLTO JA 
VARASTOINTI

12.1| PUHDISTUS

Käytä puhdistukseen kuumaa vettä ja kaupalli-
sesti saatavaa pesuainetta.

 � Älä käytä karkeita tai hankaavia puhdis-
tusaineita, teräsvillaa tai pesusienien kovia 
puolia.

1| Irrota kannen kahva 11 luvun 6.1 mukaan ja 
huuhtele vain juoksevan veden alla (katso 
kuvasarja G).

2| Irrota tiivisterengas 21 kannesta 6  ja huuh-
tele käsin.

3| Liota pinttyneet ruoantähteet, ja keitä voi-
makkaasti pinttyneet ruuantähteet painekat-
tilassa pienellä määrällä vettä.

4| Puhdista likaantuneet tai tukkeentuneet 
venttiilit kostealla vanupuikolla.

 � Älä käytä teräviä esineitä.

5| Kattila, korit ja tuki voidaan pestä 
astianpesukoneessa.

 � Se voi kuitenkin aiheuttaa värimuutoksia 
pintoihin. Toimintoon se ei vaikuta.

 � Suosittelemme kuitenkin puhdistamaan 
kattilan käsin.

6| Jos painekattilaan on kertynyt kalkkia, keitä 
etikkavedellä.

7| Kuivaa astiat hyvin puhdistamisen jälkeen.

12.2| SÄILYTYS / VARASTOINTI

Säilytä puhdistettua, kuivattua painekattilaa 
puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa paikassa.

1| Poista kansi 6  luvun 6.1 mukaan.

2| Irrota tiivisterengas 21 varovasti kattilan reu-
nasta ja aseta sivuun.

3| Irrota kannen kahva 11 luvun 6.1 mukaan ja 
aseta kattilaan 1  tai kanteen 6 .

4| Aseta kansi nurinpäin 6  kattilan 1  päälle.

12.3| HUOLTO / KULUTUSOSIEN 
VAIHTO

Säilytä puhdistettua, kuivattua painekattilaa 
puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa paikassa.
• Vaihdata sivu- ja varsikahva WMF-jälleenmyy-

jällä / -huollossa.
• Tarkista kulutusosat säännöllisesti ja korvaa 

tarvittaessa alkuperäisillä varaosilla.
• Korvaa tiivisterengas ja kaksoistiiviste välittö-

mästi alkuperäisillä varaosilla, jos ne ovat vau-
rioituneet, kovettuneet, värjäytyneet tai eivät 
pysy kunnolla paikallaan.
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12.4| TIIVISTERENKAAN VAIHTO

Säilytä puhdistettua, kuivattua painekattilaa 
puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa paikassa.
1| Poista kansi 6  luvun 6.1 mukaan.

2| Käännä kansi 6  ympäri.

3| Irrota viallinen tiivisterengas 21 kattilan reu-
nasta ja hävitä se.

4| Asenna uusi alkuperäinen tiivisterengas 21 kat-
tilan reunaan ja paina varovasti reunan alle.

 � Tiivisterenkaan 21 on oltava kokonaan kat-
tilan kaarevan reunan alla.

12.5| KAKSOISTIIVISTEEN VAIHTO

Säilytä puhdistettua, kuivattua painekattilaa
puhtaassa, kuivassa ja suojaisessa
paikassa.
1| Poista kansi 6  luvun 6.1 mukaan.

2| Pura kansi (katso kuvasarja G), käännä kansi 
6  sitä varten ympäri.

3| Pidä kiinni kannesta 6  ja paina kahvan 
vapautusta 14 kahvan päätä kohti.

4| Irrota kannen kahva 11 .

5| Irrota kaksoistiiviste 18 kannen kahvasta 11 ja 
hävitä (katso kuva J).

12.6| VAROVENTTIILIN VAIHTO

1| Irrota kansi 6  luvun 6.1 mukaan.

2| Käännä kansi 6  ympäri.

3| Irrota viallinen varoventtiili 7  kattilan kan-
nesta 6  ja hävitä se.

4| Työnnä uusi varoventtiili 7  sisäpuo-
lelta varovasti pienellä paineella ja hie-
man kiertäen aukon läpi. Varoventtiili ei saa 
vahingoittua.

VINKKI Varoventtiilin asennuksen helpottami-
seksi varoventtiilin päähän voidaan levittää ruo-
kaöljyä luiston parantamiseksi.
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13| VIANETSINTÄ

JOS KÄYTÖSSÄ ILMENEE HÄIRIÖITÄ, POISTA PAINEKATTILA KEITTOLEVYLTÄ. ÄLÄ KOSKAAN AVAA PAI-
NEKATTILAA VÄKISIN!

Häiriö Mahdollinen syy Ratkaisu

Liian pitkä kiehu-
misaika tai paine-
mittari tappeineen ei 
nouse

Keittolevyn halkaisija 
ei ole sopiva.

Valitse keittolevy, joka vastaa kattilan kokoa.

Väärä tehoaste Käytä korkeinta tehoastetta.

a) Kantta ei ole ase-
tettu oikein.

b) Kaksoistiiviste puuttuu.
c) Kantta ei ole koottu 

oikein.

1. Poista paine kokonaan kattilasta luvun 9 mukaan ja avaa se.
2. Tarkasta tiivisterenkaan 21  / kaksoistiivisteen 18  (katso 

kuva J) oikea asennus.
3. Tarkasta, että kansi 6  on koottu oikein.
4. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.

Varoventtiilin kuula 
ei ole kunnolla 
paikallaan.

1. Poista paine kokonaan kattilasta luvun 9 mukaan ja avaa se.
2. Irrota kannen kahva 11  luvun 6.1 mukaan.
3. Tarkasta metallikuula varoventtiilissä 7  ja puhdista se 

tarvittaessa.
4. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.

Ei ole nestettä 1. Poista paine kokonaan kattilasta luvun 9 mukaan ja avaa se.
2. Lisää nestettä (vähintään 1/4 l).
3. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.

Höyryä tulee kannesta Tiivisterengas ja/tai 
kattilan reuna eivät ole 
puhtaat

1. Poista paine kokonaan kattilasta luvun 9 mukaan ja avaa se.
2. Puhdista tiivisterengas 21  ja kattilan reuna.
3. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.

Kääntönuppi ei ole 
ZU/LOCKED (Kiinni) 
-asennossa.

Aseta kääntönuppi ZU/LOCKED (Kiinni) -asentoon.

Tiivisterengas vaurioi-
tunut tai kova (kulumi-
sen takia).

Korvaa tiivisterengas 21 alkuperäisellä WMF-tiivisterenkaalla.

Kaksoistiiviste on 
asetettu väärin tai 
vahingoittunut.

Korjaa kaksoistiivisteen 18  paikka tai korvaa
alkuperäisellä WMF-varaosalla.

Höyryä tulee jat-
kuvasti varovent-
tiilistä (ei koske 
kiehumisvaihetta)

Varoventtiilin kuula ei 
ole kunnolla paikallaan 
venttiilissä.

1. Poista paine kokonaan kattilasta luvun 9 mukaan ja avaa se.
2. Irrota kannen kahva 11  luvun 6.1 mukaan.
3. Tarkasta varoventtiili 7  ja metallikuulan istukka kannessa.
4. Sulje kattila luvun 6.3 mukaan.
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14| RUOANLAITTOVINKKEJÄ

• Tiivisterengas kannattaa voidella ruokaöl-
jyllä tai rasvalla avaamisen ja sulkemisen 
helpottamiseksi.

• Kypsennysaika alkaa heti, kun määrätty ren-
gas näkyy painemittarissa.

• Annetut kypsennysajat ovat ohjeellisia. On 
parempi valita aluksi lyhyempi kypsennysaika, 
sillä voit jatkaa kypsennystä milloin tahansa.

• Annetuilla vihannesten kypsennysajoilla kyp-
syysaste on "al dente".

• Ensimmäisen renkaan kypsennyslämpötila 
on 106 °C (sopii erityisesti vihanneksille ja 
kalalle), 2. renkaan lämpötila on 115 °C (sopii 
erityisesti lihalle).

Löydät reseptit osoitteesta www.wmf.com!
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15| KYPSENNYSAIKATAULUKKO

Elintarvike Kypsennysaika Ohje

SIKA JA VASIKKA
1. RENGAS, MINIMIMÄÄRÄ 1/4 L NESTETTÄ, KORI EI OLE TARPEEN

Suikaloitu sianliha 5–7 min. -

Gulassi-sianliha 10–15 min. -

Possupaisti 20–25 min. Kypsennysaika riippuu koosta ja muodosta

Suikaloitu vasikanliha 5–7 min. -

Gulassi-vasikanliha 10–15 min. -

Vasikan potka kokonainen 25–30 min. -

Vasikan kieli 15–20 min. Peitä vedellä

Vasikanpaisti 20–25 min. Kypsennysaika riippuu koosta ja muodosta

NAUTA
2. RENGAS, MINIMIMÄÄRÄ 1/4 L NESTETTÄ; NAUDANKIELELLE TARVITAAN REIKÄKORI

Mureke 10–15 min. -

Hapanpaisti 30–35 min. -

Naudan kieli 45–60 min. -

Suikaloitu liha 6–8 min. -

Gulassi 15–20 min. -

Liharullat 15–20 min. -

Naudanpaisti 35–45 min. Kypsennysaika riippuu koosta ja muodosta

SIIPIKARJA
2. RENGAS, MINIMITÄYTTÖMÄÄRÄ 1/4 L NESTETTÄ; KEITTOKANA VAATII REIKÄKORIN

Keittokana 20–25 min. Maks. 1/2 täyttömäärä

Kananpalat 6–8 min. -

Kalkkunan koipi 25–30 min. Koiven paksuudesta riippuen

Kalkkunaraguu 6–10 min. Uroskalkkuna on identtinen

Kalkkunapihvi 2–3 min. -
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Elintarvike Kypsennysaika Ohje

RIISTA
2. RENGAS, MINIMIMÄÄRÄ 1/4 L NESTETTÄ; KORI EI OLE TARPEEN

Jänispaisti 15–20 min. -

Jäniksen selkä 10–12 min. -

Peuranpaisti 25–30 min. -

Peuranlihagulassi 15–20 min. -

LAMMAS
2. RENGAS, MINIMIMÄÄRÄ 1/4 L NESTETTÄ; KORI EI OLE TARPEEN

Lammasraguu 20–25 min. Lampaanlihalla on pidemmät kypsennysajat

Lammaspaisti 25–30 min. Kypsennysaika riippuu koosta ja muodosta

KALA
1. RENGAS, MINIMITÄYTTÖMÄÄRÄ 1/4 L NESTETTÄ; RAGUUN JA GULASSIIN EI TARVITA KORIA

Kalafileet 2–3 min. Omassa nesteessään höyrytetty

Kokonainen kala 3–4 min. Omassa nesteessään höyrytetty

Raguu tai gulassi 3–4 min. -

KEITOT
2. RENGAS, VÄHINTÄÄN 1/4 L NESTETTÄ, ENINTÄÄN 1/2 KATTILASTA; KORIA EI TARVITA

Herne- ja linssikeitto 12–15 min. Liotetut palkokasvit

Lihaliemi 25–30 min. Koskee kaikkia lihoja

Kasviskeitto 5–8 min. -

Gulassikeitto 10–15 min. -

Kanakeitto 20–25 min. Kypsennysaika riippuu koosta

Perunakeitto 5–6 min. -

Häränhäntäkeitto 35 min -
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Elintarvike Kypsennysaika Ohje

VIHANNEKSET
1. RENGAS, MINIMITÄYTTÖMÄÄRÄ 1/4 L NESTETTÄ; HAPANKAALIA JA PUNAJUURTA VARTEN EI VAADITA KORIA, 
REIKÄKORI KAIKILLE MUILLE RUUILLE; PAPUJEN KYPSENNYS 2. RENGAS

Munakoiso, kurkku ja tomaatti 2–3 min. Höyryssä keitetyt vihannekset eivät nuudu 
yhtä nopeasti

Kukkakaali, paprika, purjo 3–5 min. -

Herneet, selleri, kyssäkaali 4–6 min. -

Fenkoli, porkkanat, savoijinkaali 5–8 min. -

Pavut, lehtikaali, punakaali 7–10 min. 2. rengas

Hapankaali 10–15 min. 2. rengas

Punajuuri 15–25 min. 2. rengas

Suolaperunat 6–8 min. 2. rengas

Kuoriperunat 6–10 min. 2. rengas, kuoriperunat halkeavat, kun ne 
höyrytetään nopeasti

PALKOKASVIT
2. RENGAS, VÄHINTÄÄN 1/4 L NESTETTÄ, ENINTÄÄN 1/2 KATTILASTA, 1 OSAAN VILJAA 2 OSAA VETTÄ, LIOTTAMA-
TONTA VILJAA ON KEITETTÄVÄ 20–30 MIN. KAUEMMIN, RIISIPUURO 1. RENGAS

Herneet, pavut, linssit 10–15 min. Keitä paksuja papuja 10 minuuttia pidempään

Tattari, hirssi 7–10 min. Liotetun viljan kypsennysaika

Maissi, riisi, speltti 6–15 min. Liotetun viljan kypsennysaika

Riisipuuro 20–25 min. 1. rengas

Pitkäjyväinen riisi 6–8 min. -

Kokojyväriisi 12–15 min. -

Vehnä, ruis 10–15 min. Liotetun viljan kypsennysaika

HEDELMÄT
1. RENGAS, MINIMITÄYTTÖMÄÄRÄ 1/4 L NESTETTÄ

Kirsikat, luumut 2–5 min. Reikäkoria suositellaan

Omenat, päärynät 2–5 min. Reikäkoria suositellaan
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Iskreno Vam čestitamo na Vašem novom WMF 
proizvodu i zahvaljujemo na ukazanom povjere-
nju! Zahvaljujući iskustvu i znanju sakupljanima 
kroz više od 160 godina svoje visokokvalitetne i 
izrazito funkcionalne proizvode razvijamo i pro-
izvodimo s velikom ljubavi prema detaljima i 
uz visoke standarde dizajna. Danas se zajedno 
s Vama radujemo što ste se odlučili za WMF-ov 
ekspres lonac. Molimo Vas da pažljivo pročitate 
sljedeće sigurnosne napomene i uvažite ih u sva-
kodnevnoj upotrebi. Velik broj dodatnih infor-
macija o svom WMF-u, našim proizvodima i 
akcijama pronaći ćete na stranici www.wmf.com.

1| DIJELOVI UREĐAJA

1  Lonac
2  Bočna ručka
3  Drška
4  Oznaka na dršci
5  Osigurač zatvarača drške
6  Poklopac
7  Sigurnosni ventil
8  Držač
9  Oznaka za postavljanje poklopca
10 Sigurnosni utor
11 Ručka poklopca koja se može skinuti
12 Klizni dio
13 Osigurač u ručki poklopca
14 Dio za deblokiranje ručke
15 Regulator tlaka
16 Indikator tlaka
17 Utor za pridržavanje
18 Brtva indikatora kuhanja
19 Sustav sigurnosnog otvaranja
20 Brtvena usna ručke poklopca
21 Guma
22 Znak za otvaranje

2| VAŽNE SIGURNOSNE UPUTE

U ovim uputama za uporabu važne napomene 
označene su grafičkim znakovima i signalnim 
riječima:

 UPOZORENJE  ukazuje na opasnu situaciju, 
koja može uzrokovati teške ozljede (npr. ope-
kline zbog pare ili zagrijanih površina).

 OPREZ  ukazuje na potencijalno opasnu situa-
ciju koja može uzrokovati manje ili lakše ozljede.

 POZOR  ukazuje na situaciju koja može uzro-
kovati materijalnu štetu.

 NAPOMENA  sadrži dodatne informacije o 
sigurnom rukovanju ekspres loncem.

Simboli Pridržavajte se napomena i 
slijedite ih.

2.1| NAMJENSKA UPORABA

Ekspres lonac prikladan je samo
• za vrste štednjaka navedene u ovim uputama
• za kuhanje ili pirjanje namirnica (bez i sa 

umetcima/podmetačem)
• za ukuhavanje količina uobičajenih za kućan-

stvo u staklenkama (s rupičastim umetkom)
• za pripremu sokova od malih količina voća  

(s umetkom)
• za sterilizaciju bočica za bebe, staklenki, itd.  

(s rupičastim umetkom)

Ekspres lonac nije prikladan
• za korištenje u vrućoj pećnici ili mikrovalnoj 

pećnici
• za prženje namirnica u dubokom ulju
• za sterilizaciju u medicinske svrhe
• za vrste štednjaka koji se razlikuju od navede-

nih, otvoreni plamen
• za kuhalo za kampiranje
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Upute za uporabu
• trebaju se pozorno koristiti
• trebaju se čuvati u blizini ekspres lonca
• moraju se proslijediti drugim korisnicima koji 

ih moraju pročitati

Pažljivo spremite ove upute za uporabu radi 
kasnijeg čitanja. Prije uporabe pažljivo ih proči-
tajte. Ekspres lonac smije se koristiti samo ako 
se pročitaju i razumiju sigurnosne napomene. 
Nepoštovanje ovih napomena može uzrokovati 
oštećenja i opekline pri korištenju ekspres lonca.

2.2| OPĆE NAPOMENE

UPOZORENJE

Ekspres lonac smiju koristiti samo 
osobe upoznate s rukovanjem

Ekspres lonac smiju koristiti samo osobe koje su 
prije toga proučile upute za uporabu i pročitale 
sigurnosne napomene.
• Nemojte davati ekspres lonac osobama koje 

nisu proučile upute.
• Nemojte dopustiti djeci da se igraju s ekspres 

loncem ili da ga koriste.

Nemojte vršiti izmjene na ekspres 
loncu / sigurnosnim uređajima

Sigurnosni uređaji sprječavaju opasne situacije. 
Oni funkcioniraju samo ako se ne mijenjaju i 
ako lonac odgovara poklopcu.
• Na ekspres loncu i njegovim sigurnosnim ure-

đajima nemojte vršiti izmjene niti zahvate.
• Perfect / Perfect Plus / Perfect Element poklo-

pac 6  koristite zajedno samo s odgovarajućim 
Perfect / Perfect Plus / Perfect Element lon-
cem 1  i obrnuto. Nemojte koristiti neki drugi 
poklopac ili lonce.

Djeca i kućni ljubimci ne smiju 
biti u blizini lonca

Tijekom korištenja ekspres lonca nemojte puštati 
djecu i kućne ljubimce u njegovu blizinu jer je 
ekspres lonac težak, jako se zagrijava i iz njega 
može izaći para.

OPREZ

 
Predvidiva nepravilna uporaba

Kako biste izbjegli nepravilno korištenje i s tim 
povezana oštećenja odnosno opekline, ekspres 
lonac nemojte koristiti:
• u zagrijanoj ili mikrovalnoj pećnici,
• za prženje namirnica u dubokom ulju,
• za sterilizaciju u medicinske svrhe,
• s vrstama štednjaka drugačijima od navedenih 

ili iznad otvorenog plamena.

Nemojte ostavljati ručke lonca da 
budu iznad vruće ploče štednjaka

• Ako se ručke 2  / 3  / 11 nalaze iznad vru-
ćih ploča štednjaka ili plamena plinskog šted-
njaka, mogu se jako zagrijati i uzrokovati 
opekline pri dodiru.

Redovito provjeravajte i 
mijenjajte potrošne dijelove

Potrošne dijelove (brtvu indikatora kuhanja 18

, gumu za brtvljenje lonca 21) u slučaju vidljivih 
obojenja, pukotina, stvrdnutih dijelova, ošteće-
nja ili nepravilnog dosjeda zamijenite original-
nim rezervnim dijelovima.
• Guma 21 mora nalijegati na rub poklopca.
• Gumu 21 zamijenite nakon otprilike 400 

kuhanja, a najkasnije nakon 2 godine.
• Koristite samo WMF-ove originalne rezervne 

dijelove.

2.3| PRVO PUŠTANJE U RAD

Prije prvog puštanja u rad ekspresni lonac 
mora prokuhati isključivo vodu (uvažite nave-
dene količine punjenja) najmanje 5 minuta, na 
2. stupnju kuhanja. To se obvezno mora uzeti u 
obzir i kod svakog ispitivanja proizvoda.
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2.4| PRIJE SVAKOG KORIŠTENJA

UPOZORENJE

Opasnost od opeklina zbog oštećenih 
dijelova / dijelova koji nedostaju ili 
pogrešno umetnutih dijelova

Prije svakog korištenja provjerite postoje li svi 
dijelovi, jesu li u ispravnom stanju i pravilno 
umetnuti/zatvoreni. Ako dijelovi nedostaju, ako 
su oštećeni, deformirani ili pogrešno umetnuti 
postoji opasnost od opeklina zbog vrućih povr-
šina i pare koja izlazi.
• Provjerite je li poklopac 6  pravilo montiran / 

pravilno umetnut.
• Umetnite dijelove koji nedostaju (npr. brtvu 

indikatora kuhanja 18 , gumu 21).
• Ako su dijelovi ekspres lonca oštećeni, defor-

mirani, deformirani ili slomljeni nemojte 
ga koristiti i kontaktirajte WMF-ovog 
distributera/servis.

• Ako funkcija dijelova ne odgovara opisu u upu-
tama za uporabu, ekspres lonac nemojte koristiti 
i kontaktirajte WMF-ovog distributera/servis.

• Provjerite je li ekspres lonac sigurno zatvoren.

Opasnost od opeklina zbog 
sigurnosnih uređaja koji ne 
funkcioniraju

Prije svake uporabe provjerite sigurnosne ure-
đaje u pogledu funkcije, oštećenja, prljavštine 
i začepljenja. U protivnom postoji opasnost od 
opeklina zbog vrućih površina i pare koja izlazi.
• Provjerite ispravan dosjed brtve indikatora 

kuhanja 18 . Guma 21 mora nalijegati na rub 
poklopca.

• Ako su dijelovi ekspres lonca oštećeni, defor-
mirani, deformirani ili slomljeni nemojte 
ga koristiti i kontaktirajte WMF-ovog 
distributera/servis.

• Očistite prljavštinu/začepljenja.

OPREZ

Opasnost od opeklina zbog 
nedovoljnog čišćenja

Prije svakog korištenja provjerite sigurno-
sne ventile/uređaje i indikator tlaka u pogledu 
prljavštine/začepljenja jer u protivnom može 

doći do nekontroliranog ispuštanja pare. To 
može uzrokovati opekline.
• Provjerite i eventualno očistite sigurnosne 

uređaje i indikator tlaka 16 .

Opasnost od opeklina zbog 
pogrešno sastavljenog poklopca

Poklopac se ne smije neispravno sastavljati. Sastav-
ljanje se smije obavljati samo na opisani način.
• Precizno se pridržavajte uputa.
• Provjerite ispravan dosjed.

2.5| TIJEKOM KORIŠTENJA

UPOZORENJE

Opasnost od opeklina zbog 
visokog tlaka

U loncu se tijekom kuhanja razvija visoki tlak. 
Ako se ovaj tlak oslobodi, može doći do opeklina 
i ozljeda.
• Uvijek provjerite je li ekspresni lonac sigurno 

zatvoren.
• Nikada nemojte silom otvarati ekspres lonac. 

Ekspres lonac može se lako otvoriti samo kada 
je potpuno bez tlaka.

• Oprezno pomičite ekspres lonac ako je pod tlakom.
• Nikada nemojte ostavljati ekspres lonac bez 

nadzora tijekom korištenja.

OPREZ

Opasnost od opeklina zbog vruće 
pare

Ako se u ekspres loncu ne stvara tlak, već izlazi 
para, postoji opasnost od opeklina na rukama i 
licu zbog vrućih površina i pare koja izlazi.
• Odmah isključite štednjak, ostavite lonac da se 

ohladi i provjerite ga.

Opasnost od oštećenja zbog pare 
koja izlazi

Tijekom kuhanja na poklopcu 6  povremeno 
izlazi vruća para.
• Nikada nemojte dodirivati paru.
• Ruke, glavu i tijelo uvijek držite izvan opasnog 

područja – iznad poklopca 6  i bočnog sigur-
nosnog utora 10 na rubu poklopca.
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• Nikada nemojte ostavljati ekspres lonac bez 
nadzora tijekom korištenja.

• Djeca i kućni ljubimci ne smiju biti u blizini lonca.
• Ekspresni lonac uvijek namjestite tako da para 

ne izlazi u smjeru osoba koje se nalaze u pro-
storiji. To posebno imajte na umu za „otvo-
rene kuhinje”.

Opasnost od opeklina pri brzom 
ispuštanju pare

Pri brzom ispuštanju pare povlačenjem kliznog 
dijela 12 prema natrag ili pod mlazom vode 
postoji opasnost od opeklina zbog vruće pare ili 
hrane.
• Prije otvaranja protresite ekspres lonac.
• Zabranjeno je uranjanje ekspres lonca u 

hladnu vodu.
• Ruke, glavu i tijelo uvijek držite izvan opasnog 

područja iznad poklopca 6  i bočnog sigurno-
snog utora 10 na rubu poklopca.

Opasnost od opeklina zbog 
stvaranja mjehurića (pregrijavanje)

Pri otvaranju ohlađenog ekspres lonca vruće 
namirnice mogu stvoriti mjehuriće i naglo 
prsnuti prema van. Kod mesa s kožom vruća 
tekućina može pri ubadanju prsnuti prema van. 
To može uzrokovati opekline odnosno oparine.
• Prije svakog otvaranja protresite ekspres lonac.
• Vruće meso koje se kuhalo s kožom (npr. 

volovski jezik) nemojte odmah ubadati, već ga 
pustite da se prvo ohladi.

Opasnost od opeklina zbog 
jela koja izlaze iz lonca

Kada je ekspres lonac prekomjerno napunjen, 
vruća jela mogu izaći kroz sigurnosni ventil 7 , 
uređaj za regulaciju tlaka 15 ili bočni sigurnosni 
utor 10 i uzrokovati opekline.
• Nikada nemojte prekomjerno puniti ekspres lonac.
• Napunite ekspres lonac maksimalno do 2/3 

njegovog nazivnog volumena.
• Napunite ekspres lonac maksimalno do 1/2 

njegovog nazivnog volumena ako kuhate 
hranu koja bubri, koja je gusta ili se jako pjeni, 
kao što su npr. juhe, mahunarke, temeljci, 
variva, iznutrice ili tjestenine.

• Jela prethodno zakuhajte u otvorenom loncu, 
promiješajte i prema potrebi skinite pjenu.

Opasnost od opeklina na vrućem 
loncu/poklopcu

Tijekom kuhanja ekspres lonac se jako zagri-
java. Kod plinskih se štednjaka zbog otvorenog 
plamena mogu jako zagrijati i ručke. U slučaju 
dodira postoji opasnost od opeklina.
• Nikada nemojte dodirivati vruće vanjske povr-

šine ekspres lonca.
• Ekspres lonac 1  / poklopac 6  hvatajte samo 

za plastične ručke.
• Koristite rukavice odnosno zaštitu za ruke 

(npr. kuhinjsku krpu).
• Vruće umetke i podmetače vadite samo 

pomoćnim sredstvima, npr. kuhinjskom krpom.
• Vrući ekspres lonac odlažite samo na podlo-

gama otpornim na vrućinu.

POZOR

Oštećenje zbog premalo tekućine 
/ tekućine koja nedostaje

Nikada nemojte ekspres lonac zagrijavati bez 
tekućine niti bez nadzora na najvećem stupnju 
jer u protivnom postoji opasnost od pregrijava-
nja i oštećenja.
• Koristite ekspres lonac samo s dovoljno teku-

ćine (najmanje ¼ l vode, temeljca, umaka, itd.).
• Kod gustih jela pazite da bude dovoljno tekućine.
• Kada tekućine ima premalo ili je nema, odmah 

isključite štednjak i nemojte pomicati ekspres 
lonac dok se potpuno ne ohladi.

• Nikada nemojte ekspres lonac ostavljati bez 
nadzora.

2.6| PRAVILNO ČIŠĆENJE

Ekspres lonac očistite nakon svakog korištenja!

OPREZ

Opasnost od opeklina zbog 
ozljede tijekom čišćenja

Za čišćenje sigurnosnih uređaja nemojte koristiti 
četke, abrazivna sredstva i kemikalije jer će se ti 
uređaji u protivnom oštetiti i postojat će opa-
snost od opeklina zbog pare koja izlazi.
• Uvažite napomene za čišćenje i njegu.
• Posudu za kuhanje osušite nakon svakog čišćenja.
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2.7| POTREBNI POPRAVCI

OPREZ

Oštećenje zbog nepravilnog 
popravka / pogrešnih rezervnih 
dijelova

Pustite da popravke obavlja samo WMF-ov 
 distributer/servis jer će se u protivnom ekspres 
lonac oštetiti ili sigurnosni uređaji više neće 
ispravno funkcionirati te postoji opasnost od 
opeklina.
• Ako su potrebni popravci, obratite se WMF-

ovom distributeru/servisu.
• Napuknute ručke ili ručke koje ne dosjedaju 

ispravno mora zamijeniti WMF-ov distributer/
servis.

• Koristite samo originalne WMF-ove rezervne 
dijelove.

2.8| PRIKLADNE VRSTE ŠTEDNJAKA

OPREZ

Prikladne vrste štednjaka i 
veličine ploče za kuhanje

Ekspres lonac smije se koristiti samo na induk-
cijskim, staklo-keramičkim, plinskim ili elek-
tričnim štednjacima. Promjer ploča štednjaka 
odnosno plinskog plamena ne bi trebao biti veći 
od dna lonca.
• Kod plinskih štednjaka plinski plamen ne smije 

dosezati iznad dna lonca.
• U svrhu optimalnog prijenosa topline i pri-

ključka štednjaka, veličina lonca mora odgo-
varati veličini polja za kuhanje.

• Kod stakleno-keramičkih ili električnih šted-
njaka promjer ploče štednjaka ne bi trebao 
biti veći od 160 mm (2,5 l) odnosno 190 mm 
(3,0 – 8,5 l).

• Kod indukcijskih štednjaka može se kod viso-
kih stupnjeva kuhanja čuti zujanje. To je teh-
nički uvjetovano i nije znak kvara na vašem 
štednjaku ili ekspres loncu.

2.9| ČUVANJE VIJEKA TRAJANJA

POZOR

Oštećenje ekspres lonca
Kako biste izbjegli oštećenja ekspres 

lonca:
• Kuhinjska pomagala nemojte otresati o rub 

lonca.
• Sol dodajte samo u uzavrelu vodu i miješajte 

kako ne bi oštetila dno lonca.
• Spriječite pojavu prljavštine između dna lonca 

i mjesta za kuhanje jer se u protivnom mje-
sto za kuhanje (npr. staklo-keramika) može 
izgrebati.
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3| TEHNIČKI PODACI I NAPOMENE

3.1| TEHNIČKI PODACI

Proizvođač: WMF GmbH
Tip: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materijal
Lonac/poklopac: Cromargan®: plemeniti  
nehrđajući čelik 18/10

Dno: TransTherm® dno za sve vrste štednjaka
Uređaj odgovara Direktivi 2014/68/EU o tlač-
noj opremi.
Pridržavamo pravo na izmjene.

Ručke: plastični materijal koji toplinski izolira
Brtve: silikon

Dimenzije
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

VOLUMEN PUNJENJA 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

UNUTRA 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

DUŽINA LONCA S RUČKAMA 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

DUŽINA LONCA S POKLOPCEM 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Visina

VOLUMEN LONAC LONAC S POKLOPCEM LONAC S POKLOPCEM I RUČKOM

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Težina praznog lonca
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-vrijednost: 150 kPa

Vrijednosti tlaka
Prvi prsten: cca. 106 °C, 25 kPa
radni tlak
Drugi prsten: cca. 115 °C, 70 kPa
radni tlak, 90 kPa regulacijski tlak

Veličina polja za kuhanje
Maks. ø 160 mm za 2,5 l
Maks. ø 190 mm za 3,0 – 8,5 l
Unutarnja skala, visina punjenja
(ovisno o ukupnom volumenu): 1/3, 1/2, 2/3

Prikladne vrste štednjaka
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3.2| DIJELOVI PRIBORA, REZERVNI I 
POTROŠNI DIJELOVI

Pribor
Rupičasti umetak 22 cm (kat. br. 07 8941 6000)
Komplet umetaka 22 cm (kat. br. 07 8942 6030)
Stakleni poklopac 22 cm (kat. br. 07 9618 6380)

Rezervni dijelovi
Ručka poklopca 11

Perfect (kat. br. 08 9180 6030)
Perfect Plus (kat. br. 08 9480 6030)
Perfect Element (kat. br. 08 9980 6030)

Poklopac 6  s ručkom 11 18 cm
Perfect (kat. br. 07.9179.6042)
Perfect Plus (kat. br. 07.9479.6042)

Poklopac 6  s ručkom 11 22 cm
Perfect (kat. br. 07 9180 6042)
Perfect Plus (kat. br. 07 9480 6042)
Perfect Element (kat. br. 07 9980 6042)

Potrošni dijelovi
Guma 21 18 cm (kat. br. 60 6852 9990)

Guma 21 22 cm (kat. br. 60 6856 9990)

Sigurnosni ventil 7  (kat. br. 07 9615 9510)

Brtva indikatora kuhanja 18 (kat. br. 60 9310 9502)

4| VAĐENJE EKSPRES LONCA IZ 
PAKIRANJA

1| Otvorite pakiranje i provjerite sadrži li svei 
dijelove:
• Lonac 1  s bočnom ručkom 2  i drškom 3

• Poklopac 6  s ručkom koja se može skinuti
11: Poklopac sa sigurnosnim ventilom 7 , 
zamjenjiva brtva indikatora kuhanja 18

• Guma (siva) 21

• Upute za uporabu 
Ako dijelovi nedostaju, obratite se svojem 
ovlaštenom WMF distributeru/servisu ili 
izravno tvrtki WMF.

• Uklonite sve postojeće naljepnice i privjeske

2| Nepotreban ambalažni materijal zbrinite u 
skladu s važećim propisima.

3| Pozorno pročitajte upute za uporabu i 
čuvajte ih u blizini ekspres lonca.

4| Uvjete jamstva potražite u priloženoj izjavi o 
jamstvu.

251

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



5| RUKOVANJE SIGURNOSNIM ELEMENTIMA

Sigurnosni elementi Opis

Uređaj za kontrolu tlaka u 
ručki poklopca

Ako se prekorači tlak predviđen za stupanj kuhanja 2, uređaj za regulaciju tlaka 
otvara se automatski< 15  i višak pare izlazi van. Na taj se način odmah smanjuje 
previsoki tlak.

Sigurnosni ventil Ako uređaj za regulaciju tlaka 15  ne reagira, previsoki tlak odmah se smanjuje 
preko sigurnosnog ventila 7 .

Sigurnosni utor na rubu 
poklopca

Ako primjerice zbog začepljenja ostacima hrane prestanu raditi svi drugi sigur-
nosni uređaji, sigurnosni utor 10  služi kao „izlaz u nuždi”. Ako nastane previsok 
tlak, guma 21  će se istisnuti kroz sigurnosni utor 10  prema van toliko jako da 
para može izaći i da se tlak smanji.

Indikator tlaka u ručki 
poklopca

Indikator tlaka 16 ima vizualnu pomoć koja omogućuje kuhanje uz uštedu energije 
koje se može pratiti iz vana. Prikazuje trenutačno stanje tlaka kuhanja. Indikator 
tlaka u sredini ima okruglu iglicu (postoji tlak) i 2 prstena (stupanj kuhanja 1 i 2).

Sustav sigurnosnog 
otvaranja

Sustav sigurnosnog otvaranja 19 sprječava otvaranje ekspres lonca ako još postoji 
preostali tlak. Tek nakon potpunog smanjivanja tlaka, ekspres lonac se može otvoriti.

Kontrolirano ispuštanje pare 
pomoću kliznog dijela

Odgovarajućim polaganim povlačenjem kliznog dijela prema natrag moguće je 
utjecati na brzinu ispuštanja pare 12 . 

Osigurač zatvarača U ručki poklopca 11  nalazi se osigurač zatvarača 13  koji sprječava otvaranje 
ekspres lonca tijekom kuhanja.

6| PUŠTANJE EKSPRES LONCA U RAD

6.1| RASTAVLJANJE EKSPRES LONCA, 
SKIDANJE POKLOPCA 

(Usporedite niz slika E, B).
1| a) Povucite klizni dio s obje strane do kraja 

prema natrag u smjeru kraja ručke.
 � Oznake na kliznom dijelu moraju se nala-
ziti na OTV/OPEN.

b) Lijevom rukom čvrsto držite samo dršku 3  
lonca 1 .

c) Desnom rukom uhvatite ručku poklopca 
11 i okrenite udesno dok se poklopac 6  ne 
može podignuti. 
Oznaka na poklopcu 9  i oznaka na dršci 4  
moraju biti poravnane.

d) Poklopac podignite 6  za ručku 11 .

2| Rastavite poklopac (pogledajte niz slika G), a 
u tu svrhu najprije ga okrenite 6 .

3| Gumu 21 oprezno izvadite z ruba lonca i 
odložite sa strane.

4| Čvrsto uhvatite poklopac 6  i dio za debloki-
ranje ručke 14 pritisnite u smjeru kraja ručke.

5| Skinite poklopac 6  s drške.

6.2| PRVO ČIŠĆENJE EKSPRES LONCA

1| Rastavite ekspres lonac u skladu s  
poglavljem 6.1.

2| Napunite lonac 1  vodom do 2/3 (pogledajte 
unutarnju skalu na slici I) i dodajte 2 do 3 
žlice octa.

3| Vodu s octom u loncu kuhajte 1  bez 
poklopca 6  oko 5 – 10 minuta.
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4| Potom sve dijelove temeljito ručno isperite.

5| Nakon čišćenja dobro osušite sve dijelove.

6.3| SASTAVLJANJE EKSPRES LONCA

OPREZ

Opasnost od opeklina zbog 
pogrešno sastavljenog poklopca

Poklopac se ne smije neispravno sastaviti. Sastav-
ljanje se smije obavljati samo na opisani način.
• Precizno se pridržavajte uputa.
• Provjerite ispravan dosjed.

6.4| SASTAVLJANJE POKLOPCA

(Pogledajte niz slika H)
1| Provjerite rub poklopca, ručku poklopca, 

sigurnosne uređaje i gumu u pogledu prljav-
štine ili začepljenja.

2| Okrenite poklopac 6  tako da rub pokazuje 
prema dolje.

3| Okrenite i čvrsto držite ručku 11 .

4| Zakvačite utor za podržavanje 17 na ručki 
poklopca 11 u držač 8  poklopca 6 .

5| Polagano sklopite ručku 11 prema dolje.

6| Okrenite poklopac 6  s ručkom 11 .

7| Poklopac 6  i ručku 11 namjestite tako da 
se brtva indikatora kuhanja 18 ne zgnječi ili 
ošteti zbog rubova otvora na poklopcu.

8| Oprezno stisnite poklopac 6  prema dolje 
dok se čujno ne uklopi. Provjerite utiskivanje 
naknadnim pritiskanjem klizača.

9| Gumu umetnite brtveni prsten 21 u rub poklopca 
i oprezno pritisnite ispod ruba. Guma 21 se mora 
cijela nalaziti ispod savijenog ruba lonca.

6.5| POSTAVLJANJE POKLOPCA

(Pogledajte niz slika F)
1| Lonac 1  odložite na čvrstu podlogu.

2| Poklopac stavite 6  na lonac 1  s rubom 
okrenutim prema dolje. Oznaka za postav-
ljanje 9  na poklopcu i oznaka na dršci 4  
moraju se poklapati jer se u protivnom poklo-
pac neće moći namjestiti. Guma 21 mora biti 
umetnuta u rub poklopca!

3| Lijevom rukom čvrsto držite dršku 3  lonca 1 .

4| Desnom rukom zakrenite poklopac 6  s ručkom 
B u lijevu stranu.

5| Ako se obje ručke 3  / 11 nalaze točno jedna 
iznad druge, gurnite klizni dio točno na polo-
žaj ZATV/LOCK.

7| RUKOVANJE EKSPRES LONCEM

7.1| PROVJERA SIGURNOSNIH UREĐAJA

Skinite poklopac 6  u skladu s poglavljem 6.1.
1| Guma 21 oprezno izvadite z ruba lonca i 

odložite sa strane.

2| Uklonite ručku poklopca 11 u skladu s 
poglavljem 6.1.

3| Provjerite čistoću gume 21 i unutarnjeg ruba 
poklopca.

4| Provjerite jesu li …
• sigurnosni utor 10 u rubu poklopca,
• uređaj za regulaciju tlaka 15

• indikator tlaka 16

• dio za deblokiranje ručke 14

• sigurnosni ventil 7  čisti i nisu li začepljeni.
 � Omekšajte i očistite naslage, uklonite zače-
pljenja (pogledajte poglavlje 12.1 Čišćenje).
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5| Provjerite je li na donjoj strani poklopca vid-
ljiva kuglica u sigurnosnom ventilu 7 .

 � Eventualno protresite poklopac 6  dok 
kuglica ponovno ne postane vidljiva.

 � U slučaju oštećenja zamjenu treba izvršiti 
specijalizirana WMF-ova trgovina/servis.

6| Pokretljivost uređaja za regulaciju tlaka 15 
oprezno provjerite pritiskom prsta.

7| Provjerite jesu li sve brtve čiste i neoštećene te 
dosjedaju li ispravno (usporedite niz slika J).

 � Provjerite brtvu indikatora kuhanja na 
dosjed i oštećenje.

7.2| OTVARANJE POKLOPCA

Za otvaranje ekspres lonca skinite poklopac 6  u 
skladu s poglavljem 6.1.

7.3| PUNJENJE EKSPRES LONCA

Namirnice za kuhanje stavite u lonac s dovoljno 
tekućine, prema potrebi koristite umetke i pod-
metač (pogledajte poglavlje 11.2). Prije toga u 
loncu prema potrebi propržite meso u skladu s 
poglavljem 11.1.

7.4| ZATVARANJE EKSPRES LONCA

1| Prema potrebi sastavite poklopac u skladu s 
poglavljem 6.3.

2| Stavite i zatvorite poklopac u skladu s 
poglavljem 6.3.

7.5| KUHANJE JELA

U ekspres loncu jela se kuhaju pod tlakom. Zbog 
tlaka pare u loncu vladaju više temperature 
nego kod „normalnog” kuhanja. Tako se vri-
jeme kuhanja skraćuje do maksimalno 70 % što 
dovodi do znatne uštede energije. Kratko kuha-
nje na pari također u velikoj mjeri čuva arome, 
okus i vitamine.

SAVJET Osobe koje štede energiju isključuju 
izvor topline već prije završetka vremena kuha-
nja jer je toplina sačuvana u loncu dovoljna za 
završetak procesa kuhanja.

OPREZ

Opasnost od opeklina zbog jela 
koja izlaze iz lonca

Vruće namirnice mogu izaći kroz uređaj za regu-
laciju tlaka, sigurnosni ventil ili bočni sigurnosni 
utor i uzrokovati opekline.
• Napunite ekspres lonac maksimalno do 2/3 

(pogledajte oznaku s unutarnje strane) njego-
vog nazivnog volumena.

• Napunite ekspres lonac maksimalno do 1/2 
njegovog nazivnog volumena ako kuhate 
hranu koja bubri ili se jako pjeni, kao što su 
npr. juhe, mahunarke, temeljci, variva, iznu-
trice ili tjestenine.

POZOR

Oštećenje zbog premalo tekućine 
/ tekućine koja nedostaje

Opasnost od pregrijavanja i oštećenja
• Ekspres lonac nikada nemojte zagrijavati bez 

tekućine niti bez nadzora na najvišem stupnju.
• Koristite ekspres lonac samo s dovoljno teku-

ćine (minimum 1/4 l vode).

8| STUPNJEVI KUHANJA EKSPRES 
LONCA

Variranje vremena kuhanja
Vremena kuhanja za iste namirnice mogu biti 
različita jer količina, oblik i konzistencija namir-
nice variraju.

8.1| STUPANJ KUHANJA 1

Stupanj kuhanja za osjetljive namirnice poput 
povrća, ribe ili kompota.
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Kod ovog se stupnja kuhanja posebno lagano 
kuha tako da aroma i hranljivi sastojci ostaju 
sačuvani u najvećoj mjeri. Kod stupnja kuhanja 
1 indikator tlaka raste do 1. prstena za kuhanje.
1| Provjerite je li ekspres lonac pravilno zatvoren.

2| Stavite ekspres lonac na štednjak.

3| Namjestite štednjak na visoki stupanj energije.
 � Ekspres lonac se zagrijava.

a) Preko sigurnosnog ventila 7 , koji je isto-
vremeno i automat za pretkuhanje, u fazi 
pretkuhanja zrak izlazi sve dok se ventil ne 
zatvori i počne se stvarati tlak.

b) Najprije se podiže iglica, a zatim i cijeli indi-
kator tlaka 16. Dovodom energije podizanje 
se može regulirati na odgovarajući način.

c) Podizanje iglice u sredini indikatora tlaka 
signalizira da se lonac sada više ne može 
otvoriti.

4| Čim indikator tlaka 16 jasno prikazuje 1. 
prsten za kuhanje, počinje vrijeme kuhanja.

5| Pazite da položaj prstena na indikatoru tlaka 
16 ostane stabilan.

6| Ako se indikator tlaka 16 spusti ispod 1. 
prstena za kuhanje, povećajte dovod energije.

 � To će malo produžiti vrijeme kuhanja.

7| Ako se indikator tlaka 16 poveća iznad 1. 
prstena za kuhanje, nastaje previsok tlak pare 
koji se mora regulirati dovodom energije.
a) Skinite ekspres lonac s mjesta za kuhanje.
b) Pričekajte dok se indikator tlaka ne spusti 

na 1. prsten za kuhanje.
c) Ekspres lonac stavite ponovno na štednjak 

uz smanjeni dovod energije.

8| Nakon završetka vremena kuhanja skinite 
ekspres lonac s mjesta za kuhanje i smanjite 
tlak (pogledajte poglavlje 9).

9| Nakon što je tlak smanjen, protresite i opre-
zno otvorite ekspres lonac.

8.2| STUPANJ KUHANJA 2

Stupanj brzog kuhanja za sve ostale namirnice 
Ovaj stupanj kuhanja štedi mnogo vremena i 
energije . Kod stupnja kuhanja 2 indikator tlaka 
raste do 2. prstena za kuhanje. Previsok tlak 
automatski se regulira.
1| Provjerite je li ekspres lonac pravilno zatvoren.

2| Stavite ekspres lonac na štednjak.

3| Namjestite štednjak na najviši stupanj kuhanja.
 � Ekspres lonac se zagrijava.

a) Preko sigurnosnog ventila 7 , koji je isto-
vremeno i automat za pretkuhanje, u fazi 
pretkuhanja zrak izlazi sve dok se ventil 
čujno ne zatvori i počne se stvarati tlak.

b) Indikator tlaka 16 počinje rasti. Dovodom 
energije podizanje se može regulirati na 
odgovarajući način.

c) Podizanje iglice u sredini indikatora tlaka 
signalizira da se lonac sada više ne može 
otvoriti.

 � Čim indikator tlaka 16 jasno prikazuje 2. 
prsten za kuhanje, počinje vrijeme kuhanja.

4| Pazite da položaj prstena na indikatoru tlaka 
16 ostane stabilan.

5| Ako se indikator tlaka 16 spusti ispod 2. 
prstena za kuhanje, povećajte dovod energije 
na štednjaku.

 � To će malo produžiti vrijeme kuhanja.

6| Ako se indikator tlaka 16 poveća iznad 2. 
prstena za kuhanje, nastaje previsok tlak pare 
koji čujno izlazi preko uređaja za regulaciju 
tlaka 15 .
a) Skinite ekspres lonac s mjesta za kuhanje.
b) Pričekajte dok se indikator tlaka ne spusti 

na 2. prsten za kuhanje.
c) Ekspres lonac stavite ponovno na štednjak 

uz smanjeni dovod energije.

7| Nakon završetka vremena kuhanja skinite 
ekspres lonac s mjesta za kuhanje i smanjite 
tlak u skladu s poglavljem 9.
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8| Nakon što je tlak smanjen, protresite i opre-
zno otvorite ekspres lonac.

Savjet U slučaju prekoračenja radnog tlaka 
kuhanja stupnja kuhanja 2 uređaj za regulaciju 
tlaka čujno reagira tako da je potrebno smanjiti 
dovod energije.

9| SMANJIVANJE TLAKA I 
HLAĐENJE

Ispuštanje pare iz lonca
Kod hrane koja bubri ili se pjeni (npr. kod mahu-
narki, mesnih juha, žitarica) nije potrebno sma-
njivati tlak prema metodi 2 ili 3. Tako će npr. 
oguljeni krumpir puknuti ako se para ispusti 
prema tim metodama.

9.1| METODA 1 – KORIŠTENJE 
PREOSTALE TOPLINE

1| Skinite ekspres lonac sa štednjaka.
 � Nakon kratkog vremena indikator tlaka će 
se spustiti.

2| Ako je indikator tlaka 16 uključujući iglicu 
potpuno nestao u ručki poklopca, klizni dio 
lagano gurnite na OTV/OPEN.

3| Preostala para izlazi iz lonca.

4| Kada para više ne izlazi, protresite i otvorite lonac.

9.2| METODA 2 – LAGANO ISPUŠTANJE 
PARE

(Automatsko ispuštanje pare – pogledajte sliku A)
1| Klizni dio postupno gurnite u smjeru OTV/OPEN.

2| Ovisno o položaju kliznog dijela para izlazi 
polagano ili brzo.

3| Ako je indikator tlaka uključujući iglicu nestao 
u ručki poklopca, protresite i otvorite poklopac.

9.3| METODA 3 – BEZ IZLAŽENJA PARE

1| Stavite ekspres lonac u sudoper i pustite 
hladnu vodu da teče preko poklopca.

2| Ako je indikator tlaka uključujući iglicu 
nestao u ručki poklopca, protresite i otvorite 
poklopac.

OPREZ

Opasnost od opeklina pri brzom 
ispuštanju pare

Pri brzom ispuštanju pare preko kliznog dijela 16 
ili pod mlazom vode postoji opasnost od ope-
klina zbog vruće pare ili hrane.
• Prije otvaranja protresite ekspres lonac.
• Ruke, glavu i tijelo uvijek držite izvan opasnog 

područja – iznad poklopca 16 i bočnog sigur-
nosnog utora 10 na rubu poklopca.

10| OTVARANJE EKSPRES LONCA

OTVARANJE NAKON KUHANJA

(Pogledajte niz slika E)
1| Najprije smanjite tlak u skladu s poglavljem 

9. Osigurač preostalog tlaka jamči da se lonac 
može otvoriti samo kad je tlak potpuno sma-
njen, tj. više se ne smije vidjeti ni iglica. Ako 
iglica ostane vidljiva, osigurač preostalog 
tlaka se aktivirao.

 � Tlak se mora smanjiti prije otvaranja.

2| Klizni dio lagano gurnite na OTV/OPEN.

3| Protresite lonac.

4| Lijevom rukom čvrsto držite dršku 3  lonca 1 .

5| Desnom rukom uhvatite ručku poklopca B i okre-
nite udesno dok se poklopac 6  ne deblokira. 

 � Oznaka na poklopcu 9  i oznaka na dršku 
4  moraju se poklopiti.
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6| Za otvaranje ručku poklopca 11 s poklopcem 
6  lagano nagnite prema dolje tako da preo-
stala para izađe prema naprijed.

7| Podignite poklopac 6 .

11| NAČINI UPORABE I PRIPREME

11.1| KUHANJE S UMETCIMA I 
PODMETAČEM

U ekspres loncu moguće je pripremati više jela 
istodobno, ovisno o njegovoj visini. Pritom se 
pojedine namirnice stavljaju jedna na drugu 
odvojene umetcima. Ako se na dnu lonca npr. 
treba kuhati meso, na dno lonca bit će stavljen 
podmetač, tako da se prvi umetak nalazi iznad 
mesa.

Napomena o priboru
Umetke i podmetače kao pribor naručite od 
WMF-ove specijalizirane trgovine / servisa. Za 
povrće se koriste umetci bez rupica, a za krum-
pir rupičasti umetci. Jelo koje se najduže kuha 
najprije se stavlja u lonac bez umetka.
1| Za pripremanje namirnica s različitim vreme-

nom kuhanja lonac se mora otvarati tijekom 
kuhanja. To uzrokuje izlazak pare pa u lonac 
stavite malo više tekućine od potrebne i po 
potrebi napunite.

Primjeri
 � Pečenje (20 minuta) – dno lonca
 � Krumpir (8 minuta) – rupičasti umetak
 � Povrće (8 minuta) – umetak bez rupica

2| Pečenje najprije kuhajte 12 minuta.

3| Otvorite lonac u skladu s poglavljem 6.1.

4| Krumpir u rupičastom umetku stavite na 
podmetač iznad pečenja, iznad umetnite 
povrće u umetku bez rupica.

5| Zatvorite lonac u skladu s poglavljem 6.3  
i kuhajte dodatnih 8 minuta.

SAVJET Ako se vrijeme kuhanja značajno ne 
razlikuje, svi se umetci mogu istovremeno sta-
viti u lonac.

11.2| PEČENJE

Namirnice (npr. luk, komadi mesa ili sl.) mogu 
se prije kuhanja prepeći u ekspres loncu kao u 
standardnom loncu.
1| Skinite poklopac 6  u skladu s poglavljem 6.1 

i prepecite namirnice.

2| Kako biste jelo skuhali do kraja …
a) razrijedite sok od pečenja,
b) dodajte potrebnu količinu tekućine (naj-

manje 1/4 l),
c) po potrebi dodajte druge namirnice – sa ili 

bez umetaka.

3| Namjestite poklopac u skladu s poglavljem 
6.3 i zatvorite lonac.

4| Zagrijavajte dok se ne postigne željeni stu-
panj kuhanja.

11.3| UPORABA DUBOKO SMRZNUTIH 
NAMIRNICA

1| U lonac stavite najmanju količinu tekućine 
(1/4 l vode).

2| Duboko smrznute namirnice stavite u lonac 
neodmrznute.

3| Meso koje želite zapeći malo odmrznite.

4| Povrće stavljajte izravno iz pakiranja u ume-
tak bez rupica.

 � Kod duboko smrznutih namirnica vrijeme 
kuhanja se produžuje.
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11.4| PRIPREMA ŽITARICA ILI 
MAHUNARKI

Kod pripreme u ekspres loncu žitarice i mahu-
narke prethodno ne treba stavljati u vodu.

 � Vrijeme kuhanja produžuje se za otprilike 
pola vremena.

 � Imajte na umu da se lonac smije napuniti 
samo do pola.

1| Dodajte minimalno 1/4 l tekućine i dodatno 
na 1 dio žitarica/mahunarki najmanje 2 dijela 
tekućine.

2| Kratko prije isteka vremena kuhanja isključite 
dovod energije i iskoristite preostalu toplinu 
mjesta za kuhanje za naknadno dokuhavanje.

11.5| STERILIZACIJA

1| Bočice za bebe, staklenke, itd. mogu se ste-
rilizirati, u tu svrhu stavite odgovarajuće 
predmete s otvorom prema dolje u rupiča-
sti umetak.

2| Dodajte 1/4 l vode.

3| Sterilizirajte 20 minuta na stupnju kuhanja 2.

4| Pustite da se lagano ohlade (metoda ispušta-
nja pare 1).

11.6| UKUHAVANJE

1| Pripremite namirnice kao i obično i stavite ih 
u staklenke.

2| Dodajte u lonac 1/4 l vode.

3| Staklenke stavite u rupičasti umetak.

4| Staklenke s volumenom od 1 l ukuhajte u 
ekspres loncu od 6,5 l odnosno 8,5 l, a manje 
staklenke u ekspres loncu od 4,5 l.

5| Povrće/meso kuhajte na stupnju kuhanja 2 
oko 20 minuta, koštunjičavo voće na stupnju 
kuhanja 1 oko 5 minuta, a jezgričavo voće 
oko 10 minuta.

6| U svrhu ispuštanja pare pustite lonac da se 
polako ohladi (metoda ispuštanja pare 1) 
jer će se kod ostalih metoda sok istisnuti iz 
staklenki.

12| ČIŠĆENJE, ODRŽAVANJE I 
ČUVANJE

12.1| ČIŠĆENJE

Za čišćenje koristite vruću vodu i uobičajeno 
sredstvo za pranje.

 � Nemojte koristiti sredstva za čišćenje koja 
sadrže pijesak, abrazivna sredstva, čeličnu 
vunu ili tvrdu stranu spužve.

1| Skinite ručku poklopca 11 u skladu s poglav-
ljem 6.1 i očistite samo pod mlazom vode 
(pogledajte niz slika G).

2| Gumu izvadite 21 iz poklopca 6  i ručno ju operite.

3| Omekšajte ostatke namirnica koji su se 
lagano uhvatili za lonac, a one koji se jako 
drže prokuhajte u ekspres loncu s malo vode.

4| U slučaju nečistoća odnosno začepljenja oči-
stite vlažnim štapićima za uši.

 � Nemojte koristiti oštre ili šiljate predmete.

5| Lonac, umetci i podmetač mogu se prati u 
perilici posuđa.

 � To međutim može uzrokovati obojenje 
površina. Funkcija time neće biti ugrožena.

 � Ipak preporučujemo ručno pranje.

6| Ako se nataložio kamenac, u loncu proku-
hajte mješavinu vode i octa.

7| Posuđe za kuhanje nakon čišćenja treba 
dobro osušiti.
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12.2| ČUVANJE/SKLADIŠTENJE

Očišćeni i osušeni ekspres lonac čuvajte na 
čistom, suhom i zaštićenom mjestu.

1| Skinite poklopac 6  u skladu s poglavljem 6.1.

2| Gumu 21 izvadite iz ruba lonca spremite 
zasebno.

3| Uklonite ručku poklopca 11 u skladu s 
poglavljem 6.1 i stavite je u lonac 1  odnosno 
poklopac 6 .

4| Poklopac 6  stavite preokrenut na lonac 1 .

12.3| ODRŽAVANJE/ZAMJENA 
POTROŠNIH DIJELOVA

Očišćeni i osušeni ekspres lonac čuvajte na 
čistom, suhom i zaštićenom mjestu.
• Bočna ručka i drška smiju se zamijeniti samo u 

WMF-ovim specijaliziranim trgovinama / servisu.
• Redovito provjeravajte potrošne dijelove i 

prema potrebi ih zamijenite originalnim rezer-
vnim dijelovima.

• Gumu i brtvu indikatora kuhanja odmah 
zamijenite originalnim rezervnim dijelovima 
u slučaju oštećenja, stvrdnjavanja, obojenja ili 
nepravilnog dosjeda.

12.4| ZAMJENA GUME

Očišćeni, suhi lonac čuvajte na čistom, suhom i 
zaštićenom mjestu.
1| Skinite poklopac 6  u skladu s poglavljem 6.1.

2| Okrenite poklopac 6 .

3| Gumu 21 izvadite iz ruba lonca i zbrinite na otpad.

4| Novu originalnu gumu 21 postavite u rub 
lonca i oprezno ju pritisnite ispod ruba.

 � Guma 21 se mora cijela nalaziti ispod savi-
jenog ruba lonca.

12.5| ZAMJENA BRTVE INDIKATORA 
KUHANJA

Očišćeni, suhi lonac čuvajte na
čistom, suhom i zaštićenom mjestu
.
1| Prema potrebi poklopac 6  skinite s lonca u 

skladu s poglavljem 6.1.

2| Rastavite poklopac (pogledajte niz slika G), 
okretanjem poklopca 6 .

3| Čvrsto uhvatite poklopac 6  i dio za debloki-
ranje ručke 14 pritisnite u smjeru kraja ručke.

4| Skinite ručku poklopca 11 .

5| Brtvu indikatora kuhanja 18 izvucite s ručke 
poklopca 11 i zbrinite na otpad (pogledajte 
sliku J).

12.6| ZAMJENA SIGURNOSNOG 
VENTILA

1| Poklopac 6  skinite s lonca u skladu s poglav-
ljem 6.1.

2| Okrenite poklopac 6 .

3| Neispravni sigurnosni ventil 7  izvucite iz 
poklopca lonca 6  i zbrinite na otpad.

4| Novi sigurnosni ventil 7  oprezno gurnite uz 
lagani pritisak i lagano ga okrećući s unu-
trašnje strane kroz otvor. Pritom se ne smije 
oštetiti sigurnosni ventil.

SAVJET Kako bi se olakšalo umetanje sigurno-
snog ventila, na glavu sigurnosnog ventila može 
se nanijeti malo ulja za bolja klizna svojstva.
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13| POMOĆ U SLUČAJU SMETNJI

U SLUČAJU SMETNJI OBAVEZNO SKLONITE EKSPRES LONAC S MJESTA KUHANJA. EKSPRES LONAC 
NIKADA NEMOJTE OTVARATI UZ UPORABU SILE!

Smetnja Mogući uzrok Rješenje

Vrijeme pretkuhanja ili 
indikator tlaka uključu-
jući iglicu ne raste

Promjer mjesta za 
kuhanje ne odgovara

Odaberite mjesto za kuhanje u skladu s promjerom lonca

Stupanj kuhanja ne 
odgovara

Namjestite na najviši stupanj kuhanja

a) Poklopac nije pra-
vilno namješten.

b) Nedostaje brtva 
indikatora kuhanja.

c) Poklopac nije 
ispravno sastavljen

1. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavljem 9 i 
otvorite ga.

2. Provjerite pravilan dosjed gume 21  / brtve indikatora 
kuhanja 18  (pogledajte sliku J).

3. Ispitajte pravilan dosjed / sastavljanje poklopca 6 .
4. Zatvorite lonac u skladu s poglavljem 6.3.

Kuglica u sigurno-
snom ventilu / auto-
matu za pretkuhanje 
ne dosjeda ispravno

1. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavljem 9 i 
otvorite ga.

2. Skinite ručku poklopca 11  u skladu s poglavljem 6.1.
3. Ispitajte dosjed metalne kuglice u sigurnosnom ventilu 7  

i po potrebi očistite ventil.
4. Zatvorite lonac u skladu s poglavljem 6.3.

Nedostaje tekućina 1. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavljem 9 i 
otvorite ga.

2. Dolijte tekućinu (najmanje 1/4 l).
3. Zatvorite lonac u skladu s poglavljem 6.3.

Para izlazi na poklopcu Guma i/ili rub lonca 
nisu čisti

1. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavljem 9 i 
otvorite ga.

2. Očistite gumu 21  i rub lonca.
3. Ponovno zatvorite lonac u skladu s poglavljem 6.3.

Klizni dio ne nalazi se 
na ZATV/LOCKED

Postavite klizni dio na ZATV/LOCKED

Guma je oštećena ili 
tvrda (uslijed habanja)

Gumu 21  zamijenite originalnom WMF-ovom
gumom

Brtva indika-
tora kuhanja ne 
dosjeda pravilno ili je 
oštećena

Ispravite dosjed brtve indikatora kuhanja 18  ili zamijenite
originalnim WMF-ovim rezervnim dijelom.

Iz sigurnosnog ven-
tila / automata za pret-
kuhanje stalno izlazi 
para (ne vrijedi za fazu 
pretkuhanja)

Kuglica sigurnosnog 
ventila ne dosjeda 
ispravno u ventilu

1. Potpuno ispraznite tlak iz lonca u skladu s poglavljem 9 i 
otvorite ga.

2. Skinite ručku poklopca 11  u skladu s poglavljem 6.1.
3. Ispitajte sigurnosni ventil 7  odnosno dosjed metalne 

kuglice u poklopcu.
4. Ponovno zatvorite lonac u skladu s poglavljem 6.3.
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14| SAVJETI I RJEŠENJA ZA 
KUHANJE

• Gumu lagano podmažite uljem ili masti radi 
bolje pokretljivosti pri otvaranju i zatvaranju.

• Vrijeme kuhanja počinje čim bude vidljiv pro-
pisani prsten na indikatoru tlaka.

• Navedena vremena kuhanja okvirne su vrijed-
nosti, radije izaberite kraće vrijeme jer je uvi-
jek moguće dokuhati namirnicu.

• Kod navedenih vremena kuhanja povrća dobit 
ćete malo tvrđe namirnice.

• Temperatura kuhanja iznosi kod prvog prstena 
106 °C (posebno prikladno za povrće i ribu), 
kod 2. prstena 115 °C (posebno prikladno za 
meso).

Recepte možete pronaći na stranici  
www.wmf.com!
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15| TABLICE S VREMENIMA KUHANJA, BRZO KUHANJE

Namirnica Vrijeme kuhanja Napomene

SVINJETINA I TELETINA
KUHAJTE NA 1. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE;  
NIJE POTREBAN POSEBAN UMETAK

Narezana svinjetina 5 – 7 min. —

Svinjski gulaš 10 – 15 min. —

Svinjsko pečenje 20 – 25 min. Vrijeme kuhanja ovisno o veličini i obliku

Narezana teletina 5 – 7 min. —

Teleći gulaš 10 – 15 min. —

Teleća koljenica u komadu 25 – 30 min. —

Teleći jezik 15 – 20 min. Prekrijte vodom

Teleće pečenje 20 – 25 min. Vrijeme kuhanja ovisno o veličini i obliku

GOVEDINA
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE;  
ZA GOVEĐI JEZIK POTREBAN JE RUPIČASTI UMETAK

Mesna štruca 10 – 15 min. —

Rajnska pečenka 30 – 35 min. —

Goveđi jezik 45 – 60 min. —

Narezan 6 – 8 min. —

Gulaš 15 – 20 min. —

Rolade 15 – 20 min. —

Pečena govedina 35 – 45 min. Vrijeme kuhanja ovisno o veličini i obliku

MESO PERADI
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE;  
ZA KOKOŠ ZA JUHU POTREBAN JE RUPIČASTI UMETAK

Kokoš za juhu 20 – 25 min. maks. 1/2 količine punjenja

Dijelovi pileta 6 – 8 min. —

Pureći batak 25 – 30 min. Ovisi o debljini bataka

Pureći ragu 6 – 10 min. Puran identično

Pureći odrezak 2 – 3 min. —
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Namirnica Vrijeme kuhanja Napomene

MESO DIVLJAČI
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE;  
NIJE POTREBAN POSEBAN UMETAK

Pečena zečetina 15 – 20 min. —

Zečja leđa 10 – 12 min. —

Pečena srnetina 25 – 30 min. —

Srneći gulaš 15 – 20 min. —

JANJETINA
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE;  
NIJE POTREBAN POSEBAN UMETAK

Janjeći ragu 20 – 25 min. Ovčetina ima duže vrijeme kuhanja

Janjeće pečenje 25 – 30 min. Vrijeme kuhanja ovisno o veličini i obliku

RIBA
KUHAJTE NA 1. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE;  
KOD RAGUA I GULAŠA NIJE POTREBAN UMETAK

Riblji fileti 2 – 3 min. Pirjano u vlastitom soku

Cijela riba 3 – 4 min. Pirjano u vlastitom soku

Ragu ili gulaš 3 – 4 min. —

JUHE
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE DO MAKS. 1/2 VOLUMENA LONCA;  
NIJE POTREBAN UMETAK

Juha od graška, leće 12 – 15 min. Namočene mahunarke

Mesna juha 25 – 30 min. Vrijedi za sve vrste mesa

Juha od povrća 5 – 8 min. —

Gulaš juha 10 – 15 min. —

Kokošja juha 20 – 25 min. Vrijeme kuhanja ovisi o veličini

Juha od krumpira 5 – 6 min. —

Juha od goveđeg repa 35 min. —
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Namirnica Vrijeme kuhanja Napomene

POVRĆE
KUHAJTE NA 1. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE; ZA KISELI KUPUS I CIKLU NIJE POTREBAN UMETAK, ZA SVA 
OSTALA JELA POTREBAN JE RUPIČASTI UMETAK; OD GRAHA KUHAJTE NA 2. PRSTENU

Patlidžan, krastavac i rajčica 2 – 3 min. Povrće kuhano na pari neće brzo izgubiti vlagu

Cvjetača, paprika, poriluk 3 – 5 min. —

Grašak, celer, korabica 4 – 6 min. —

Komorač, mrkva, kelj 5 – 8 min. —

Grah, raštika, crveni kupus 7 – 10 min. 2. prsten

Kiseli kupus 10 – 15 min. 2. prsten

Cikla 15 – 25 min. 2. prsten

Slani krumpir 6 – 8 min. 2. prsten

Pekarski krumpir 6 – 10 min. 2. prsten, oguljeni krumpir će se raspuknuti 
ako se para ispusti prebrzo

MAHUNARKE
KUHAJTE NA 2. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE DO MAKS. 1/2 SADRŽAJA LONCA; NA 1 DIO ŽITARICA DOĐU 
2 DIJELA VODE; ŽITARICE KOJE NISU NAMOČENE KUHAJTE 20 – 30 MIN DUŽE; RIŽU S MLIJEKOM KUHAJTE NA 1. 
PRSTENU

Grašak, grah, leća 10 – 15 min. Deblji grah kuhajte 10 minuta

Heljda, proso 7 – 10 min. Vrijeme kuhanja za namočene žitarice

Kukuruz, riža, pir 6 – 15 min. Vrijeme kuhanja za namočene žitarice

Rižu s mlijekom 20 – 25 min. kuhajte na 1. prstenu

Riža dugog zrna 6 – 8 min. —

Integralna riža 12 – 15 min. —

Pšenica, raž 10 – 15 min. Vrijeme kuhanja za namočene žitarice

VOĆE
KUHAJTE NA 1. PRSTENU; NAJMANJE 1/4 L TEKUĆINE

Višnje, šljive 2 – 5 min. Preporučuje se rupičasti umetak

Jabuke, kruške 2 – 5 min. Preporučuje se rupičasti umetak
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Sok szeretettel gratulálunk az új WMF termé-
kéhez, és köszönjük a bizalmat! Több mint 160 
éves tapasztalattal és tudással a hátunk mögött, 
a részletek iránti szeretettel és a formaterve-
zés iránti igényességgel fejlesztjük és gyártjuk 
a minőségi, kiváló és rendkívül jól használ-
ható termékeinket. Örülünk annak, hogy a WMF 
gyorsfőző edény megvásárlása mellett döntött. 
Figyelmesen olvassa el a következő biztonsági 
utasításokat, és tartsa be őket a napi haszná-
lat során. Bővebb információt a WMF márkáról, 
a termékeinkről és az Önnek szóló akcióinkról a 
www.wmf.com honlapon olvashat.

1| A KÉSZÜLÉK FELÉPÍTÉSE

1  Edény
2  Oldalfogantyú
3  Nyél
4  Nyéljelölés
5  Nyél reteszbiztosítása
6  Fedél
7  Biztonsági szelep
8  Tartóelem
9  Fedél felhelyezési jelzése
10 Biztonsági rés
11 Levehető fedélfogantyú
12 Főzésszabályozó
13 Reteszbiztosítás a fedélfogantyúban
14 Fogantyúkioldó
15 Nyomásszabályozó berendezés
16 Nyomásjelző
17 Tartórés
18 Főzésjelző tömítés
19 Biztonsági nyitórendszer
20 Fedélfogantyú tömítőpereme
21 Tömítőgyűrű
22 Nyitási jelzés

2| FONTOS BIZTONSÁGI 
UTASÍTÁSOK

Ebben a kezelési útmutatóban a fontos utasítá-
sokat képi jelzések és jelzőszavak jelölik:

 FIGYELMEZTETÉS:  olyan veszélyes helyzetre 
utal, amely súlyos sérülésekhez vezethet (pl. 
égési sérülések a gőz vagy forró felületek miatt).

 VIGYÁZAT:  olyan potenciálisan veszélyes hely-
zetre utal, amely könnyű vagy kisebb sérülések-
hez vezethet.

 FIGYELEM:  olyan helyzetre utal, amely anyagi 
károkhoz vezethet.

 TUDNIVALÓ:  kiegészítő információkkal szolgál 
a gyorsfőző edény biztonságos kezeléséhez.

szimbólumok: Tartsa be az utasításokat.

2.1| RENDELTETÉSSZERŰ HASZNÁLAT

A gyorsfőző edény kizárólag:
• az ebben az útmutatóban felsorolt 

tűzhelyfajtákhoz,
• élelmiszerek főzéséhez vagy párolásához 

(betétek/rácsok nélkül vagy azok segítségével),
• háztartási mennyiségekben befőző üvegekbe 

történő befőzéshez (lyukacsos betéttel),
• kis mennyiségű gyümölcs levének kivonásá-

hoz (betéttel),
• cumisüvegek, befőttes üvegek stb. (lyukacsos 

betéttel történő) sterilizálásához használható.

A gyorsfőző edény nem alkalmas:
• forró sütőben vagy mikrohullámú sütőben 

történő használatra,
• élelmiszerek bő olajban történő sütésére,
• gyógyászati vonatkozású sterilizálási 

feladatokhoz,
• a megadottaktól eltérő tűzhelyfajtákkal vagy 

nyílt lángon történő használatra,
• kempingfőzőhöz.
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Kezelési útmutató
• kezelje gondosan,
• tartsa a gyorsfőző edény közelében,
• más felhasználóknak át kell adni és nekik azt 

el kell olvasniuk.

Őrizze meg ezt a kezelési útmutatót, hogy később 
is belelapozhasson. Használat előtt figyelme-
sen olvassa el az utasításokat. A gyorsfőző edényt 
csak akkor használhatja, ha a biztonsági utasítá-
sokat elolvasta és megértette. A jelen utasítások 
figyelmen kívül hagyása a gyorsfőző edény hasz-
nálata közben anyagi károkhoz és égési sérülések-
hez vezethet.

2.2| ÁLTALÁNOS UTASÍTÁSOK

FIGYELMEZTETÉS

Kizárólag a kezelését ismerő 
személyek használhatják

A gyorsfőző edényt csak olyan személyek hasz-
nálhatják, akik előzőleg a használati útmutató 
tartalmát megismerték és a biztonsági utasítá-
sokat elolvasták.
• A gyorsfőző edényt ne adja át olyanoknak, akik 

nem ismerik ki magukat azzal kapcsolatban.
• Gyerekek ne játsszanak a gyorsfőző edénnyel, 

és ne használják azt.

A gyorsfőző edényt/biztonsági 
berendezéseket módosítani tilos

A biztonsági berendezések veszélyes helyzeteket 
előznek meg. Csak akkor működnek, ha azokat 
nem módosítják, és ha az edény és a fedél illesz-
kedik egymáshoz.
• A gyorsfőző edényen és biztonsági berende-

zésein semmilyen módosítást, ill. beavatkozást 
nem szabad végrehajtani.

• A Perfect/Perfect Plus/Perfect Element fedele 6  
kizárólag megfelelő Perfect/Perfect Plus/Perfect 
Element edénnyel 1  használható (és ez fordítva is 
igaz). Ne használjon más fedelet vagy edényeket.

A gyermekeket és a 
háziállatokat tartsa távol

A gyorsfőző edény használata közben gyerekek és 
háziállatok ne legyenek a közelben, mert a gyorsfőző 
edény nehéz, nagyon forró, és gőz távozhat belőle.

VIGYÁZAT

Előrelátható rendellenes 
használat

A helytelen használat és az ezzel együtt járó 
károk, ill. égési sérülések elkerülése érdekében a 
gyorsfőző edényt ne használja:
• forró vagy mikrohullámú sütőben,
• élelmiszerek bő olajban való sütésére,
• gyógyászati vonatkozású sterilizálási 

feladatokhoz,
• a megadottaktól eltérő tűzhelyfajtákkal vagy 

nyílt lángon.

Ne engedje, hogy az edény fogantyúja 
a forró tűzhelylap fölé nyúljon

• Ha a fogantyúk 2 / 3 /11 a forró tűzhelylapok 
vagy gáztűzhely nyílt lángja fölé érnek, akkor 
felforrósodhatnak, és megérintésükkor égési 
sérüléseket okozhatnak.

A kopó alkatrészeket 
rendszeresen ellenőrizze és 
cserélje

A kopó alkatrészeket (főzésjelző tömítést 18 , 
tömítőgyűrűt 21) látható elszíneződések, repe-
dések, keményedés vagy nem megfelelő illeszke-
dés esetén cserélje ki eredeti pótalkatrészekre.
• A tömítőgyűrű 21 végig illeszkedjen a fedél 

peremére.
• A tömítőgyűrűt 21 kb. 400 főzés után, illetve 

legkésőbb 2 év elteltével cserélje.
• Csak eredeti WMF pótalkatrészeket használjon.

2.3| ELSŐ ÜZEMBE HELYEZÉS

Az első üzembe helyezés előtt a gyorsfőző 
edényt csak vízzel feltöltve (a megadott feltöl-
tési szintet figyelembe véve) legalább 5 percig a 
2. főzési fokozaton működtesse. Ezt minden ter-
mék próbája során tartsa be.
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2.4| MINDEN HASZNÁLAT ELŐTT

FIGYELMEZTETÉS

Égési sérülés veszélye sérült/
hiányzó vagy hibásan behelyezett 
alkatrészek miatt

Minden használat előtt ellenőrizze, hogy meg-
van-e az összes alkatrész, és azok rendben és 
megfelelően vannak-e behelyezve/lezárva. 
Hibás, sérült, deformálódott vagy hibásan behe-
lyezett alkatrészek esetén égési sérülés veszélye 
áll fenn a forró felületek és a távozó gőz miatt.
• Ellenőrizze a fedél 6  helyes összeszerelését/

megfelelő felhelyezését.
• Pótolja a hiányzó alkatrészeket (pl. a főzés-

jelző tömítést 18 , a tömítőgyűrűt 21).
• Sérült, deformálódott, elszíneződött vagy 

törött alkatrészek esetén ne használja a gyors-
főző edényt, hanem lépjen kapcsolatba a 
WMF forgalmazóval/szervizzel.

• Ha az alkatrészek működése nem felel meg 
a kezelési útmutatóban leírtaknak, akkor ne 
használja a gyorsfőző edényt, hanem lépjen 
kapcsolatba a WMF forgalmazóval/szervizzel.

• Ellenőrizze, hogy a gyorsfőző edény biztonsá-
gosan le van-e zárva.

Égési sérülés veszélye 
nem működő biztonsági 
berendezések miatt

Minden használat előtt ellenőrizze a biztonsági 
berendezések működését, sérüléseit, elszennye-
ződését és eltömődését. Ellenkező esetben égési 
sérülés veszélye áll fenn a forró felületek és a 
távozó gőz miatt.
• Ellenőrizze a főzésjelző tömítés 18 megfelelő 

helyzetét. A tömítőgyűrű 21 végig illeszkedjen 
a fedél peremére.

• Sérült, deformálódott, elszíneződött vagy 
törött alkatrészek esetén ne használja a gyors-
főző edényt, hanem lépjen kapcsolatba a 
WMF forgalmazóval/szervizzel.

• A szennyeződéseket/eltömődéseket szüntesse 
meg.

VIGYÁZAT

Égési sérülés veszélye a nem 
megfelelő tisztítás miatt

Minden használat előtt ellenőrizze a biztonsági 
szelepek/berendezések és a nyomásjelző szeny-
nyezettségét/eltömődését, mert különben a gőz 
kontrollálatlanul távozhat az edényből. Ez égési 
sérülésekhez vezethet.
• Ellenőrizze és szükség esetén tisztítsa meg a 

biztonsági berendezéseket és a nyomásjelzőt 16.

Égési sérülés veszélye a hibásan 
összeállított fedél miatt

A fedelet nem megfelelően összeszerelni tilos. 
Az összeszerelést csak az előírás szerint végezze.
• Az utasításokat pontosan tartsa be.
• Ügyeljen a helyes illeszkedésre.

2.5| HASZNÁLAT KÖZBEN

FIGYELMEZTETÉS

Sérülésveszély a 
nagy nyomás miatt

Az edényben főzés közben magas nyomás kelet-
kezik. Amikor ez a nyomás felszabadul, súlyos 
égési és más sérüléseket okozhat.
• Mindig ellenőrizze, hogy a gyorsfőző edény 

biztonságosan le van-e zárva.
• A gyorsfőző edényt soha ne nyissa ki erővel. 

A gyorsfőző edényt csak akkor lehet könnyen 
kinyitni, ha teljesen nyomásmentes.

• Bánjon óvatosan a gyorsfőző edénnyel, ha az 
nyomás alatt áll.

• Használat közben soha ne hagyja felügyelet 
nélkül a gyorsfőző edényt.

VIGYÁZAT

Égési sérülés veszélye a 
forró gőz miatt

Ha a gyorsfőző edényben nem alakul ki nyo-
más, hanem a gőz eltávozik, akkor a forró felü-
letek és a kilépő gőz égési sérüléseket okozhat a 
kezeken és az arcon.
• A tűzhelyet azonnal kapcsolja ki, hagyja az 

edényt lehűlni, majd vizsgálja meg.
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Égési sérülés veszélye a 
kilépő gőz miatt

Főzés közben a fedélnél 6  alkalmanként forró 
gőz távozik.
• Soha ne nyúljon a gőzbe.
• A kezeit, a fejét és a testét is mindig tartsa 

a veszélyzónán kívül – ne legyen a fedél 6  
felett és az oldalsó biztonsági résnél 10 .

• Használat közben soha ne hagyja felügyelet 
nélkül a gyorsfőző edényt.

• A gyermekeket és a háziállatokat tartsa távol.
• A gyorsfőző edényt mindig úgy állítsa fel, 

hogy a kilépő gőz ne irányuljon a helyiségben 
tartózkodók felé. Erre különösen az amerikai 
konyhák esetén ügyeljen.

Égési sérülés veszélye a gőz 
gyors kiengedése közben

A főzésszabályozó gomb 12 visszahúzásával 
vagy folyó víz alatt történő gyors gőzleeresztés 
égési sérülést okozhat a forró gőz vagy az elké-
szített étel miatt.
• A gyorsfőző edényt kinyitás előtt rázza meg.
• A gyorsfőző edény hideg vízbe merítése tilos.
• A kezeit, a fejét és a testét is mindig tartsa a 

veszélyzónán kívül, ne legyen a fedél 6  felett 
és az oldalsó biztonsági résnél 10 .

Égési sérülés veszélye buborékkép-
ződés (forráskésés) miatt

A lehűlt gyorsfőző edény kinyitásakor a forró 
ételben buborékok képződhetnek és hirtelen 
kifröccsenhetnek. Bőrös hús esetén megszúrás-
kor forró folyadék fröccsenhet ki. Ez égési sérü-
lésekhez, ill. forrázáshoz vezethet.
• A gyorsfőző edényt minden kinyitás előtt 

rázza meg.
• A bőrével együtt főzött hús (pl. marha-

nyelv) esetében a húst ne szúrja meg azonnal, 
hanem hagyja kissé lehűlni.

Égési sérülés veszélye a 
kifolyó étel miatt

Ha a gyorsfőző edényt túlságosan megtöltöt-
ték, akkor a forró étel a biztonsági szelepen 7

, a nyomásszabályozó berendezésen 15  vagy az 
oldalsó biztonsági résen 10 keresztül kifolyhat és 
égési sérüléseket okozhat.
• Soha ne töltse túl a gyorsfőző edényt.

• A gyorsfőző edényt legfeljebb a névleges 
űrtartalma 2/3 részéig töltse fel.

• A gyorsfőző edényt legfeljebb a névleges 
űrtartalma 1/2 részéig töltse fel, ha megduz-
zadó, sűrűn folyós vagy erősen habzó ételeket, 
pl. leveseket, hüvelyes növényeket, egytáléte-
leket, mártásokat, belsőségeket vagy tésztafé-
léket kíván főzni.

• Az ételeket előzőleg nyitott tálban elő kell 
főzni, át kell keverni, és adott esetben a habot 
el kell távolítani.

Égési sérülés veszélye a forró 
edény/fedél miatt

Főzés közben a gyorsfőző edény nagyon felfor-
rósodik. Gáztűzhely esetében a nyílt láng miatt 
a fülek és fogantyúk is átforrósodnak. Megérin-
tésük égési sérülést okozhat.
• Soha ne érintse meg a gyorsfőző edény forró 

felületeit.
• Az edényt 1 /a fedelet 6  csak a műanyag 

fogantyúknál fogja meg.
• Használjon kesztyűt, ill. kézvédőt (pl. 

konyharuhát).
• A forró betéteket és rácsokat csak segédesz-

közökkel, pl. konyharuhával vegye ki.
• A forró gyorsfőző edényt csak hőálló alátétre 

tegye le.

FIGYELEM

Károsodás a túl kevés folyadék 
vagy a folyadék hiánya miatt

A gyorsfőző edényt soha ne melegítse folyadék 
vagy felügyelet nélkül a legmagasabb fokoza-
ton, mert túlhevülhet és károsodhat.
• A gyorsfőző edényt csak elegendő folyadékkal 

(legalább ¼ l vízzel, alaplével, mártással stb.) 
feltöltve használja.

• Sűrűn folyós ételek esetén ügyeljen a kellő 
folyadékmennyiségre.

• Ha nincs vagy túl kevés a folyadék, a tűzhelyet 
azonnal kapcsolja ki és a gyorsfőző edényt ne 
mozgassa addig, amíg teljesen ki nem hűl.

• A gyorsfőző edényt soha ne hagyja felügye-
let nélkül.
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2.6| MEGFELELŐ TISZTÍTÁS

Minden használat után tisztítsa meg a gyors-
főző edényt!

VIGYÁZAT

Égési sérülés veszélye a tisztítás 
közben bekövetkező károk miatt

A biztonsági berendezések tisztításához ne 
használjon keféket, súrolószert és vegyszere-
ket, mert ezek károkat, a távozó gőz pedig égési 
sérülést okozhat.
• A tisztítási és ápolási utasításokat tartsa be.
• A főzőedényt minden tisztítás után alaposan 

szárítsa meg.

2.7| SZÜKSÉGES JAVÍTÁSOK

VIGYÁZAT

Károsodás a szakszerűtlen javítás/
hibás pótalkatrészek miatt

A javítást kizárólag WMF forgalmazó/szerviz végez-
heti, különben a gyorsfőző edény károsodhat, vagy 
a biztonsági berendezések nem fognak tovább 
megfelelően működni, és égési sérülés keletkezhet.
• Javítások esetén forduljon a WMF 

forgalmazóhoz/szervizhez.
• Azokat a fogantyúkat, amelyek töröttek vagy 

nem megfelelően illeszkednek, a WMF forgal-
mazóval/szervizzel cseréltesse ki.

• Csak a WMF gyorsfőző edényének eredeti 
pótalkatrészeit használja.

2.8| MEGFELELŐ TŰZHELYTÍPUSOK

VIGYÁZAT

Megfelelő tűzhelytípusok és 
főzőlapméretek

A gyorsfőző edényt csak indukciós, üvegkerá-
mia, gáz- vagy elektromos tűzhelyeken hasz-
nálja. A tűzhelylap, ill. a gázláng átmérője nem 
lehet nagyobb az edény aljának átmérőjénél.
• Gáztűzhelyek esetén a gázláng ne nyúljon túl 

az edény alján.

• Az optimális hőátadáshoz és tűzhely-illeszke-
déshez az edény és a főzőlap méretének iga-
zodnia kell egymáshoz.

• Üvegkerámia vagy elektromos tűzhelyek ese-
tén a tűzhelylap átmérője nem haladhatja 
meg a 160 mm (2,5 l), illetve a 190 mm (3,0–
8,5 l) nagyságot.

• Indukciós tűzhelyek nagy főzési fokozaton 
történő használatakor zümmögő zaj kelet-
kezhet. Ez műszaki okok miatt van, és semmi-
képpen sem utal a tűzhely vagy a gyorsfőző 
edény meghibásodására.

2.9| AZ ÉLETTARTAM BIZTOSÍTÁSA

FIGYELEM

 
A gyorsfőző edény károsodása

A gyorsfőző edény sérülésének elkerülése 
érdekében:
• Konyhai eszközökkel ne érjen hozzá az edény 

szegélyéhez.
• Sót csak a főzővízhez adjon hozzá állandóan 

kevergetve, így nem kezdheti ki az edény alját.
• Az edény alja és a főzőlap közé ne kerül-

jön szennyeződés, különben a főzőlap (pl. az 
üvegkerámia felület) összekarcolódhat.

271

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



3| MŰSZAKI ADATOK ÉS TUDNIVALÓK

3.1| MŰSZAKI ADATOK

Gyártó: WMF GmbH
Típus: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element

Anyag
Edény/Fedél: Cromargan®: rozsdamentes  
nemesacél 18/10

Edény alja: TransTherm® univerzális talpazat
Az eszköz megfelel a nyomástartó berendezésekre 
vonatkozó 2014/68/EU irányelv előírásainak.
A változtatás joga fenntartva.

Fogantyúk: Hőszigetelő műanyag
Tömítések: Szilikon

Méretek
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

TÖLTÉSI MENNYISÉG 2,5 l 3,0–8,5 l 2,5 l 3,0–8,5 l

EDÉNY ALJA 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

BELSŐ RÉSZ 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

EDÉNY HOSSZA FOGANTYÚKKAL 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

EDÉNY HOSSZA FEDÉLLEL 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Magasság

TÉRFOGAT EDÉNY EDÉNY FEDÉLLEL EDÉNY FEDÉLLEL ÉS FOGANTYÚVAL

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Üres tömeg
Perfect/Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-érték: 150 kPa

Nyomásértékek
Első gyűrű: kb. 106 °C, 25 kPa
Üzemi nyomás
Második gyűrű: kb. 115 °C, 70 kPa
Üzemi nyomás, 90 kPa vezérlőnyomás

Főzőlap mérete
2,5 l űrtartalom esetén legfeljebb ø 160 mm
3,0–8,5 l űrtartalom esetén legfeljebb ø 190 mm
Töltési magasságot jelölő, belső skálabeosztás
(az űrtartalom függvényében): 1/3, 1/2, 2/3

Megfelelő tűzhelytípusok
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3.2| TARTOZÉKOK, PÓT- ÉS KOPÓ 
ALKATRÉSZEK

Tartozékok
22 cm lyukacsos betét (cikkszám: 07 8941 6000)
22 cm betétkészlet (cikkszám: 07 8942 6030)
22 cm üvegfedél (cikkszám: 07 9618 6380)

Pótalkatrészek
Fedélfogantyú 11

Perfect (cikkszám: 08 9180 6030)
Perfect Plus (cikkszám: 08 9480 6030)
Perfect Element (cikkszám: 08 9980 6030)

18 cm fedél 6  fogantyúval 11

Perfect (cikkszám: 07.9179.6042)
Perfect Plus (cikkszám: 07.9479.6042)

22 cm fedél 6  fogantyúval 11

Perfect (cikkszám: 07 9180 6042)
Perfect Plus (cikkszám: 07 9480 6042)
Perfect Element (cikkszám: 07 9980 6042)

Kopó alkatrészek
18 cm tömítőgyűrű 21 (cikkszám: 60 6852 9990)

22 cm tömítőgyűrű 21 (cikkszám: 60 6856 9990)

Biztonsági szelep 7  (cikkszám: 07 9615 9510)

Főzésjelző tömítés 18 (cikkszám: 60 9310 9502)

4| A GYORSFŐZŐ EDÉNY 
KICSOMAGOLÁSA

1| Nyissa ki a csomagolást és ellenőrizze, hogy 
minden alkatrész megvan-e:
• Edény 1  oldalsó fogantyúval 2  és nyél-

lel 3

• Fedél 6  levehető fogantyúval 11: Fedél 
biztonsági szeleppel 7 , cserélhető főzés-
jelző tömítés 18

• Tömítőgyűrű (szürke) 21

• Kezelési útmutató 
Ha hiányoznak alkatrészek, forduljon a 
hivatalos WMF-forgalmazóhoz/szervizhez, 
vagy közvetlenül a WMF céghez.

• A meglévő matricákat és függőcímkéket 
távolítsa el

2| A már szükségtelen csomagolóanyagot az 
érvényes előírásoknak megfelelően selej-
tezze le.

3| A kezelési útmutatót gondosan olvassa át és 
tartsa a gyorsfőző edény közelében.

4| A garanciális feltételeket a mellékelt jótállási 
nyilatkozat tartalmazza.
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5| A BIZTONSÁGI ELEMEK MŰKÖDTETÉSE

Biztonsági elemek Leírás

Nyomásszabályozó berende-
zés a fedél fogantyújában

A 2. főzési fokozathoz meghatározott nyomás túllépése esetén a nyomásszabá-
lyozó berendezés 15  automatikusan kinyílik, és a felesleges gőz távozik. Így a 
túlnyomás azonnal megszűnik.

Biztonsági szelep Ha a nyomásszabályozó berendezés 15  nem reagál, akkor a túlnyomás a bizton-
sági szelepen 7  keresztül azonnal megszűnik.

Biztonsági rés a 
fedélszegélyben

Arra az esetre, ha minden más biztonsági berendezés eltömődne például ételma-
radékkal, akkor a biztonsági rés 10  „vészkijáratként” szolgál. Túlnyomás esetén 
a tömítőgyűrű 21  a biztonsági résen 10  keresztül olyan erősen nyomódik kifelé, 
hogy a gőz eltávozhat, és a nyomás lecsökken.

Nyomásjelző a 
fedélfogantyúban

A nyomásjelző 16 egy látássegítővel rendelkezik a takarékos főzés lehetővé tételé-
hez. Az eszköz az aktuális főzési nyomást mutatja. Az eszköz a nyomásjelző közepén 
egy kerek tűvel (nyomás megléte) és 2 gyűrűvel (1. és 2. főzési fokozat) rendelkezik.

Biztonsági nyitórendszer A biztonsági nyitórendszer 19  megakadályozza, hogy a gyorsfőző edényt ki 
lehessen nyitni, ha még van maradék nyomás. A gyorsfőző edényt csak a nyomás 
teljes megszűnése után lehet kinyitni.

Irányított gőztelenítés a 
főzésszabályozó gombbal

A főzésszabályozó gomb megfelelően lassú visszahúzásával szabályozható a gőz-
telenítés sebessége 12 . 

Reteszbiztosítás A fedélfogantyúban 11  található a reteszbiztosítás 13 , amely megakadályozza, 
hogy a gyorsfőző edényt főzés közben ki lehessen nyitni.

6| A GYORSFŐZŐ EDÉNY ÜZEMBE HELYEZÉSE

6.1| A GYORSFŐZŐ EDÉNY 
SZÉTSZERELÉSE, A FEDÉL LEVÉTELE 

(lásd az E és B képsort)
1| a) A főzésszabályozó gombot húzza teljesen 

hátra a fogantyúvég irányába.
 � A főzésszabályozó gomb jelölése a NYI-
TOTT/OPEN állásban legyen.

b) A bal kezével tartsa erősen az edény 1  
nyelét 3 .

c) A jobb kezével fogja meg a fedélfogantyút 
11 és forgassa jobbra addig, amíg a fedél 
6  fel nem emelkedik. 
A fedél- 9  és a fogantyújelzésnek 4  egy 
vonalban kell lennie.

d) A fedelet 6  a fogantyúnál 11 fogva emelje le.

2| Szerelje szét a fedelet (lásd a G képsort), 
amihez előbb fordítsa meg a fedelet 6 .

3| A tömítőgyűrűt 21 óvatosan húzza ki az 
edényszegélyből és tegye félre.

4| A fedelet 6  tartsa erősen, a fogantyúkioldót 
14 pedig nyomja a fogantyúvég irányába.

5| A fedelet 6  vegye le a nyélről.

6.2| A GYORSFŐZŐ EDÉNY ELSŐ 
TISZTÍTÁSA

1| A gyorsfőző edényt a 6.1. fejezet szerint sze-
relje szét.

2| Az edényt 1  a 2/3 részéig (lásd a belső mér-
cebeosztást az I ábrán) vízzel töltse fel, majd 
adjon hozzá 2-3 evőkanál háztartási ecetet.
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3| Az edényt 1  a fedele 6  nélkül kb. 5–10 per-
cig főzze ki az ecetes vízzel.

4| Ezután minden alkatrészt alaposan mosogas-
son el kézzel.

5| Tisztítás után minden alkatrészt szárítson 
meg alaposan.

6.3| A GYORSFŐZŐ EDÉNY ÖSSZESZERELÉSE

VIGYÁZAT

Égési sérülés veszélye a hibásan 
összeállított fedél miatt

A fedelet nem megfelelően összeállítani tilos. Az 
összeszerelést csak az előírás szerint végezze.
• Az utasításokat pontosan tartsa be.
• Ügyeljen a helyes illeszkedésre.

6.4| A FEDÉL ÖSSZESZERELÉSE

(lásd a H képsort)
1| Ellenőrizze a fedélszegély, a fedélfogantyú, 

a biztonsági berendezések és a tömítőgyűrű 
szennyezettségét vagy eltömődését.

2| A fedelet 6  úgy fordítsa el, hogy a szegély 
lefelé nézzen.

3| A fogantyút 11 fordítsa meg és tartsa erősen.

4| A fedélfogantyú 11 tartórését 17 akassza be a 
fedél 6  tartóelemébe 8 .

5| Lassan hajtsa le a fogantyút 11 .

6| Forgassa el a fedelet 6  a fogantyúval 11.

7| A fedelet 6  és a fogantyút 11 úgy igazítsa 
be, hogy a főzésjelző tömítés 18 ne szorul-
jon be vagy a fedélnyílások szegélyei miatt ne 
károsodjon.

8| A fedelet 6  kattanásig nyomja le óvato-
san. A bepattanást a tolóka utánnyomásával 
ellenőrizze.

9| Helyezze a tömítőgyűrűt 21 az edény pere-
mére, majd óvatosan nyomja alá. A tömítő-
gyűrű 21 teljes egészében az edény hajlított 
pereme alatt helyezkedjen el.

6.5| A FEDÉL FELHELYEZÉSE

(lásd az F képsort)
1| Az edényt 1  helyezze szilárd alátétre.

2| A fedelet 6  a szegéllyel lefelé tegye fel az 
edényre 1 . A felhelyezési jelzés 9  a fedélen 
és a fogantyújelzés 4  illeszkedjen egymás-
hoz, különben a fedelet nem lehet feltenni. 
Helyezze a tömítőgyűrűt 21 a fedélszegélybe!

3| A bal kezével tartsa erősen az edény 1  
nyelét 3  .

4| Jobb kezével a fedelet 6  és a B fogantyút 
fordítsa balra.

5| Ha a két fogantyú 3 /11 pontosan egymáson 
helyezkedik el, tolja a főzésszabályozó gom-
bot a ZÁR/LOCK állásba.

7| A GYORSFŐZŐ EDÉNY 
HASZNÁLATA

7.1| A BIZTONSÁGI BERENDEZÉSEK 
ELLENŐRZÉSE

A fedelet 6  a 6.1. fejezet szerint vegye le.
1| A tömítőgyűrűt 21 óvatosan húzza ki az 

edényszegélyből és tegye félre.

2| A fedélfogantyút 11 a 6.1. fejezet szerint 
távolítsa el.

3| Győződjön meg arról, hogy a tömítőgyűrű 21 
és a fedél belső szegélye tiszta.

4| Győződjön meg arról, hogy:
• a fedélszegélyben a biztonsági rés 10 ,
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• a nyomásszabályozó berendezés, 15

• a nyomásjelző, 16

• a fogantyúkioldó, 14

• a biztonsági szelep 7  tiszta és nincs eltömődve.
 � A lerakódásokat áztassa be és tisztítsa le, 
az eltömődéseket szüntesse meg (lásd a 
12.1. Tisztítás c. fejezetet).

5| Ellenőrizze, hogy a fedél alsó oldalán a golyó 
látható-e a biztonsági szelepben 7 .

 � Szükség esetén a fedelet 6  addig rázo-
gassa, amíg a golyó ismét látható nem lesz.

 � Sérülés esetén a WMF forgalmazóval/szer-
vizzel cseréltesse ki.

6| A nyomásszabályozó berendezés 15 mozgás-
képességét ujjnyomással ellenőrizze.

7| Ellenőrizze, hogy az összes tömítés tiszta és 
sértetlen, valamint hogy megfelelően illesz-
kednek (lásd a J képsort).

 � Ellenőrizze a főzésjelző tömítés illeszkedé-
sét és állapotát.

7.2| A FEDÉL NYITÁSA

A gyorsfőző edény kinyitásához a fedelet 6  a 
6.1. fejezet szerint vegye le.

7.3| A GYORSFŐZŐ EDÉNY FELTÖLTÉSE

A főzni kívánt ételt elegendő folyadékkal tegye 
be az edénybe, szükség esetén használjon beté-
teket és rácsot (lásd a 11.2. fejezetet). Húst 
szükség esetén a 11.1. fejezet szerint előzőleg 
kissé süsse meg.

7.4| A GYORSFŐZŐ EDÉNY LEZÁRÁSA

1| Adott esetben a fedelet a 6.3. fejezet szerint 
szerelje össze.

2| A fedelet a 6.3. fejezet szerint helyezze fel és 
zárja le.

7.5| ÉTELEK ELKÉSZÍTÉSE

A gyorsfőző edényben az ételek nyomás alatt 
készülnek. Az edényben a gőznyomás miatt 
magasabb a hőmérséklet, mint „normál” főzés 
esetén. Ezáltal a főzési idő akár 70%-kal is csök-
kenhet, ami jelentős energiamegtakarítás-
hoz vezet. A gőzben történő, rövid főzés miatt 
emellett az aromák, az ízek és a vitaminok is 
megmaradnak.

TIPP A tudatos energiafelhasználók a hőforrást 
már a főzési idő letelte előtt kikapcsolják, mivel 
az edényben tárolt hő elegendő a főzési folya-
mat befejezéséhez.

VIGYÁZAT

Égési sérülés veszélye a 
kifolyó étel miatt

A forró ételek a nyomásszabályozó berendezé-
sen, a biztonsági szelepen vagy az oldalsó biz-
tonsági résen keresztül is kifolyhatnak és égési 
sérüléseket okozhatnak.
• A gyorsfőző edényt legfeljebb a névleges 

űrtartalma 2/3 részéig töltse fel (lásd a belső 
mércebeosztást).

• A gyorsfőző edényt legfeljebb a névleges 
űrtartalma 1/2 részéig töltse fel, ha megduz-
zadó, kásás vagy erősen habzó ételeket, pl. 
leveseket, hüvelyes növényeket, egytálétele-
ket, mártásokat, belsőségeket vagy tésztafélé-
ket kíván főzni.

FIGYELEM

Károsodás a túl kevés folyadék 
vagy a folyadék hiánya miatt

Túlhevülés és károsodás veszélye
• A gyorsfőző edényt soha ne melegítse a leg-

magasabb fokozaton folyadék vagy felügye-
let nélkül.

• A gyorsfőző edényt csak megfelelő meny-
nyiségű folyadékkal (legalább 1/4 l vízzel fel-
töltve) használja.
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8| A GYORSFŐZŐ EDÉNY FŐZÉSI 
FOKOZATAI

A főzési idők változtatása
A főzési idők ugyanannál az ételnél is különbö-
zők lehetnek, mivel az élelmiszerek mennyisége, 
formája és tulajdonságai változók.

8.1| 1. FŐZÉSI FOKOZAT

Kímélő főzési fokozat érzékeny ételekhez, pl. 
zöldségekhez, halhoz vagy kompóthoz.

Ennél a főzési fokozatnál a főzés különösen 
kíméletesen történik, az aromák és a tápanya-
gok a lehető legnagyobb mértékben megmarad-
nak. Az 1. főzési fokozat esetén a nyomásjelző 
felemelkedik az 1. gyűrűig.
1| Ellenőrizze, hogy a gyorsfőző edény megfele-

lően van lezárva.

2| A gyorsfőző edényt állítsa a tűzhelyre.

3| A tűzhelyet állítsa magas energiafokozatra.
 � A gyorsfőző edény felmelegszik.

a) Az egyúttal előfőző automatikaként 
működő biztonsági szelep 7  a főzési fázis 
során annyi levegőt enged ki, amennyi a 
szelep zárásához és a nyomás kialakulásá-
hoz szükséges.

b) Először a tű, majd az egész nyomásjelző 16 
emelkedni kezd. Az emelkedés az energia 
szabályozásával vezérelhető.

c) Ha a tű elérte a nyomásjelző közepét, az 
azt jelenti, hogy az edény nem nyitható.

4| Amint a nyomásjelző 16 az 1. gyűrűt mutatja, 
elindul a főzés.

5| Ügyeljen arra, hogy a gyűrű helyzete a nyo-
másjelzőn 16 stabil maradjon.

6| Amint a nyomásjelző 16 az 1. gyűrű alá süly-
lyed, növelje az energiaellátást.

 � A főzési idő emiatt kissé megnő.

7| Amint a nyomásjelző 16 az 1. gyűrű fölé 
emelkedik, túl nagy lesz a nyomás, ezért 
csökkentse az energiaellátást.
a) Vegye le a gyorsfőző edényt a főzőlapról.
b) Várjon, amíg a nyomásjelző az 1. főzőgyű-

rűig nem süllyed.
c) A csökkentett energiával ellátott gyorsfőző 

edényt állítsa vissza a tűzhelyre.

8| A főzési idő letelte után a gyorsfőző edény 
energiaellátását szüntesse meg és csökkentse 
a nyomást (lásd a 9. fejezetet).

9| A nyomás megszűnése után a gyorsfőző 
edényt rázza meg és óvatosan nyissa ki.

8.2| 2. FŐZÉSI FOKOZAT

Gyorsfőző fokozat minden szokásos ételhez
Ennél a főzési fokozatnál sok idő és energia
takarítható meg. A 2. főzési fokozat esetén a 
nyomásjelző felemelkedik a 2. gyűrűig. A túl-
nyomás szabályozása automatikus.
1| Ellenőrizze, hogy a gyorsfőző edény megfele-

lően van lezárva.

2| A gyorsfőző edényt állítsa a tűzhelyre.

3| A tűzhelyet állítsa a legmagasabb fokozatra.
 � A gyorsfőző edény felmelegszik.

a) Az egyúttal előfőző automatikaként 
működő biztonsági szelep 7  a főzési fázis 
során annyi levegőt enged ki, amennyi a 
szelep jól hallható záráshoz és a nyomás 
kialakulásához szükséges.

b) Ekkor a nyomásjelző 16 emelkedni kezd. Az emel-
kedés az energia szabályozásával vezérelhető.

c) Ha a tű elérte a nyomásjelző közepét, az 
azt jelenti, hogy az edény nem nyitható.

 � Amint a nyomásjelző 16 a 2. gyűrűt 
mutatja, elindul a főzés.

4| Ügyeljen arra, hogy a gyűrű helyzete a nyo-
másjelzőn 16 stabil maradjon.

5| Amint a nyomásjelző 16 a 2. gyűrű alá süly-
lyed, növelje a tűzhely energiaellátását.

 � A főzési idő emiatt kissé megnő.
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6| Amint a nyomásjelző 16 a 2. gyűrű fölé emel-
kedik, túl nagy lesz a gőznyomás, ami a nyo-
másszabályozó berendezésen 15 keresztül jól 
hallhatóan távozik.
a) Vegye le a gyorsfőző edényt a főzőlapról.
b) Várjon, amíg a nyomásjelző a 2. főzőgyű-

rűig nem süllyed.
c) A csökkentett energiával ellátott gyorsfőző 

edényt állítsa vissza a tűzhelyre.

7| A főzési idő letelte után a gyorsfőző edényt 
vegye le a tűzhelyről, majd csökkentse a nyo-
mást a 9. fejezetben foglaltak szerint.

8| A nyomás megszűnése után a gyorsfőző 
edényt rázza meg és óvatosan nyissa ki.

Tipp Ha a főzési nyomás meghaladja a 2. fokozat nyo-
mását, a nyomásszabályozó berendezés hangjelzéssel 
figyelmeztet, hogy csökkentse az energiaellátást.

9| NYOMÁS CSÖKKENTÉSE ÉS 
LEHŰTÉS

Edény gőztelenítése
Habzó vagy megdagadó ételek (pl. hüvelyes 
növények, húslevesek, gabonafélék) esetén a 
nyomást a 2. vagy 3. módszer szerint csök-
kentse. Ilyenkor a héjában főtt burgonya pél-
dául szétdurran, ha ezen módszerek szerint 
gőztelenítik.

9.1| 1. MÓDSZER –  
MARADÉK HŐ HASZNOSÍTÁSA

1| Vegye le a gyorsfőző edényt a tűzhelyről.
 � A nyomásjelző rövid idő múlva csökken.

2| Ha a nyomásjelző 16 és a tű eltűnik a fedél-
fogantyúban, lassan tolja a főzésszabályozó 
gombot a NYIT/OPEN állásba.

3| A még meglévő maradék nyomás megszűnik.

4| Ha már nem távozik gőz, az edényt rázza 
meg és nyissa ki.

9.2| 2. MÓDSZER – LASSÚ GŐZTELENÍTÉS

(Gőzleeresztő automatika – lásd az A ábrát)
1| Lassan és fokozatosan tolja a főzésszabályozó 

gombot a NYIT/OPEN irányba.

2| A főzésszabályozó helyzetétől függően a gőz 
lassan vagy gyorsan távozik.

3| Ha a nyomásjelző a fedélfogantyúban telje-
sen eltűnik a tűvel együtt, az edényt rázza 
meg és nyissa ki.

9.3| 3. MÓDSZER –  
GŐZ LEERESZTÉSE NÉLKÜL

1| A gyorsfőző edényt állítsa a mosogatóba, és 
folyasson hideg vizet a fedélre.

2| Ha a nyomásjelző a fedélfogantyúban telje-
sen eltűnik a tűvel együtt, az edényt rázza 
meg és nyissa ki.

VIGYÁZAT

Égési sérülés veszélye a gőz gyors 
kiengedése közben

A főzésszabályozó forgógombbal 16 vagy folyó 
víz alatt történő gőztelenítés esetén égési sérü-
lés veszélye áll fenn a forró gőz vagy az elkészí-
tett étel miatt.
• A gyorsfőző edényt kinyitás előtt rázza meg.
• A kezeit, a fejét és a testét is mindig tartsa 

a veszélyzónán kívül – ne legyen a fedél 16 
felett és a oldalsó biztonsági résnél 10 .

10| A GYORSFŐZŐ EDÉNY NYITÁSA

NYITÁS A FŐZÉS UTÁN

(lásd az E képsort)
1| Először csökkentse a nyomást a 9. fejezet sze-

rint. A maradéknyomás-biztosító teszi lehe-
tővé az edény nyitását, amikor a nyomás 
már teljesen leengedett, vagyis ha a tű már 
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nem látható. Ha a tű látható, a maradéknyo-
más-biztosító működésbe lépett.

 � Kinyitás előtt csökkentse a nyomást.

2| Lassan tolja a főzésszabályozó gombot a 
NYIT/OPEN állásba.

3| Rázza meg az edényt.

4| A bal kezével tartsa erősen az edény 1  nyelét 3 .

5| A jobb kezével fogja meg a B fedélfogantyút és for-
gassa jobbra addig, amíg kiold a fedél 6  retesze. 

 � A fedéljelzésnek 9  és a fogantyújelzésnek 
4  illeszkedniük kell egymáshoz.

6| A kinyitáshoz a fedelet 6  a fedélfogantyúval 
11 kissé billentse lefelé úgy, hogy a maradék 
gőz előrefelé kiáramolhasson.

7| Emelje le a fedelet 6 .

11| ALKALMAZÁSI ÉS 
ELKÉSZÍTÉSI MÓDOK

11.1| FŐZÉS BETÉTEKKEL ÉS RÁCCSAL

A gyorsfőző edényben – annak magasságá-
tól függően – egyszerre több étel is készíthető. 
Az egyes élelmiszerek így egymástól betétek-
kel szétválasztva egymás fölé helyezhetők. Ha 
az edény alján például húst főz, akkor egy rács 
kerül az edény aljára, így az első betét a hús 
felett található.

Tartozékokkal kapcsolatos tudnivalók
A betétek és a rácsok tartozékokként a WMF 
kereskedésben/szervizben kaphatók. Zöldségek 
esetén lyukmentes, burgonyához lyukacsos beté-
teket használjon. A leghosszabb főzési időt igénylő 
ételt először betét nélkül helyezze az edénybe.
1| Különböző főzési idejű ételek elkészítésé-

hez az edényt időnként nyissa ki. Emiatt gőz 
távozik, ezért a szükségesnél valamivel több 
folyadékot töltsön az edénybe, majd adott 
esetben töltse után.

Példák
 � Sültek (20 perc) – az edény alja
 � Burgonya (8 perc) – lyukacsos betét
 � Zöldség (8 perc) – lyukak nélküli betét

2| A sültet először 12 percig főzze.

3| Az edényt a 6.1. fejezet szerint nyissa ki.

4| A lyukacsos betétben a burgonyát helyezze 
be egy rácsra a sült fölé, a zöldséget egy nem 
lyukacsos betétben pedig ezek fölé.

5| Az edényt zárja le a 6.3. fejezet szerint, és 
főzze tovább még 8 percig.

TIPP Mivel a főzési idők nem különböznek jelen-
tősen, minden betétet egyszerre lehet behe-
lyezni az edénybe.

11.2| SÜTÉS

Főzés előtt az élelmiszerek (pl. hagymafélék, 
húsdarabok és hasonlók) a gyorsfőző edényben 
ugyanúgy elősüthetők, mint egy hagyományos 
edényben.
1| A fedelet 6  a 6.1. fejezet szerint vegye le és 

süsse elő az élelmiszert.

2| Készre sütéshez:
a) oldja ki a sütőbetétet,
b) adja hozzá a szükséges folyadékmennyisé-

get (legalább 1/4 l),
c) adott esetben helyezzen be további élelmi-

szereket – betétekkel vagy anélkül.

3| A fedelet a 6.3. fejezet szerint tegye fel és zárja le.

4| Melegítse addig, amíg el nem éri a kívánt 
főzési fokozatot.

11.3| MÉLYHŰTÖTT ÉLELMISZER 
HASZNÁLATA

1| Adjon hozzá minimális folyadékmennyiséget 
(1/4 l víz).
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2| A mélyhűtött élelmiszert fagyott állapotban 
tegye az edénybe.

3| A húst az elősütéshez olvassza fel.

4| A zöldséget közvetlenül a csomagból kivéve 
tegye a lyukak nélküli betétbe.

 � Mélyhűtött élelmiszerek esetén a főzési idő 
hosszabb.

11.4| GABONAFÉLÉK VAGY HÜVELYES 
NÖVÉNYEK ELKÉSZÍTÉSE

Gyorsfőző edényben történő elkészítés esetén a 
gabonaféléket és a hüvelyeseket nem kell beáztatni.

 � A főzési idők azonban kb. az idő felével 
meghosszabbodnak.

 � Ügyeljen arra, hogy az edény csak félig 
legyen feltöltve.

1| Öntsön az edénybe legalább 1/4 l folyadékot, 
majd minden 1 rész gabonához/hüvelyes zöld-
séghez adjon hozzá legalább 2 rész folyadékot.

2| Röviddel a főzési idő letelte előtt az energia-
ellátást szüntesse meg, és a főzőlap maradék 
hőjét használja fel az utánfőzéshez.

11.5| STERILIZÁLÁS

1| Cumisüvegek, befőttes üvegek stb. sterilizál-
hatók, ehhez az edényeket nyílásukkal lefelé 
állítsa egy lyukacsos betétbe.

2| Adjon hozzá 1/4 l vizet.

3| A sterilizálást 2. fokozaton 20 percig 
folytassa.

4| Hagyja az edényeket lassan lehűlni (1. gőzte-
lenítési mód).

11.6| BEFŐZÉS

1| Az élelmiszereket a szokásos módon készítse 
elő és tegye befőttes üvegekbe.

2| Az edénybe öntsön 1/4 l vizet.

3| A befőttes üvegeket állítsa a lyukacsos 
betétbe.

4| Az 1 l űrtartalmú befőttes üvegeket 6,5 l-es, 
ill. 8,5 l-es gyorsfőző edénybe, a kisebb befőt-
tes üvegeket 4,5 l-es gyorsfőző edénybe tegye.

5| A zöldségeket/húst a 2. fokozaton kb. 20 per-
cig, a csonthéjasokat 1. fokozaton kb. 5 per-
cig, az almaféléket kb. 10 percig főzze.

6| A gőztelenítéshez az edényt hagyja las-
san lehűlni (1. gőztelenítési mód), mivel más 
módszer alkalmazása esetén a lé kinyomódik 
a befőttes üvegből.

12| TISZTÍTÁS, KARBANTARTÁS 
ÉS TÁROLÁS

12.1| TISZTÍTÁS

A tisztításhoz használjon forró vizet és kereske-
delmi forgalomban kapható mosogatószert.

 � Ne használjon homokot tartalmazó, súroló 
hatású tisztítószert, fémszivacsot vagy a 
szivacsok kemény oldalát.

1| A fedélfogantyút 11 a 6.1. fejezet szerint 
vegye le és csak folyó vízben tisztítsa (lásd a 
G képsort).

2| A tömítőgyűrűt 21 vegye ki a fedélből 6 , 
majd kézzel mossa el.

3| A kissé rátapadt ételmaradékokat áztassa 
be, a makacsabb maradékokat a gyorsfőző 
edényben némi vízzel főzze fel.

4| A szelepeket szennyeződés, ill. eltömődés ese-
tén nedves vattapálcikával tisztítsa meg.

 � Ne használjon éles vagy hegyes tárgyakat.

5| Az edény, a betétek és a rács mosogatógép-
ben tisztítható.
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 � Ez azonban a felületek elszíneződését ered-
ményezheti. A működést ez nem befolyásolja.

 � Ennek ellenére a kézi tisztítást ajánljuk.

6| Vízkövesedés esetén ecetes vízzel forralja a 
gyorsfőző edényt.

7| A főzőedényt a tisztítás után alaposan szá-
rítsa meg.

12.2| TÁROLÁS/RAKTÁROZÁS

A megtisztított, száraz gyorsfőző edényt tiszta, 
száraz és védett környezetben tárolja.

1| A fedelet 6  a 6.1. fejezet szerint vegye le.

2| A tömítőgyűrűt 21 óvatosan húzza ki az 
edény pereméből, és külön tárolja.

3| A fedélfogantyút 11 a 6.1. fejezet szerint 
távolítsa el, majd tegye bele az edénybe 1 , 
illetve a fedélbe 6 .

4| A fedelet 6  megfordítva tegye rá az edényre 1 .

12.3| KARBANTARTÁS/KOPÓ 
ALKATRÉSZEK CSERÉJE

A megtisztított, száraz gyorsfőző edényt tiszta, 
száraz és védett környezetben tárolja.
• Az oldal- és nyélfogantyút csak a WMF for-

galmazónál/szervizben cseréltesse.
• A kopó alkatrészeket rendszeresen ellenőrizze és 

szükség esetén eredeti pótalkatrészekre cserélje.
• A tömítőgyűrűt és a főzésjelző tömítést káro-

sodás, megkeményedés, elszíneződés vagy 
nem megfelelő illeszkedés esetén cserélje ere-
deti pótalkatrészre.

12.4| A TÖMÍTŐGYŰRŰ CSERÉJE

A tiszta, száraz gyorsfőző edényt tiszta, száraz és 
védett helyen tárolja.
1| A fedelet 6  a 6.1. fejezet szerint vegye le.

2| Fordítsa meg a fedelet 6 .

3| A hibás tömítőgyűrűt 21 húzza ki az edény 
pereméből és dobja ki.

4| Tegyen be új, eredeti tömítőgyűrűt 21 az 
edény peremére, majd óvatosan nyomja alá.

 � A tömítőgyűrű 21 teljes egészében az edény 
hajlított pereme alatt helyezkedjen el.

12.5| A FŐZÉSJELZŐ TÖMÍTÉS CSERÉJE

A tiszta, száraz gyorsfőző edényt tiszta, száraz és 
védett helyen tárolja.
1| Szükség esetén a fedelet 6  6.1. fejezet szerint 

vegye le az edényről.

2| Szerelje szét a fedelet (lásd a G képsort), 
amihez fordítsa meg a fedelet 6 .

3| A fedelet 6  tartsa erősen, a fogantyúkioldót 
14 pedig nyomja a fogantyúvég irányába.

4| Vegye le a fedélfogantyút 11 .

5| A főzésjelző tömítést 18 húzza ki a fedélfo-
gantyúból 11 és dobja ki (lásd a J ábrát).

12.6| A BIZTONSÁGI SZELEP CSERÉJE

1| A fedelet 6  a 6.1. fejezet szerint vegye le az 
edényről.

2| Fordítsa meg a fedelet 6 .

3| Tekerje ki a hibás biztonsági szelepet 7  az 
edényfedélből 6  és selejtezze le.

4| Óvatosan, enyhe nyomással és finoman for-
gatva tolja belülről a nyílásba az új biz-
tonsági szelepet 7 . Ügyeljen arra, hogy a 
biztonsági szelep ne sérüljön.

TIPP A biztonsági szelep behelyezésének meg-
könnyítése érdekében egy kis étolajjal kenje 
meg a biztonsági szelep fejét, hogy az jobban 
csússzon.
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13| HIBAJAVÍTÁSI ÚTMUTATÓ

HIBA ESETÉN MINDIG VEGYE LE A GYORSFŐZŐ EDÉNYT A FŐZŐLAPRÓL. A GYORSFŐZŐ EDÉNYT 
SOHASE NYISSA KI ERŐVEL!

Hiba Lehetséges ok Megoldás

A főzési idő túl hosz-
szú, vagy a nyomás-
jelző és a tű nem 
emelkedik

A főzőlap átmérője 
nem megfelelő

Olyan főzőlapot válasszon, amely megfelel az edény átmérőjének

A főzési fokozat nem 
megfelelő

Állítsa be a legmagasabb főzési fokozatot

a) A fedél nincs meg-
felelően felhelyezve.

b) A főzésjelző tömí-
tés hiányzik.

c) A fedél összeszere-
lése nem megfelelő

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomásmen-
tessé és nyissa ki.

2. Ellenőrizze a tömítőgyűrű 21/ főzésjelző tömítés 18  (lásd a J 
ábrát) megfelelő illeszkedését.

3. Ellenőrizze a fedél 6  megfelelő illeszkedését/összeszerelését.
4. Az edényt a 6.3. fejezet szerint zárja le.

A biztonsági szelep-
ben/előfőző automa-
tikában a golyó nincs 
megfelelő helyen

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomásmen-
tessé és nyissa ki.

2. A 11  fedélfogantyút a 6.1. fejezet szerint vegye le.
3. Ellenőrizze a fémgolyó helyzetét a biztonsági szelepben 7  

és szükség esetén tisztítsa meg azt.
4. Az edényt a 6.3. fejezet szerint zárja le.

Nincs folyadék 1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomásmen-
tessé és nyissa ki.

2. Töltsön be folyadékot (legalább 1/4 l).
3. Az edényt a 6.3. fejezet szerint zárja le.

Gőz távozik a fedélnél A tömítőgyűrű és/
vagy az edény pereme 
szennyezett

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomásmen-
tessé és nyissa ki.

2. Tisztítsa meg a tömítőgyűrűt 21  és az edény peremét.
3. Az edényt zárja vissza a 6.3. fejezet szerint.

A főzésszabályozó 
nem a ZÁRT/LOCKED 
helyzetben áll

Állítsa a főzésszabályozót a ZÁRT/LOCKED állásba

A tömítőgyűrű sérült 
vagy kemény (kopás 
miatt)

A tömítőgyűrűt 21  eredeti WMF tömítőgyűrűre
cserélje ki

A főzésjelző tömítés 
helyzete nem meg-
felelő vagy a tömí-
tés sérült

Igazítson a főzésjelző tömítés 18  illeszkedésén vagy cserélje 
eredeti WMF alkatrészre.

A biztonsági szelepből/
előfőző automatikából 
állandóan gőz távozik 
(nem csak az előfőzési 
fázis ideje alatt)

A biztonsági szelep-
ben a golyó nincs a 
megfelelő helyen

1. Az edényt a 9. fejezet szerint tegye teljesen nyomásmentessé 
és nyissa ki.

2. A fedélfogantyút 11  a 6.1. fejezet szerint vegye le.
3. Ellenőrizze a biztonsági szelepet 7 , illetve a fémgolyó hely-

zetét a fedélben.
4. Az edényt zárja vissza a 6.3. fejezet szerint.
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14| TIPPEK ÉS TRÜKKÖK A 
FŐZÉSHEZ

• A tömítőgyűrűt a könnyű nyitás és zárás érde-
kében étolajjal vagy zsírral vékonyan kenje meg.

• A főzési idő akkor kezdődik, amint a nyomás-
jelzőn az előírás szerinti gyűrű megjelenik.

• A megadott főzési idők tájékoztató jellegűek, 
válasszon inkább rövidebb főzési időket, mert 
utánfőzni bármikor lehet.

• A zöldségekre megadott főzési idők esetében 
roppanós keménységű ételekről van szó.

• Az első gyűrűnél a főzési hőmérséklet 106 °C 
(különösen megfelelő zöldségekhez és halak-
hoz), a 2. gyűrűnél 115 °C (különösen húsok-
hoz megfelelő).

Receptek a www.wmf.com címen találhatók!
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15| GYORSFŐZÉS IDŐTÁBLÁZATA

Élelmiszer Főzési idő Megjegyzés

SERTÉS ÉS BORJÚ
1. GYŰRŰNÉL FŐZZE; MINIMÁLIS FELTÖLTÉSI MENNYISÉG 1/4 L FOLYADÉK; KÜLÖNLEGES BETÉT NEM SZÜKSÉGES

Csíkozott sertéshús 5–7 perc —

Gulyásleves sertéshúsból 10–15 perc —

Sertéssültek 20–25 perc Az elkészítési idő a mérettől és a formától függ

Csíkozott borjúhús 5–7 perc —

Gulyásleves borjúhúsból 10–15 perc —

Borjúláb egészben 25–30 perc —

Borjúnyelv 15–20 perc A víz fedje el

Borjúsültek 20–25 perc Az elkészítési idő a mérettől és a formától függ

MARHAHÚS
2. GYŰRŰNÉL FŐZZE; MINIMÁLIS FELTÖLTÉSI MENNYISÉG 1/4 L FOLYADÉK;  
A MARHANYELVHEZ LYUKACSOS BETÉT SZÜKSÉGES

Vagdalt húsok 10–15 perc —

Ecetes marhahús 30–35 perc —

Marhanyelv 45–60 perc —

Csíkozva 6–8 perc —

Pörkölt 15–20 perc —

Roládok 15–20 perc —

Marhasültek 35–45 perc Az elkészítési idő a mérettől és a formától függ

SZÁRNYASOK
2. GYŰRŰNÉL FŐZZE; MINIMÁLIS FELTÖLTÉSI MENNYISÉG 1/4 L FOLYADÉK;  
LEVESBE VALÓ TYÚKHOZ LYUKACSOS BETÉT SZÜKSÉGES

Levestyúk 20–25 perc max. 1/2 feltöltési mennyiség

Csirkeaprólék 6–8 perc —

Pulykacomb 25–30 perc A combok vastagságától függ

Pulykaragu 6–10 perc Pulykakakas esetén ugyanaz

Pulykaszelet 2–3 perc —
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Élelmiszer Főzési idő Megjegyzés

VADHÚSOK
2. GYŰRŰNÉL FŐZZE; MINIMÁLIS FELTÖLTÉSI MENNYISÉG 1/4 L FOLYADÉK; KÜLÖNLEGES BETÉT NEM SZÜKSÉGES

Nyúlpecsenye 15–20 perc —

Nyúlgerinc 10–12 perc —

Szarvassültek 25–30 perc —

Szarvaspörkölt 15–20 perc —

BÁRÁNY
2. GYŰRŰNÉL FŐZZE; MINIMÁLIS FELTÖLTÉSI MENNYISÉG 1/4 L FOLYADÉK; KÜLÖNLEGES BETÉT NEM SZÜKSÉGES

Bárányragu 20–25 perc Az ürü főzési ideje hosszabb

Báránysült 25–30 perc Az elkészítési idő a mérettől és a formától függ

HALAK
1. GYŰRŰNÉL FŐZZE; MINIMÁLIS FELTÖLTÉSI MENNYISÉG 1/4 L FOLYADÉK;  
RAGU ÉS PÖRKÖLT ESETÉN BETÉT NEM SZÜKSÉGES

Halfilék 2–3 perc Saját levében párolva

Egész halak 3–4 perc Saját levében párolva

Ragu vagy pörkölt 3–4 perc —

LEVESEK
2. GYŰRŰNÉL FŐZZE; LEGALÁBB 1/4 L FOLYADÉK MAX. AZ EDÉNY TARTALMÁNAK FELÉIG;  
BETÉT NEM SZÜKSÉGES

Zöldborsó-, lencseleves 12–15 perc Beáztatott hüvelyes növények

Húslevesek 25–30 perc Minden húsfajtára érvényes

Zöldséglevesek 5–8 perc —

Gulyásleves 10–15 perc —

Tyúkleves 20–25 perc A mérettől függő főzési idő

Burgonyaleves 5–6 perc —

Ököruszályleves 35 perc —
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Élelmiszer Főzési idő Megjegyzés

ZÖLDSÉGEK
1. GYŰRŰNÉL FŐZZE; MINIMÁLIS FELTÖLTÉSI MENNYISÉG 1/4 L FOLYADÉK; SAVANYÚ KÁPOSZTA ÉS CÉKLA ESETÉN 
BETÉT NEM SZÜKSÉGES, MINDEN MÁS ÉTEL ESETÉBEN LYUKACSOS BETÉT SZÜKSÉGES;  
BABFÉLÉK ESETÉN A 2. GYŰRŰNÉL FŐZZE

Padlizsánfélék, uborkák és paradicsomok 2–3 perc Gőzben párolt zöldségekben lassúbb a kilúgozódás

Karfiol, paprika, póréhagyma 3–5 perc —

Zöldborsó, zeller, karalábé 4–6 perc —

Édeskömény, sárgarépa, kelkáposzta 5–8 perc —

Babfélék, fejes káposzta, vörös káposzta 7–10 perc 2. gyűrűnél

Savanyú káposzta 10–15 perc 2. gyűrűnél

Cékla 15–25 perc 2. gyűrűnél

Sósburgonya 6–8 perc 2. gyűrűnél

Burgonya héjában 6–10 perc 2. gyűrűnél, a héjában főtt burgonya szétreped, ha 
gyorsan gőzmentesítik

HÜVELYESEK
2. GYŰRŰNÉL FŐZZE; 1/4 L FOLYADÉK MAX. AZ EDÉNY TARTALMÁNAK 1/2 RÉSZÉIG; 1 RÉSZ GABONÁHOZ 2 RÉSZ 
VIZET ADJON; ÁZTATÁS NÉLKÜLI GABONÁK ESETÉN 20–30 PERCCEL HOSSZABB A FŐZÉSI IDŐ;  
TEJBERIZST AZ 1. GYŰRŰNÉL FŐZZE

Zöldborsó, babfélék, lencse 10–15 perc Vastag bab esetén 10 perccel hosszabb a főzési idő

Hajdina, köles 7–10 perc Főzési idő beáztatott gabona esetén

Kukorica, rizs, aszalt tönköly 6–15 perc Főzési idő beáztatott gabona esetén

Tejberizs 20–25 perc 1. gyűrűnél főzze

Hosszú szemű rizs 6–8 perc —

Teljes kiőrlésű rizs 12–15 perc —

Búza, rozs 10–15 perc Főzési idő beáztatott gabona esetén

GYÜMÖLCSÖK
1. GYŰRŰNÉL FŐZZE; MINIMÁLIS FELTÖLTÉSI MENNYISÉG 1/4 L FOLYADÉK

Cseresznyefélék, szilvafélék 2–5 perc Lyukacsos betét ajánlott

Almafélék, körték 2–5 perc Lyukacsos betét ajánlott
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 ID PETUNJUK PENGOPERASIAN

 1| Komponen 289
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Selamat, Anda telah membeli produk WMF 
baru dan terima kasih atas kepercayaan Anda! 
Kami menggunakan pengalaman serta keahlian 
selama lebih dari 160 tahun untuk mengem-
bangkan dan memproduksi produk berkualitas 
tinggi serta sangat fungsional, dengan perha-
tian besar pada detail dan standar tertinggi dari 
segi desain. Kami gembira Anda telah memilih 
panci masak bertekanan WMF. Bacalah petunjuk 
keselamatan berikut dengan saksama, dan ikuti 
selama penggunaan sehari-hari. Anda juga akan 
mendapatkan informasi lebih lanjut mengenai 
WMF serta produk dan promosi kami di www.
wmf.com.

1| KOMPONEN

1  Panci
2  Pegangan samping
3  Pegangan
4  Tanda pegangan
5  Alat pengunci pegangan
6  Tutup
7  Katup pengaman
8  Dudukan
9  Tanda penempatan tutup
10 Selot pengaman
11 Pegangan tutup yang dapat dilepas
12 Penggeser
13 Alat pengunci pegangan tutup
14 Alat pengunci pegangan
15 Alat pengatur tekanan
16 Indikator tekanan
17 Selot penahan
18 Cincin sekat indikator memasak
19 Sistem pembukaan aman
20 Tepi sekat pegangan tutup
21 Cincin sekat
22 Simbol membuka

2| PETUNJUK KESELAMATAN 
PENTING

Informasi penting ditunjukkan dalam petunjuk 
pengoperasian ini dengan menggunakan simbol 
dan kata sinyal:

 PERINGATAN  menunjukkan situasi berba-
haya yang dapat menyebabkan cedera berat 
(misalnya luka bakar karena uap atau permu-
kaan panas).

 AWAS  menunjukkan kemungkinan situasi ber-
bahaya yang dapat menyebabkan cedera ringan 
atau sedang.

 PERHATIAN  menunjukkan situasi yang dapat 
mengakibatkan kerusakan material.

 CATATAN  memberikan informasi tambahan 
mengenai cara menangani panci masak berte-
kanan dengan aman.

Simbol perhatikan dan ikuti petunjuk.

2.1| PENGGUNAAN YANG BENAR

Panci masak bertekanan hanya sesuai
• untuk jenis kompor yang ditunjukkan dalam 

petunjuk ini
• untuk memasak atau merebus makanan 

(dengan atau tanpa sisipan/trivet)
• untuk membuat sari dalam jumlah rumah 

tangga normal di dalam toples pengawet 
(dengan sisipan berlubang)

• untuk membuat jus dari beberapa butir buah 
(dengan sisipan)

• untuk mensterilkan botol bayi, toples penga-
wet, dll. (dengan sisipan berlubang)

Panci masak bertekanan tidak sesuai
• untuk digunakan di dalam oven panas atau 

microwave
• untuk menggoreng makanan dengan minyak
• untuk sterilisasi dalam konteks medis
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• untuk jenis kompor selain yang tercantum 
atau nyala api terbuka

• untuk kompor berkemah

Petunjuk Pengoperasian
• harus diperlakukan dengan hati-hati
• harus disimpan di dekat panci masak 

bertekanan
• harus diteruskan ke pengguna lain dan 

dibaca oleh mereka

Simpan petunjuk pengoperasian ini di tem-
pat yang aman untuk dibaca lagi nanti. Baca 
catatan ini dengan saksama sebelum mengguna-
kan panci. Panci masak bertekanan hanya boleh 
digunakan jika catatan keselamatan telah dibaca 
dan dipahami. Jika catatan ini tidak diikuti dapat 
mengakibatkan kerusakan dan luka bakar ketika 
menggunakan panci masak bertekanan.

2.2| CATATAN UMUM

PERINGATAN

Hanya untuk digunakan oleh 
orang yang terbiasa dengan 
penanganan yang benar

Panci masak bertekanan hanya boleh digunakan oleh 
orang yang telah membiasakan diri dengan petunjuk 
pengoperasian dan membaca catatan keselamatan.
• Jangan berikan panci masak bertekanan kepada 

orang yang tidak terbiasa dengan produk ini.
• Jangan biarkan anak-anak bermain dengan 

atau menggunakan panci masak bertekanan.

Jangan modifikasi panci masak 
bertekanan/alat pengaman

Alat pengaman mencegah situasi yang berba-
haya. Alat pengaman hanya berfungsi dalam 
kondisi tidak diubah dan apabila panci dan 
tutup terpasang dengan baik.
• Jangan lakukan modifikasi apa pun pada 

panci masak bertekanan atau alat pengaman.
• Hanya gunakan tutup Perfect/Perfect Plus/

Perfect Element 6  bersama dengan panci 
 Perfect/Perfect Plus/Perfect Element yang 
sesuai 1  dan sebaliknya. Jangan gunakan 
tutup atau panci lainnya.

Jauhkan dari jangkauan anak-
anak dan hewan peliharaan

Jauhkan anak-anak dan hewan peliharaan dari 
panci masak bertekanan saat digunakan karena 
panci masak bertekanan berat, sangat panas, 
dan bisa mengeluarkan uap.

AWAS

 
Kemungkinan penyalahgunaan

Untuk mencegah penyalahgunaan dan keru-
sakan apa pun atau luka bakar yang terkait, 
jangan gunakan panci masak bertekanan:
• di dalam oven panas atau microwave,
• untuk menggoreng makanan dengan minyak,
• untuk sterilisasi dalam konteks medis,
• dengan jenis kompor selain yang tercantum 

atau nyala api terbuka.

Jangan sampai pegangan 
menonjol keluar dari hotplate

• Jika pegangan 2  / 3  / 11 menonjol keluar 
dari hotplate atau nyala api kompor gas, 
dapat menjadi sangat panas dan menyebab-
kan luka bakar jika disentuh.

Periksa dan ganti komponen 
aus secara rutin

Ganti komponen aus (sekat indikator mema-
sak 18 , cincin sekat 21) dengan suku cadang asli 
jika terlihat perubahan warna, retak, mengeras, 
rusak, atau tidak pas.
• Cincin sekat 21 harus menyentuh pinggiran 

tutup.
• Ganti cincin sekat 21 setelah sekitar 400 ope-

rasi memasak, atau paling lambat setelah 2 
tahun.

• Gunakan hanya suku cadang asli WMF.

2.3| PENGGUNAAN YANG PERTAMA

Sebelum menggunakan panci masak bertekanan 
untuk pertama kali, harus diisi hanya dengan 
air (hingga tingkat yang ditetapkan) dan dipa-
naskan selama setidaknya 5 menit pada tingkat 
memasak ke-2. Hal ini harus dipertimbangkan 
untuk inspeksi produk apa pun.
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2.4| SEBELUM SETIAP PENGGUNAAN

PERINGATAN

Risiko luka bakar yang disebabkan 
oleh komponen yang rusak/tidak ada, 
atau tidak disisipkan dengan benar

Sebelum setiap penggunaan, periksa bahwa 
semua komponen ada, dalam kondisi baik, dan 
disisipkan/ditutup dengan benar. Berisiko luka 
bakar yang disebabkan oleh permukaan panas 
dan uap yang keluar jika ada komponen yang 
tidak ada, rusak, berubah bentuk, atau tidak 
dimasukkan dengan benar.
• Periksa tutup 6  untuk memastikan pema-

sangan/penyisipan yang benar.
• Sisipkan bagian yang tidak ada (misalnya 

sekat indikator memasak 18 , cincin sekat 21).
• Jangan gunakan panci masak bertekanan jika 

ada komponen yang rusak, berubah bentuk, 
berubah warna, atau patah, dan hubungi dea-
ler khusus/Pusat servis WMF.

• Jangan gunakan panci masak bertekanan jika 
fungsi komponen tidak sesuai dengan des-
kripsi dalam petunjuk pengoperasian, dan 
hubungi dealer khusus/Pusat servis WMF.

• Periksa apakah panci masak bertekanan ditu-
tup dengan kuat.

Risiko luka bakar karena fitur 
pengaman yang tidak berfungsi

Sebelum menggunakan, periksa alat pengaman 
terhadap kerusakan, kotoran, penyumbat, dan 
memastikan alat tersebut berfungsi. Jika tidak 
berisiko luka bakar yang disebabkan oleh per-
mukaan panas dan uap yang keluar.
• Periksa apakah sekat indikator memasak 18 

terpasang dengan benar. Cincin sekat 21 harus 
menyentuh pinggiran tutup.

• Jangan gunakan panci masak bertekanan jika 
ada komponen yang rusak, berubah bentuk, 
berubah warna, atau patah, dan hubungi dea-
ler khusus/Pusat servis WMF.

• Bersihkan kotoran/penyumbat.

AWAS

Risiko luka bakar karena 
pembersihan yang tidak memadai

Sebelum setiap penggunaan, periksa katup/alat 
pengaman dan indikator tekanan terhadap kotoran/
penyumbat, jika tidak uap bisa keluar tanpa terkon-
trol. Hal ini dapat mengakibatkan luka bakar.
• Periksa alat pengaman dan indikator tekanan  

16 dan bersihkan jika perlu.

Risiko luka bakar karena 
tutup yang tidak terpasang 
dengan benar

Tutup tidak boleh terpasang secara tidak benar. 
Pemasangan harus mengikuti cara yang diuraikan.
• Ikuti petunjuk secara ketat.
• Periksa apakah sudah pas.

2.5| SELAMA PENGGUNAAN

PERINGATAN

Risiko cedera karena 
tekanan tinggi

Tekanan tinggi terbentuk di dalam panci selama 
memasak. Jika tekanan ini terlepas, dapat 
menyebabkan luka bakar dan cedera parah.
• Selalu periksa bahwa panci masak bertekanan 

ditutup dengan kuat.
• Jangan pernah memaksa membuka panci 

masak bertekanan. Panci masak bertekanan 
hanya dapat dibuka dengan mudah jika sudah 
tidak bertekanan.

• Pindahkan panci masak bertekanan dengan 
hati-hati jika masih bertekanan.

• Jangan tinggalkan panci masak bertekanan 
selama penggunaan.

AWAS

Risiko luka bakar 
karena uap panas

Jika uap keluar bukannya menaikkan tekanan, 
berisiko luka bakar pada tangan dan wajah dari 
permukaan panas dan uap yang keluar.
• Segera matikan kompor, biarkan panci mendi-

ngin lalu periksa.
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Risiko luka bakar karena uap 
yang keluar

Uap panas kadang-kadang keluar dari bawah 
tutup 6  selama memasak.
• Jangan sentuh uap tersebut.
• Selalu jauhkan tangan, kepala, dan tubuh dari 

area bahaya - di atas tutup 6  dan selot peng-
aman samping 10 pada pinggiran tutup.

• Jangan tinggalkan panci masak bertekanan 
selama penggunaan.

• Jauhkan dari jangkauan anak-anak dan 
hewan peliharaan.

• Selalu tempatkan panci masak bertekanan 
agar uap tidak keluar ke arah orang di dalam 
ruangan. Lebih berhati-hati untuk “dapur ber-
konsep terbuka”

Risiko luka bakar selama uap 
keluar dengan cepat

Berisiko luka bakar yang disebabkan oleh uap 
panas atau makanan yang dimasak jika uap 
dikeluarkan dengan cepat dengan menarik 
penggeser ke belakang 12 atau di bawah air 
yang mengalir.
• Guncang panci masak bertekanan sebelum 

membukanya.
• Dilarang merendam panci masak bertekanan 

di dalam air.
• Selalu jauhkan tangan, kepala, dan tubuh dari 

area bahaya - di atas tutup 6  dan selot peng-
aman samping 10 pada pinggiran tutup.

Risiko luka bakar karena 
pembentukan gelembung 
(mendidih tertunda)

Makanan yang dimasak panas dapat mem-
bentuk gelembung dan tiba-tiba menyemprot 
ketika panci masak bertekanan dibuka. Cairan 
panas bisa menyemprot saat menusuk daging 
berkulit. Hal ini dapat mengakibatkan luka 
bakar dan/atau kulit mengelupas.
• Guncang panci masak bertekanan sebelum 

dibuka.
• Jangan langsung menusuk makanan panas 

yang dimasak dengan kulitnya (misalnya lidah 
sapi), biarkan dingin terlebih dahulu.

Risiko luka bakar karena 
masakan yang merembes

Jika panci masak bertekanan diisi berlebihan, 
makanan panas dapat merembes keluar dari 
katup pengaman 7 , alat pengatur tekanan 15 
atau selot pengaman samping 10 dan menye-
babkan luka bakar.
• Jangan mengisi panci masak bertekanan 

secara berlebihan.
• Isi panci masak bertekanan hingga maksimum 

2/3 (lihat tanda di bagian dalam) dari kapasi-
tas nominalnya.

• Isi panci masak bertekanan hingga maksimum 
1/2 dari kapasitas nominalnya jika sedang 
memasak bubur, makanan kental, atau ber-
busa banyak, seperti sup, kacang-kacangan, 
rebusan, kaldu, jeroan, atau pasta.

• Masak makanan terlebih dahulu di panci yang 
terbuka, aduk dan buang busanya jika perlu.

Risiko luka bakar karena panci/
tutup panas

Panci masak bertekanan menjadi sangat panas 
selama memasak. Pegangan juga bisa menjadi 
sangat panas dari nyala api terbuka atau kom-
por gas. Jika disentuh dapat menyebabkan luka 
bakar.
• Jangan sentuh permukaan luar panci masak 

bertekanan yang panas.
• Pegang panci  1  / tutup 6  hanya dengan 

pegangan plastik.
• Gunakan sarung tangan dan/atau pelindung 

tangan (misalnya cempal panci).
• Hanya keluarkan sisipan dan trivet menggunakan 

alat bantu, misalnya cempal panci.
• Letakkan panci masak bertekanan yang panas 

hanya di permukaan tahan panas.

PERHATIAN

Kerusakan karena cairan terlalu 
sedikit atau tidak ada

Jangan nyalakan panci masak bertekanan tanpa 
cairan atau menyetel ke pengaturan tertinggi 
tanpa ditunggu, karena dapat menyebabkan 
panas berlebihan dan kerusakan.
• Gunakan panci masak bertekanan hanya 

dengan cairan yang cukup (minimum 1/4 l air, 
kaldu, saus, dll.).
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• Periksa apakah ada cukup cairan ketika 
memasak makanan kental.

• Jika kurang atau tidak ada cairan, segera 
matikan kompor dan jangan pindahkan 
panci masak bertekanan sebelum dingin 
sepenuhnya.

• Jangan tinggalkan panci masak bertekanan 
tanpa ditunggu.

2.6| PEMBERSIHAN YANG BENAR

Bersihkan panci masak bertekanan setelah 
setiap kali digunakan!

AWAS

Risiko luka bakar karena 
kerusakan yang disebabkan oleh 
pembersihan

Jangan gunakan sikat, pembersih abrasif, atau 
bahan kimia ketika membersihkan alat penga-
man, karena dapat merusaknya, menyebabkan 
risiko luka bakar dari uap yang keluar.
• Ikuti petunjuk pembersihan dan pemeliharaan.
• Keringkan alat masak dengan baik setelah 

dibersihkan.

2.7| PERBAIKAN YANG DIPERLUKAN

AWAS

Kerusakan karena perbaikan 
yang tidak benar/suku cadang 
yang salah

Perbaikan hanya boleh dilakukan oleh dealer 
khusus/Pusat servis WMF,
jika tidak panci masak bertekanan bisa rusak 
atau alat pengaman tidak lagi berfungsi dengan 
benar, menimbulkan risiko luka bakar.
• Jika perbaikan diperlukan, hubungi dealer 

khusus/Pusat servis WMF.
• Pegangan yang retak atau tidak pas harus 

diganti oleh dealer khusus/Pusat servis WMF.
• Gunakan hanya suku cadang panci masak 

bertekanan asli dari WMF.

2.8| JENIS KOMPOR YANG SESUAI

AWAS

Jenis kompor dan ukuran kompor 
tanam yang sesuai

Panci masak bertekanan hanya dapat diguna-
kan dengan kompor induksi, keramik kaca, atau 
listrik. Diameter kompor tanam atau nyala gas 
tidak boleh lebih besar dari bagian bawah panci.
• Pada kompor gas, nyala gas tidak boleh lebih 

tinggi dari dasar panci.
• Untuk transfer dan sambungan panas yang 

optimal dengan panci, ukuran panci harus 
cocok dengan ukuran kompor tanam.

• Untuk kompor keramik kaca atau listrik, dia-
meter hotplate tidak boleh melebihi 160 mm 
(2,5 liter) atau 190 mm (3,0 - 8,5 liter).

• Suara mendengung mungkin terdengar pada 
kompor tanam induksi pada tingkat memasak 
tinggi. Hal ini adalah kondisi teknis dan bukan 
tanda kerusakan pada kompor atau panci 
masak bertekanan.

2.9| MEMELIHARA MASA PAKAI

PERHATIAN

Kerusakan pada panci masak 
bertekanan

Untuk mencegah kerusakan pada panci masak 
bertekanan:
• Jangan benturkan alat dapur ke pinggiran 

panci.
• Hanya tambahkan garam ke air yang mendi-

dih lalu aduk agar bagian bawah panci tidak 
rusak.

• Hindari kotoran antara bagian bawah panci 
dan kompor tanam, jika tidak kompor tanam 
(misalnya keramik kaca) dapat tergores.
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3| SPESIFIKASI DAN PETUNJUK TEKNIS

3.1| SPESIFIKASI TEKNIS

Produsen: WMF GmbH
Jenis: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Bahan
Panci/tutup: Cromargan®: Baja tahan karat  
18/10

Basis: Alas universal TransTherm®
Perangkat ini mematuhi arahan 2014/68/EU 
mengenai peralatan tekanan.
Dapat berubah.

Pegangan: Plastik tahan panas
Sekat: Silikon

Dimensi
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

VOLUME PENGISIAN 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

BAGIAN DASAR 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

BAGIAN DALAM 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

PANJANG PANCI DENGAN PEGANGAN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

PANJANG PANCI DENGAN TUTUP 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Tinggi

VOLUME PANCI PANCI DENGAN TUTUP PANCI DENGAN TUTUP DAN PEGANGAN

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Berat kosong
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Nilai PS: 150 kPa

Nilai tekanan
Ring pertama, sekitar 106 °C, 25 kPa
Tekanan pengoperasian
Cincin kedua, sekitar 115 °C, 70 kPa
Tekanan pengoperasian, tekanan kontrol 90 kPa

Ukuran kompor tanam
Maks. ø 160 mm, untuk 2,5 l
Maks. ø 190 mm, untuk 3,0 – 8,5 l
Skala di bagian dalam untuk tingkat pengisian
(bergantung pada total volume): 1/3, 1/2, 2/3

Jenis kompor yang sesuai
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3.2| AKSESORI, SUKU CADANG, DAN 
KOMPONEN AUS

Aksesori
Sisipan berlubang 22 cm (Item No. 07 8941 6000)
Set sisipan 22 cm (Item No. 07 8942 6030)
Tutup kaca 22 cm (Item No. 07 9618 6380)

Suku cadang
Pegangan tutup 11

Perfect (Item No. 08 9180 6030)
Perfect Plus (Item No. 08 9480 6030)
Perfect Element (Item No. 08 9980 6030)

Tutup 6  dengan pegangan 11 18 cm
Perfect (Item No. 07.9179.6042)
Perfect Plus (Item No. 07.9479.6042)

Tutup 6  dengan pegangan 11 22 cm
Perfect (Item No. 07 9180 6042)
Perfect Plus (Item No. 07 9480 6042)
Perfect Element (Item No. 07 9980 6042)

Komponen aus
Cincin sekat  21 
18 cm (Item No. 60 6852 9990)

Cincin sekat  21 
22 cm (Item No. 60 6856 9990)

Katup pengaman  7  
(Item No. 07 9615 9510)

Sekat indikator memasak  18 
(Item No. 60 9310 9502)

4| MEMBUKA KEMASAN PANCI 
MASAK BERTEKANAN

1| Buka kemasan dan periksa untuk memastikan 
semua komponen disertakan:
• Panci 1  dengan pegangan samping 2  dan 

pegangan 3

• Tutup 6  dengan pegangan yang dapat 
dilepas 11: Tutup dengan katup pengaman 
7 , sekat indikator memasak yang dapat 
diganti 18

• Cincin sekat (abu-abu) 21

• Petunjuk pengoperasian 
Jika ada komponen yang tidak disertakan, 
hubungi dealer khusus/Pusat servis WMF 
atau langsung ke WMF.

• Lepaskan semua stiker dan penanda

2| Buang bahan kemasan yang tidak dibutuh-
kan sesuai dengan peraturan yang berlaku.

3| Baca petunjuk pengoperasian dengan sak-
sama lalu simpan di tempat yang mudah 
dijangkau dari panci masak bertekanan.

4| Untuk ketentuan garansi, baca pernyataan 
garansi yang disertakan.
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5| FITUR PENGAMAN PENGOPERASIAN

Fitur pengaman Deskripsi

Perangkat pengatur 
tekanan di pegangan tutup

Jika tekanan yang diinginkan untuk tingkat memasak 2, alat pengatur tekanan 
15  akan otomatis terbuka dan uap yang berlebihan keluar. Dengan cara ini 
tekanan langsung berkurang.

Katup pengaman Jika alat pengatur tekanan 15  tidak merespons, tekanan yang berlebihan segera 
dilepaskan melalui katup pengaman 7 .

Selot pengaman pada ping-
giran tutup

Jika semua alat pengaman lainnya gagal, misalnya karena tersumbat sisa 
makanan, selot pengaman 10  berfungsi sebagai “pelepasan darurat”. Jika 
tekanan menjadi terlalu tinggi, cincin sekat 21  terdorong keluar melalui selot 
pengaman 10  sehingga uap dapat keluar dan tekanan berkurang.

Indikator tekanan pada 
pegangan tutup

Indikator tekanan 16  dilengkapi dengan alat bantu visual untuk memungkinkan 
memasak sesuai keinginan, hemat energi. Alat ini menampilkan status tekanan 
memasak saat ini. Alat ini dilengkapi dengan pin bulat di tengah indikator 
tekanan (bertekanan) dan 2 cincin (tingkat memasak 1 dan 2).

Sistem pembukaan aman Sistem pembukaan aman 19  mencegah panci masak bertekanan dibuka ketika 
masih ada tekanan yang tersisa. Panci masak bertekanan hanya bisa dibuka sete-
lah tekanan berkurang sepenuhnya.

Pelepasan uap terkontrol 
melalui penggeser

Menarik penggeser ke belakang secara perlahan dapat memengaruhi kecepatan 
pelepasan uap12 . 

Alat pengunci Alat pengunci 11  terdapat pada pegangan tutup 13  dan mencegah panci masak 
bertekanan dibuka selama memasak.

6| MENGGUNAKAN PANCI MASAK BERTEKANAN UNTUK PERTAMA KALI

6.1| MEMBONGKAR PANCI MASAK 
BERTEKANAN LEPASKAN TUTUP 

(rujuk ke seri gambar E, B).
1| a) Tarik penggeser di kedua sisi sepenuhnya 

ke belakang ke arah ujung pegangan.
 � Tanda pada penggeser harus di posisi 
OPEN (TERBUKA).

b) Dengan tangan kiri, pegang pegangan 3  
panci 1 .

c) Pegang pegangan tutup 11 dengan tangan 
kanan lalu putar ke kanan sampai tutup 6  
dapat diangkat. 
Tutup 9   dan tanda pegangan 4   harus 
sejajar.

d) Angkat tutup 6  dengan pegangan 11 .

2| Lepaskan tutup (lihat seri gambar G) dengan 
memutar tutup 6  terlebih dahulu.

3| Dengan hati-hati, tarik keluar cincin sekat 21 
dari pinggiran panci dan letakkan di samping.

4| Pegang tutup 6  dan tekan alat pengunci 
pegangan 14 ke arah ujung pegangan.

5| Lepaskan tutup 6  dari pegangan.

6.2| MEMBERSIHKAN PANCI MASAK 
BERTEKANAN UNTUK PERTAMA 
KALI

1| Bongkar panci masak bertekanan seperti 
dijelaskan di Bagian 6.1.

2| Isi 2/3 (lihat gambar skala di bagian dalam I) 
panci 1  dengan air dan tambahkan 2-3 sen-
dok makan cuka untuk memasak.
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3| Didihkan air cuka di dalam panci 1  tanpa 
tutup 6  selama sekitar 5-10 menit.

4| Setelah itu, cuci semua komponen secara 
tuntas dengan tangan.

5| Keringkan semua komponen dengan baik 
setelah dibersihkan.

6.3| MEMASANG PANCI MASAK 
BERTEKANAN

AWAS

Risiko luka bakar karena tutup 
yang tidak terpasang dengan benar

Tutup tidak boleh dipasang secara tidak benar. 
Pemasangan harus mengikuti cara yang diuraikan.
• Ikuti petunjuk secara ketat.
• Periksa apakah sudah pas.

6.4| MEMASANG TUTUP

(Lihat seri gambar H)
1| Periksa pinggiran tutup, alat pengaman, 

dan cincin sekat terhadap kotoran atau 
penyumbatan.

2| Putar tutup 6  agar pinggiran menghadap 
ke bawah.

3| Putar pegangan 11 dan tahan di tempatnya.

4| Pasang selot penahan 17 pada pegangan 
tutup 11 ke dudukan 8  pada tutup 6 .

5| Dengan perlahan, turunkan pegangan 11 
ke tempatnya.

6| Balikkan tutup 6  menggunakan pegangan 11.

7| Tempatkan tutup 6  dan pegangan 11 
sehingga sekat indikator memasak 18 tidak 
terjepit atau rusak karena tepi bukaan tutup.

8| Dengan hati-hati, tekan tutup ke bawah 6  
sampai Anda mendengar bunyi klik di tem-

patnya. Periksa apakah sudah terpasang 
dengan benar dengan menekan penggeser.

9| Sisipkan cincin sekat 21 ke dalam pinggiran panci 
dan tekan dengan hati-hati di bawah pinggiran. 
Cincin sekat 21 harus ditempatkan sepenuhnya di 
bawah pinggiran panci yang melengkung.

6.5| MEMASANG TUTUP

(lihat seri gambar F)
1| Letakkan panci 1  di permukaan yang keras.

2| Pasang tutup 6  pada panci 1  dengan ping-
giran menghadap ke bawah. Tanda penem-
patan 9  pada tutup dan tanda pegangan 
4  harus sejajar, jika tidak tutup tidak bisa 
dipasang. Cincin sekat 21 harus disisipkan ke 
dalam pinggiran tutup!

3| Pegang pegangan 3  panci 1   dengan 
tangan kiri.

4| Dengan tangan kanan, gunakan pegangan B 
untuk memutar tutup 6  ke kiri.

5| Ketika kedua pegangan 3  / 11 tepat sejajar 
satu sama lain, dorong penggeser ke posisi 
LOCK (KUNCI).

7| MENGOPERASIKAN PANCI 
MASAK BERTEKANAN

7.1| PERIKSA ALAT PENGAMAN

Lepaskan tutup 6  seperti diuraikan di Bagian 6.1.
1| Dengan hati-hati, tarik keluar cincin sekat 21 

dari pinggiran 
panci dan letakkan di samping.

2| Lepaskan pegangan tutup 11 seperti diurai-
kan di Bagian 6.1.

3| Periksa apakah cincin sekat 21 dan pinggiran 
tutup dalam bersih.
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4| Periksa apakah...
• selot pengaman 10 pada pinggiran tutup,
• alat pengukur tekanan 15

• indikator tekanan 16

• alat pengunci pegangan 14

• katup pengaman 7  
bersih dan tidak tersumbat.

 � Rendam dan bersihkan kerak, buang sum-
batan (lihat Bagian 12.1 Pembersihan).

5| Periksa apakah bola di dalam katup pengaman 
7  dapat dilihat pada bagian bawah tutup.

 � Guncang tutup 6  jika perlu, sampai bola 
menjadi terlihat lagi.

 � Jika rusak, hubungi dealer khusus/Pusat 
servis WMF untuk diganti.

6| Dengan hati-hati, uji alat pengatur tekanan 
15 apakah mudah bergerak dengan menekan 
dengan jari.

7| Periksa bahwa semua sekat bersih, tidak 
rusak, dan terpasang dengan benar  
(rujuk ke seri gambar J).

 � Periksa apakah sekat indikator memasak 
terpasang dengan benar dan tidak rusak.

7.2| MEMBUKA TUTUP

Untuk membuka panci masak bertekanan, lepas-
kan tutup 6  seperti diuraikan di Bagian 6.1.

7.3| MENGISI PANCI MASAK 
BERTEKANAN

Masukkan makanan ke dalam panci dengan 
cairan secukupnya serta gunakan sisipan dan 
trivet jika perlu (lihat Bagian 11.2). Jika perlu, 
masak daging pada suhu tinggi di panci terlebih 
dahulu seperti diuraikan di Bagian 11.1.

7.4| MENUTUP PANCI MASAK 
BERTEKANAN

1| Jika perlu, pasang tutup seperti diuraikan di 
Bagian 6.3.

2| Pasang tutup lalu tutup seperti diuraikan di 
Bagian 6.3.

7.5| MEMASAK MAKANAN

Makanan dimasak di bawah tekanan di dalam 
panci masak bertekanan. Karena tekanan uap di 
dalam panci, suhunya lebih tinggi dari memasak 
"normal". Hal ini mempersingkat waktu mema-
sak hingga 70%, yang menghemat konsumsi 
energi secara signifikan. Aroma, rasa, dan vita-
min juga sebagian besar dipertahankan, berkat 
proses memasak singkat menggunakan uap.

TIP Pengguna yang sadar energi mematikan 
sumber panas sebelum waktu memasak ber-
akhir, karena panas yang tersimpan di panci 
cukup untuk menyelesaikan proses memasak.

AWAS

Risiko luka bakar karena 
masakan yang merembes

Makanan panas dapat merembes melalui alat 
pengatur tekanan, katup pengaman, atau selot 
pengaman samping, menyebabkan luka bakar.
• Isi panci masak bertekanan hingga maksimum 

2/3 (lihat tanda di bagian dalam) dari kapasi-
tas nominalnya.

• Isi panci masak bertekanan hingga maksi-
mum 1/2 dari kapasitas nominal jika mema-
sak makanan yang mengembang, lembek, 
atau berbusa banyak, seperti sup, kacang-
kacangan, rebusan, kaldu, jeroan, atau pasta.

PERHATIAN

Kerusakan karena cairan terlalu 
sedikit atau tidak ada

Risiko panas berlebihan dan kerusakan
• Jangan panaskan panci masak bertekanan 

tanpa cairan atau memanaskan ke tinggi ter-
tinggi tanpa ditunggu.

• Gunakan panci masak bertekanan hanya dengan 
cairan yang memadai (minimum 1/4 l air).
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8| TINGKAT MEMASAK PANCI 
MASAK BERTEKANAN

Waktu memasak yang bervariasi
Waktu memasak juga bisa berbeda untuk 
makanan yang sama karena jumlah, bentuk, dan 
kondisi makanan yang bervariasi.

8.1| TINGKAT MEMASAK 1

Tingkat memasak rendah untuk makanan lem-
but seperti sayur, ikan, atau buah kukus.

Makanan dimasak secara lembut di tingkat mema-
sak ini, sehingga aroma dan nutrisinya tetap ter-
jaga sebanyak mungkin. Di tingkat memasak 1, 
indikator tekanan naik ke cincin memasak ke-1.
1| Periksa apakah panci masak bertekanan ditu-

tup dengan benar.

2| Letakkan panci masak bertekanan di atas kompor.

3| Atur kompor ke tingkat energi tinggi.
 � Panci masak bertekanan akan dipanaskan.

a) Udara akan keluar dari katup pengaman 
7 , yang juga merupakan sistem mema-
sak otomatis, sampai katup tertutup dan 
tekanan meningkat.

b) Pertama pin kemudian indikator tekanan 
keseluruhan 
16 akan mulai naik. Peningkatan ini bisa 
diatur dengan menyesuaikan sumber energi.

c) Naiknya pin di tengah indikator tekanan 
menunjukkan bahwa panci tidak lagi 
dapat dibuka.

4| Waktu memasak dimulai segera setelah indi-
kator tekanan 16 menunjukkan dengan jelas 
cincin memasak ke-1.

5| Pastikan bahwa posisi cincin pada indikator 
tekanan 16 tetap konstan.

6| Jika indikator tekanan 16 turun di bawah cin-
cin memasak ke-1, besarkan sumber energi.

 � Hal ini akan sedikit menambah waktu 
memasak.

7| Jika indikator tekanan 16 naik di atas cincin 
memasak ke-1, hasilnya adalah penumpukan 
tekanan uap berlebihan, yang harus diatur 
dengan menyesuaikan sumber energi.
a) Angkat panci masak bertekanan dari kom-

por tanam.
b) Tunggu sampai indikator tekanan turun ke 

cincin memasak ke-1.
c) Setelah sumber energi diturunkan, letak-

kan kembali panci masak bertekanan di 
atas kompor.

8| Setelah waktu memasak selesai, angkat panci 
masak bertekanan dari kompor tanam dan 
kurangi tekenan (lihat Bagian 9).

9| Setelah tekanan berkurang, guncang 
panci masak bertekanan dan buka dengan 
hati-hati.

8.2| TINGKAT MEMASAK 2

Tingkat memasak cepat untuk semua makanan 
lainnya Banyak waktu dan energi yang dihemat di 
tingkat memasak ini. Di tingkat memasak 2, indi-
kator tekanan naik ke cincin memasak ke-2. Jika 
tekanan terlalu tinggi, akan diatur secara otomatis.
1| Periksa apakah panci masak bertekanan ditu-

tup dengan benar.

2| Letakkan panci masak bertekanan di atas 
kompor.

3| Atur kompor ke tingkat pemanasan tertinggi.
 � Panci masak bertekanan akan dipanaskan.

a) Udara akan keluar dari katup pengaman 
7 , yang juga merupakan sistem memasak 
otomatis, sampai katup tertutup dengan 
bunyi dan tekanan meningkat.

b) Indikator tekanan 16 mulai meningkat. 
Peningkatan ini bisa diatur dengan menye-
suaikan sumber energi.

c) Naiknya pin di tengah indikator tekanan 
menunjukkan bahwa panci tidak lagi 
dapat dibuka.

 � Waktu memasak dimulai segera sete-
lah indikator tekanan 16  menunjukkan 
dengan jelas cincin memasak ke-2.
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4| Pastikan bahwa posisi cincin pada indikator 
tekanan 16 tetap konstan.

5| Jika indikator tekanan 16 turun di bawah cin-
cin memasak ke-2, besarkan sumber energi.

 � Hal ini akan sedikit menambah waktu 
memasak.

6| Jika indikator tekanan 16 naik di atas cincin 
memasak ke-2, hasilnya adalah penumpukan 
tekanan berlebihan, yang keluar dengan 
bunyi melalui alat kontrol tekanan 15 .
a) Angkat panci masak bertekanan dari kom-

por tanam.
b) Tunggu sampai indikator tekanan turun ke 

cincin memasak ke-2.
c) Setelah sumber energi diturunkan, letak-

kan kembali panci masak bertekanan di 
atas kompor.

7| Setelah waktu memasak selesai, angkat panci 
masak bertekanan dari kompor tanam dan 
kurangi tekenan seperti diuraikan di Bagian 9.

8| Setelah tekanan berkurang, guncang 
panci masak bertekanan dan buka dengan 
hati-hati.

Tip  Jika tekanan memasak untuk tingkat 
memasak 2 terlampaui, alat kontrol tekanan 
akan merespons dengan bunyi untuk menunjuk-
kan bahwa sumber energi harus dikurangi.

9| MENGURANGI TEKANAN DAN 
PENDINGINAN

Melepaskan uap dari panci
Jangan kurangi tekanan menggunakan metode 
2 atau 3 jika memasak makanan yang berbusa 
atau mengembang (misalnya kacang-kacangan, 
kaldu daging, biji-bijian). Misalnya, kentang 
rebus akan meledak jika uap dilepaskan meng-
gunakan metode ini.

9.1| METODE 1 – GUNAKAN 
PANAS YANG TERSISA

1| Angkat panci masak bertekanan dari kompor.
 � Setelah beberapa saat indikator tekanan 
akan turun.

2| Jika indikator tekanan 16 termasuk pin telah 
menghilang ke dalam pegangan tutup, 
tekan penggeser secara perlahan ke OPEN 
(TERBUKA).

3| Uap yang tersisa akan keluar.

4| Jika tidak ada lagi uap yang keluar, guncang 
panci lalu buka.

9.2| METODE 2 – PELEPASAN 
UAP PERLAHAN

(pelepasan uap otomatis – lihat Gambar A)
1| Secara perlahan dorong penggeser secara 

bertahap ke posisi OPEN (TERBUKA).

2| Bergantung pada posisi penggeser, uap akan 
keluar dengan perlahan atau cepat.

3| Jika indikator tekanan, termasuk pin, menghi-
lang sepenuhnya di dalam pegangan tutup, gun-
cang panci lalu buka.

9.3| METODE 3 – TANPA UAP KELUAR

1| Masukkan panci masak bertekanan ke dalam 
bak cuci dan alirkan air dingin di atas tutup.

2| Jika indikator tekanan, termasuk pin, meng-
hilang sepenuhnya di dalam pegangan tutup, 
guncang panci lalu buka.

AWAS

Risiko luka bakar selama uap 
keluar dengan cepat

Ketika melepaskan uap secara cepat menggu-
nakan penggeser 16 atau di bawah air mengalir, 
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ada risiko luka bakar yang disebabkan oleh uap 
panas atau makanan yang dimasak.
• Guncang panci masak bertekanan sebelum 

membukanya.
• Selalu jauhkan tangan, kepala, dan tubuh dari 

area bahaya - di atas tutup 16 dan selot peng-
aman samping 10 pada pinggiran tutup.

10| MEMBUKA PANCI MASAK 
BERTEKANAN

MEMBUKA SETELAH MEMASAK

(lihat seri gambar E)
1| Pertama-tama lepaskan tekanan seperti diu-

raikan di Bagian 9. Alat pengaman tekanan 
yang tersisa memastikan bahwa panci hanya 
dapat dibuka setelah tekanan dilepaskan 
sepenuhnya, yaitu ketika pin tidak lagi ter-
lihat. Jika pin tetap terlihat, alat pengaman 
tekanan yang tersisa telah dipicu.

 � Tekanan harus dilepaskan sebelum mem-
buka panci.

2| Secara perlahan, dorong penggeser ke OPEN 
(TERBUKA).

3| Guncang panci.

4| Pegang pegangan 3  panci 1  dengan tangan kiri.

5| Pegang pegangan B dengan tangan kanan 
lalu putar ke kanan sampai tutup 6  tidak 
terkunci. 

 � Tanda pada tutup 9  dan tanda pada 
pegangan 4  harus sejajar.

6| Untuk membuka pegangan tutup 11 dengan 
tutup 6 , miringkan sedikit ke bawah agar 
uap yang tersisa keluar ke arah depan.

7| Lepaskan tutup 6 .

11| METODE PENGGUNAAN DAN 
PERSIAPAN

11.1| MEMASAK DENGAN SISIPAN 
DAN TRIVET

Beberapa makanan dapat disiapkan di dalam 
panci masak bertekanan pada saat yang sama 
- bergantung pada tinggi panci masak ber-
tekanan. Masing-masing makanan ditumpuk 
secara terpisah dengan menggunakan sisipan. 
Misalnya, jika daging dimasak di bagian bawah 
panci, trivet diletakkan di bagian bawah panci 
sehingga sisipan pertama berada di atas daging.

Catatan tentang aksesori
Beli sisipan dan trivet sebagai aksesori dari dea-
ler khusus/Pusat servis WMF. Sisipan tanpa 
lubang digunakan untuk sayuran dan sisipan 
berlubang untuk kentang. Masakan dengan 
waktu memasak terlama harus dimasukkan ke 
panci terlebih dahulu tanpa sisipan.
1| Untuk memasak makanan dengan waktu 

memasak yang berbeda, panci harus dibuka 
beberapa kali. Setiap kali dibuka uap akan 
keluar, jadi masukkan cairan dalam panci lebih 
dari yang diperlukan dan isi ulang jika perlu.

Contoh
 � Daging panggang (20 mnt) – dasar panci
 � Kentang (8 mnt) – sisipan berlubang
 � Sayuran (8 mnt) – sisipan tanpa lubang

2| Pertama-tama masak daging panggang 
selama 12 mnt.

3| Buka panci seperti diuraikan di Bagian 6.1.

4| Masukkan kentang dengan sisipan berlu-
bang pada trivet di atas daging panggang dan 
letakkan sayuran di atas sisipan tanpa lubang.

5| Tutup panci seperti diuraikan di Bagian 6.3 
lalu masak selama 8 mnt lagi.

TIP Jika waktu memasak tidak jauh berbeda, 
semua sisipan dapat dipasang di dalam panci 
pada saat yang sama.

301

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



11.2| MEMASAK PADA SUHU TINGGI

Sebelum memasak, makanan (misalnya bawang, 
potongan daging, dll.) dapat dimasak pada 
suhu tinggi di panci masak bertekanan seperti 
dengan panci biasa.
1| Lepaskan tutup 6  seperti diuraikan di Bagian 

6.1 lalu masak makanan pada suhu tinggi.

2| Untuk menyelesaikan memasak...
a) bersihkan semua sisanya,
b) tambahkan jumlah cairan yang diperlukan 

(setidaknya 1/4 l),
c) tambahkan makanan lain jika diinginkan - 

dengan atau tanpa sisipan.

3| Pasang tutup seperti diuraikan di Bagian 6.3.

4| Panaskan hingga tingkat memasak yang dii-
nginkan tercapai.

11.3| MENGGUNAKAN MAKANAN 
BEKU

1| Tambahkan jumlah minimum cairan (1/4 l air).

2| Masukkan makanan beku ke dalam panci.

3| Cairkan daging beku untuk dimasak pada 
suhu tinggi.

4| Masukkan sayuran ke sisipan tanpa lubang 
langsung dari kemasannya.

 � Waktu memasak lebih lama untuk 
makanan beku.

11.4| MENYIAPKAN BIJI-BIJIAN ATAU 
KACANG-KACANGAN

Biji-bijian dan kacang-kacangan tidak perlu 
direndam ketika menyiapkan di panci masak 
bertekanan.

 � Ini akan memperlama waktu memasak 
sekitar separuhnya.

 � Pastikan bahwa panci hanya setengah 
penuh.

1| Isi panci dengan setidaknya 1/4 l cairan dan 
tambahkan minimum 2 bagian cairan ke 1 
bagian biji-bijian/kacang-kacangan.

2| Tepat sebelum waktu memasak selesai, mati-
kan sumber energi dan gunakan panas yang 
tersisa pada kompor tanam sebagai sumber.

11.5| MENSTERILKAN

1| Botol bayi, toples pengawet, dll. dapat diste-
rilkan. Untuk melakukannya, letakkan item di 
sisipan berlubang dengan bukaan mengha-
dap ke bawah.

2| Tambahkan 1,4 l air.

3| Sterilkan selama 20 mnt pada tingkat mema-
sak 2.

4| Biarkan mendingin perlahan (metode pele-
pasan uap 1).

11.6| PENGUKUSAN

1| Siapkan makanan seperti biasa dan isi top-
les pengawet.

2| Isi panci dengan 1/4 l air.

3| Letakkan toples pengawet di sisipan berlubang.

4| Kukus toples pengawet dengan isi 1 l di 
dalam panci masak bertekanan 6,5 l atau 
8,5.l; kukus toples pengawet kecil di dalam 
panci masak bertekanan 4,5 l.

5| Masak sayuran/daging di tingkat memasak 2 
selama sekitar 20 menit, kukus buah di ting-
kat memasak 1 selama sekitar 5 menit dan 
buah seperti apel selama sekitar 10 menit.

6| Untuk melepaskan uap, dinginkan panci 
secara perlahan (metode pelepasan uap 1), 
karena jus akan tertekan keluar dari toples 
pengawet jika menggunakan metode lain.
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12| PEMBERSIHAN, PEMELIHARAAN, 
DAN PENYIMPANAN

12.1| PEMBERSIHAN

Gunakan air panas dan detergen biasa untuk 
membersihkan.

 � Jangan gunakan detergen gosok berpasir, 
serabut kawat baja, atau sisi spons yang keras.

1| Lepaskan pegangan tutup 11 seperti diuraikan 
di Bagian 6.1 kemudian bersihkan hanya di 
bawah air yang mengalir (lihat seri gambar G).

2| Lepaskan cincin sekat 21 dari tutup 6  lalu 
cuci dengan tangan.

3| Rendam sebentar sisa makanan yang 
menempel, rebus sisa makanan yang menem-
pel kuat di dalam panci masak bertekanan 
dengan air.

4| Bersihkan kotoran atau sumbatan dari katup 
dengan tangkai kapas lembap.

 � Jangan gunakan benda yang tajam atau 
runcing.

5| Panci, sisipan, dan trivet dapat dibersihkan di 
mesin cuci piring.

 � Namun, hal ini dapat menyebabkan peru-
bahan warna pada permukaannya. Ini tidak 
memengaruhi fungsinya.

 � Meskipun demikian, kami sarankan men-
cuci dengan tangan.

6| Jika kerak telah terbentuk, masukkan air cuka 
sampai mendidih di panci masak bertekanan.

7| Keringkan alat masak dengan baik setelah 
dibersihkan.

12.2| PENYIMPANAN

Simpan panci masak bertekanan yang bersih, 
kering di lingkungan yang bersih, kering, dan 
terlindung.

1| Lepaskan tutup 6  seperti diuraikan di Bagian 
6.1.

2| Tarik cincin sekat 21 dari pinggiran panci dan 
simpan secara terpisah.

3| Lepaskan pegangan tutup 11 seperti diurai-
kan di Bagian 6.1 lalu simpan di dalam panci 
1  dan/atau tutup 6 .

4| Letakkan tutup 6  secara terbalik di atas panci 1 .

12.3| PEMELIHARAAN/MENGGANTI 
KOMPONEN AUS

Simpan panci masak bertekanan yang bersih, 
kering di lingkungan yang bersih, kering, dan 
terlindung.
• Pegangan samping dan pegangan hanya 

boleh diganti oleh dealer khusus/Pusat ser-
vis WMF.

• Periksa komponen aus secara rutin dan ganti 
dengan suku cadang asli jika perlu.

• Ganti cincin sekat dan sekat indikator mema-
sak dengan suku cadang asli jika rusak, 
mengeras, berubah warna, atau tidak pas lagi.

12.4| MENGGANTI CINCIN SEKAT

Simpan panci masak bertekanan yang bersih, 
kering di lingkungan yang bersih, kering, dan 
terlindung.
1| Lepaskan tutup 6  seperti diuraikan di Bagian 6.1.

2| Balik tutup 6 .

3| Lepaskan cincin sekat yang rusak 21 dari 
pinggiran panci lalu buang.

4| Masukkan cincin sekat asli baru 21 ke dalam 
pinggiran panci dan tekan dengan hati-hati 
di bawah pinggiran.

 � Cincin sekat 21 harus dipasang sepe-
nuhnya di bawah pinggiran panci yang 
melengkung.
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12.5| MENGGANTI SEKAT 
INDIKATOR MEMASAK

Simpan panci masak bertekanan yang bersih,
kering di lingkungan yang bersih, kering,
dan terlindung.
1| Jika perlu, lepaskan tutup 6  dari panci 

seperti diuraikan di Bagian 6.1.

2| Lepaskan tutup (lihat seri gambar G). Balik 
tutup 6  untuk melakukannya.

3| Pegang tutup 6  dan tekan alat pengunci 
pegangan 14 ke arah ujung pegangan.

4| Lepaskan pemegang tutup 11 .

5| Lepaskan sekat indikator memasak 18 dari 
pegangan tutup 11 lalu buang (lihat Gam-
bar J).

12.6| MENGGANTI KATUP PENGAMAN

1| Lepaskan tutup 6  dari panci seperti diurai-
kan di Bagian 6.1.

2| Balik tutup 6 .

3| Lepaskan katup pengaman yang rusak 7  dari 
tutup panci 6  lalu buang.

4| Dengan hati-hati, dorong katup pengaman 
baru 7  melalui bukaan dari dalam menggu-
nakan sedikit tekanan dan gerakan sedikit 
memutar. Katup pengaman tidak boleh rusak 
ketika melakukannya.

TIP Minyak goreng dapat dioleskan ke kepala 
katup pengaman agar lebih mudah digeser dan 
dimasukkan.

13| PENYELESAIAN MASALAH

SEANDAINYA TERJADI MALAFUNGSI, SELALU ANGKAT PANCI MASAK BERTEKANAN DARI KOMPOR 
TANAM. JANGAN MEMBUKA PANCI MASAK BERTEKANAN SECARA PAKSA!

Masalah Kemungkinan 
penyebab

Solusi

Waktu memasak ter-
lalu lama atau indika-
tor tekanan termasuk 
pin tidak naik

Diameter kompor 
tanam tidak sesuai

Pilih kompor tanam yang pas dengan diameter panci

Tingkat memasak tidak 
sesuai

Atur ke tingkat memasak tertinggi

a) Tutup tidak terpasang 
pas pada panci.

b) Sekat indikator 
memasak tidak ada.

c) Tutup tidak dipasang 
dengan benar.

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan 
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Periksa cincin sekat 21/sekat indikator memasak 18  (lihat 
gambar J) untuk memastikan terpasang dengan baik.

3. Periksa tutup 6  apakah sudah pas/terpasang dengan benar.
4. Tutup panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.

Bola di dalam katup 
pengaman/sistem 
memasak otomatis 
tidak di tempat yang 
benar.

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan 
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Lepaskan pegangan tutup 11 seperti diuraikan di Bagian 6.1.
3. Periksa posisi bola logam di dalam katup pengaman 7  

dan bersihkan jika perlu.
4. Tutup panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.

Cairan tidak cukup 1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan 
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Isi ulang cairan (setidaknya 1/4 l).
3. Tutup panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.
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Masalah Kemungkinan 
penyebab

Solusi

Uap keluar dari tutup Cincin sekat dan/atau 
pinggiran panci tidak 
bersih

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan 
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Bersihkan cincin sekat 21  dan pinggiran panci.
3. Tutup kembali panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.

Penggeser tidak 
di posisi CLOSED 
(TERTUTUP)

Pindahkan penggeser ke CLOSED (TERTUTUP)

Cincin sekat rusak atau 
keras (karena aus)

Ganti cincin sekat 21  dengan cincin sekat asli WMF

Sekat indikator mema-
sak tidak pas atau 
rusak

Perbaiki posisi sekat indikator memasak 18  atau ganti 
dengan suku cadang asli WMF.

Uap terus keluar dari 
katup pengaman/sis-
tem memasak oto-
matis (tidak berlaku 
untuk tahap pema-
sakan awal)

Bola katup pengaman 
tidak di posisi yang 
benar di dalam katup

1. Lepaskan sepenuhnya tekanan dari panci seperti diuraikan 
di Bagian 9 kemudian buka.

2. Lepaskan pegangan tutup 11 seperti diuraikan di Bagian 6.1.
3. Periksa katup pengaman 7  atau posisi bola logam di 

dalam tutup.
4. Tutup kembali panci seperti diuraikan di Bagian 6.3.

14| TIP DAN TRIK MEMASAK

• Cincin sekat perlu diolesi dengan sedikit 
minyak goreng atau lemak untuk mempermu-
dah membuka dan menutup.

• Waktu memasak dimulai segera setelah cin-
cin yang ditetapkan terlihat pada indikator 
tekanan.

• Waktu memasak yang ditunjukkan ada-
lah nilai referensi, lebih baik memilih waktu 
memasak yang lebih singkat, Anda selalu 
dapat memasak lagi.

• Waktu memasak yang ditunjukkan adalah 
untuk sayuran yang keras jika digigit.

• Suhu memasak cincin pertama adalah 106 °C 
(terutama sesuai untuk sayuran dan ikan), 
suhu cincin kedua adalah 115 °C (terutama 
sesuai untuk daging).

Temukan resep di 
www.wmf.com!

305

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



15| GRAFIK WAKTU MEMASAK MEMASAK CEPAT

Makanan Waktu memasak Catatan

DAGING SAPI/BABI
MASAK DI CINCIN KE-1; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;  
TANPA PERLU SISIPAN KHUSUS

Irisan daging babi 5 – 7 mnt —

Goulash babi 10 – 15 mnt —

Daging babi panggang 20 – 25 mnt Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk

Irisan daging sapi 5 – 7 mnt —

Goulash daging sapi 10 – 15 mnt —

Sengkel daging sapi - satu 
potong

25 – 30 mnt —

Lidah daging sapi 15 – 20 mnt Tutupi dengan air

Daging sapi panggang 20 – 25 mnt Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk

DAGING SAPI
MASAK DI CINCIN KE-2; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;  
SISIPAN BERLUBANG DIPERLUKAN UNTUK LIDAH SAPI

Bongkah daging 10 – 15 mnt —

Daging panggang diasinkan 30 – 35 mnt —

Lidah sapi 45 – 60 mnt —

Irisan daging 6 – 8 mnt —

Goulash 15 – 20 mnt —

Gulungan daging 15 – 20 mnt —

Daging sapi panggang 35 – 45 mnt Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk

UNGGAS
MASAK DI CINCIN KE-2; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;  
SISIPAN BERLUBANG DIPERLUKAN UNTUK MENGUKUS AYAM

Ayam kukus 20 – 25 mnt Tingkat cairan maks. 1/2

Potongan ayam 6 – 8 mnt —

Kaki kalkun 25 – 30 mnt Tergantung pada ketebalan paha bawah

Ragout kalkun 6 – 10 mnt Sama dengan untuk kalkun

Eskalop kalkun 2 – 3 mnt —
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Makanan Waktu memasak Catatan

HEWAN BURUAN
MASAK DI CINCIN KE-2; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;  
TANPA PERLU SISIPAN KHUSUS

Kelinci panggang 15 – 20 mnt —

Punggung kelinci 10 – 12 mnt —

Rusa panggang 25 – 30 mnt —

Goulash rusa 15 – 20 mnt —

DOMBA
MASAK DI CINCIN KE-2; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;  
TANPA PERLU SISIPAN KHUSUS

Ragout domba 20 – 25 mnt Waktu memasak daging domba dewasa lebih lama

Domba panggang 25 – 30 mnt Waktu memasak tergantung pada ukuran dan bentuk

IKAN
MASAK DI CINCIN KE-1; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L;  
TANPA PERLU SISIPAN KHUSUS UNTUK RAGOUT DAN GOULASH

Filet ikan 2 – 3 mnt Dikukus dalam cairannya sendiri

Ikan utuh 3 – 4 mnt Dikukus dalam cairannya sendiri

Ragout atau goulash 3 – 4 mnt —

SUP
MASAK DI CINCIN KE-2, SETIDAKNYA 1/4 L CAIRAN HINGGA 1/2 ISI PANCI;  
TANPA PERLU SISIPAN

Sup kacang polong, lentil 12 – 15 mnt Kacang-kacangan rebus

Kaldu daging 25 – 30 mnt Berlaku untuk semua jenis daging

Sup sayuran 5 – 8 mnt —

Sup goulash 10 – 15 mnt —

Sup ayam 20 – 25 mnt Waktu memasak tergantung pada ukurannya

Sup kentang 5 – 6 mnt —

Sup buntut 35 mnt —
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Makanan Waktu memasak Catatan

SAYURAN
MASAK DI CINCIN KE-1; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L; TANPA PERLU SISIPAN UNTUK SAUERKRAUT DAN 
BEETROOT; SEMUA MAKANAN LAIN MEMERLUKAN SISIPAN BERLUBANG; UNTUK KACANG POLONG MASAK DI 
CINCIN KE-2

Terong, mentimun, dan tomat 2 – 3 mnt Sayuran yang dimasak dengan uap tidak dibilas 
dengan cepat

Kembang kol, paprika, daun 
bawang

3 – 5 mnt —

Kacang polong, seledri, kohlrabi 4 – 6 mnt —

Labu, wortel, kol 5 – 8 mnt —

Kapri, kale, kol merah 7 – 10 mnt Cincin ke-2

Sauerkraut 10 – 15 mnt Cincin ke-2

Beetroot 15 – 25 mnt Cincin ke-2

Kentang 6 – 8 mnt Cincin ke-2

Kentang dengan kulit 6 – 10 mnt Cincin ke-2, kentang yang dimasak dengan kulitnya akan 
pecah jika uap dilepaskan terlalu cepat

KACANG-KACANGAN
MASAK DI CINCIN KE-2; SETIDAKNYA 1/4 L CAIRAN HINGGA 1/2 ISI PANCI; 2 BAGIAN AIR UNTUK 1 BAGIAN BIJI-
BIJIAN, MASAK BIJI-BIJIAN TANPA DIRENDAM SELAMA 20-30 MNT LEBIH LAMA; MASAK PUDING NASI DI CINCIN KE-1

Kapri, kacang polong, lentil 10 – 15 mnt Masak kacang besar 10 mnt lebih lama

Gandum, milet 7 – 10 mnt Waktu memasak untuk biji-bijian direndam

Jagung, beras, gandum hijau 6 – 15 mnt Waktu memasak untuk biji-bijian direndam

Puding nasi 20 – 25 mnt Masak di cincin ke-1

Beras berbulir panjang 6 – 8 mnt —

Beras cokelat 12 – 15 mnt —

Gandum, gandum hitam 10 – 15 mnt Waktu memasak untuk biji-bijian direndam

BUAH
MASAK DI CINCIN KE-1; TINGKAT CAIRAN MINIMUM 1/4 L

Ceri, plum 2 – 5 mnt Sisipan berlubang disarankan

Apel, pir 2 – 5 mnt Sisipan berlubang disarankan
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	 KO	 사용 방법 설명

� 1|� 묺컿품� 311

� 2|� 훟푢팖헒힎킪칺� 311

� 3|� 믾쿮뮪멷짝힎킪칺� 316

� 4|� 팣엳콳핳믾� 317

� 5|� 칺푷팖헒믾쁳� 318

� 6|� 팣엳콳�픚칺푷킪� 318

� 7|� 팣엳콳칺푷믾� 319

� 8|� 팣엳콳혾리삶몒� 320

� 9|� 팣엳훒핂믾짝킫믾� 322

� 10|� 팣엳콳폂믾� 322

� 11|� 푷솒짝혾리짷쩣� 323

� 12|� 세��퓮힎뫎리짝쫂뫎� 324

� 13|� 줆헪멾� 326

� 14|� 혾리짝푢옇� 327

� 15|� 혾리킪맒킮콛혾리� 328
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

WMF헪품묺핓픒�슪리젾헎헪품펞샎�킮왾펞맞칺슪잋삖삲�WMF쁢�160펺뼒펞멆�몋뫊헒줆컿픒짢�픊옪싢�핊펞샎세킺훊픦퐎싢핞핆펞샎많핳펒멷믾훎픒헏푷쒾펂빪품힖픦몮믾쁳헪품픒맪짪짝헪혾몮핖킃삖삲�WMF팣엳콳픒컮�훊켢서맞칺삖삲�삲픚팖헒힎킪칺픒훊픦반멚핋몮캏킪칺푷킲쌚캏힎킪칺픒훎쿦훊킪믾짢앛삖삲�쏞�wwwwmfcokr픒짷줆킪졂WMF퐎샇칺헪품펞뫎섢핞세헣쫂읊핆킲�쿦핖킃삖삲

1| 구성품
1 � 콳
2 � 쫂혾콞핯핂
3 � 쫆�콞핯핂
4 � 컲헣킪컮
5 � 쫆�콞핯핂핮믖핳�
6 � 쑪벟
7 � 팖헒쨆쯚
8 � 멾몮리
9 � 쑪벟펺삹핂킪
10 � 팖헒큺옽
11 � ��킫쑪벟콞핯핂
12 � 큺않핂섢
13 � 쑪벟콞핯핂핮믖핳�
14 � 쫆�콞핯핂핮믖핳�
15 � 팣엳혾헖핳�
16 � 팣엳킪믾
17 � 멾묺젛
18 � 혾리킪믾�
19 � 팖헒맪킪큲�
20 � 쑪벟콞핯핂킲잏잋
21 � 킲리��
22 � 맪팒핂�

2| 중요 안전 지시 사항

쫆칺푷짷쩣컲졓서펞서훟푢헣쫂쁢믾짝�킪펂읊칺푷킪삖삲
	경고	�짷힎힎팘픊졂킺맏부캏픊옪핂펂힖�쿦핖쁢퓒캏픒빦�뺓삖삲예�흫믾쏞쁢�쓶먾풂졂픊옪핆캏

	주의	�몋짆먾빦훟슿솒픦부캏픒�앦쿦핖쁢핮핺헏퓒캏픒빦�뺓삖삲
	유의	�핺칾캏콞읊�앦쿦핖쁢캏픒빦�뺓삖삲
	참고	�팣엳콳픦팖헒�믗펞샎부많헣쫂읊�헪뫃삖삲

기호킪펞훊졷몮힎킪칺펞싾읓삖삲

2.1| 올바른 사용법
본 압력솥은 다음 용도에 한해 적합합니다
• 쫆칺푷컲졓펞서헣쁢퓮픦많폂믾묺
• 픚킫픒혾리먾빦줗믊븡핂쁢푷솒	�캊짪핂칺푷짆칺푷

• 팣엳콳뺂칺푷많쁳푷믾솒핞믾�뺂폂퓮리슿읊핂푷헏샇퍟픦픚킫픒홆핂쁢푷솒묺젛쑹읾�칺푷

• 소얗픦뫊핊펞서액믾큲읊��쁢푷솒	�칺푷

• 헤쪟�쪟혾잊푷퓮리쪟슿픒소솓쁢푷솒	묺젛쑹읾�칺푷

본 압력솥은 다음 용도에는 적합하지 않습니다
• 쓶먾풂폲쯞쏞쁢헒핞엖핆힎펞서칺푷
• 믾읒픊옪픚킫픒믾쁢푷솒
• 픦욚졷헏픊옪소솓쁢푷솒
• 쫆컲졓서펞서헣쁢멑핂푆펞삲읆�픦많폂믾묺쏞쁢힏혾리푷솒
• �큲�쯚푷솒
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사용 방법 설명서
• 훊픦�믗퍊삖삲
• 팣엳콳많밚핂쫂뫎숞펂퍊삖삲
• 삲읆칺푷핞슲펞멚헒삺핋픒쿦핖솒옫퍊삖삲
쫆컲졓서쁢빦훟펞삲킪쫊쿦핖솒옫팖헒핳소펞쫂뫎숞펂퍊삖삲�칺푷헒펞칺푷킪퓮픦칺픒훊픦반멚핋펂쫂킪믾짢앛삖삲�팣엳콳픎팖헒퓮픦칺픒핋몮핂몋푾펞�칺푷쿦핖킃삖삲�핂얺팖헒퓮픦칺픒싾읂힎팘픒몋푾팣엳콳칺푷훟펞콞캏짝캏픒��앦쿦핖킃삖삲

2.2| 일반 유의 사항
경고

올바른 취급 방법을 숙지하고 있는	사람에 한해 사용해야 합니다쫆팣엳콳픎짆리칺푷컲졓서읊쿧힎몮팖헒쿦�픒핋픎칺앚펞칺푷퍊삖삲
• 쫆헪품펞핃쿧힎팘픎칺앚슲펞멚팣엳콳픒�헒삺힎잖세푢
• 팒핂슲핂팣엳콳픒많힎몮뽎먾빦칺푷멚숞힎잖세푢

압력솥	/	안전 장치를 변형하지	마세요팖헒핳�쁢퓒캏픒짷힎쁢펻픒삖삲�팖헒핳�쁢쪎펔핂콳뫊쑪벟픒폺짢옪멾쁢몋푾펞헪샎옪핟솧삖삲
• 팣엳콳핂빦팖헒핳�읊핊�쪎먾빦콞캏킪�힎잖세푢
• Perfect��PerfectPlus��PerfectElement쑪벟� 6 �픎Perfect��PerfectPlus��PerfectElement콳� 1 �뫊힫픒재�칺푷퍊삖삲�힫핂재힎팘쁢�삲읆쑪벟핂빦콳픒칺푷힎잖세푢

어린이나 반려 동물이 가까이 오지	않게 하세요.팣엳콳픎줂멏몮잲푾쓶먾푾젾흫믾많뿒�쇮쿦�핖픊즎옪�팣엳콳픒칺푷쌚펂읾핂퐎팮퐒솧줊핂팣엳콳많밚핂폲멚힎잖세푢

주의

잘못된 사용법핦좉쇪칺푷쩣뫊믆펞싾읆부캏핂빦캏픒짷힎엲졂팣엳콳픒삲픚뫊맧픎푷솒옪칺푷서쁢팖쇷삖삲
• 쓶먾풂폲쯞쏞쁢헒핞엖핆힎펞서칺푷쁢멑
• 믾읒픊옪픚킫픒믾쁢푷솒
• 픦욚졷헏픊옪소솓쁢푷솒
• 펺믾서헣쁢멑핂푆펞삲읆�픦많폂믾묺�쏞쁢힏혾리푷솒

솥 손잡이가 뜨거운 열판 위로 가게	두지 마세요
• 콞핯핂� 2 �� 3 ��11많쓶먾풂폂핂빦많큲엖핆힎쭖봑퓒옪뽆�쇦졂킺멚쓶먾풚혆서헟�킪캏픒핓픒쿦핖킃삖삲

마모성 부품은 정기적으로	점검하고 교체해 주세요잖모컿부품혾리킪믾��18�킲리���21
핂뿖펞씒멚쪎캗쇦먾빦�믖핂많먾빦�싿싿힎먾빦�콞캏쇦펖먾빦�핦재힎팘쁢몋푾풞헪혾칺�부품픊옪묞�훊세푢
• 킲리���21 �픎짦슪킪쑪벟많핳핞리펞짎�쇦펂퍊삖삲
• 킲리���21 �픎퍋�400픦혾리핟펓�쏞쁢쁴펂솒�2뼒핂힎빦졂묞�퍊�삖삲
• 짦슪킪WMF헪혾부품픒칺푷퍊삖삲

2.3| 처음 사용 시
팣엳콳픒�픚칺푷믾헒펞줊잚뻱몮헣힒�줊퍟픒훎쿦세푢
�팣엳�2삶몒펞서�소�5쭒솧팖많폂퍊삖삲�핂쁢샇헪품픦폺짢읆핟솧펺부핆픒퓒펺볻킪켢퍊삖삲
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2.4| 매번 사용하기 전
경고

손상/누락 또는 잘못 조립된	부품으로 인한 화상 위험잲쩖칺푷믾헒펞모슮부콛품핂핖몮�칺푷펞�헏캏�핂젾�폺짢옪캋핓삹핖쁢힎핆세푢�뿒앋�콞�쪎쏞쁢핦좉혾잋쇪부콛품핂핖쁢몋푾몮폶픦졂뫊흫믾짾�옪핆캏픒핓픒쿦핖킃삖삲
• 쑪벟� 6핂헪샎옪혾잋캋핓쇦펂핖쁢힎핆삖삲
• 뿒앋쇪부콛품예�혾리킪믾��18�킲리����21
핂핖픊졂폺짢옪빊풏삖삲
• 콞캏�쪎�쪎캗쏞쁢콞쇪부콛품핂핖쁢몋푾팣엳콳픒칺푷힎잞몮WMF헒줆샎리헞서비큲켊�옪줆픦세푢
• 부콛품픦핟솧핂쫆칺푷컲졓서픦컲졓뫊핊�힎팘쁢몋푾팣엳콳픒칺푷힎잞몮WMF�헒줆샎리헞서비큲켊�옪줆픦세푢
• 팣엳콳핂팖헒멚삹쁢힎핆세푢

제대로 작동하지 않는 안전 장치로	인한 화상 위험칺푷믾헒펞캏팖헒핳�픦콞캏�폲폊짝잗펺부읊헞멎퍊삖삲�믆엕힎팘픒몋푾쓶먾풂졂뫊흫믾짾�옪핆캏퓒핂짪캫쿦핖킃삖삲
• 혾리킪믾��18 �핂핦재멚빊풚혚쁢힎핆삖삲�킲리���21 �픎짦슪킪쑪벟많핳핞리펞짎�쇦펂퍊삖삲
• 콞캏�쪎�쪎캗쏞쁢콞쇪부콛품핂핖쁢몋푾팣엳콳픒칺푷힎잞몮WMF헒줆샎리헞서비큲켊�옪줆픦세푢
• 폲폊잗핂핖쁢몋푾헪먾삖삲
주의

불충분한 세척으로 인한 화상 위험잲쩖칺푷믾헒펞팖헒쨆쯚�팖헒핳�짝팣엳�킪믾픦폲폊�잗펺부읊헞멎훊세푢�폲폊잗픊옪핆예캏�좉멚흫믾많짾�쇦펂캏픒�앦쿦핖킃삖삲
• 팖헒핳�퐎팣엳킪믾�16 �읊헞멎몮푢�몋푾세�삖삲

잘못 조립된 뚜껑으로 인한 화상	위험쑪벟혾잋픎헖샎핦좉졂팖쇷삖삲�짦슪킪컲졓쇪짷킫펞싾않혾잋퍊삖삲
• 힎킪칺픒헣멚싾읂세푢
• 헪샎옪핞리핯팦쁢힎핆세푢

2.5| 사용 중
경고

높은 압력으로 인한	부상 위험혾리훟펞쁢콳팖픦팣엳핂뽠팒힟삖삲�핂팣엳핂짷�쇦졂킺맏캏뫊부캏픒�앦쿦핖킃삖삲
• 캏팣엳콳핂핦삹쁢힎핆세푢
• 헖샎팣엳콳픒맣헪옪폂엲몮서쁢팖쇷삖삲�팣엳콳픎팣엳핂퐒헒헪먾쇪몋푾펞잚큋멚�폂쿦핖킃삖삲
• 팣엳핂빶팒핖쁢캏�펞서팣엳콳픒폼멶퍊쁢몋푾훊픦세푢
• 팣엳콳칺푷훟펞쁢헖샎핞리읊비푾힎잖세푢
주의

뜨거운 증기로 인한	화상 위험팣엳콳뺂픦팣엳핂뽠팒힎힎팘몮흫믾많찮혆빦폲쁢몋푾쓶먾풂졂뫊찮혆빦폶흫믾옪핆콞뫊펊뭂펞캏픒핓픒퓒핂핖킃삖삲
• 흗킪쭖픒븒몮팣엳콳픒킫삲픚헞멎세푢

빠져 나오는 증기로 인한	화상 위험쌚쌚옪혾리훟펞쑪벟� 6 �펞서쓶먾풂흫믾많짾�쇷삖삲
• 헖샎흫믾펞콞픒샎힎잖세푢
• 퍟콞뫊젆리�좆픎캏쑪벟퓒� 6 �퐎쑪벟많핳핞리픦�졂팖헒큺옽�10 �슿픦퓒폏펻짤펞숞세푢
• 팣엳콳칺푷훟펞쁢헖샎핞리읊비푾힎잖세푢
• 펂읾핂빦짦엲솧줊핂많밚핂폲힎팘멚세푢
• 팣엳콳픎캏흫믾많믊�펞핖쁢칺앚픦짷픊옪찮혆빦많힎팘쁢짷픊옪뽡팒숞펂퍊삖삲�ˑ맪짷훊짷핆몋푾훊픦세푢
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증기가 빠르게 배출되는 동안 화상	위험흫믾많찮읂멚짾�쇮쌚큺않핂섢�12읊쉲옪짎먾빦읂쁢줊팒앦펞많혆맢픒쌚흫믾많찮읂멚�짾�쇦펂쓶먾풂흫믾빦혾리쇪픚킫픊옪핆캏핂짪캫쿦핖쁢퓒핂핖킃삖삲
• 폂믾헒펞팣엳콳픒쩖슲펂훊세푢
• 헖샎팣엳콳픒줊펞샂많서쁢팖쇷삖삲
• 퍟콞뫊젆리�좆픎캏쑪벟퓒� 6 �퐎붆벟많핳핞리픦�졂팖헒큺옽�10 �슿픦퓒폏펻짤펞숞세푢

거품 생성(끓기 지연)으로 인한	화상 위험킫팣엳콳픒폂펖픒쌚혾리쇪쓶먾풂픚킫펞먾품핂캫믾졂서맟핞믾쭒�쇮쿦핖킃삖삲�벛힖핂핖쁢몮믾픦몋푾볺�핂옪�읂졂쓶먾풂액�많쭒�쇮쿦핖킃삖삲�믆옪핆캏픒핓픒�쿦핖킃삖삲
• 폂믾헒펞쁢캏팣엳콳픒슲펂훊세푢
• 벛힖�혾리쓶먾풂몮믾예�푾컲쁢짢옪�읂힎잞몮젊헎킫훊세푢

새는 음식으로 인한	화상 위험팣엳콳펞뺂푷줊핂뻖줂잜픊졂쓶먾풂픚킫핂팖헒쨆쯚� 7 �팣엳혾헖핳��15�쏞쁢�졂팖헒큺옽�10 �짤픊옪캖펂빦퐎캏픒�앦쿦핖킃삖삲
• 헖샎팣엳콳픒헣힒푷얗쫂삲잜핂�푾힎잖세푢
• 팣엳콳픎뮪멷푷얗픦�샎�23	뺂부뿖믖�혾
밚힎잚�푾세푢
• 엖옪잚슲먾빦�쿦��윦�큲�퓯쿦�뺂핳�쏞쁢큲�슿헞솒많뽠먾빦먾품핂잜핂빦쁢�픚킫픒혾리쁢몋푾팣엳콳픎뮪멷푷얗픦�샎�12밚힎잚�푾세푢
• 푢몋푾쑪벟픒펾캏�펞서픚킫픒젊헎핃삲픚�헎펂서먾품픒멅펂뺂솒옫삖삲

뜨거운 솥/뚜껑에 닿아 화상이	발생할 위험팣엳콳픎혾리뫊헣펞서잲푾쓶먾풚힟삖삲�많큲�엚힎픦몋푾콞핯핂솒쭖펞칾짪헏픊옪뽆�쇦펂�잲푾쓶먾풚힖쿦핖킃삖삲�콞핯핂펞콞핂샍픒�몋푾펞캏퓒핂핖킃삖삲
• 헖샎팣엳콳픦쓶먾풂푆부졂픒잚힎힎잖세푢
• 쫆�� 1 ��쑪벟� 6 �픎않큲콞핯핂옪잚핯픊세푢
• 핳맟핂빦콞쫂쿦삶예�폲쯞핳맟픒칺푷세푢
• 쓶먾풂�짝짩�픒헪먾쌚쁢짦슪킪쫂혾믾묺예폲쯞핳맟읊칺푷삖삲
• 쓶먾풂팣엳콳픎짦슪킪뺂폂컿졂퓒펞뺂엲�뽡픊세푢
유의

수분이 너무 적거나 없어서 생기는	손상헖샎쿦쭒핂펔쁢캏�펞서팣엳콳픒많폂먾빦�많핳켊쭖펞폺엲숞몮핞리읂비푾힎잖세푢�뫊폂짝콞캏푾엲많핖킃삖삲
• 팣엳콳픎캏�쭒쿦쭒�소�{�ℓ픦줊�퓯쿦�소큲슿핂핖쁢캏�펞서칺푷세푢
• 헞컿핂맣픚킫픒혾리썒쁢짦슪킪�쭒�쿦쭒핂핖쁢힎핆세푢
• 쿦쭒핂뻖줂헏먾빦펔픊졂흗킪쭖픒븒몮팣엳콳핂퐒헒킫픒쌚밚힎폼믾힎잖세푢
• 헖샎팣엳콳혾리훟펞핞리읊비푾힎잖세푢

2.6| 올바른 세척 방법
팣엳콳픎잲쩖칺푷세�퍊삖삲�
주의

세척 시 손상으로 인한 화상 위험팖헒핳�읊세�쌚쯚얺킪�펾잖헪쏞쁢퍋품픒칺푷힎잖세푢�헪품핂콞캏쇮�쿦핖픊젾흫믾많찮혆빦퐎핂옪핆캏퓒핂핖킃삖삲
• 세�짝뫎리쿦�픒훎쿦세푢
• 세�펞쁢팣엳콳픒퐒헒잞잋삖삲

314



2.7| 필요한 수리
주의

잘못된 수리	/	부적합한 교체용	부속품으로 인한 손상쿦리핟펓픎짦슪킪WMF헒줆샎리헞��서비큲켊�펞픦왾퍊삖삲�믆엕힎팘픒몋푾팣엳콳핂콞캏쇦먾빦팖헒핳�많헪샎옪핟솧힎팘팒서캏핂짪캫쿦핖킃삖삲
• 쿦리많푢몋푾WMF헒줆샎리헞��서비큲�켊�펞줆픦킪믾짢앛삖삲
• 콞핯핂펞뮮폂핂쫂핂먾빦헣재힎팘쁢몋푾WMF헒줆샎리헞��서비큲켊�펞픦왾묞�퍊삖삲
• 짦슪킪WMF펞서헪혾팣엳콳묞�푷부콛품픒칺푷세푢

2.8| 사용 적합한 가열 기구 유형
주의

사용 적합한 가열 기구 유형 및 화구	크기팣엳콳픎많큲엖핆힎�핆섣켦�퓮리세않짇쏞쁢�헒믾엖핆힎펞서잚칺푷많쁳삖삲�묺힎읒핂빦많큲쭖봑핂팣엳콳짢삳쫂삲�서쁢팖쇷삖삲
• 많큲엖핆힎픦몋푾많큲쭖봑핂콳짢삳퓒옪�쫂펺서쁢팖쇷삖삲
• 폂헒삺엳픒�헏몮팬엳콳뫊핦재픊엲졂�콳�믾퐎묺�믾많핊�퍊삖삲
• 퓮리세않짇핂빦헒믾엖핆힎픦몋푾폂힎읒핂�160mm	25�리�
�쏞쁢�190mm	30�_�85�리�읊�뫊서쁢팖쇷삖삲
• 뽠픎혾리삶몒펞서쁢핆섣켦엖핆힎폂펞서�ˑ퓧쁢소리많짪캫쿦핖킃삖삲�핂쁢믾쿮헏픊옪쭖많멑픊옪엖핆힎빦팣엳콳펞멾핂핖쁢멑핂팒삧삖삲

2.9| 제품 수명 유지
유의

압력솥의 손상팣엳콳픦콞캏픒짷힎엲졂
• 훊먿슿혾리믾묺옪콳많핳핞리읊�힎잖세푢
• 소믖픎줊핂븡픒쌚뻱몮헎펂서콳짢삳핂콞캏쇦힎팘솒옫삖삲
• 콳짢삳뫊폂칺핂많섢얺풚힎힎팘솒옫세푢�믆엕힎팘픒몋푾폂예�퓮리세않짇핂�믏쿦핖킃삖삲
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3| 기술 규격 및 지시 사항
3.1| 기술 규격
헪혾칺�WMFGmbH퓮�Perfect��PerfectPlus��PerfectElement

소재콳쑪벟�Cromarganm�큲�핆리큲큲�1810

쩮핂큲�TransThermm�쩢푷쩮핂큲팣엳핳비펞샎�201468EU싢엗쯚헏핳�핓삖삲쪎몋많쁳
콞핯핂�뺂폂않큲��킲리�

치수
PERFECT	/	PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

푷얗 25�l 30�ˊ�85�l 25�l 30�ˊ�85�l
쩮핂큲 158�mm 1915�mm 158�mm 1915�mm

뺂부 180�mm 220�mm 180�mm 220�mm

콞핯핂콳밆핂 375�mm 421�mm 383�mm 432�mm

쑪벟콳밆핂 375�mm 423�mm 383�mm 434�mm

높이
부피 솥 솥(뚜껑 포함) 솥(뚜껑 및 손잡이 포함)
25�l 112�mm 135�mm 162�mm

30�l 91�mm 120�mm 145�mm

45�l 129�mm 158�mm 183�mm

65�l 186�mm 215�mm 240�mm

85�l 236�mm 265�mm 290�mm

빈 중량
Perfect��PerfectElement
25�l�184�kg
30�l�252�kg�45�l�275�kg
65�l�311�kg�85�l�336�kg
PerfectPlus
25�l�199�kg
30�l�267�kg�45�l�290�kg
65�l�325�kg�85�l�350�kg
PS맠�150�kPa

압력값�쩖ퟆ잏�퍋�106oC�25�kPa핟솧팣엳숞쩖ퟆ잏�퍋�115oC�70�kPa핟솧팣엳�90�kPa칺푷컲몒팣엳

화구 크기�샎ø�160�mm	25�l푷얗
�샎ø�190�mm	30_85�l푷얗
뺂푷줊�푾쁢뽠핂	�부펞싾않삲읓삖삲
�13�12�23
사용 적합한 가열 기구 유형
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3.2| 부속품,	예비 부품 및 마모성 부품
부속품묺젛쑹읾��22cm품졷쩖�07�8941�6000
�세�22cm품졷쩖�07�8942�6030
퓮리쑪벟�22cm품졷쩖�07�9618�6380

예비 부품쑪벟콞핯핂�11

Perfect품졷쩖�08�9180�6030

PerfectPlus품졷쩖�08�9480�6030

PerfectElement품졷쩖�08�9980�6030

콞핯핂삺읾쑪벟� 6 �11 �18cm
Perfect품졷쩖�079179�6042

PerfectPlus품졷쩖�079479�6042

콞핯핂삺읾쑪벟� 6 �11 �22�cm
Perfect품졷쩖�07�9180�6042

PerfectPlus품졷쩖�07�9480�6042

PerfectElement품졷쩖�07�9980�6042

마모성 부품킲리���21

18cm품졷쩖�No�60�6852�9990

킲리���21

22cm품졷쩖�No�60�6856�9990

팖헒쨆쯚� 7	품졷쩖�07�9615�9510

혾리킪믾��18	품졷쩖�60�9310�9502


4| 압력솥 포장 풀기
1| 핳픒몮삲픚뫊맧픎묺컿품핂모숞슲펂�핖쁢힎핆삖삲

• 콳� 1 �쫂혾콞핯핂� 2 �퐎쫆�콞핯핂� 3
• 쑪벟� 6 ���킫콞핯핂�11 ��쑪벟�팖헒�쨆쯚� 7 ����킫혾리킪믾��18

• 킲리��캗
�21

• 칺푷짷쩣서�묺컿품훟뿒앋쇪품졷핂핖쁢몋푾힎헣�
WMF헒줆샎리헞��서비큲켊��쏞쁢WMF펞힏헟줆픦세푢

• 큲�퐎않쩶픒모숞헪먾삖삲
2| 푢펔쁢핳핺쁢샇뮪헣펞싾않믾삖삲
3| 칺푷컲졓서읊훊픦반멚핋픎삲픚팣엳콳펞서많밫몮큋멚콞펞샍픒쿦핖쁢뫁펞쫂뫎�숯삖삲
4| 쫂흫혾멂픎헪품펞슲펂핖쁢쫂흫서읊�혾세푢

317

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



5| 사용 안전 기능
안전 기능 설명
뚜껑 손잡이의 압력 조절 장치 혾리삶몒�2펞샇쇦쁢팣엳쿦훎픒�뫊졂팣엳혾헖핳��15 �많핞솧픊옪폂리졂서팣엳�뫊쭒핂짾�쇷삖삲�믆펞싾않팣엳핂흗킪맞소삖삲
안전 밸브 팣엳혾헖핳��15많짦픟힎팘쁢몋푾팖헒쨆쯚� 7 �읊��뫊팣엳핂흗킪�짾�쇷삖삲
뚜껑 가장자리의 안전 슬롯 킫품핢퓮줊옪잗쁢슿삲읆모슮팖헒핳�많헣캏핟솧힎팘쁢몋푾팖헒�큺옽�10 �핂�ˑ비캏짾�묺˒�펻픒삖삲�팣엳핂뻖줂뽠팒힎쁢몋푾킲리���21 �핂팖헒큺옽�10 �픒�맣멚짢밳픊옪짎엲빦폲졂서흫믾많짾�쇦펂�팣엳핂맞소삖삲
뚜껑 손잡이의 압력 표시기 팣엳킪믾�16 �펞쁢예캏혾리캏�읊핆몮펞뻖힎읊헖맞쿦핖쁢킪맏헏쫂혾핳�많핖킃삖삲�팣엳킪믾쁢핺픦혾리팣엳캏�읊킪삖삲�팣엳킪믾훟맒펞풞팣엳핂홂핺삖삲뫊잏�2맪혾리삶몒�1뫊�2
많핖킃삖삲
안전 개폐 시스템 팖헒맪킪큲��19 �픎팣엳핂빶팒핖쁢캏�픦팣엳콳핂폂리쁢멑픒짷힎삖삲�팣엳핂퐒헒짾�쇪펞잚팣엳콳픒폂쿦핖킃삖삲
슬라이더를 통한 제어 방식 증기 배출 큺않핂섢읊��쉲옪샇믾졂서흫믾픦짾�콛솒읊혾헖쿦핖킃삖삲�12 �
잠금 장치 핮믖핳��11 �쁢쑪벟콞핯핂�13 �펞핖쁢핳�옪혾리훟펞팣엳콳핂폂리쁢멑픒�잗팒훛삖삲

6| 압력솥 처음 사용 시
6.1| 압력솥을 분해합니다 뚜껑을 엽니다	
(그림 E, B 참조)
1| a
�퍟��졂픦큺않핂섢읊콞핯핂븫부쭒픒쉲옪퐒헒샇및삖삲

��큺않핂섢픦킪많�
OPEN폂잊
�퓒�옪많퍊삖삲B
�푊콞픊옪콳� 1 �쫆�콞핯핂� 3 �잚핯킃삖삲C
�폲읆콞픊옪쑪벟콞핯핂�11 �읊핯몮쑪벟� 6 �핂폂잂쌚밚힎폲읆�픊옪솚잋삖삲�쑪벟� 9 �뫊콞핯핂킪� 4 �많핊엺핂쇦펂퍊삖삲D
�콞핯핂�11 �읊칺푷쑪벟� 6 �픒슲펂폺잋삖삲

2| 쑪벟� 6 �픒쉲힟펂쑪벟픒쭒리삖삲�	믆잊쿪서G�혾

3| 킲리���21 �픒콳많핳핞리펞서혾킺큲엋멚�챊뺂폔펞숯삖삲

4| 쑪벟� 6 �픒핯픎캏�펞서쑪벟핮믖핳��14 �읊�콞핯핂븫짷픊옪뿒읓삖삲
5| 콞핯핂펞서쑪벟� 6 �픒쭒리삖삲

6.2| 압력솥 처음 세척하기
1| 켇켦�61픦컲졓펞싾않팣엳콳픒쭒삖삲
2| 콳� 1 �펞줊픒�23�	뺂부큲�핊핂짆힎I�혾
�잚��푾몮많헣푷킫�읊�23��핂쯢큲뻱킃삖삲
3| 쑪벟� 6 �픒펾캏�옪콳� 1 �펞슲펂핖쁢킫��뻱픎줊픒�510쭒맒븡핓삖삲
4| 믆얾삲픚모슮묺컿품픒콞픊옪뭋삖삲
5| 세�펞쁢모슮묺컿품픒퐒헒잞잋삖삲
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6.3| 압력솥 조립하기
주의

잘못 조립된 뚜껑으로 인한 화상	위험쑪벟픎짦슪킪폺짢읆짷쩣픊옪혾잋퍊삖삲�짦슪킪컲졓쇪짷킫펞싾않혾잋퍊삖삲
• 힎킪칺픒헣멚싾읂세푢
• 헪샎옪핞리핯팦쁢힎핆세푢

6.4| 뚜껑 조립하기
	믆잊쿪서H�혾

1| 쑪벟많핳핞리�쑪벟콞핯핂�팖헒핳�짝킲리��핂섢얺풚혚먾빦잗힎팘팦쁢힎헞멎삖삲
2| 많핳핞리많팒앦읊솒옫쑪벟� 6 �픒쉲힟킃삖삲
3| 콞핯핂�11 �읊솚엲믆샎옪핯킃삖삲
4| 쑪벟콞핯핂�11 �펞핖쁢멾묺젛�17 �픒쑪벟� 6 �펞핖쁢멾몮리� 8 �펞빊풏삖삲
5| 콞핯핂�11 �읊��뺂엲헪핞리펞뻱킃삖삲
6| 콞핯핂�11 �읊칺푷쑪벟� 6 �픒쉲힟킃삖삲
7| 혾리킪믾��18 �핂쑪벟맪부많핳핞리펞픦뿚리먾빦콞캏쇦힎팘솒옫쑪벟� 6 �뫊�콞핯핂�11 �퓒�읊핯킃삖삲
8| 쑪벟� 6 �픒혾킺큲엋멚뿚얺�ˑힲ받˒�쁢소리퐎벦헪핞리펞슲펂많멚삖삲�큺않핂섢읊뿚얺헪샎옪빊풚혚쁢힎핆삖삲
9| 킲리���21�픒쑪벟팖��숞리펞빊풚뻱몮혾킺큲엋멚짎펂뻱킃삖삲�킲리���21핂몯컮�픦콳�숞리팒앦옪퐒헒슲펂많퍊삖삲

6.5| 뚜껑 덮기
	믆잊쿪서F�혾

1| 콳쫆�� 1 �읊몮팖헣쇪핞리펞뽡킃삖삲

2| 쑪벟�숞리많팒앦옪솒옫쑪벟� 6픒쫆��
1 �퓒펞뽡킃삖삲�쑪벟펞핖쁢펺삹핂킪� 9 �퐎콞핯핂킪� 4 �많짦슪킪핊엺핂쇦펂퍊삖삲�믆엕힎팘픊졂쑪벟픒헪샎옪삹픒쿦펔킃삖삲�킲리���21 �픒짦슪킪쑪벟�숞리�팖펞캋핓퍊삖삲�

3| 쫆�� 1 �콞핯핂� 3 �읊푊콞픊옪핯킃삖삲
4| 폲읆콞픊옪쁢콞핯핂B읊칺푷쑪벟� 6픒푊�픊옪솚잋삖삲
5| 퍟�콞핯핂� 3 ��11 �많서옪헣핊엺핂쇦졂�큺않핂섢읊짎펂LOCK핮믖옪많멚삖삲

7| 압력솥 사용하기
7.1| 안전 장치 확인하기
켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟� 6 �픒쭒리삖삲
1| 킲리���21 �픒혾킺큲엋멚�콳많핳핞리펞서챊뺂폔펞숯삖삲
2| 켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟콞핯핂�11읊헪먾삖삲
3| 킲리���21 �뫊팖�쑪벟�숞리많밶븥힎핆삖삲
4| 삲픚칺픒핆삖삲

• 쑪벟많핳핞리픦팖헒큺옽�10
• 팣엳혾헖핳��15

• 팣엳킪믾�16

• 콞핯핂핮믖핳��14

• 팖헒쨆쯚� 7많밶븥몮잗힎팘팦쁢힎�펺부
��뿚펂쭧펂핖쁢픚킫픎쭖엲서밶븥핂팉펂뺂몮잗부쭒픒헪먾삖삲�	켇켦�121�세�믾읊�혾세푢


5| 쑪벟짢삳펞서팖헒쨆쯚� 7 �팖픦묺큺핂쫂핂쁢힎핆삖삲
��푢졂묺큺핂쫂핊쌚밚힎쑪벟� 6픒슲펂훛삖삲
��콞캏쇪몋푾WMF헒줆샎리헞�서비큲켊�펞펾앋묞�솒옫삖삲
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6| 팣엳혾헖핳��15읊콞많앋픊옪뿚얺혾킺큲엋멚풎힏핒픒�큲삖삲
7| �핂모숞밶븥몮콞캏쇦힎팘픎캏�핂젾�헣멚핦재쁢힎핆삖삲�	믆잊쿪서J�혾


��혾리킪믾�핂핦재몮콞캏쇪부쭒핂�펔쁢힎핆삖삲

7.2| 뚜껑 열기
팣엳콳픒폂엲졂켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟� 6 �픒쭒리삖삲

7.3| 압력솥 채우기
�쭒쿦쭒뫊벦픚킫픒콳펞뻱몮�푢몋푾�뫊캊짪핂읊칺푷삖삲켇켦�112��혾
�푢몋푾켇켦�111픦컲졓펞싾않칺헒펞콳�팖펞서몮믾읊쫄킃삖삲

7.4| 압력솥 닫기
1| 푢몋푾켇켦�63픦컲졓펞싾않�쑪벟픒혾잋삖삲
2| 켇켦�64픦컲졓펞싾않쑪벟픒센픎삹킃삖삲

7.5| 음식 조리하기
팣엳콳픎픚킫펞팣엳픒많핃삖삲�팣엳콳�팖픦흫믾팣픊옪핆�ˑ핊짦˒�혾리킪쫂삲폶솒많뽠팒힟삖삲�싾않서혾리킪맒핂�샎�70�밚힎삶�쇦펂펞뻖힎소비읊�멚헖맞쿦핖킃삖삲�쏞�흫믾읊핂푷혾리킪맒핂삶�쇦믾쌚줆펞짆퐎잩�비�짊핂�샎쫂홂쇷삖삲
팁팣엳콳팖펞헎핳쇦펂핖쁢폂믾옪혾리뫊헣픒�퐒욚쁢섾�쭒믾썒줆펞혾리킪맒핂븫빦믾�헒펞혾믖핊�쭖픒벊숞졂펞뻖힎읊혾믖섢팒빒쿦핖킃삖삲

주의
새는 음식으로 인한 화상 위험쓶먾풂픚킫줊핂팣엳혾헖믾�팖헒쨆쯚�쏞쁢�졂팖헒큺옽픒�캖펂빦퐎캏픒핓픒쿦핖킃삖삲

• 팣엳콳픎뮪멷푷얗픦�샎�23	뺂부뿖믖�혾
밚힎잚�푾세푢
• 쿦��윦�큲�퓯쿦�뺂핳쏞쁢큲�슿부풀거나,	질퍽하거나,	거품이 많이 나는 음식픒�혾리쁢몋푾팣엳콳픎뮪멷푷얗픦�샎�12밚힎잚�푾세푢
유의

수분이 너무 적거나 없어서 생기는	손상뫊폂짝콞캏퓒
• 헖샎쿦쭒핂펔쁢캏�펞서많폂먾빦많핳켊�쭖옪많폂졂서핞리읊비푾힎잖세푢
• 팣엳콳픊옪혾리쌚쁢짦슪킪쿦쭒픒�쭒�뻱펂훊펂퍊삖삲줊�소�14


8| 압력솥 조리 단계
조리 시간 다르게 하기픚킫픦퍟핂빦��캏�많삲퍟믾쌚줆펞맧픎픚킫핂않솒혾리킪맒픒삺리쿦핖킃삖삲

8.1| 조리 단계	1
퍊��캫컮�쏞쁢뫊핊큲슿큋멚줂읂쁢픚킫픎�빼픎혾리삶몒읊칺푷삖삲
핂혾리삶몒펞서쁢혾리맣솒많퍋믾쌚줆펞�짆퐎폏퍟소많�샎믆샎옪쫂홂쇷삖삲�혾리�삶몒�1펞서쁢팣엳킪믾많�쩖ퟆ혾리잏밚힎�폺않맟삖삲
1| 팣엳콳핂헪샎옪삹핖쁢힎핆세푢
2| 팣엳콳픒폂풞펞폺잋삖삲
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3| 폂풞픦쭖세믾읊강한 열옪컲헣삖삲
��팣엳콳핂많폂쇷삖삲B
�뫃믾많팖헒쨆쯚� 7 �읊�짾�쇦삲많팣엳핂�폲읂졂쨆쯚많삹삖삲�팖헒쨆쯚솒핞솧혾리킪큲�핓삖삲C
��픚펞쁢잚�핂펂서헒�팣엳킪믾�킪믾�16 �많폺않폲믾킪핟삖삲�쭖세믾읊혾헖졂킪믾많폺않폲쁢콛솒읊혾헖쿦핖킃삖삲D
�팣엳킪믾훟팧펞핖쁢핂폺않폲졂핂헪팣엳콳픒폂펂서쁢팖쇪삲쁢멑픒픦짆삖삲

4| 팣엳킪믾�16 �픦�쩖ퟆ혾리잏핂킲쫂핂믾킪핟졂짢옪혾리킪맒핂킪핟쇷삖삲
5| 팣엳킪믾�16 �픦잏핂몒콛맧픎퓒�옪퓮힎쇦솒옫퍊삖삲
6| 팣엳킪믾�16 �많�쩖ퟆ혾리잏팒앦옪썶펂힎졂펞뻖힎뫃믗얗픒쁦엲훊펂퍊삖삲

��핂몋푾혾리킪맒핂퍋맒쁦펂빷삖삲
7| 팣엳킪믾�16 �많�쩖ퟆ혾리잏퓒옪폺않많졂흫믾팣엳핂뫊솒멚뽠팒힎젾�핂몋푾펞뻖힎뫃믗얗픒혾헖팣엳픒빼�훊펂퍊삖삲B
�팣엳콳픒폂풞펞서뺂엲뽡킃삖삲C
�팣엳킪믾많�쩖ퟆ혾리잏픊옪뺂엲폺�쌚밚힎믾삲잋삖삲D
�펞뻖힎뫃믗얗핂훒펂슲졂팣엳콳픒삲킪폂풞펞폺엲뽡킃삖삲
8| 혾리킪맒핂홓욚쇦졂팣엳콳픒폂풞펞서뺂엲뽡팒팣엳픒훒펺훛삖삲켇켦�9��혾

9| 팣엳핂퐒헒해팒슲몮빦졂팣엳콳픒퍋맒슲펂훎삲픚혾킺큲엋멚쑪벟픒폋삖삲

8.2| 조리 단계	2
믆푆모슮푢리픦킮콛혾리삶몒핂혾리삶몒쁢킪맒뫊펞뻖힎읊�멚헖퍋훛삖삲�혾리삶몒�2펞서쁢팣엳킪믾많숞쩖ퟆ혾리잏밚힎폺않맟삖삲�팣엳핂뻖줂뽠팒힎졂핞솧픊옪혾헖쇷삖삲

1| 팣엳콳핂헪샎옪삹핖쁢힎핆세푢
2| 팣엳콳픒폂풞펞폺잋삖삲
3| 폂풞픦쭖세믾읊많핳뽠멚컲헣삖삲�

��팣엳콳핂많폂쇷삖삲B
�뫃믾많팖헒쨆쯚� 7 �읊�짾�쇦삲많팣엳핂�폲읂졂소리읊뺂졂서쨆쯚많삹삖삲�팖헒쨆쯚솒핞솧혾리킪큲�핓삖삲C
�팣엳킪믾�16 �많폺않폲믾킪핟삖삲�쭖�세믾읊혾헖졂킪믾많폺않폲쁢콛솒읊�혾헖쿦핖킃삖삲D
�팣엳킪믾훟팧펞핖쁢핂폺않폲졂핂헪팣엳콳픒폂펂서쁢팖쇪삲쁢멑픒픦짆삖삲
��팣엳킪믾�16 �픦숞쩖ퟆ혾리잏핂킲쫂핂믾킪핟졂짢옪혾리킪맒핂킪핟쇷삖삲

4| 팣엳킪믾�16 �픦잏핂몒콛맧픎퓒�옪퓮힎쇦솒옫퍊삖삲
5| 팣엳킪믾�16 �많숞쩖ퟆ혾리잏팒앦옪썶펂힎졂폂풞픦펞뻖힎뫃믗얗픒쁦엲훊펂퍊삖삲

��핂몋푾혾리킪맒핂퍋맒쁦펂빷삖삲
6| 팣엳킪믾�16 �많숞쩖ퟆ혾리잏퓒옪폺않많졂흫믾팣엳핂힎빦�멚뽠팒힎몮�팣엳헪펂�핳��15 �읊�흫믾많짾�쇦젾�핂쌚흫믾많�찮혆빦많쁢소리많슲잋삖삲B
�팣엳콳픒폂풞펞서뺂엲뽡킃삖삲C
�팣엳킪믾많숞쩖ퟆ혾리잏픊옪뺂엲폺�쌚밚힎믾삲잋삖삲D
�펞뻖힎뫃믗얗핂훒펂슲졂팣엳콳픒삲킪폂풞펞폺엲뽡킃삖삲
7| 혾리킪맒핂홓욚쇦졂팣엳콳픒폂풞펞서뺂엲뽡팒켇켦�9쩖픦컲졓�엊팣엳픒훒펺훛삖삲
8| 팣엳핂퐒헒해팒슲몮빦졂팣엳콳픒퍋맒슲펂훎삲픚혾킺큲엋멚쑪벟픒폋삖삲
팁 혾리삶몒�2픦혾리팣엳핂�뫊쇦쁢몋푾팣엳�헪펂핳�많소리읊뺂젾짦픟졂서펞뻖힎뫃믗얗픒훒펺퍊삲몮킪삖삲
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9| 압력 줄이기 및 식히기
솥에서 증기 배출하기먾품핂캫믾먾빦픎부펂폲읂쁢킫품예��윦�퓯쿦짝몯윦픒혾리쁢몋푾팣엳픒훒핊쌚�
2쩖쏞쁢�3쩖짷쩣픒칺푷힎잖세푢�핂숞많힎�훟많힎짷쩣픊옪흫믾읊짾�쁢몋푾예읊�슲펂벛힖�캄쁢맞핞많�힖쿦핖킃삖삲

9.1| 방법	1	-	남은 열 사용
1| 팣엳콳픒폂풞펞서뺂엲뽡킃삖삲

��핮킪팣엳킪믾많뺂엲맟삖삲
2| 픒팣엳킪믾�16 �많퐒헒쑪벟콞핯핂팖픊옪뺂엲많쫂핂힎팘멚쇦졂큺않핂섢읊��OPEN폂잊
�퓒�옪짗삖삲
3| 빶팒핖섦흫믾많짾�쇷삖삲
4| 섢핂캏찮혆빦폲쁢흫믾많펔픊졂콳픒쩖�슮삲픚폋삖삲

9.2| 방법	2	-	완만한 증기 배출
	핞솧흫믾짾���믆잊A�혾

1| 큺않핂섢읊혾믖틷빦뿮서��OPEN	폂잊
�퓒�옪짗삖삲
2| 큺않핂섢퓒�펞싾않흫믾많��쏞쁢찮읆�콛솒옪짾�쇷삖삲
3| 픒팣엳킪믾많쑪벟짟픊옪퐒헒�뺂엲많졂콳픒쩖슮삲픚폋삖삲

9.3| 방법	3	–	증기 배출 없이
1| 팣엳콳픒킿�샎펞팖펞뽡몮�많풂쿦솥줊픒�쑪벟퓒옪엲쫂뺓삖삲
2| 픒팣엳킪믾많쑪벟짟픊옪퐒헒�뺂엲많졂콳픒쩖슮삲픚폋삖삲

주의
증기가 빠르게 배출되는 동안 화상	위험큺않핂섢�16 �읊칺푷먾빦�쿦솥줊픒칺푷흫믾읊찶리짾�쁢몋푾�쓶먾풂흫믾빦혾리쇪픚킫픊옪핆캏짪캫퓒핂핖킃삖삲

• 폂믾헒펞팣엳콳픒쩖슲펂훊세푢
• 퍟콞뫊젆리�좆픎캏쑪벟퓒�16 �퐎쑪벟많핳핞리픦�졂팖헒큺옽�10 �슿픦퓒폏펻짤펞숞세푢

10| 압력솥열기
조리 후 열기
	믆잊쿪서E�혾

1| 젊헎켇켦�9픦컲졓펞싾않팣엳픒짾�삖삲�빶픎팣엳팖헒핳�많핟솧팣엳핂퐒헒�헪먾쇦펂퍊흗�핂퐒헒뺂엲맒캏�
�콳픒�폂쿦핖솒옫삖삲�핂팒힏쫂핂쁢몋푾빶픎팣엳팖헒핳�많핟솧훟핓삖삲

��싾않서폂믾헒펞짦슪킪팣엳픒짾�퍊�삖삲
2| 큺않핂섢읊��OPEN폂잊
�퓒�옪짎펂폼및삖삲
3| 콳픒흔듭니다
4| 쫆�� 1 �콞핯핂� 3읊푊콞픊옪핯킃삖삲
5| 폲읆콞픊옪콞핯핂B읊핯몮쑪벟� 6 �픦핮밎핂�헪쇮쌚밚힎폲읆�픊옪솚잋삖삲�

��쑪벟킪� 9 �퐎콞핯핂킪� 4 �많핊엺핂쇦펂퍊삖삲
6| 쑪벟� 6 �뫊쑪벟콞핯핂�11 �읊퍋맒팒앦옪믾풆펺빶팒핖쁢흫믾많팬픊옪짾�쇦솒옫삖삲
7| 쑪벟� 6 �픒폋삖삲
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11| 용도 및 조리 방법
11.1| 찜틀과 삼발이를 사용한 조리
팣엳콳픦뽠핂펞싾않펺얺많힎픚킫픒솧킪펞혾리쿦핖킃삖삲��픒칺푷펺얺많힎픚킫픒싾옪탡픊졂쇷삖삲�예읊슲펂콳짢삳펞서퓯윦읊혾리쁢몋푾�콳짢삳펞캊짪핂읊뽡팒��쩖ퟆ�핂퓯윦퓒옪폲멚쿦핖킃삖삲
부속품에 관한 참고 사항�뫊캊짪핂쁢WMF헒줆샎리헞��서비큲켊�펞서부콛품픊옪묺핓킪졂쇷삖삲�묺젛핂펔쁢��픎�소혾리푷핂젾�묺젛쑹읾�픎맞핞�혾리푷핓삖삲�혾리킪맒핂많핳밂픚킫픒��펔핂콳펞많핳젊헎뻱킃삖삲
1| 혾리킪맒핂서옪삲읆픚킫픒벦혾리엲졂�콳픒훟맒펞폂펂퍊삖삲�훟맒펞흫믾많찮혆빦많믾쌚줆펞푢멑쫂삲쿦쭒픒퍋맒섢�잜핂뻱몮푢졂삲킪�풏삖삲
예

��몮믾옪큲	20쭒
�ˊ�콳짢삳
��맞핞	8쭒
�ˊ�묺젛쑹읾�
���소	8쭒
�ˊ�묺젛펔쁢�

2| 젊헎몮믾옪큲읊�12쭒맒핃삖삲
3| 콳픒켇켦�61펞싾않폋삖삲
4| 맞핞읊젛쑹읾�펞뻱펂옪큲퓒캊짪핂�퓒펞펇몮��소쁢묺젛펔쁢�펞뻱펂헪핊�퓒펞뽡킃삖삲
5| 켇켦�63픦컲졓펞싾않콳픒삹몮�8쭒솧팖혾리삖삲
팁혾리킪맒펞�멚�핂많펔쁢몋푾�픒모숞솧킪펞콳팖펞뻱펂솒쇷삖삲

11.2| 볶기
핊짦뺒비펞서�엊팣엳콳펞서솒혾리믾헒펞�핺욚예�퍟�몮믾혾맏슿읊쫄픒쿦핖킃삖삲
1| 켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟� 6 �픒쭒리몮핺욚읊쫄킃삖삲
2| 혾리읊잖줂리엲졂B
�빶픎흫믾읊짾�C
�헣힒퍟픦쿦쭒�소�14�l픒�많삲픚D
�	푢졂�믾펞샂팒
�풞쁢삲읆핺욚읊�뻱킃삖삲
3| 켇켦�63픦컲졓펞싾않쑪벟픒센몮삹킃삖삲
4| 풞쁢혾리삶몒펞솒삺쌚밚힎많폂삖삲

11.3| 냉동 식품 사용하기
1| �소얗픦쿦쭒줊�14�l픒뻱킃삖삲
2| 솧뺗솧킫품픒콳펞뻱킃삖삲
3| 퓯윦쁢솧쫄킃삖삲
4| �소쁢핳펞서벊뺂짢옪묺젛펔쁢�펞�샂킃삖삲

��뺗솧킫품픦몋푾혾리킪맒핂섢및삖삲

11.4| 곡류 또는 콩류 조리하기
팣엳콳픊옪혾리쁢몋푾몯줊뫊�윦읊쭖잂푢많펔킃삖삲

��믆멾뫊혾리킪맒핂퍋�헖짦헣솒쁦펂빷삖삲
��콳픎헖짦핂캏�푾졂팖쇷삖삲

1| 콳펞�소�14�l픦액�읊뻱쁢섾몯줊�윦퐎�액�읊�12픦비퓶옪뻱킃삖삲
2| 혾리킪맒핂홓욚쇦믾힏헒펞쭖픒븒몮빶픎�폂옪씆픒슲핓삖삲
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11.5| 소독하기
1| 팣엳콳픒칺푷헤쪟�쪟혾잊쪟슿픒소솓�쿦핖킃삖삲�묺젛쑹읾�펞소솓엲쁢쪟픦핓묺많팒앦옪멚뽡킃삖삲
2| 줊�14�l읊뻱킃삖삲
3| 혾리삶몒�2펞서�20쭒맒소솓삖삲
4| ��킫삖삲흫믾짾�짷쩣�1


11.6| 조림
1| 핺욚읊훎비혾잊푷쪟펞뻱킃삖삲
2| 콳펞줊�14�l읊쭡킃삖삲
3| 혾잊푷쪟픒묺젛쑹읾�펞뽡킃삖삲
4| 65�l쏞쁢�85�l팣엳콳핆몋푾뺂푷줊�1�l많샂밂쪟�45�l팣엳콳핆몋푾믆쫂삲핟픎쪟픒뻱몮홆핓삖삲
5| �소퓯윦쁢혾리삶몒�2펞서퍋�20쭒�뫊윦	예�쫃쿻팒쁢혾리삶몒�1펞서퍋�5쭒�핟픎틶�뫊핊예�칺뫊쁢퍋�10쭒맒혾리삖삲
6| 삲읆짷쩣픒칺푷몋푾혾잊푷쪟펞서뫊흧핂펂빦폺쿦핖믾쌚줆펞흫믾읊짾�엲졂���킫삖삲흫믾짾�짷쩣�1


12| 세척,	유지관리 및 보관
12.1| 세척하기
싾씉줊뫊핊짦훊짷세헪읊칺푷세�삖삲

��펾잖컿세헪��쿦세짆쏞쁢큲힎픦먾��졂픒칺푷힎잖세푢
1| 켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟콞핯핂�11 �읊쭒리읂쁢줊옪잚팉킃삖삲믆잊쿪서G�혾


2| 쑪벟� 6 �펞서킲리���21 �픒쭒리콞픊옪�세�삖삲
3| 캂힫쭧픎픚킫핢펺줊픎줊펞샂많헪먾몮�삶삶뿚펂쭧픎픚킫핢펺줊픎팣엳콳펞줊픒�혾믖뻱몮븡펺서헪먾삖삲
4| 쨆쯚많잗몋푾줊펞헏킮졂쫗픒칺푷헪먾삖삲

��빮�옻먾빦쵾혿줊�쁢칺푷힎잖세푢
5| 콳��믾�캊짪핂짝쑪벟픎킫믾세�믾펞서세�쿦핖킃삖삲

��힎잚킫믾세�믾세�킪졂쪎캗핂짪캫쿦핖킃삖삲�삶�팣엳콳믾쁳펞쁢폏픒짆�힎팘킃삖삲
��힎잚믾쫆헏픊옪쁢콞세�픒뭚핳삖삲

6| 컫핞묻핂캫믾졂팣엳콳펞킫��줊픒뻱몮븡핓삖삲
7| 세�펞쁢팣엳콳픒퐒헒잞잋삖삲

12.2| 보관하기
콳픎밶븥멚팉펂핦잞읾삲픚밶븥몮멂혾졂서팖헒뫁펞쫂뫎세푢
1| 켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟� 6 �픒쭒리삖삲
2| 킲리���21픒콳많핳핞리펞서혾킺큲엋멚�챊뺂싾옪쫂뫎삖삲
3| 켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟콞핯핂�11 �읊쭒리삲픚콳쫆�� 1 �짝쏞쁢쑪벟� 6 �팖펞뻱펂�쫂뫎삖삲
4| 쑪벟� 6 �픒콳쫆�� 1 �퓒펞쉲힟펂뽡킃삖삲
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12.3| 유지관리	/	마모성 부품 교체하기
콳픎밶븥멚팉펂핦잞읾삲픚밶븥몮멂혾졂서팖헒뫁펞쫂뫎세푢
• 쫂혾콞핯핂퐎쫆�콞핯핂쁢짦슪킪WMF헒줆샎리헞��서비큲켊�펞픦왾묞�짩팒퍊�삖삲
• 잖모컿부품픎헣믾헏픊옪헞멎몮푢몋푾WMF부품픊옪묞�삖삲
• 킲리��짝혾리킪믾�핂콞캏쇦먾빦�싿싿힎먾빦�쪎캗쇦먾빦�핦재힎팘쁢몋푾�

WMF묞�푷부품픊옪묞�퍊삖삲

12.4| 실리콘 패킹 교체하기
팣엳콳픎밶븥멚팉펂핦잞읾삲픚밶븥몮멂혾졂서팖헒뫁펞쫂뫎세푢
1| 켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟� 6 �픒쭒리삖삲
2| 쑪벟� 6픒쉲힟킃삖삲
3| 콳�숞리펞서콞캏쇪킲리���21 �픒쭒리믾삖삲
4| 캖킲리���21 �픒콳�숞리펞캋핓삲픚�혾킺큲엋멚뿚얺팒앦옪짎펂뻱킃삖삲

��킲리���21픎짦슪킪몯컮�픦콳�숞리팒앦옪퐒헒슲펂많퍊삖삲

12.5| 조리 표시기 패킹 교체하기
팣엳콳픎밶븥멚팉펂핦잞읾삲픚밶븥몮멂혾졂서팖헒뫁펞쫂뫎세푢
1| 푢몋푾켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟� 6펞서헪먾삖삲
2| 쑪벟픒쭒삖삲믆잊쿪서G�혾
�쑪벟� 6픒쉲힟펂서쭒졂쇷삖삲
3| 쑪벟� 6픒핯픎캏�펞서쑪벟핮믖핳��14읊�콞핯핂븫짷픊옪뿒읓삖삲
4| 쑪벟콞핯핂�11읊쭒리삖삲
5| 쑪벟콞핯핂�11펞서혾리킪믾��18픒쭒리믾삖삲믆잊J�혾


12.6| 안전 밸브 교체하기
1| 켇켦�61픦컲졓펞싾않쫆�펞서쑪벟� 6픒쭒리삖삲
2| 쑪벟� 6픒쉲힟킃삖삲
3| 팣엳콳쑪벟� 6펞서줆헪많핖쁢팖헒쨆쯚� 7읊헪먾믾삖삲
4| 퍋맒솚리슽핂졂서캖팖헒쨆쯚� 7읊팖�펞서묺젛픒�혾킺큲엋멚짗삖삲�믆엕멚�쌚팖헒쨆쯚많콞캏쇦힎팘솒옫훊픦퍊�삖삲
팁팖헒쨆쯚젆리부쭒펞킫푷퓮읊소얗짢읂졂�짎펂서캋핓믾많쿦풢삖삲
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13| 문제 해결
팣엳콳핂헪샎옪핟솧힎팘쁢몋푾캏젊헎콳픒폂풞펞서뺂엲뽡픊세푢�헖샎펃힎옪팣엳콳픒폂엲몮서쁢팖쇷삖삲�
문제 가능한 원인 해결 방법
조리 시간이 너무 길거나	핀을 포함한 압력 표시기가 올라오지 않습니다

폂풞묺
��믾많헏힎팘킃삖삲 콳힎읒펞재쁢폂풞묺픒컮�삖삲
혾리삶몒많��헏힎팘킃삖삲 많핳뽠픎혾리삶몒옪컲헣삖삲
B
�쑪벟핂헪샎옪삹힎팘팦킃삖삲C
� 혾리킪믾�핂빊풚혆�핖힎팘킃삖삲D
�쑪벟핂폺짢옪혾잋쇦힎팘팦킃삖삲

��켇켦�9픦컲졓펞싾않콳펞서팣엳픒퐒헒헪많훊세푢��킲리���21 ��혾리킪믾��18 �	믆잊J�몮핂폺짢옪빊풚혆핖쁢힎핆세푢��쑪벟� 6 핂핦재쁢힎폺짢옪혾잋쇦펂핖쁢힎핆세푢��콳픒켇켦�63펞싾않삹킃삖삲
팖헒쨆쯚핞솧혾리�킪큲�픦믖콛묺큺핂�폺짢읆퓒�펞핖힎�팘킃삖삲

��켇켦�9픦컲졓펞싾않콳펞서팣엳픒퐒헒헪먾훊세푢��켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟콞핯핂�11읊헪먾삖삲��팖헒쨆쯚� 7 �뺂믖콛묺큺픦팖�펺부읊핆몮푢졂팖헒쨆쯚읊세�삖삲��콳픒켇켦�63펞싾않삹킃삖삲
쿦쭒핂�쭒�팘킃삖삲 ��켇켦�9픦컲졓펞싾않콳펞서팣엳픒퐒헒헪먾훊세푢��쿦쭒픒삲킪�풏삖삲�소�14�l
��콳픒켇켦�63펞싾않삹킃삖삲

뚜껑에서 증기가 새어 나옵니다 킲리��짝쏞쁢�팣엳콳�숞리많밶븥힎팘킃삖삲
��켇켦�9픦컲졓펞싾않콳펞서팣엳픒퐒헒헪먾훊세푢��킲리���21 �뫊콳�숞리읊밶븥핂세�삖삲��콳픒켇켦�63펞싾않삲킪삹킃삖삲

큺않핂섢많CLOSED	삹
�퓒�펞핖힎팘킃삖삲
큺않핂섢읊CLOSED삹
�퓒�옪폼및삖삲

킲리��핂�	잖모옪핆
�콞캏쇦먾빦�싿싿힒캏�핓삖삲
킲리���21 �픒WMF헪혾�픊옪묞�삖삲

혾리킪믾�핂�폺짢옪재힎팘먾빦�콞캏쇦펖킃삖삲
혾리킪믾��18 �픦퓒�읊짢옪핯먾빦
WMF헪혾묞�푷부품픊옪묞�삖삲

증기가 안전 밸브/자동	조리 시스템에서 지속적으로 새어나옵니다(끓기 이전 단계에는 해당 없음)

팖헒쨆쯚믖콛묺큺핂쨆쯚뺂펞헪샎옪�핞리핯힎좉킃삖삲
��켇켦�9픦컲졓펞싾않콳펞서팣엳픒퐒헒헪먾훊세푢��켇켦�61픦컲졓펞싾않쑪벟콞핯핂�11읊헪먾삖삲��팖헒쨆쯚� 7 �쏞쁢쑪벟뺂믖콛묺큺픦퓒�읊핆삖삲��콳픒켇켦�63펞싾않삲킪삹킃삖삲
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14| 조리 팁 및 요령
• 섢큋멚폂몮삹픒쿦핖솒옫킲리��펞킫푷퓮빦믆리큲읊캂힫짪않훊세푢
• 혾리킪맒픎팣엳킪믾펞헣힒컮잏핂쫂핂쁢쿪맒부�킪핟쇷삖삲
• 힎헣쇪혾리킪맒픎삶쿪�몮푷픊옪�캏펞싾않섢ힵ멚픎밆멚쪎몋쿦핖킃삖삲
• 힎헣쇪킪맒펞�소읊혾리졂팒칻먾리쁢힖맞픦푢리읊잚슲쿦핖킃삖삲
• �쩖ퟆ잏픦혾리폶솒쁢�106oC�소퐎�캫컮혾리펞헏핂젾숞쩖ퟆ잏픦폶솒쁢�

115oC퓯윦혾리펞헏핓삖삲
www.wmf.co.kr에서 레시피를 살펴보세요!
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15| 조리 시간표신속 조리

음식 조리 시간 참고 사항
돼지고기와 송아지고기�쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�헒푷�푢펔픚
퍕멚턺쇊힎몮믾 5_7쭒 ˋ
쇊힎몮믾뭂않킪 10_15쭒 ˋ
쇊힎몮믾옪큲 20_25쭒 �믾퐎모퍟펞싾않혾리킪맒삲읓삖삲
퍕멚턺콯팒힎몮믾 5_7쭒 ˋ
콯팒힎몮믾뭂않킪 10_15쭒 ˋ
콯팒힎헣맣핂몮믾��혾맏 25_30쭒 ˋ
콯팒힎 15_20쭒 핮밆헣솒픦줊
콯팒힎몮믾옪큲 20_25쭒 �믾퐎모퍟펞싾않혾리킪맒삲읓삖삲

소고기숞쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�소픦몋푾묺젛쑹읾�푢
짆옪 10_15쭒 ˋ
퍟뼞펞핾몮믾� 30_35쭒 ˋ
푾컲소
 45_60쭒 ˋ
퍕멚턺퓯윦 6_8쭒 ˋ
뭂않킪큲
 15_20쭒 ˋ
짆옲 15_20쭒 ˋ
옪큲비 35_45쭒 �믾퐎모퍟펞싾않혾리킪맒삲읓삖삲

가금류숞쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�큲푷팢�픦몋푾묺젛쑹읾�푢
큲푷팢� 20_25쭒 푷얗픦�샎�12
삻몮믾혾맏 6_8쭒 ˋ
�졂혾삲리 25_30쭒 삲리숞벦펞싾않삲읓삖삲
�졂혾않묺 6_10쭒 �졂혾솒솧핊삖삲
�졂혾�잍 2_3쭒 ˋ
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음식 조리 시간 참고 사항
기타 육류숞쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�헒푷�핂푢펔킃삖삲
�빊몮믾옪큲 15_20쭒 ˋ
�빊몮믾슿킺 10_12쭒 ˋ
칺킂몮믾옪큲 25_30쭒 ˋ
칺킂몮믾뭂않킪 15_20쭒 ˋ

램(새끼양고기)숞쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�헒푷�핂푢펔킃삖삲
앶않묺 20_25쭒 젆핊짦퍟몮믾쁢섢폲앦핃퍊삖삲
앶옪큲 25_30쭒 �믾퐎모퍟펞싾않혾리킪맒삲읓삖삲

생선�쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�않묺짝뭂않킪헒푷�핂푢펔킃삖삲
캫컮엖 2_3쭒 핞�흧픊옪핃힟삖삲
캫컮헒�
 3_4쭒 핞�흧픊옪핃힟삖삲
않묺쏞쁢뭂않킪 3_4쭒 ˋ

수프숞쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�콳뺂푷줊�샎�12�밚힎��핂푢펔킃삖삲
퐒숞��엚�쿦 12_15쭒 쭖읾�윦
퓯쿦 25_30쭒 모슮홓윦픦퓯윦펞샇쇷삖삲
퍊�쿦 5_8쭒 ˋ
뭂않킪쿦 10_15쭒 ˋ
삻몮믾쿦 20_25쭒 �믾펞싾않혾리킪맒핂삲읓삖삲
맞핞쿦 5_6쭒 ˋ
소볺리쿦 35쭒 ˋ

329

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



음식 조리 시간 참고 사항
채소�쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�칺푾펂�않푾퐎비픦몋푾쁢�핂푢펔킃삖삲�믆푆삲읆푢리쁢모숞묺젛쑹읾�푢��부�숞쩖ퟆ잏펞서혾리
많힎�폲핂짝�잖� 2_3쭒 ��소쁢쿦쭒핂찶리찮힎힎팘킃삖삲
�리않풚�리��샎 3_5쭒 ˋ
퐒숞��캞얺리��않비 4_6쭒 ˋ
�샇믊�칺쫂핂퍟짾� 5_8쭒 ˋ
���핊�쭗픎퍟짾� 7_10쭒 숞쩖ퟆ잏
칺푾펂�않푾 10_15쭒 숞쩖ퟆ잏
비 15_25쭒 숞쩖ퟆ잏
소믖춚읾맞핞 6_8쭒 숞쩖ퟆ잏
�맞핞 6_10쭒 숞쩖ퟆ잏�벛힖�혾리맞핞쁢흫믾읊뻖줂찶리짾�졂�힖쿦핖킃삖삲

콩류숞쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L�콳뺂푷줊�샎�12밚힎�줊뫊몯윦픦비퓶�21�쭖리힎팘픎몯윦쁢�
20_30쭒섢폲앦혾리�않핂큲싷픎�쩖ퟆ잏펞서혾리
퐒숞����엚� 10_15쭒 숞�픎�10쭒섢혾리
젢짎�믾핳 7_10쭒 쭖읾몯줊혾리킪맒
폳쿦쿦�탎�믆읾큲짎 6_15쭒 쭖읾몯줊혾리킪맒
않핂큲싷 20_25쭒 �쩖ퟆ잏펞서혾리
옿믆엖핆탎 6_8쭒 ˋ
짆 12_15쭒 ˋ
짎�짎 10_15쭒 쭖읾몯줊혾리킪맒

과일�쩖ퟆ잏펞서혾리��소쿦쭒얗�14�L
�리�핞숞 2_5쭒 묺젛쑹읾�뭚핳
칺뫊�짾 2_5쭒 묺젛쑹읾�뭚핳
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Gefeliciteerd met uw nieuwe WMF- product en 
hartelijk dank voor uw vertrouwen in ons! Met 
meer dan 160 jaar ervaring en knowhow ontwik-
kelen en produceren wij onze kwalitatief hoog-
waardige en zeer functionele producten. We 
werken eraan met veel liefde voor het detail en 
stellen hoge eisen aan het design. Het doet ons 
plezier dat u gekozen hebt voor een WMF-snel-
kookpan. Lees de volgende veiligheidsinstructies 
aandachtig door en pas ze toe tijdens het dage-
lijkse gebruik. Op www.wmf.com vindt u ove-
rigens veel andere informatie over WMF, onze 
producten en onze acties voor u.

1| SAMENSTELLING VAN HET 
APPARAAT

1  Pan
2  Zijgreep
3  Steelgreep
4  Steelgreepmarkering
5  Sluitbeveiliging steelgreep
6  Deksel
7  Veiligheidsventiel
8  Houder
9  Opzetmarkering deksel
10 Veiligheidsgleuf
11 Afneembare dekselgreep
12 Schuifknop
13 Sluitbeveiliging dekselgreep
14 Greepontgrendeling
15 Drukregelaar
16 Drukindicator
17 Houdergleuf
18 Kooksignaaldichting
19 Openingsbeveiliging
20 Afdichtlip dekselgreep
21 Afdichtingsring
22 Openingssymbool

2| BELANGRIJKE 
VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

In deze gebruiksaanwijzing zijn belangrijke 
aanwijzingen gemarkeerd met symbolen en 
sleutelwoorden:

 WAARSCHUWING  geeft een gevaarlijke situa-
tie aan die kan leiden tot ernstig letsel (bijv. ver-
brandingen door stoom of hete oppervlakken).

 VOORZICHTIG  geeft een potentieel gevaar-
lijke situatie aan die kan leiden tot matig of 
licht letsel.

 OPGELET  geeft een situatie aan die kan leiden 
tot materiële schade.

 AANWIJZING  geeft extra informatie over de 
veilige omgang met de snelkookpan.

Symbolen Aanwijzingen in acht nemen 
en opvolgen.

2.1| GEBRUIK CONFORM DE 
VOORSCHRIFTEN

De snelkookpan is uitsluitend geschikt
• voor de in deze gebruiksaanwijzing vermelde 

warmtebronnen
• voor het garen of smoren van levensmiddelen 

(zonder of met inzetmandjes/steun)
• voor het inmaken van standaard huishou-

delijke hoeveelheden in inmaakpotten (met 
geperforeerd inzetmandje)

• om sap uit kleine hoeveelheden fruit te halen 
(met inzetmandje)

• voor het steriliseren van babyflessen, inmaak-
potten enz. (met geperforeerd inzetmandje)

De snelkookpan is niet geschikt
• voor het gebruik in een hete oven of een 

magnetron
• voor het frituren van voedingsmiddelen met olie
• als sterilisator voor medische doeleinden
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• voor andere dan de vermelde warmtebronnen 
of open vuur

• voor camping-kooktoestellen

De gebruiksaanwijzing
• moet zorgvuldig worden gebruikt
• moet in de buurt van de snelkookpan worden 

bewaard
• moet aan andere gebruikers worden doorgege-

ven en door deze gebruikers worden gelezen

Bewaar deze gebruiksaanwijzing op een vei-
lige plaats voor toekomstige referentie. Lees deze 
aanwijzingen vóór het gebruik aandachtig door. 
De snelkookpan mag alleen worden gebruikt als 
de veiligheidsinstructies zijn gelezen en begrepen. 
Het niet in acht nemen van deze aanwijzingen 
kan leiden tot beschadigingen en verbrandingen 
bij het gebruik van de snelkookpan.

2.2| ALGEMENE AANWIJZINGEN

WAARSCHUWING

Gebruik alleen door personen die 
vertrouwd zijn met het product

De snelkookpan mag alleen gebruikt worden 
door personen die zich van tevoren vertrouwd 
hebben gemaakt met de gebruiksaanwijzing en 
die de veiligheidsinstructies hebben gelezen.
• De snelkookpan niet aan personen geven die 

niet vertrouwd zijn met het product.
• Kinderen niet met de snelkookpan laten spe-

len of deze laten gebruiken.

Snelkookpan / 
veiligheidssystemen niet wijzigen

De veiligheidssystemen voorkomen gevaarlijke 
situaties. Deze functioneren alleen als ze niet 
worden gewijzigd en pan en deksel bij elkaar passen.
• Geen wijzigingen aanbrengen of ingrepen uit-

voeren aan de snelkookpan en de bijbeho-
rende veiligheidssystemen.

• Het deksel Perfect / Perfect Plus / Perfect Ele-
ment 6  alleen gebruiken met een daar-
bij passende snelkookpan Perfect / Perfect 
Plus / Perfect Element 1  en omgekeerd. Geen 
andere deksels of pannen gebruiken.

Kinderen en huisdieren uit de 
buurt houden

Houd kinderen en huisdieren tijdens het gebruik 
van de snelkookpan uit de buurt, want de snel-
kookpan is zwaar, wordt zeer heet en er kan 
stoom ontsnappen.

VOORZICHTIG

 
Mogelijk incorrect gebruik

Om incorrect gebruik en de daarmee verbonden 
beschadigingen of verbrandingen te vermijden, 
de snelkookpan:
• niet in een hete oven of magnetron gebruiken
• niet gebruiken om voedingsmiddelen te fritu-

ren in olie
• niet gebruiken als sterilisator voor medische 

doeleinden
• niet met andere dan de vermelde warmte-

bronnen of boven open vuur gebruiken

Pangrepen niet boven een heet 
fornuis laten opwarmen

• Als de grepen 2  / 3  / 11 uitsteken boven een 
hete kookplaat of de vlammen van een gas-
fornuis, kunnen deze zeer heet worden en bij 
aanraking brandwonden veroorzaken.

Aan slijtage onderhevige delen 
regelmatig controleren en 
vervangen

Vervang delen die aan slijtage onderhevig zijn 
(kooksignaaldichting 18 , afdichtingsring 21) 
door originele reserveonderdelen als u zichtbare 
verkleuringen, scheuren, verharding, beschadi-
ging of een incorrecte positie vaststelt.
• De afdichtingsring 21 moet goed tegen de 

dekselrand aansluiten.
• Vervang de afdichtingsring 21 na ca. 400 keer 

koken en uiterlijk na 2 jaar.
• Alleen originele reserveonderdelen van WMF 

gebruiken.

2.3| EERSTE GEBRUIK

Vóór het eerste gebruik laat u de snelkookpan 
met uitsluitend water (neem de aangegeven 
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hoeveelheden in acht) minstens 5 minuten lang 
koken op kookstand 2. Dit moet ook uitdrukke-
lijk bij elke productcontrole gedaan worden.

2.4| VÓÓR ELK GEBRUIK

WAARSCHUWING

Gevaar voor brandwonden vanwege 
beschadigde / ontbrekende of 
incorrect geplaatste delen

Controleer vóór elk gebruik of alle delen aan-
wezig en in goede staat zijn en correct zijn 
geplaatst / afgesloten. Bij ontbrekende, bescha-
digde, vervormde of incorrect geplaatste delen 
ontstaat gevaar voor brandwonden door hete 
oppervlakken en ontsnappende stoom.
• Deksel 6  controleren op correcte samenstel-

ling / correcte plaatsing.
• Ontbrekende delen (bijv. kooksignaalafdich-

ting 18 , afdichtingsring 21) aanbrengen.
• Bij beschadigde, vervormde, verkleurde of 

gebroken delen mag de snelkookpan niet wor-
den gebruikt en moet u contact opnemen met 
een WMF-dealer of -servicepunt.

• Als bepaalde onderdelen niet werken zoals 
beschreven in deze gebruiksaanwijzing, mag 
u de snelkookpan niet gebruiken en moet u 
contact opnemen met een WMF-dealer of 
-servicepunt.

• Controleer of de snelkookpan goed is afgesloten.

Gevaar voor brandwonden 
vanwege niet werkende 
veiligheidssystemen

Vóór elk gebruik moeten de veiligheidssystemen 
op werking, beschadigingen, vuil en verstoppin-
gen worden gecontroleerd. Anders bestaat er 
gevaar voor brandwonden door hete oppervlak-
ken en ontsnappende stoom.
• Correcte positie van de kooksignaaldichting 18 

controleren. De afdichtingsring 21 moet tegen 
de dekselrand aanliggen.

• Bij beschadigde, vervormde, verkleurde of 
gebroken delen mag de snelkookpan niet wor-
den gebruikt en moet u contact opnemen met 
een WMF-dealer of -servicepunt.

• Vervuilingen / verstoppingen oplossen.

VOORZICHTIG

Gevaar voor brandwonden door 
onvoldoende reiniging

Controleer vóór elk gebruik de veiligheidsven-
tielen en -systemen en de drukindicator op 
vervuiling of verstopping, omdat anders onge-
controleerd stoom kan ontsnappen. Dit kan lei-
den tot verbrandingen.
• Veiligheidssystemen en drukindicator 16 con-

troleren en evt. reinigen.

Gevaar voor brandwonden door 
verkeerd in elkaar gezet deksel

Het deksel moet altijd correct in elkaar worden 
gezet. Raadpleeg daarvoor de beschrijving in 
deze gebruiksaanwijzing.
• Aanwijzingen nauwkeurig in acht nemen.
• Correcte positie controleren.

2.5| TIJDENS HET GEBRUIK

WAARSCHUWING

 
Gevaar voor letsel door hoge druk

In de pan ontstaat tijdens het koken een hoge 
druk. Als deze druk vrijkomt, kunnen ernstige 
verbrandingen en letsels ontstaan.
• Altijd controleren of de snelkookpan veilig is 

afgesloten.
• Snelkookpan nooit met geweld openen. Alleen 

als de snelkookpan volledig drukloos is, kan 
deze eenvoudig worden geopend.

• Snelkookpan voorzichtig bewegen als deze 
onder druk staat.

• Snelkookpan tijdens het gebruik nooit zonder 
toezicht achterlaten.

VOORZICHTIG

Gevaar voor brandwonden 
door hete stoom

Als er in de snelkookpan geen druk wordt opge-
bouwd maar wel stoom ontsnapt, bestaat het 
gevaar dat u brandwonden aan de handen en 
het gezicht oploopt door hete oppervlakken en 
ontsnappende stoom.
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• Fornuis direct uitschakelen, pan laten afkoe-
len en controleren.

Gevaar voor brandwonden door 
ontsnappende stoom

Tijdens het koken treedt via het deksel 6  af en 
toe hete stoom uit.
• Nooit in de stoom grijpen.
• Houd handen, hoofd en lichaam altijd buiten 

de gevaarlijke zone boven het deksel 6  en de 
zijdelingse veiligheidsgleuf 10 aan de rand van 
het deksel.

• Snelkookpan tijdens het gebruik nooit zonder 
toezicht achterlaten.

• Kinderen en huisdieren uit de buurt houden.
• Snelkookpan altijd zo vasthouden dat de 

stoom niet kan ontsnappen in de richting van 
personen die zich in de ruimte bevinden. Let 
hier vooral op als u een zogenaamde open 
keuken hebt.

Gevaar voor brandwonden 
bij snel afstomen

Bij het snel afstomen via de schuifknop 12 of 
onder stromend water bestaat gevaar op brand-
wonden door hete stoom of voedingsmiddelen.
• Snelkookpan vóór het openen schudden.
• Het is verboden om de snelkookpan in koud 

water onder te dompelen.
• Houd handen, hoofd en lichaam altijd buiten 

de gevaarlijke zone boven het deksel 6  en de 
zijdelingse veiligheidsgleuf 10 aan de rand van 
het deksel.

Gevaar voor brandwonden door de 
vorming van bellen (kookvertraging)

Bij het openen van de snelkookpan kunnen 
hete ingrediënten bellen vormen en deze kun-
nen onverwachts uit de pan spatten. Bij vlees 
met huid kan bij het insteken (doorprikken) hete 
vloeistof uitspatten. Dit kan leiden tot verbran-
dingen of brandwonden.
• Snelkookpan altijd schudden vóór het openen.
• Heet vlees dat met huid is gekookt (bijv. 

ossentong) niet direct doorprikken, maar eerst 
laten afkoelen.

Gevaar voor brandwonden door 
vrijkomende voedingsmiddelen

Bij een te volle snelkookpan kunnen hete voe-
dingsmiddelen vrijkomen via het veiligheids-
ventiel 7 , de drukregelaar 15 of de zijdelingse 
veiligheidsgleuf 10 en brandwonden veroorzaken.
• Snelkookpan nooit overmatig vullen.
• Snelkookpan maximaal tot 2/3 van zijn nomi-

nale inhoud vullen.
• Snelkookpan hoogstens tot 1/2 van zijn 

nominale inhoud vullen, indien brijachtige, 
dikvloeibare of zeer schuimende voedingsmid-
delen zoals bijv. soepen, peulvruchten, stoof-
schotels, bouillon, orgaanvlees of deegwaren 
worden gegaard.

• Voedingsmiddelen eerst in een open pan aan 
de kook brengen, omroeren en evt. het schuim 
eraf scheppen.

Verbrandingsgevaar aan hete pan 
en heet deksel

Tijdens het koken wordt de snelkookpan zeer 
heet. Bij gasfornuizen kunnen de grepen ook 
zeer heet worden door het open vuur. Bij aanra-
king bestaat gevaar op brandwonden.
• Raak nooit de hete buitenste vlakken van de 

snelkookpan aan.
• De pan 1  en het deksel 6  alleen aan de 

kunststof grepen vastpakken.
• Handschoenen of handbescherming (bijv. pan-

nenlappen) gebruiken.
• Hete inzetmandjes en steunen alleen met 

hulpmiddelen verwijderen, bijv. pannenlappen.
• Hete snelkookpan alleen op een hittebesten-

dige ondergrond plaatsen.

OPGELET

Beschadiging door te weinig of 
ontbrekende vloeistof

Snelkookpan nooit zonder vloeistof of zon-
der toezicht op de hoogste stand opwarmen, 
omdat in dat geval gevaar op oververhitting en 
beschadiging ontstaat.
• Snelkookpan alleen met voldoende vloeistof 

(minimaal ¼ l water, bouillon, saus, enz.) 
gebruiken.

• Bij dikvloeibare voedingsmiddelen altijd op 
voldoende vloeistof letten.
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• Bij te weinig of geen vloeistof, het fornuis 
direct uitschakelen en de snelkookpan niet 
bewegen tot de pan volledig is afgekoeld.

• Snelkookpan nooit zonder toezicht achterlaten.

2.6| CORRECTE REINIGING

Reinig de snelkookpan na elke gebruik!

VOORZICHTIG

Gevaar voor brandwonden door 
beschadiging bij de reiniging

Gebruik voor de reiniging van de veiligheids-
systemen geen borstels, schuurmiddelen en 
chemicaliën: de veiligheidssystemen kunnen 
beschadigd raken en gevaar opleveren voor 
brandwonden door ontsnappende stoom.
• Reinigings- en onderhoudsaanwijzingen in 

acht nemen.
• Kookgerei na elke reiniging goed afdrogen.

2.7| NOODZAKELIJKE REPARATIES

VOORZICHTIG

Beschadiging door onjuiste 
reparaties of verkeerde 
reserveonderdelen

Laat reparaties alleen uitvoeren door een 
WMF-dealer of
-servicepunt. Anders kan de snelkookpan 
beschadigd raken of is het mogelijk dat de vei-
ligheidssystemen niet meer correct werken, 
waardoor gevaar op brandwonden ontstaat.
• Neem voor reparaties contact op met een 

WMF-dealer of -servicepunt.
• Laat handgrepen die gescheurd zijn of niet 

correct vastzitten, vervangen door een 
WMF-dealer of -servicepunt.

• Gebruik alleen originele onderdelen van 
WMF-snelkookpannen.

2.8| GESCHIKTE WARMTEBRONNEN

VOORZICHTIG

Geschikte warmtebronnen en 
afmetingen van de kookzone

De snelkookpan mag alleen met inductie-, glas-
keramische, gas- of elektrische fornuizen wor-
den gebruikt. De diameter van de kookplaten of 
de gasvlam mag niet groter zijn dan de bodem 
van de pan.
• Bij gasfornuizen mag de gasvlam niet tot bui-

ten de bodem van de pan komen.
• Voor een optimale warmteoverdracht en aan-

sluiting op het fornuis moeten de grootte van 
de pan en de kookzone overeenstemmen.

• Bij glaskeramische- of elektrische fornuizen mag 
de diameter van de kookplaat niet groter zijn 
dan 160 mm (2,5 l) resp. 190 mm (3,0 – 8,5 l).

• Bij inductiefornuizen kan bij hoge warmte-in-
stellingen een zoemgeluid ontstaan. Dit heeft 
een technische oorzaak en is geen teken dat 
de kookplaat of snelkookpan defect zijn.

2.9| VOOR EEN LANGE LEVENSDUUR 
VAN UW SNELKOOKPAN

OPGELET

 
Beschadiging van de snelkookpan

Zo vermijdt u beschadiging van de snelkookpan:
• kookgerei nooit tegen de rand van de pan 

aftikken
• zout alleen aan kokend water toevoegen en 

vervolgens omroeren, zodat de bodem van de 
pan niet wordt aangetast

• vuil tussen de bodem van de pan en de kook-
plaat vermijden, omdat bijv. een glaskera-
misch oppervlak bekrast kan raken
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3| TECHNISCHE GEGEVENS EN INSTRUCTIES

3.1| TECHNISCHE GEGEVENS

Fabrikant: WMF GmbH
Type: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiaal
Pan / deksel: Cromargan®: roestvrij staal 18/10

Bodem: universele TransTherm®-bodem
Het apparaat voldoet aan de richtlijn 2014/68/
EU drukapparatuur.
Wijzigingen voorbehouden.

Grepen: hittebestendig kunststof
Afdichtingen: silicone

Afmetingen
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

VULVOLUME 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

BODEM 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

BINNENKANT 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

LENGTE PAN MET GREPEN 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

LENGTE PAN MET DEKSEL 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Hoogte

VOLUME PAN PAN MET DEKSEL PAN MET DEKSEL EN GREEP

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Leeggewicht
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-waarde: 150 kPa

Drukwaarden
Eerste ring: ca. 106 °C, 25 kPa
werkdruk
Tweede ring: ca. 115 °C, 70 kPa
werkdruk, 90 kPa regeldruk

Afmeting kookzone
Max. ø 160 mm voor 2,5 l
Max. ø 190 mm voor 3,0 – 8,5 l
Schaalverdeling aan de binnenkant voor de 
vulhoogte
(afhankelijk van het totale volume): 1/3, 1/2, 2/3

Geschikte warmtebronnen
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3.2| TOEBEHOREN, VERVANGINGS-
ONDERDELEN EN AAN SLIJTAGE 
ONDERHEVIGE DELEN

Toebehoren
Geperforeerd inzetmandje 22 cm  
(artikelnr. 07 8941 6000)
Set van geperforeerd inzetmandje 22 cm met 
steun (artikelnr. 07 8942 6030)
Glazen deksel 22 cm (artikelnr. 07 9618 6380)

Reserveonderdelen
Dekselgreep 11

Perfect (artikelnr. 08 9180 6030)
Perfect Plus (artikelnr. 08 9480 6030)
Perfect Element (artikelnr. 08 9980 6030)

Deksel 6  met greep 11 18 cm
Perfect (artikelnr. 07.9179.6042)
Perfect Plus (artikelnr. 07.9479.6042)

Deksel 6  met greep 11 22 cm
Perfect (artikelnr. 07 9180 6042)
Perfect Plus (artikelnr. 07 9480 6042)
Perfect Element (artikelnr. 07 9980 6042)

Aan slijtage onderhevige delen
Afdichtingsring 21 18 cm (artikelnr. 60 6852 9990)

Afdichtingsring 21 22 cm (artikelnr. 60 6856 9990)

Veiligheidsventiel 7  (artikelnr. 07 9615 9510)

Kooksignaaldichting 18 (artikelnr. 60 9310 9502)

4| SNELKOOKPAN UITPAKKEN

1| Verpakking openen en controleren of alle 
onderdelen aanwezig zijn:
• Pan 1  met zijgreep 2  en steelgreep 3

• Deksel 6  met verwijderbare greep 11: dek-
sel met veiligheidsventiel 7  , vervangbare 
kooksignaaldichting 18

• Afdichtingsring (grijs) 21

• Gebruiksaanwijzing 
Bij ontbrekende delen kunt u contact 
opnemen met een geautoriseerde WMF-dealer 
of -servicepunt of rechtstreeks met WMF.

• Alle aanwezige stickers en labels verwijderen.

2| Niet benodigd verpakkingsmateriaal 
overeenkomstig de geldende voorschriften 
verwijderen.

3| Gebruiksaanwijzing zorgvuldig doorlezen en 
in de buurt van de snelkookpan bewaren.

4| De garantievoorwaarden vindt u in de 
bijgesloten garantieverklaring.
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5| BEDIENING VEILIGHEIDSELEMENTEN

Veiligheidselementen Beschrijving

Drukregelaar in de 
dekselgreep

Als de voorziene druk voor kookstand 2 wordt overschreden, wordt de drukrege-
laar 15  automatisch geopend en het teveel aan stoom ontsnapt. Zo wordt een te 
grote druk onmiddellijk afgebouwd.

Veiligheidsventiel Als de drukregelaar 15  niet wordt geactiveerd, wordt een te grote druk recht-
streeks via het veiligheidsventiel 7  afgebouwd.

Veiligheidsgleuf in de rand 
van het deksel

Als alle andere veiligheidssystemen uitvallen, bijvoorbeeld door verstopping met 
voedingsresten, dient de veiligheidsgleuf 10  als "nooduitgang". Als een te hoge 
druk ontstaat, wordt de afdichtingsring 21  door de veiligheidsgleuf 10  zo sterk 
naar buiten gedrukt, dat de stoom kan ontwijken en de druk wordt afgebouwd.

Drukindicator in de 
dekselgreep

De drukindicator 16  beschikt over een visuele hulp om anticiperend, energiebe-
sparend koken mogelijk te maken. De drukindicator geeft de huidige ststus van 
de kookdruk aan. Hij heeft in het midden een ronde pal (als de pal zichtbaar is, is 
druk aanwezig) en twee ringen voor kookstanden 1 en 2.

Openingsbeveiliging De openingsbeveiliging 19  voorkomt dat de snelkookpan geopend kan worden 
als er nog restdruk aanwezig is. Pas na de volledige drukafbouw kan de snel-
kookpan worden geopend.

Gecontroleerd afstomen via 
de schuifknop

U kunt de snelheid van het afstomen beïnvloeden door de schuifknop 12  lang-
zaam terug te trekken. 

Sluitbeveiliging In de dekselgreep 11  bevindt zich de sluitbeveiliging 13 , die voorkomt dat de 
snelkookpan tijdens het koken geopend kan worden.

6| DE SNELKOOKPAN IN GEBRUIK NEMEN

6.1| DE SNELKOOKPAN UIT ELKAAR 
HALEN EN HET DEKSEL 
VERWIJDEREN 

(Vgl. afbeeldingen reeksen E en B).
1| a) De schuifknop aan de twee kanten vastne-

men en volledig naar achteren, in de richting 
van het uiteinde van de greep trekken.

 � De markeringen op de schuifknop moeten 
op AUF/OPEN staan.

b) Met de linkerhand alleen de steelgreep 3  
van de pan 1  vasthouden.

c) Met de rechterhand de dekselgreep 11 
vastnemen en naar rechts draaien, tot het 
deksel 6  kan worden opgetild. 
De dekselmarkering 9  en steelgreepmar-
kering 4  moeten in één lijn staan.

d) Deksel 6  aan de greep 11 optillen.

2| Deksel demonteren (zie afbeeldingen reeks G), 
daartoe deksel 6  omdraaien.

3| Afdichtingsring 21 voorzichtig uit de rand 
van de pan trekken en opzijleggen.

4| Deksel 6  vasthouden en de greepontgren-
deling 14 naar het uiteinde van de greep 
drukken.

5| Deksel 6  van de steelgreep losmaken.

6.2| SNELKOOKPAN VOOR DE EERSTE 
KEER REINIGEN

1| Snelkookpan volgens hoofdstuk 6.1 uit elkaar 
halen.
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2| Pan 1  tot 2/3 (schaalverdeling aan de bin-
nenkant, afbeelding I) met water vullen en 
2-3 eetlepels huishoudazijn toevoegen.

3| Pan 1  zonder deksel 6  ca. 5-10 minuten 
met het azijnwater uitkoken.

4| Vervolgens alle delen grondig met de hand 
afwassen.

5| Alle delen na de reiniging goed afdrogen.

6.3| SNELKOOKPAN IN ELKAAR ZETTEN

VOORZICHTIG

Gevaar op brandwonden door 
verkeerd in elkaar gezet deksel

Het deksel moet altijd correct in elkaar worden 
gezet. Raadpleeg daarvoor de beschrijving in 
deze gebruiksaanwijzing.
• Aanwijzingen nauwkeurig in acht nemen.
• Correcte positie controleren.

6.4| DEKSEL IN ELKAAR ZETTEN

(Zie afbeeldingen reeks H)
1| Dekselrand, dekselgreep, veiligheidssystemen 

en afdichtingsring op vuil en verstoppingen 
controleren.

2| Deksel 6  zo draaien, dat de rand naar 
onderen wijst.

3| Greep 11 omdraaien en vasthouden.

4| Houdergleuf 17 op dekselgreep 11 in de hou-
der 8  van het deksel 6  hangen.

5| Greep 11 langzaam neerklappen.

6| Deksel 6  met greep 11 omdraaien.

7| Deksel 6  en greep 11 zo uitlijnen, dat de 
dubbele afdichting 18 niet bekneld raakt 
of door de randen van de dekselopeningen 
wordt beschadigd.

8| Deksel 6  voorzichtig omlaag drukken tot het 
hoorbaar vastklikt. Het vastklikken controleren 
door de schuifknop nog eens in te duwen.

9| Afdichtingsring 21 in de rand van de pan 
plaatsen en voorzichtig onder de rand druk-
ken. De afdichtingsring 21 moet volledig 
onder de gebogen rand van de pan liggen.

6.5| DEKSEL AANBRENGEN

(Zie afbeeldingen reeks F)
1| Pan 1  op een vaste ondergrond plaatsen.

2| Deksel 6  met de rand naar onderen op de pan 
1  plaatsen. De opzetmarkeringen 9  op het 
deksel en de steelgreepmarkering 4  moeten 
overeenstemmen, anders kan het deksel niet 
worden geplaatst. De afdichtingsring 21 moet 
in de rand van het deksel zijn geplaatst!

3| Met de linkerhand de steelgreep 3  van de 
pan 1  vasthouden.

4| Met de rechterhand het deksel 6  met de 
greep B naar links draaien.

5| Als de beide grepen 3  / 11 precies tegenover 
elkaar staan, de schuifknop exact in positie 
ZU/LOCK zetten.

7| BEDIENING SNELKOOKPAN

7.1| VEILIGHEIDSSYSTEMEN CONTROLEREN

Deksel 6  volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.
1| Afdichtingsring 21 voorzichtig uit de rand van 

de pan trekken en aan de zijkant neerleggen.

2| Dekselgreep 11 volgens hoofdstuk 6.1 
verwijderen.

3| Controleren of de afdichtingsring 21 en de 
binnenste rand van het deksel schoon zijn.

341

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



4| Controleren of ...
• de veiligheidsgleuf 10 in de rand van het deksel
• de drukregelaar 15

• de drukindicator 16

• de greepontgrendeling 14

• het veiligheidsventiel 7  schoon en niet ver-
stopt zijn.

 � Korsten inweken en verwijderen, verstop-
pingen verwijderen (zie hoofdstuk 12.1 
Reiniging).

5| Controleren of aan de onderzijde van het 
deksel de kogel in het veiligheidsventiel 7  
zichtbaar is.

 � Evt. het deksel 6  schudden, totdat de 
kogel weer zichtbaar is.

 � Bij beschadiging door een WMF-dealer of 
-servicepunt laten vervangen.

6| Drukregelaar 15 met een druk van de vinger 
voorzichtig op beweeglijkheid testen.

7| Controleren of alle afdichtingen schoon en 
onbeschadigd zijn en eveneens correct in 
positie zitten (vgl. afbeeldingen reeks J).

 � Positie van de kooksignaaldichting en 
eventuele beschadiging ervan controleren.

7.2| DEKSEL OPENEN

Voor het openen van de snelkookpan het deksel 
6  volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.

7.3| SNELKOOKPAN VULLEN

Te garen voedingsmiddelen met voldoende 
vloeistof in de pan leggen, evt. inzetmand-
jes en een steun (zie hoofdstuk 11.2) gebruiken. 
Vlees evt. volgens hoofdstuk 11.1 eerst in de pan 
dichtschroeien.

7.4| SNELKOOKPAN SLUITEN

1| Evt. het deksel volgens hoofdstuk 6.3 in 
elkaar zetten.

2| Het deksel volgens hoofdstuk 6.3 plaatsen en 
sluiten.

7.5| VOEDINGSMIDDELEN GAREN

In de snelkookpan garen de voedingsmidde-
len onder druk. Door de stoomdruk in de pan 
heersen hogere temperaturen dan bij "nor-
maal" koken. Daardoor worden de gaartijden 
tot 70 procent verkort, wat leidt tot een duide-
lijke energiebesparing. Door het korte garen in 
stoom blijven bovendien het aroma, de smaak 
en vitamines zoveel mogelijk behouden.

TIP Om meer energie te besparen, schakelt u 
de warmtebron al voor de beëindiging van de 
gaartijd uit, omdat de warmte die is opgesla-
gen in de pan voldoende is om het gaarproces 
te voltooien.

VOORZICHTIG

Gevaar voor brandwonden door 
vrijkomende voedingsmiddelen

Hete voedingsmiddelen kunnen via de drukre-
gelaar, het veiligheidsventiel of de zijdelingse 
veiligheidsgleuf uit de snelkookpan vrijkomen 
en verbrandingen veroorzaken.
• Snelkookpan maximaal tot 2/3 (zie markering 

aan de binnenzijde) van zijn nominale inhoud 
vullen.

• Snelkookpan hoogstens tot 1/2 van zijn 
nominale inhoud vullen, indien zwellende, 
brijachtige of sterk schuimende voedings-
middelen zoals bijv. soepen, peulvruchten, 
stoofschotels, bouillon, orgaanvlees of deeg-
waren worden gegaard.

OPGELET

Beschadiging door te weinig / 
ontbrekende vloeistof

Gevaar door oververhitting en beschadiging
• Snelkookpan nooit zonder vloeistof of zonder 

toezicht op de hoogste stand verwarmen.
• Snelkookpan alleen met voldoende vloeistof 

(minimaal 1/4 l water) gebruiken.

342



8| KOOKSTANDEN SNELKOOKPAN

GAARTIJDEN VARIËREN
De gaartijden kunnen bij hetzelfde te garen 
voedingsmiddel verschillen, omdat hoeveelheid, 
vorm en toestand van levensmiddelen variëren.

8.1| KOOKSTAND 1

Behoedzaam koken van kwetsbare levensmidde-
len zoals groente, vis of compote.

Bij deze kookstand wordt bijzonder behoed-
zaam gegaard. Het aroma en de voedingsstoffen 
blijven zoveel mogelijk behouden. Bij kook-
stand 1 komt de drukindicator omhoog tot de 
1e kookring.
1| Controleer of de snelkookpan correct is 

afgesloten.

2| Snelkookpan op het fornuis zetten.

3| Fornuis op hoge energiestand instellen.
 � De snelkookpan wordt opgewarmd.

a) Via het veiligheidsventiel 7 , dat ook het 
drukopbouwmechanisme is, treedt in de 
beginnende kookfase net zolang lucht uit 
totdat het ventiel sluit en er druk wordt 
opgebouwd.

b) Eerst komt de pal omhoog en daarna de 
volledige drukindicator 16 . De stijging kan 
worden geregeld door de energietoevoer 
aan te passen.

c) Als de pal in het midden van de drukindi-
cator omhoogkomt, betekent dat dat u de 
pan nu niet meer kunt openen.

4| Zodra op de drukindicator 16 de 1e kookring 
goed zichtbaar is, begint de gaartijd.

5| Let erop dat de positie van de ring op de dru-
kindicator 16 stabiel blijft.

6| Als de drukindicator 16 onder de 1e kookring 
daalt, de warmtetoevoer verhogen.

 � De gaartijd wordt daardoor enigszins verlengd.

7| Als de drukindicator 16 tot boven de 1e 
kookring stijgt, ontstaat een te hoge stoom-
druk die via de energietoevoer geregeld moet 
worden.
a) Snelkookpan van de kookplaat halen.
b) Wachten totdat de drukindicator tot de 1e 

kookring is gedaald.
c) De snelkookpan bij een verlaagde energie-

toevoer weer op het fornuis zetten..

8| Na het beëindigen van de gaartijd de snel-
kookpan van het fornuis halen en de druk 
afbouwen (zie hoofdstuk 9).

9| Nadat de druk afgebouwd is, de snelkookpan 
schudden en voorzichtig openen.

8.2| KOOKSTAND 2

Snelle kookstand voor alle overige levensmid-
delen Bij deze kookstand wordt veel tijd en 
energie bespaard. Bij kookstand 2 komt de dru-
kindicator omhoog tot de 2e kookring. Te hoge 
druk wordt automatisch gereguleerd.
1| Controleer of de snelkookpan correct is 

afgesloten.

2| Snelkookpan op het fornuis zetten.

3| Fornuis op de hoogste kookstand instellen.
 � De snelkookpan wordt opgewarmd.

a) Via het veiligheidsventiel 7 , dat ook het 
drukopbouwmechanisme is, ontsnapt in de 
beginnende kookfase net zolang lucht tot 
het ventiel sluit en druk wordt opgebouwd.

b) De drukindicator 16 komt omhoog. De stij-
ging kan worden geregeld door de energie-
toevoer aan te passen.

c) Als de pal in het midden van de drukindi-
cator omhoogkomt, betekent dat dat u de 
pan nu niet meer kunt openen.

 � Zodra op de drukindicator 16 de 2e 
kookring goed zichtbaar is, begint de 
gaartijd.

4| Let erop dat de positie van de ring op de dru-
kindicator 16 stabiel blijft.

343

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



5| Als de drukindicator 16 onder de 2e kookring 
daalt, de energietoevoer van het fornuis 
hoger instellen.

 � De gaartijd wordt daardoor enigszins verlengd.

6| Als de drukindicator 16 tot boven de 2e 
kookring stijgt, ontstaat een te hoge sto-
omdruk. De stoom ontwijkt met een sissend 
geluid uit de drukregelaar 15 .
a) Snelkookpan van de kookplaat halen.
b) Wachten totdat de drukindicator tot de 2e 

kookring is gedaald.
c) De snelkookpan bij een verlaagde energie-

toevoer weer op het fornuis zetten.

7| Na het beëindigen van de gaartijd de snel-
kookpan van het fornuis halen en de druk 
volgens hoofdstuk 9 afbouwen.

8| Nadat de druk afgebouwd is, de snelkookpan 
schudden en voorzichtig openen.

Tip Als de werkdruk van kookstand 2 twee 
wordt overschreden, hoort u de drukregelaar in 
werking treden en weet u dat de energiertoe-
voer moet worden verlaagd.

9| DRUK AFBOUWEN EN PAN 
AFKOELEN

Pan afstomen
Bij schuimende of zwellende levensmidde-
len (bijv. peulvruchten, vleesbouillon, graan-
producten) de druk niet volgens methode 2 of 
3 afbouwen. Bijv. in de schil gekookte aard-
appelen barsten als ze op die manier worden 
afgestoomd.

9.1| METHODE 1 – RESTWARMTE 
GEBRUIKEN

1| Snelkookpan van het fornuis halen.
 � Na een korte tijd daalt de drukindicator.

2| Als de drukindicator 16 en de pal volledig in 
de dekselgreep zijn verdwenen, schuift u de 
schuifknop langzaam naar AUF/OPEN.

3| De nog aanwezige resterende stoom ontsnapt 
uit de pan.

4| Als geen stoom meer uittreedt, de pan schud-
den en openen.

9.2| METHODE 2 – LANGZAAM 
AFSTOMEN

(Afstoommechanisme – zie afbeelding A)
1| Schuif de schuifknop langzaam richting AUF/

OPEN.

2| Afhankelijk van de positie van de schuifknop 
ontsnapt de stoom langzaam of snel.

3| Als de drukindicator en pal volledig in de 
dekselgreep zijn verdwenen, de pan schud-
den en openen.

9.3| METHODE 3 - ZONDER 
ONTSNAPPENDE STOOM

1| Snelkookpan in de spoelbak plaatsen en koud 
water over het deksel laten lopen.

2| Als de drukindicator en pal volledig in de 
dekselgreep zijn verdwenen, de pan schud-
den en openen.

VOORZICHTIG

Gevaar voor brandwonden bij snel 
afstomen

Bij het snel afstomen via de schuifknop 16 
of onder stromend water ontstaat gevaar op 
brandwonden door hete stoom of gekookte 
ingrediënten.
• Snelkookpan vóór het openen schudden.
• Houd handen, hoofd en lichaam altijd buiten 

de gevaarlijke zone boven het deksel 16 en de 
zijdelingse veiligheidsgleuf 10 aan de rand van 
het deksel.
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10| SNELKOOKPAN OPENEN

OPENEN NA HET GAREN

(Zie afbeeldingen reeks E)
1| Eerst de druk volgens hoofdstuk 9 afbouwen. 

De beveiliging tegen resterende druk zorgt 
ervoor dat u de pan alleen kunt openen als 
de druk volledig is afgebouwd, dus wanneer 
ook de pal niet meer zichtbaar is. Zolang de 
pal zichtbaar blijft, is de beveiliging tegen 
resterende druk in werking.

 � Vóór het openen moet de druk zijn afgebouwd.

2| Schuif de schuifknop langzaam op AUF/OPEN.

3| Pan schudden.

4| Met de linkerhand de steelgreep 3  van de pan 
1  vasthouden.

5| Met de rechterhand de dekselgreep B vastne-
men en naar rechts draaien tot het deksel 6  
ontgrendeld is. 

 � De dekselmarkering 9  en de steelgreep-
markering 4  moeten samenvallen.

6| Voor het openen de dekselgreep 11 met het 
deksel 6  iets omlaag kiepen, zodat de reste-
rende stoom naar voren wegstroomt.

7| Deksel 6  optillen.

11| GEBRUIKS- EN 
BEREIDINGSWIJZEN

11.1| GAREN MET INZETMANDJES EN 
STEUN

In de snelkookpan kunnen, afhankelijk van de 
hoogte van de snelkookpan, meerdere gerech-
ten tegelijk worden bereid. De afzonderlijke 
levensmiddelen worden gescheiden en op elkaar 
gestapeld door middel van inzetmandjes en een 
steun. Als u op de bodem van de pan bijv. vlees 

wilt garen, plaatst u de steun op de bodem van 
de pan, zodat het eerste inzetmandje zich boven 
het vlees bevindt.

Opmerking toebehoren
Inzetmandjes en steunen zijn als toebehoren 
verkrijgbaar bij een WMF-dealer of -service-
punt. Voor groenten worden niet-geperforeerde 
inzetmandjes en voor aardappelen geperfo-
reerde inzetmandjes gebruikt. Het gerecht met 
de langste gaartijd wordt eerst zonder inzet-
mandje in de pan gedaan.
1| Om levensmiddelen met verschillende gaar-

tijden te bereiden moet u tussendoor de pan 
openen. Daardoor ontwijkt stoom en moet u 
iets meer dan de noodzakelijke hoeveelheid 
vloeistof in de pan gieten en evt. bijvullen.

Voorbeelden
 � Braden (20 minuten) – bodem van de pan
 � Aardappelen (8 minuten) – geperforeerd 
inzetmandje

 � Groente (8 minuten) – niet-geperforeerd 
inzetmandje

2| Het gebraad eerst 12 minuten garen.

3| De pan volgens hoofdstuk 6.1 openen.

4| Aardappelen in een geperforeerd inzetmandje 
op de steun boven het gebraad plaatsen, 
groente in een niet-geperforeerd inzet-
mandje erbovenop plaatsen.

5| Pan volgens hoofdstuk 6.3 sluiten en 
opnieuw 8 minuten garen.

TIP Als de gaartijden niet wezenlijk verschillen, 
kunnen de inzetmandjes tegelijk in de pan 
worden geplaatst.

11.2| BRADEN

Vóór het garen kunnen de levensmiddelen (bijv. 
uien, stukken vlees enz.) in de snelkookpan wor-
den aangebraden zoals in een gewone pan.
1| Deksel 6  volgens hoofdstuk 6.1 wegnemen 

en de levensmiddelen dichtschroeien.
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2| Om verder te garen:
a) aanbaksels losmaken,
b) de benodigde hoeveelheid vloeistof (mini-

maal 1/4 l) toevoegen,
c) evt. andere levensmiddelen – met of zon-

der inzetmandjes– toevoegen.

3| Deksel volgens hoofdstuk 6.3 plaatsen en 
sluiten.

4| Warmte toevoeren tot de gewenste kook-
stand bereikt is.

11.3| DIEPVRIESPRODUCTEN GEBRUIKEN

1| Minimale hoeveelheid vloeistof toevoegen 
(1/4 l water).

2| Diepvriesproduct bevroren in de pan leggen.

3| Vlees vóór het dichtschroeien licht ontdooien.

4| Groente direct uit de verpakking in een 
niet-geperforeerd inzetmandje plaatsen.

 � Bij diepvriesproducten wordt de gaartijd 
langer.

11.4| GRAANPRODUCTEN OF 
PEULVRUCHTEN BEREIDEN

Bij de bereiding in de snelkookpan moeten 
graanproducten en peulvruchten niet worden 
geweekt.

 � De gaartijden worden met ca. de helft 
verlengd.

 � Let erop dat de pan slechts tot de helft 
gevuld mag worden.

1| 1/4 l minimale hoeveelheid vloeistof in de 
pan gieten en daarnaast per deel graanpro-
duct of peulvruchten minstens 2 delen vloei-
stof toevoegen.

2| Kort voor het einde van de gaartijd de ener-
gietoevoer beëindigen en de resterende 
warmte van het fornuis voor het nagaren 
gebruiken.

11.5| STERILISEREN

1| Babyflessen, inmaakpotten enz. kunnen 
gesteriliseerd worden. Daartoe de delen met 
de opening omlaag gericht in een geperfo-
reerd inzetmandje plaatsen.

2| 1/4 l water toevoegen.

3| 20 minuten op kookstand 2 steriliseren.

4| Langzaam laten afkoelen (afstoommethode 1).

11.6| INKOKEN

1| Levensmiddelen zoals gewoonlijk voorberei-
den en in inmaakpotten doen.

2| 1/4 l water in de pan gieten.

3| Inmaakpotten in een geperforeerd inzet-
mandje zetten.

4| Voor inmaakpotten met 1 l inhoud een snel-
kookpan van 6,5 l of 8,5 l gebruiken, voor 
kleinere inmaakpotten een snelkookpan van 
4,5 l gebruiken.

5| Groente en vlees op kookstand 2 ca. 20 
minuten, steenvruchten op kookstand 1 
ca.5 minuten en pitvruchten ca. 10 minu-
ten garen.

6| Voor het afstomen de pan langzaam laten 
afkoelen (afstoommethode 1), omdat bij de 
andere methoden het sap uit de inmaakpot-
ten wordt gedrukt.

12| REINIGEN, ONDERHOUDEN 
EN OPBERGEN

12.1| REINIGEN

Voor de reiniging heet water en een gewoon 
afwasmiddel gebruiken.
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 � Geen zandhoudende, schurende reinigings-
middelen, staalwol of de harde kant van 
sponsjes gebruiken.

1| Dekselgreep 11 volgens hoofdstuk 6.1 weg-
nemen en alleen onder stromend water reini-
gen (zie afbeeldingen reeks G).

2| Afdichtingsring 21 uit het deksel 6  nemen 
en met de hand afwassen.

3| Licht aangekoekte voedselresten laten weken, 
sterk aangekoekte voedselresten in de snel-
kookpan met wat water uitkoken.

4| Ventielen bij vervuiling of verstopping met 
een vochtig wattenstaafje reinigen.

 � Geen scherpe of puntige voorwerpen 
gebruiken.

5| De pan, de inzetmandjes en de steun kunnen 
in de afwasmachine worden gereinigd.

 � Dit kan echter leiden tot kleurwijzigingen 
van de oppervlakken. De werking wordt 
daardoor niet beïnvloed.

 � Wij raden echter reiniging met de hand aan.

6| Bij kalkafzettingen de snelkookpan met azijn-
water uitkoken.

7| Kookgerei na de reiniging goed afdrogen.

12.2| OPBERGEN

De gereinigde, droge snelkookpan in een schone, 
droge en beschermde omgeving opbergen.

1| Deksel 6  volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.

2| Afdichtingsring 21 voorzichtig uit de rand 
van de pan trekken en apart opbergen.

3| Dekselgreep 11 volgens hoofdstuk 6.1 verwij-
deren en in de pan 1  of het deksel 6  leggen.

4| Deksel 6  omgekeerd op de pan 1  leggen.

12.3| ONDERHOUD / AAN SLIJTAGE 
ONDERHEVIGE ONDERDELEN 
VERVANGEN

De gereinigde, droge snelkookpan in een schone, 
droge en beschermde omgeving opbergen.
• Zijgreep en steelgreep alleen door een 

WMF-dealer of -servicepunt laten vervangen.
• Aan slijtage onderhevige delen regelmatig 

controleren en evt. door originele reserveon-
derdelen vervangen.

• Afdichtingsring en kooksignaaldichting bij 
beschadiging, verharding, verkleuring of 
incorrecte positie direct door originele reser-
veonderdelen vervangen.

12.4| AFDICHTINGSRING VERVANGEN

Berg de gereinigde, droge snelkookpan op in 
een schone, droge en beschermde omgeving.
1| Deksel 6  volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.

2| Deksel 6  omdraaien.

3| Defecte afdichtingsring 21 uit de rand van de 
pan trekken en verwijderen.

4| Nieuwe, originele afdichtingsring 21 in de 
rand van de pan plaatsen en voorzichtig 
onder de rand drukken.

 � De afdichtingsring 21 moet volledig onder 
de gebogen rand van de pan liggen.

12.5| KOOKSIGNAALDICHTING 
VERVANGEN

Berg de gereinigde, droge snelkookpan op in 
een schone, droge en beschermde omgeving.
1| Evt. deksel 6  volgens hoofdstuk 6.1 wegne-

men van de pan.

2| Deksel uit elkaar halen (afbeeldingen reeks 
G), daartoe het deksel 6  omdraaien.

3| Deksel 6  vasthouden en de greepontgren-
deling 14 naar het uiteinde van de greep 
drukken.
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4| Dekselgreep 11 verwijderen.

5| Kooksignaaldichting 18 van de dekselgreep 11 
trekken en verwijderen (zie afbeelding J).

12.6| VEILIGHEIDSVENTIEL VERVANGEN

1| Evt. deksel 6  volgens hoofdstuk 6.1 van de 
pan verwijderen.

2| Deksel 6  omdraaien.

3| Defect veiligheidsventiel 7  uit het deksel 6  
losmaken en verwijderen.

4| Het nieuwe veiligheidsventiel 7  voorzichtig 
met zachte druk en lichte draaibewegingen 
langs de binnenkant door de opening schui-
ven. Het veiligheidsventiel mag hierbij niet 
worden beschadigd.

TIP Breng een beetje slaolie aan op de kop van 
het veiligheidsventiel. Het ventiel zal beter glij-
den en kan makkelijker worden aangebracht.

13| HULP BIJ STORINGEN

BIJ STORINGEN ALTIJD DE SNELKOOKPAN VAN HET FORNUIS HALEN.  
SNELKOOKPAN NOOIT MET GEWELD OPENEN!

Storingen Mogelijke oorzaak Oplossing

Het duurt te lang 
voordat druk wordt 
opgebouwd, of de 
drukindicator en pal 
komen niet omhoog

Diameter van de kook-
plaat is ongeschikt

Kookplaat selecteren die bij de diameter van de pan past

Kookstand is onjuist/
ongeschikt

Op hoogste kookstand instellen

a) Deksel is niet goed 
geplaatst

b) Kooksignaaldichting 
ontbreekt

c) Deksel is niet correct 
in elkaar gezet

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.
2. Afdichtingsring 21  / kooksignaaldichting 18  (zie afbeel-

ding J) op juiste positie controleren.
3. Deksel 6  op juiste positie / samenstelling controleren.
4. Pan volgens hoofdstuk 6.3 sluiten.

Kogel in het veilig-
heidsventiel / drukop-
bouwmechanisme zit 
niet goed

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.
2. Dekselgreep 11  volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.
3. Positie van de metalen kogel in het veiligheidsventiel 7  

controleren en deze evt. reinigen.
4. Pan volgens hoofdstuk 6.3 sluiten.

Vloeistof ontbreekt 1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.
2. Vloeistof bijvullen (min.1/4 l).
3. Pan volgens hoofdstuk 6.3 sluiten.

Stoom ontsnapt uit 
het deksel

Afdichtingsring en/of 
rand van de pan zijn 
niet schoon

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.
2. Afdichtingsring 21  en rand van de pan reinigen.
3. Pan volgens hoofdstuk 6.3 weer sluiten.

Schuifknop staat niet 
op ZU/LOCKED

Schuifknop weer op ZU/LOCKED zetten

Afdichtingsring 
beschadigd of hard 
geworden (door 
slijtage)

Afdichtingsring 21  door een originele WMF-afdichtingsring 
vervangen
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Storingen Mogelijke oorzaak Oplossing

Kooksignaaldich-
ting zit niet goed of is 
beschadigd

Positie van de kooksignaaldichting 18  corrigeren of door een 
origineel WMF-onderdeel vervangen.

Uit het veiligheids-
ventiel / drukopbouw-
mechanisme ontsnap 
voortdurend stoom 
(geldt niet voor de 
fase waarin druk 
wordt opgebouwd)

Kogel veiligheidsven-
tiel zit niet correct in 
het ventiel

1. Pan volgens hoofdstuk 9 volledig drukloos maken en openen.
2. Dekselgreep 11  volgens hoofdstuk 6.1 verwijderen.
3. Veiligheidsventiel 7  resp. positie van de metalen kogel in 

het deksel controleren.
4. Pan volgens hoofdstuk 6.3 weer sluiten.

14| TIPS EN TRUCS VOOR 
HET GAREN

• Afdichtingsring om de soepele bediening bij 
het openen en sluiten te verbeteren, met sla-
olie of vet lichtjes invetten.

• De gaartijd begint zodra de voorgeschreven 
ring op de drukindicator zichtbaar wordt.

• De aangegeven gaartijden zijn richtwaarden. 
Hanteer liever wat kortere gaartijden, omdat 
het gerecht dan altijd nog nagegaard kan 
worden.

• Met de opgegeven gaartijden worden de 
groenten beetgaar.

• De gaartemperatuur bedraagt bij de eerste 
ring 106 °C (vooral geschikt voor groente en 
vis), bij de tweede ring 115 °C (vooral geschikt 
voor vlees).

Recepten vindt u op www.wmf.com!
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15| OVERZICHT GAARTIJDEN VOOR DE SNELKOOKPAN

Levensmiddel Gaartijd Tips

VARKENSVLEES EN KALFSVLEES
BIJ DE 1E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;  
GEEN INZETMANDJE BENODIGD

Varkenslapjes 5 – 7 min —

Varkensgoulash 10 – 15 min —

Varkensgebraad 20 – 25 min Gaartijd afhankelijk van de grootte en de vorm

Kalfslapjes 5 – 7 min —

Kalfsgoulash 10 – 15 min —

Kalfsschenkel met been 25 – 30 min —

Kalfstong 15 – 20 min Met water bedekken

Kalfsgebraad 20 – 25 min Gaartijd afhankelijk van de grootte en de vorm

RUND
BIJ DE 2E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;  
VOOR RUNDERTONG IS EEN GEPERFOREERD INZETMANDJE NODIG

Gebraden gehakt, gehaktbrood 10 – 15 min —

Gemarineerd gebraden rundvlees 
(zuurgebraad)

30 – 35 min —

Rundertong 45 – 60 min —

Runderlapjes 6 – 8 min —

Goulash 15 – 20 min —

Rollades 15 – 20 min —

Rundergebraad 35 – 45 min Gaartijd afhankelijk van de grootte en de vorm

GEVOGELTE
BIJ DE 2E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;  
VOOR SOEPKIP IS EEN GEPERFOREERD INZETMANDJE NODIG

Soepkip 20 – 25 min max.1/2 inhoud

Stukken kip 6 – 8 min —

Kalkoendijen 25 – 30 min Afhankelijk van de dikte van de dijen

Kalkoenragout 6 – 10 min Kalkoenhaantje is identiek

Kalkoenschnitzel 2 – 3 min —
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Levensmiddel Gaartijd Tips

WILD
BIJ DE 2E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;  
GEEN INZETMANDJE BENODIGD

Gebraden haas 15 – 20 min —

Hazenrug 10 – 12 min —

Hertengebraad 25 – 30 min —

Hertengoulash 15 – 20 min —

LAM
BIJ DE 2E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;  
GEEN INZETMANDJE BENODIGD

Lamsragout 20 – 25 min Schapenvlees heeft langere gaartijden

Lamsgebraad 25 – 30 min Gaartijd afhankelijk van de grootte en de vorm

VIS
BIJ DE 1E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF;  
BIJ RAGOUT EN GOULASH IS GEEN INZETMANDJE NOODZAKELIJK

Visfilets 2 – 3 min In eigen vocht gestoofd

Hele vis 3 – 4 min In eigen vocht gestoofd

Ragout of goulash 3 – 4 min —

SOEPEN
BIJ DE 2E RING GAREN; MINSTENS 1/4 L TOT MAX. 1/2 INHOUD VAN DE PAN;  
GEEN INZETMANDJE BENODIGD

Erwten- en linzensoep 12 – 15 min Geweekte peulvruchten

Vleesbouillon 25 – 30 min Geldt voor alle soorten vlees

Groentesoep 5 – 8 min —

Goulashsoep 10 – 15 min —

Kippensoep 20 – 25 min Gaartijd afhankelijk van de hoeveelheid

Aardappelsoep 5 – 6 min —

Ossenstaartsoep 35 min —
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Levensmiddel Gaartijd Tips

GROENTE
BIJ DE 1E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF; BIJ ZUURKOOL EN RODE BIET IS GEEN 
INZETMANDJE BENODIGD, BIJ ALLE ANDERE GERECHTEN HET GEPERFOREERDE INZETMANDJE;  
VANAF BONEN BIJ DE 2E RING GAREN

Aubergines, komkommers en tomaten 2 – 3 min In stoom gegaarde groenten geven niet zoveel 
vocht af

Bloemkool, paprika, prei 3 – 5 min —

Erwten, selderie, koolrabi 4 – 6 min —

Venkel, wortels, savooiekool 5 – 8 min —

Bonen, boerenkool, rode kool 7 – 10 min 2. ring

Zuurkool 10 – 15 min 2. ring

Rode biet 15 – 25 min 2. ring

Gekookte aardappelen 6 – 8 min 2. ring

Aardappelen in de schil 6 – 10 min 2. ring, aardappelen in de schil barsten open als 
deze snel worden afgestoomd

PEULVRUCHTEN
BIJ DE 2E RING GAREN; MINSTENS 1/4 L VLOEISTOF TOT MAX.1/2 INHOUD VAN DE PAN; BIJ 1 DEEL 
GRAANPRODUCTEN BEHOORT 2 DELEN WATER; NIET-GEWEEKTE GRAANPRODUCTEN 20 – 30 MIN LANGER 
GAREN; RIJSTEPAP BIJ 1E RING GAREN

Erwten, bonen, linzen 10 – 15 min Tuinbonen 10 min langer garen

Boekweit, gierst 7 – 10 min Gaartijd voor geweekte graanproducten

Mais, rijst, spelt 6 – 15 min Gaartijd voor geweekte graanproducten

Rijstepap 20 – 25 min Bij de 1e ring garen

Langkorrelige rijst 6 – 8 min —

Volkorenrijst 12 – 15 min —

Tarwe, rogge 10 – 15 min Gaartijd voor geweekte graanproducten

FRUIT
BIJ DE 1E RING GAREN; MINIMALE INHOUD 1/4 L VLOEISTOF

Kersen, pruimen 2 – 5 min Geperforeerd inzetmandje wordt aanbevolen

Appels, peren 2 – 5 min Geperforeerd inzetmandje wordt aanbevolen
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Gratulerer med ditt nye WMF-produkt og takk 
for tilliten til oss! Med erfaring og kunnskap 
som strekker seg mer enn 160 år tilbake utvikler 
og produserer vi våre svært funksjonelle pro-
dukter av høy kvalitet med stor vekt på detaljer 
og høye designstandarder. I dag er vi glade for 
deg at du har valgt en WMF-trykkoker. Les føl-
gende sikkerhetsinstruksjoner nøye og følg dem 
i den daglige bruken. Du kan også finne mye 
mer informasjon om WMF, våre produkter og 
kampanjer for deg på www.wmf.com.

1| APPARATETS DELER

1  Kasserolle
2  Sidehåndtak
3  Skafthåndtak
4  Skafthåndtakmarkering
5  Låssikring skafthåndtak
6  Lokk
7  Sikkerhetsventil
8  Holder
9  Påsettingsmarkering lokk
10 Sikkerhetsslisse
11 Avtakbart lokkhåndtak
12 Kokebryter
13 Låssikring i lokkhåndtak
14 Håndtaksopplåsing
15 Trykkregulatorinnretning
16 Trykkindikator
17 Holdeslisse
18 Kokesignaltetning
19 Sikkerhetsåpningssystem
20 Tetningskant lokkhåndtak
21 Tetningsring
22 Åpningstider

2| VIKTIGE 
SIKKERHETSANVISNINGER

I denne bruksanvisningen er viktige anvisninger 
merket med bildeskilt og signalord:

 ADVARSEL  Kjennetegner en farlig situasjon 
som kan føre til alvorlige personskader (f.eks. 
forbrenninger på grunn av damp eller varme 
overflater).

 FORSIKTIG  Kjennetegner en potensielt far-
lig situasjon som kan føre til små eller lette 
personskader.

 OBS  Kjennetegner en situasjon som kan føre 
til materielle skader.

 MERK  Gir tilleggsinformasjon om sikker hånd-
tering av hurtigkokeren.

Symboler Se og følg anvisningene.

2.1| TILTENKT BRUK

Hurtigkokeren er utelukkende egnet …
• til de komfyrtypene som er oppført i denne 

anvisningen
• til steking eller surring av matvarer (uten og 

med innsatser/bro)
• til koking av vanlige mengder engangsglass 

(med hullet innsats)
• til avsafting av små fruktmengder (med innsats)
• til sterilisering av babyflasker, engangsglass 

osv.(med hullet innsats).

Hurtigkokeren er ikke egnet …
• til bruk i varm stekevn eller mikrobølgeovn
• til fritering av mat med olje
• til sterilisering innenfor medisinsk område
• til andre enn de nevnte komfyrtypene eller til 

åpen ild.
• til campingkomfyrer
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Bruksanvisning
• skal behandles forsiktig
• skal oppbevares i nærheten av hurtigkokeren
• må gis videre til andre brukere og må leses av 

disse.

Oppbevar denne bruksanvisningen til senere 
bruk. Les nøye gjennom anvisningene før bruk. 
Hurtigkokeren skal kun brukes når sikkerhetsan-
visningene er lest og forstått. Manglende over-
holdelse av disse anvisningene kan føre til skader 
og forbrenninger ved bruk av hurtigkokeren.

2.2| GENERELL INFORMASJON

FORSIKTIG

Skal kun brukes av personer som 
er fortrolig med håndteringen

Hurtigkokeren skal kun brukes av personer som 
har gjort seg fortrolig med bruksanvisningen og 
har lest sikkerhetsanvisningene.
• Ikke gi hurtigkokeren til personer som ikke er 

fortrolig med denne.
• Barn må ikke leke med hurtigkokeren eller 

bruke denne.

Ikke foreta endringer på 
hurtigkokeren/
sikkerhetsinnretningene

Sikkerhetsinnretningene forhindrer farlige situ-
asjoner. De fungerer kun når de ikke blir endret 
og kar og lokk passer sammen.
• På hurtigkokeren og sikkerhetsinnretnin-

gene skal det ikke gjøres noen endringer hhv. 
inngrep.

• Perfect / Perfect Plus / Perfect Element-lokk 
6  skal kun brukes sammen med en passende 
Perfect / Perfect Plus / Perfect Element kas-
serolle 1  og omvendt.| Ikke bruk andre lokk 
eller kasseroller.

 
Hold barn og husdyr på avstand.

Ikke la barn og husdyr komme i nærheten av 
hurtigkokeren når den er i bruk, da hurtigkoke-
ren er tung, blir svært varm og det kan komme 
ut damp.

FORSIKTIG

 
Forutsigbar feilbruk

For å unngå feil bruk og dermed tilknyttede 
skader hhv. forbrenninger, skal hurtigkokeren 
ikke...
• brukes i en varm stekeoven eller i mikrobølgeovn
• brukes til fritering av mat med olje
• brukes til sterilisering innenfor medisinsk område
• brukes til andre enn de nevnte komfyrtypene 

eller over åpen ild.

Ikke la kasserollehåndtakene 
stikke ut over varme 
komfyrplater

• Hvis håndtakene 2 / 3 /11 stikker ut over 
varme komfyrplater eller flammen på en gass-
komfyr, kan de bli svært varme og føre til for-
brenninger ved berøring.

Kontroller og skift ut 
slitedeler regelmessig

Skift ut slitedeler (kokesignaltetning 18 , tet-
ningsring 21) ved registrerbare misfarginger, 
revner, herding, skade eller feil plassering mot 
originale reservedeler.
• Tetningsringen 21 må ligge på lokkanten.
• Skift ut tetningsringen 21 etter ca.400 koke-

sykluser, senest etter 2 år.
• Bruk bare originale WMF-reservedeler.

2.3| FØRSTE GANGS BRUK

Før første gangs bruk må hurtigkokeren kokes 
med kun vann (overhold de angitte påfyllings-
mengdene) i minst 5 minutter på 2. koketrinn. 
Dette må det absolutt også tas hensyn til for 
enhver produktkontroll.
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2.4| FØR HVER BRUK

FORSIKTIG

Forbrenningsfare på grunn v 
skadet/manglende eller feil 
brukte deler

Før hver bruk kontroller om alle deler er til stede, 
er i orden og brukes/låses riktig. Ved manglende 
skadede, deformerte eller feil innsatte deler er 
det fare for forbrenninger på grunn av varme 
overflater og damp som kommer ut.
• Kontroller lokket 6  for riktig montering/

innsetting.
• Sett inn manglende deler (f.eks. kokesignal-

tetning 18 , tetningsring 21).
• Ved skadede, deformerte, misfargede eller 

ødelagte deler skal hurtigkokeren ikke brukes, 
og WMF-forhandleren/service må kontaktes.

• Tilsvarer funksjonen til delene ikke beskrivel-
sen i bruksanvisningen, skal hurtigkokeren 
ikke brukes, og WMF-forhandleren/service må 
kontaktes.

• Kontroller om hurtigkokeren er forsvarlig lukket.

Fare for forbrenning på 
grunn av ikke-fungerende 
sikkerhetsinnretninger

Før hver bruk må sikkerhetsinnretningene kon-
trolleres for funksjon, skader, smuss og tilstoppin-
ger. Ellers er det fare for forbrenninger på grunn 
av varme overflater og damp som kommer ut.
• Kontroller riktig feste på kokesignaltetningen 

18 . Tetningsringen 21 må ligge på lokkanten.
• Ved skadede, deformerte, misfargede eller 

ødelagte deler skal hurtigkokeren ikke brukes, 
og WMF-forhandleren/service må kontaktes.

• Utbedre tilsmussinger/tilstoppinger.

FORSIKTIG

Fare for forbrenninger på grunn 
av utilstrekkelig rengjøring

Før hver bruk skal sikkerhetsventilene/-innret-
ningene og trykkvisningen kontrolleres for til-
smussing/tilstopping, da damp ellers kan komme 
ukontrollert ut. Dette kan føre til forbrenninger.
• Kontroller sikkerhetsinnretningene og 

trykkvisningen 16 og rengjør ved behov.

Fare for forbrenninger på grunn 
av feil sammensatt lokk

Lokket må ikke monteres på feil måte. Monte-
ringen skal kun skal på beskrevet måte.
• Følg anvisningene nøyaktig.
• Kontroller riktig feste.

2.5| UNDER BRUK

FORSIKTIG

Fare for personskader på grunn 
av høyt trykk

I kasserollen oppstår økt trykk under kokin-
gen. Hvis dette trykket lades ut, kan det føre til 
alvorlige forbrenninger og skader.
• Kontroller alltid at hurtigkokeren er forsvarlig lukket.
• Åpne aldri hurtigkokeren med makt. Kun når hur-

tigkokeren er helt trykkløs, kan den lett åpnes.
• Beveg hurtigkokeren forsiktig når den står 

under trykk.
• Forlat aldri hurtigkokeren uten tilsyn under bruk.

FORSIKTIG

Fare for forbrenninger 
på grunn av varm damp

Hvis det ikke bygges opp noe trykk i hurtigko-
keren, men det kommer ut damp, er det fare for 
forbrenninger på hender og ansikt på grunn av 
varme overflater og damp som kommer ut.
• Slå umiddelbart av komfyren, la kasserollen 

kjøles ned og kontroller den.

Fare for forbrenninger på grunn 
av damp som kommer ut

I løpet av kokingen kommer av og til varm 
damp ut ved lokket 6 .
• Stikk aldri hendene inn i dampen.
• Hold hender, hode og kropp alltid ute av fare-

området – over lokket 6  og sikkerhetsåpnin-
gen på siden 10 på lokkanten.

• Forlat aldri hurtigkokeren uten tilsyn under bruk.
• Hold barn og husdyr på avstand.
• Juster alltid hurtigkokeren slik at dampen 

ikke trenger ut i retning av mennesker som 
befinner seg i rommet. Vær spesielt oppmerk-
som på "åpne kjøkken".
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Forbrenningsfare ved 
hurtigavdamping

Ved hurtigavdamping ved å trekke tilbake koke-
bryteren 12 eller under rennende vann, er det 
fare for forbrenninger på grunn av varm damp 
eller stekevarer.
• Rist hurtigkokeren før åpning.
• Senking av hurtigkokeren i kaldt vann er forbudt.
• Hold hender, hode og kropp alltid ute av fare-

området – over lokket 6  og sikkerhetsåpnin-
gen på siden 10 på lokkanten.

Fare for forbrenninger på grunn 
av bobledannelse (silforsinkelse)

Ved åpning av den avkjølte hurtigkokeren kan 
varme stekevarer danne bobler og sprute kraftig 
ut. Ved kjøtt med skinn kan det sprute ut varm 
væske ved innstikking. Dette kan føre til for-
brenninger hhv. skåldinger.
• Rist hurtigkokeren før hver åpning.
• Varmt kjøtt, som er stekt med skinnet (f.eks. 

oksetunge) må ikke stikkes i med en gang, 
men nedkjøles først.

Fare for forbrenninger på grunn  
av matvarer som kommer ut

Ved en overfylt hurtigkoker kan varm mat 
komme ut gjennom sikkerhetsventilen 7 , trykk-
regulatorinnretningen 15 eller sikkerhetsslissen 
på siden 10 og føre til forbrenninger.
• Overfyll aldri hurtigkokeren.
• Fyll hurtigkokeren maksimalt til 2/3 av det 

nominelle innholdet.
• Fyll hurtigkokeren til 1/2 av det nominelle 

innholdet hvis det skal tilberedes tyktflytende 
eller sterkt skummende matvarer, slik som 
supper, belgfrukter, gryter, buljonger, innmat 
eller deigvarer.

• Kok opp maten i åpen kasserolle, rør om og 
evt. fjern skum på forhånd.

Fare for forbrenninger på varm 
kasserolle / varmt lokk

I løpet av kokingen blir hurtigkokeren svært 
varm. På gasskomfyrer kan håndtakene også blir 
svært varme på grunn av den åpne flammen. 
Det er fare for forbrenning ved berøring.
• Berør aldri de varme utvendige flatene på 

hurtigkokeren.

• Ta kun tak i kasserollen 1  / lokket 6  i 
plasthåndtakene.

• Bruk hansker hhv. håndbeskyttelse (f.eks. 
grytelapper).

• Ta kun ut innsatser og broer med hjelpemidler, 
f.eks. grytekluter.

• Sett kun ned hurtigkokeren på varmefaste 
underlag.

NB!

Skader på grunn av for lite eller 
manglende væske

Varm aldri opp hurtigkokeren uten væske eller 
uten tilsyn på høyeste trinn, da det er fare for 
overoppheting og skade.
• Bruk hurtigkokeren kun med tilstrekkelig væske 

(minimum 1/4 liter vann, kraft, saus etc.).
• Ved tyktflytende mat sørg for tilstrekkelig 

med væske.
• Ved lite eller ingen væske, slå av komfyren 

umiddelbart og ikke beveg hurtigkokeren inn-
til den er kjølt helt ned.

• La aldri hurtigkokeren stå uten tilsyn.

2.6| RIKTIG RENGJØRING

Rengjør hurtikokeren etter hver gangs bruk!

FORSIKTIG

Fare for forbrenninger på grunn 
av skade ved rengjøring

Til rengjøring av sikkerhetsinnretningene skal 
det ikke brukes børster, skuremidler og kjemika-
lier, da disse kan forårsake skade og det er fare 
for forbrenning på grunn av damp som kom-
mer ut.
• Følg rengjørings- og pleiemerknader.
• Tørk av kokeren godt etter rengjøring.
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2.7| NØDVENDIGE REPARASJONER

FORSIKTIG

Skader på grunn av usakkyndig 
reparasjon/feil reservedeler

Reparasjoner kun av en WMF-spesialforhandler 
/ fagforhandler, da hurtigkokeren ellers kan ska-
des, eller sikkerhetsinnretningene fungerer ikke 
lenger riktig, og det er fare for forbrenninger.
• Henvend deg til en WMF-forhandler/faghand-

ler i tilfelle reparasjoner.
• Håndtak som har sprekker eller som ikke sit-

ter riktig, må skiftes ut av WMF-forhandleren/
faghandleren.

• Bruk bare originale WMF-hurtigkokerdeler.

2.8| EGNEDE KOMFYRTYPER

FORSIKTIG

Egnede komfyrtyper og 
kokeplater

Hurtigkokeren skal kun brukes med induksjons-, 
glasskeramikk- gass- eller elektriske komfyrer. 
Diameteren på komfyrplatene hhv. gassflammen 
skal ikke være større enn bunnen på kasserollen.
• På gasskomfyrer skal gassflammen ikke 

komme utenfor bunnen på kasserollen.
• For en optimal varmeoverføring og komfyrtil-

kobling må kasserollestørrelsen og kokefeltet 
stemme overens.

• På glasskeramikk- eller elektriske komfyrer skal 
diameteren på komfyrplaten ikke være større 
enn 160 mm ()2,5 l) eller 190 mm (3,0–8,5 l)

• På induksjonskomfyrer kan det oppstå en 
summelyd ved høye stekeeffekter. Dette er 
teknisk betinget og ikke tegn på en defekt på 
komfyren eller hurtigkokeren.

2.9| BEVARE LEVETIDEN

NB!

 
Skade på hurtigkokeren

For å unngå skade på trykkokeren:
• Ikke bank kjøkkenredskaper mot kanten til 

kasserollen.
• Tilsett kun salt i kokende vann og rør om, slik 

at kasserollebunnen ikke angripes.
• Unngå smuss mellom kasserollebunnen og 

kokeplaten, da kokeplaten ellers kan ripes opp 
(f.eks. glasskeramikk).
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3| TEKNISKE DATA OG INFORMASJON

3.1| TEKNISKE DATA

Produsent: WMF GmbH
Type: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiale
Kasserolle/lokk Cromargan®: Rustfritt stål  
18/10

Bunn: TransTherm® universalbunn
Apparatet er i samsvar med direktiv 2014/68/EU 
om trykksatt utstyr.
Med forbehold om endringer.

Håndtak: Varmeisolerende plast
Tetninger: Silikon

Mål
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

FYLLEVOLUM 2,5 l 3,0–8,5 l 2,5 l 3,0–8,5 l

BUNN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

INNVENDIG 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

LENGDE, KASSEROLLE MED HÅNDTAK 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

LENGDE, KASSEROLLE MED LOKK 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Høyde

VOLUM KASSEROLLE KASSEROLLE MED LOKK KASSEROLLE MED LOKK OG HÅNDTAK

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Tomvekt
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-verdi: 150 kPa

Trykkverdier
Første ring: ca. 106 °C, 25 kPa
Driftstrykk
Andre ring: ca. 115 °C, 70 kPa
Driftstrykk, 90 kPa kontrolltrykk

Kokefeltstørrelse
Maks. Ø 160 mm for 2,5 l
Maks. Ø 190 mm for 3,0 - 8,5 l
Innvendig skala, påfyllingsnivå
(avhengig av totalt volum): 1/3, 1/2, 2/3

Egnede komfyrtyper
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3.2| TILBEHØR, RESERVEDELER OG 
SLITDELER

Tilbehør
Innsats, perforert 22 cm (art.nr. 07 8941 6000)
Innsatssett 22 cm (art.nr. 07 8942 6030)
Glasslokk (art.nr. 07 9618 6380)

Reservedeler
Lokkhåndtak 11

Perfect (art.nr. 08 9180 6030)
Perfect Plus (art.nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (art.nr. 08 9980 6030)

Lokk 6  med håndtak 11 18 cm
Perfect (art.nr. 07.9179.6042)
Perfect Plus (art.nr. 07.9479.6042)

Lokk 6  med håndtak 11 22 cm
Perfect (art.nr. 07 9180 6042)
Perfect Plus (art.nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (art.nr. 07 9980 6042)

Slitedeler
Tetningsring 21 18 cm (art.nr. 60 6852 9990)

Tetningsring 21 22 cm (art.nr. 60 6856 9990)

Sikkerhetsventil 7  (art.nr. 07 9615 9510)

Kokesignaltetning 18 (art.nr. 60 9310 9502)

4| UTPAKKING AV 
HURTIGKOKEREN

1| Åpne og kontroller pakken for å se at alle 
deler finnes:
• Kasserolle 1  med sider- 2  og skafthåndtak 3

• Lokk 6  med avtakbart håndtak 11 Lokk 
med sikkerhetsventil 7 , utskiftbar kokesig-
naltetning 18

• Tetningsring (grå) 21

• Bruksanvisning 
Ved manglende deler henvend deg til auto-
risert WMF-fagforhandler/-service eller 
direkte til WMF.

• Fjern alle tilstedeværende klistremerker og 
merkelapper

2| Kast forpakningsmaterialet i henhold til gjel-
dende forskrifter.

3| Les nøye gjennom bruksanvisningen og opp-
bevar den innen rekkevidde for hurtigkokeren.

4| Garantibetingelser finner du i vedlagte 
garantierklæring.
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5| BRUK AV SIKKERHETSELEMENTENE

Sikkerhetselementer Beskrivelse

Trykkreguleringsanordning i 
lokkhåndtaket

Hvis det foresette trykket overskrides for effekttrinn 2, åpner trykkregulatorinn-
retningen seg automatisk 15 , og overflødig damp kommer ut. Dermed blir for 
stort trykk straks redusert.

Sikkerhetsventil Hvis trykkregulatorinnretningen 15  ikke utløses, blir for stort trykk straks brutt 
ned via sikkerhetsventilen 7 .

Sikkerhetsåpning i 
lokkanten

Hvis alle andre sikkerhetsinnretninger for eksempel fylles med matrester på 
grunn av tilstopping, tjener sikkerhetsåpningen 10  som "nødutslipp". Hvis det 
oppstår et for høyt trykk, blir tetningsringen 21  trykket så sterkt utover gjen-
nom sikkerhetsåpningen 10 , at dampen kan vike unna og trykket brytes ned.

Trykkvisning i 
lokkhåndtaket

Trykkvisningen 16  har en visuell hjelp for å gjøre det mulig med forutsigbar 
matlaging. Den viser det aktuelle nivået på koketrykket. Den har en rund tapp 
midt på trykkindikatoren (trykk er tilgjengelig) og 2 ringer (koketrinn 1 og 2).

Sikkerhetsåpningssystem Sikkerhetsåpningssystemet 19  forhindrer at hurtigkokeren kan åpnes når det 
fortsatt finnes resttrykk. Først etter fullstendig trykkavlastning kan hurtigkoke-
ren åpnes.

Kontroller avdamping med 
kokebryteren

Fordampningens hastighet kan påvirkes ved å trekke kokebryteren sakte tilbake
12 . 

Låssikring I lokkhåndtaket 11  finnes en låsesikring 13  som forhindrer at hurtigkokeren kan 
åpnes i løpet av matlagingen.

6| FØRSTE GANGS BRUK AV HURTIGKOKEREN

6.1| TA FRA HVERANDRE 
HURTIGKOKEREN. FJERN LOKKET 

(se bildeserien E, B) .
1| a) Trekk glidebryteren helt tilbake på begge 

sider mot enden av håndtaket.
 � Merkingen på kokebryteren må være på 
AUF/OPEN.

b) Hold med venstre hånd kun fast skaft-
håndtaket 3  på kasserollen 1 .

c) Ta med høyre hånd tak i lokkhåndtaket 11 
og drei til høyre, inntil lokket 6  kan løf-
tes av. 
Lokk- 9  og skafthåndtaksmarkeringen 4  
må stå i linje.

d) Løft av lokket 6  med håndtaket 11 .

2| Demonter lokket (se bildeserie G), for å gjøre 
dette drei først lokket 6 .

3| Trekk tetningsringen 21 forsiktig ut av kasse-
rollen og legg den til side.

4| Hold fast lokket 6  og trykk håndtaksopplå-
singen 14 i retning av håndtaksenden.

5| Ta lokket 6  av fra skafthåndtaket.

6.2| RENGJØR FØRST HURTIGKOKEREN

1| Demonter hurtigkokeren i henhold til kapit-
tel 6.1.

2| Fyll kasserolle 1  til 2/3 (se innvendig skale-
ring bilde I) med vann og 2-3 spiseskjeer med 
husholdningseddik.

3| Kok kasserollen 1  uten lokk 6  ca.5–10 
minutter med eddikvannet.
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4| Skyll deretter alle deler grundig for hånd.

5| Tørk alle deler godt etter rengjøringen.

6.3| MONTERE HURTIGKOKEREN

FORSIKTIG

Fare for forbrenninger på grunn 
av feil sammensatt lokk

Lokket må ikke monteres på feil måte. Monte-
ringen skal kun skal på beskrevet måte.
• Følg anvisningene nøyaktig.
• Kontroller riktig feste.

6.4| MONTERE LOKKET

(se bildeserie H)
1| Kontroller lokkant, lokkhåndtak, sikkerhets-

innretninger og tetningsring for smuss eller 
tilstoppinger.

2| Drei lokket 6  slik at kanten viser nedover.

3| Drei håndtaket 11 og hold fast.

4| Fest holdeslissen 17 på lokkhåndtaket 11 i 
holderen 8  på lokket 6 .

5| Vipp håndtaket 11 langsomt ned.

6| Drei §§lokket 6  med håndtaket 11 .

7| Innjuster lokket 6  og håndtaket 11 slik at 
kokesignaltetningen 18 ikke klemmes eller 
skades på kantene til lokkåpningene.

8| Trykk lokket 6  forsiktig ned til det klikker på 
plass. Kontroller innhektingen ved å trykke på 
bryteren på nytt.

9| Legg tetningsringen 21 inn i kasserollekan-
ten og trykk den forsiktig under kanten. Tet-
ningsringen 21 må ligge helt under den 
bøyde kasserollekanten.

6.5| SETTE PÅ LOKKET

(se bildeserie F)
1| Sett ned kasserollen 1  på fast underlag.

2| Sett lokket 6  med kanten nedover på kasse-
rollen 1 . Påsettingsmarkeringen 9  på lokket 
og stanghåndtaksmarkeringen 4  må stemme 
overens, ellers kan lokket ikke settes på. Tet-
ningsringen 21 må være innsatt i lokkanten!

3| Hold med venstre hånd fast i skafthåndtaket 
3  på kasserollen 1 .

4| Sving med høyre hånd lokket 6  med håndta-
ket B til venstre.

5| Når begge håndtakene 3  /11 er nøyaktig ove-
nefor hverandre, skyver du kokeknappen 
nøyaktig til ZU/LOCK-stilling.

7| BRUK AV HURTIGKOKEREN

7.1| TEST SIKKERHETSINNRETNINGENE

Ta av lokket 6  i henhold til kapittel 6.1.
1| Trekk tetningsringen 21 forsiktig ut av kasse-

rollen og legg den til side.

2| Fjern lokkhåndtaket 11 i henhold til kapittel 6.1.

3| Kontroller at tetningsringen 21 og lokkets 
innvendige kant er rene.

4| Kontroller  ....
• at sikkerhetsåpning 10 er i lokkanten,
• trykkregulatorinnretningen 15

• trykkindikatoren 16

• håndtaksopplåsingen 14

• At sikkerhetsventilen 7  er ren og ikke tett.
 � Rengjør mykne størknede rester, utbedre 
tilstoppinger (se kapittel 12.1 Rengjøring).

5| Kontroller om kulen i sikkerhetsventilen er 
synlig på lokkets underside 7 .
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 � Evt. rist lokket 6  inntil kulen er synlig igjen.
 � Ved skade skal WMF faghandel/service 
sørge for utskiftning.

6| Test trykkregulatorinnretningen 15 med fin-
gertrykk forsiktig med hensyn til bevegelighet.

7| Kontroller at alle retninger er rene og uska-
det, samt at de sitter riktig (jf. bildeserie J).

 � Kontroller kokesignaltetningen mht. tett-
het og skader.

7.2| ÅPNE LOKKET

For å åpne hurtigkokeren tar du av lokket 6  i 
henhold til kapittel 6.1.

7.3| FYLLE HURTIGKOKEREN

Legg det som skal tilberedes med tilstrekke-
lig væske i kasserollen, bruk evt. innsatser og en 
bro (se kapittel 11.2). Stek kjøtt evt. i henhold til 
kapittel 11.1 på forhånd i kasserollen.

7.4| LUKKE HURTIGKOKEREN

1| Monter ev. lokket i henhold til kapittel 6.3.

2| Sett på lokket og lukk i henhold til kapittel 6.3.

7.5| TILBEREDE MAT

I hurtigkokeren tilberedes maten under trykk. 
På grunn av damptrykket i kasserollen hersker 
høyere temperaturer enn ved "normal" koking. 
På grunn av dette forkortes tilberedningstidene 
opptil 70 %, og dette føres til en tydelig energi-
besparelse. På grunn av den korte tilberednings-
tiden i damp bevares aroma, smak og vitaminer 
i stor grad.

TIPS - Energibevisste kobler ut varmekilden 
allerede før avsluttet tilberedningstid, da var-
men som finnes i kasserollen er tilstrekkelig til å 
fullføre tilberedningsprosessen.

FORSIKTIG

Fare for forbrenninger på grunn 
av matvarer som kommer ut

Varm mat kan komme ut gjennom trykkregule-
ringsinnretningen, sikkerhetsventilen eller sik-
kerhetsslissen på siden og føre til forbrenninger.
• Fyll hurtigkokeren til 2/3 (se innvendig marke-

ring) av det nominelle innholdet.
• Fyll hurtigkokeren til 1/2 av det nominelle 

innholdet hvis det skal tilberedes osende 
eller sterkt skummende matvarer, slik som 
supper, hylsefrukter, gryter, buljonger, innmat 
eller deigvarer.

NB!

Skader på grunn av for lite eller 
manglende væske

Fare for overoppheting og skade
• Varm aldri opp hurtigkokeren uten væske eller 

uten tilsyn på høyeste trinn.
• Bruk hurtigkokeren kun med tilstrekkelig 

væske (minimum 1/4 liter vann).

8| TILBEREDNINGSTRINN FOR 
HURTIGKOKEREN

Variere tilberedningstidene
Tilberedningstidene kan være forskjellige for 
samme matvarer, da mengde, form og beskaf-
fenhet på maten varierer.

8.1| KOKETRINN 1

Skånsomt koketrinn for følsomme matvarer som 
grønnsaker, fisk eller kompott

Ved dette koketrinnet blir det kokt spesielt 
skånsomt, aroma og næringsstoffer blir dermed 
bevart i den grad det er mulig. Ved koketrinn 1 
stiger trykkvisningen opp til 1. kokering.
1| Kontroller om hurtigkokeren er riktig lukket.

2| Sett kokekaret på komfyren.
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3| Still inn komfyren på høyt energitrinn.
 � Hurtigkokeren varmes opp.

a) Via sikkerhetsventilen 7 , som samtidig er 
oppkokningsautomatikk, siver det ut luft i 
oppkokningsfasen inntil ventilen lukker seg 
og det dannes et trykk.

b) Først begynner tappen å stige og deretter 
hele trykkindikatoren 16 . Stigningen kan 
reguleres med energitilførselen.

c) Stigningen av tappen midt på trykkindika-
toren signaliserer at kasserollen ikke len-
ger kan åpnes.

4| Så snart trykkindikatoren 16 på den 1. Koke-
ringen vises tydelig, begynner koketiden.

5| Pass på at ringposisjonen på trykkindikatoren 
16 forblir stabil.

6| Hvis trykkindikatoren 16 synker under 1. 
kokering, må energitilførselen økes.

 � Koketiden forlenges noe.

7| Hvis trykkindikatoren 16 stiger over 1. koke-
ring, er damptrykket for høyt, og dette må 
reguleres via energiforsyningen.
a) Ta hurtigkokeren fra kokefeltet.
b) Vent til trykkvisningen har senket seg til 

den 1.  kokeringen.
c) Sett hurtigkokeren tilbake på komfyren 

med redusert energiforsyning.

8| Etter avsluttet koketid ta hurtigkokeren av fra 
kokefeltet og avlast trykket (se kapittel 9).

9| Etter at trykket er avlastet, rist hurtigkokeren 
og åpne den forsiktig.

8.2| KOKETRINN 2

Hurtigkoketrinn for alle andre matvarer
Med dette koketrinnet
spares mye tid og energi. Ved koketrinn 2 sti-
ger trykkvisningen opp til 2. kokering. For høyt 
trykk blir regulert automatisk.
1| Kontroller om hurtigkokeren er riktig lukket.

2| Sett kokekaret på komfyren.

3| Still inn komfyren på høyeste koketrinn.
 � Hurtigkokeren varmes opp.

a) Via sikkerhetsventilen 7 , som samtidig er 
oppkokningsautomatikk, siver det ut luft i 
oppkokningsfasen inntil ventilen lukker seg 
hørbart og det dannes et trykk.

b) Trykkindikatoren 16 begynner å stige. Stig-
ningen kan reguleres med energitilførselen.

c) Stigningen av tappen midt på trykkindika-
toren signaliserer at kasserollen ikke len-
ger kan åpnes.

 � Så snart trykkindikatoren 16 på den 2. Koke-
ringen vises tydelig, begynner koketiden.

4| Pass på at ringposisjonen på trykkindikatoren 
16 forblir stabil.

5| Hvis trykkindikatoren 16 synker under 
2. kokering, stilles energiforsyningen på 
komfyren høyere.

 � Koketiden forlenges noe.

6| Hvis trykkindikatoren 16 stiger over 2. koke-
ring, er damptrykket for høyt, som kommer 
hørbart ut via trykkregulatoren 15 .
a) Ta hurtigkokeren fra kokefeltet.
b) Vent til trykkvisningen har senket seg til 

den 2. kokeringen.
c) Sett hurtigkokeren tilbake på komfyren 

med redusert energiforsyning.

7| Etter avsluttet koketid ta hurtigkokeren av fra 
kokefeltet og avlast trykket etter kapittel 9.

8| Etter at trykket er avlastet, rist hurtigkokeren 
og åpne den forsiktig.

Tips Hvis koketrykket til koketrinn 2 overskrides, 
reagerer trykkregulatoren hørbart, slik at ener-
giforsyningen må reduseres.

9| REDUSERE TRYKKET / AVKJØLE

Avdampe kasserollen
Ved skummende eller osende mat (f.eks. hylse-
frukter, kjøttkraft, korn) ikke avlast trykket etter 
metode 2 eller 3. Slik sprekker f.eks. kokte pote-
ter når de avdampes etter denne metoden.
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9.1| METODE 1 – BRUK RESTVARME

1| Ta hurtigkokeren av fra komfyren.
 � Etter kort tid senker trykkindikatoren seg.

2| Hvis trykkdindikatoren 16 inkludert tappen 
har forsvunnet helt i lokkhåndtaket, skyves 
kokebryteren sakte til AUF/OPEN.

3| Den fortsatt tilstedeværende restdampen 
viker unna.

4| Hvis ingen damp kommer ut lenger, rist kas-
serollen og åpne den.

9.2| METODE 2 – LANGSOM AVDAMPING

(Automatisk avdamping - se bilde A)
1| Skyv kokebryteren sakte trinnvis i retning 

AUF/OPEN.

2| Avhengig av posisjonen til kokebryteren, slip-
pes dampen sakte eller raskt ut.

3| Hvis trykkindikatoren inklusiv tapp har forsvunnet 
helt i lokkhåndtaket, rist kasserollen og åpne den.

9.3| METODE 3 – UTEN DAMPUTSIVING

1| Sett hurtigkokeren i vasken og la kaldt vann 
renne over lokket.

2| Hvis trykkindikatoren inklusiv tapp har for-
svunnet helt i lokkhåndtaket, rist kasserollen 
og åpne den.

FORSIKTIG

Forbrenningsfare ved 
hurtigavdamping

Ved hurtigavdamping med kokebrytere 16 eller 
under rennende vann, er det fare for forbren-
ninger på grunn av varm damp eller stekevarer.
• Rist hurtigkokeren før åpning.
• Hold hender, hode og kropp alltid ute av fare-

området – over lokket 16 og sikkerhetsåpnin-
gen på siden 10 på lokkanten.

10| ÅPNE HURTIGKOKEREN

ÅPNE ETTER TILBEREDNING

(se bildeserie E)
1| Avlast først trykket i henhold til kapittel 9. 

Resttrykkbeskyttelsen sikrer at kasserollen 
bare kan åpnes når trykket er helt avlastet, 
dvs. at tappen ikke lenger er synlig. Hvis tap-
pen forblir synlig, har resttrykkbeskyttelsen 
blitt aktivert.

 � Før åpning må trykket ha blitt avlastet.

2| Skyv kokebryteren sakte trinnvis i retning 
AUF/OPEN.

3| Rist kasserollen.

4| Hold med venstre hånd fast i skafthåndtaket 
3  på kasserollen 1 .

5| Ta med høyre hånd tak i lokkhåndtaket B og 
drei til høyre, inntil lokket 6  løsner. 

 � Lokk- 9  og skafthåndtaksmarkeringen 4  
må dekke hverandre.

6| For åpning vipp lokkhåndtaket 11 med lok-
ket 6  lett nedover, slik at resten av dampen 
strømmer bort fremover.

7| Løft av lokket 6 .

11| BRUKS- OG 
TILBEREDNINGSTYPER

11.1| KOKING MED INNSATSER 
OG BROER

I hurtigkokeren kan flere retter tilberedes samti-
dig – avhengig av høyden på hurtigkokeren. De 
enkelte næringsmidlene stables dermed sepa-
rat oppå hverandre. Hvis det på bunnen av hur-
tigkokeren f.eks. skal kokes kjøtt, blir det satt en 
bro på bunnen av kasserollen, slik at den første 
innsatsen befinner seg over kjøttet.
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Merknad om tilbehør
Innsatser og broer anskaffes som tilbehør hos 
WMF fagforhandler/service. For grønnsaker bru-
kes innsatser uten hull, for poteter hullede inn-
satser. Retten med den lengste koketiden fylles 
først i kasserollen uten innsats.
1| For å tilberede retter med ulike koketider, må 

kasserollen åpnes av og til. Dermed slipper noe 
damp ut, slik at det må tilsettes litt mer væske 
enn nødvendig i kasserollen og evt. etterfylles.

Eksempler
 � Steking (20 min) – kasserollebunnen
 � Poteter (8 min) – hullet innsats
 � Grønnsaker (8 min) – uhullet innsats

2| Stek steiken først i 12 min.

3| Åpne kasserollen i henhold til kapittel 6.1.

4| Sett poteten i hullet innsats på en bro over 
steiken, sett inn grønnsakene i en uhullet 
innsats over dette.

5| Lukk kasserollen i henhold til kapittel 6.3 og 
kok i ytterligere 8 min.

TIPS - Hvis koketidene ikke skiller seg betydelig 
fra hverandre, kan alle innsatsene legges i kas-
serollen samtidig.

11.2| STEKING

Før tilberedningen kan matvarer (f.eks. løk, 
kjøttstykker o.l.) stekes i hurtigkokeren som i en 
vanlig kasserolle.
1| Ta av lokket 6  i henhold til 6.1. og stek maten.

2| For å koke ferdig...
a) løsne stekesettet,
b) tilsett nødvendig væskemengde (minst 1/4 l),
c) tilsett evt. ytterligere matvarer – med eller 

uten innsats.

3| Sett på lokket og lukk i henhold til kapit-
tel 6.3.

4| Tilfør varme til ønsket kokepunkt oppnås.

11.3| BRUKE DYPFRYSTE VARER

1| Tilsett minste væskemengde (1/4 l vann),

2| Legg den dypfrosne maten i kasserollen

3| Tin opp kjøttet til steking

4| Legg grønnsaker direkte fra paknngen i en 
uhullet innsats

 � Tilberedningstiden er lengre for frossen mat.

11.4| TILBEREDE KORN ELLER 
HYLSEFRUKTER

Ved tilberedning i hurtigkokeren må korn og 
hylsefrukter ikke myknes opp.

 � Koketidene forlenges dermed med ca. 
halvparten av tiden.

 � Vær oppmerksom på at kasserollen kun kan 
fylles halvveis.

1| Fyll 1/4 l minste væske i kasserollen og tilsett 
i tillegg min 2 deler væske per 1 del korn/
belgfrukter.

2| Avslutt energiforsyningen rett før slutten av 
koketiden og utnytt restvarmen fra kokepla-
ten som kilde.

11.5| STERILISERING

1| Babyflasker, engangsglass osv. kan sterili-
sere, sett delene med åpningen ned i en hul-
let innsats.

2| Tilsett 1/4 liter vann.

3| Steriliser i 20 min på koketrinn 2.

4| La det kjøles langsomt ned (avdampingsme-
tode 1).

11.6| INNKOKING

1| Forbered maten som vanlig og fyll på engangsglass.
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2| Fyll 1/4 l vann i kasserollen.

3| Sett engangsglassene i en hullet innsats.

4| Kok inn engangsglassene med 1 l innhold i 
6,5 l hhv.8,5 l hurtigkoker, mindre engangs-
glass i 4,5 l hurtigkoker.

5| Kok grønnsaker/kjøtt på koketrinn 2 i ca.20 
min, steinfrukt på koketrinn 1 i ca.5 min. og 
kjernefrukt i ca.10 min.

6| For avdamping la kasserollen kjøle seg lang-
somt ned (avdampingsmetode 1), da det 
ellers med de andre metodene ville trykkes 
saft ut av glassene.

12| RENGJØRING, VEDLIKEHOLD 
OG LAGRING

12.1| RENGJØRE

Til rengjøring brukes varmt vann og vanlig 
oppvaskmiddel.

 � Ikke bruk sandholdige, skurende rengjø-
ringsmidler, stålull eller de harde sidene på 
svamper.

1| Ta av lokkhåndtaket 11 i henhold til kapittel 
6.1 og rengjør kun under rennende vann (se 
bildeserie G).

2| Ta tetningsringen 21 ut av lokket 6  og skyll 
for hånd.

3| Mykne lett heftende matrester, kok opp 
sterkt heftende matrester i hurtigkokeren 
med noe vann.

4| Rengjør ventiler med en fuktig bomullspinne 
ved tilsmussing hhv. tilstopping.

 � Ikke bruk noen skarpe eller spisse 
gjenstander.

5| Kasserollen, innsatsene og broen kan rengjø-
res i oppvaskmaskinen.

 � Dette kan imidlertid føre til fargeforand-
ringer på overflatene. Funksjonen blir der-
med ikke redusert.

 � Vi anbefaler likevel rengjøring for hånd.

6| Kok ut hurtigkokeren med eddikvann ved 
kalkavleiring.

7| Tørk av kokeren godt etter rengjøring.

12.2| OPPBEVARING/LAGRING

Oppbevar den rengjorte, tørre hurtigkokeren i 
rene, tørre og beskyttede omgivelser.

1| Ta av lokket 6  i henhold til kapittel 6.1.

2| Trekk tetningsringen 21 forsiktig ut av kasse-
rollen og legg den til side.

3| Ta av lokkhåndtaket 11 i henhold til kapittel 
6.1 og legg det i kasserollen 1  hhv. lokket 6 .

4| Sett lokket 6  omvendt på kasserollen 1 .

12.3| VEDLIKEHOLD / SKIFTE UT 
SLITEDELER

Oppbevar den rengjorte, tørre hurtigkokeren i 
rene, tørre og beskyttede omgivelser.
• Side- og skaftgrep skal kun skiftes ut av WMF 

faghandel/service.
• Kontroller slitedeler regelmessig og skift evt. 

ut mot originale reservedeler.
• Skift ut tetningsring og kokesignaltetning 

ved skade, herding, misfarginger og ikke riktig 
feste omgående mot originale reservedeler.

12.4| SKIFTE UT TETNINGSRINGEN

Oppbevar den rensede, tørre hurtigkokeren i 
rent, tørt og beskyttet miljø.
1| Ta av lokket 6  i henhold til kapittel 6.1.

2| Drei om lokket 6 .
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3| Trekk den defekte tetningsringen 21 ut av 
kasserollekanten og kast den.

4| Legg den nye originale tetningsringen 21 
inn i kasserollekanten og trykk den forsiktig 
under kanten.

 � Tetningsringen 21 må ligge helt under den 
bøyde kasserollekanten.

12.5| BYTTE UT KOKESIGNALTETNINGEN

Oppbevar den rensede, tørre hurtigkokeren i 
rent, tørt og beskyttet miljø.
1| Ta av lokket 6  fra kasserollen i henhold til 

kapittel 6.1.

2| Demonter lokket (se bildeserie G), for å gjøre 
dette drei lokket 6 .

3| Hold fast lokket 6  og trykk håndtaksopplå-
singen 14 i retning av håndtaksenden.

4| Ta av lokkhåndtaket 11 .

5| Trekk av kokesignaltetningen 18 fra lokk-
håndtaket 11 og kast det (se bilde J).

12.6| BYTTE SIKKERHETSVENTIL

1| Ta av lokket 6  fra kasserollen i henhold til 
kapittel 6.1.

2| Drei om lokket 6 .

3| Fjern defekt sikkerhetsventil 7  fra lokket 6  
og kast det.

4| Den nye sikkerhetsventilen 7  skyves forsiktig 
gjennom åpningen fra innsiden med et lite 
trykk og små vridningsbevegelser. Sikkerhets-
ventilen må ikke bli skadet i prosessen.

TIPS For å gjøre det enklere å sette inn sikker-
hetsventilen, kan det påføres noe matolje på sik-
kerhetsventilens hode for bedre skyveegenskaper.
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13| HJELP HVIS DET OPPSTÅR FEIL

VED FEIL TAS HURTIGKOKEREN BORT FRA KOKEPLATEN. ÅPNE ALDRI HURTIGKOKEREN MED MAKT!

Feil Mulig årsak Løsning

For lang koketid, eller 
trykkindikatoren med 
tapp stiger ikke

Diameter på kokepla-
ten er uegnet

Velg kokeplate som passer til kasserollens diameter

Koketrinnet er uegnet Sett på høyeste koketrinn

a) Lokket er ikke riktig 
påsatt.

b) Kokesignaltetnin-
gen mangler.

c) Lokket er ikke riktig 
montert

1. Gjør kasserollen fullstendig trykkløs i henhold til kapittel 
9 og åpne den.

2. Kontroller at tetningsringen 21  / kokesignaltetningen 18  
(se bilde J) sitter riktig.

3. Kontroller at lokket 6  sitter riktig / kontroller montering.
4. Lås kasserollen i henhold til kapittel 6.3.

Kule i sikkerhetsven-
tilen / kokeautoma-
tikk sitter ikke riktig

1. Gjør kasserollen fullstendig trykkløs i henhold til kapittel 9 
og åpne den.

2. Ta av lokkhåndtaket 11  i henhold til kapittel 6.1.
3. Kontroller festet til metallkulen i sikkerhetsventilen 7  og 

evt. rengjør denne.
4. Lås kasserollen i henhold til kapittel 6.3.

Væske mangler 1. Gjør kasserollen fullstendig trykkløs i henhold til kapittel 
9 og åpne den.

2. Etterfyll væske (min.1/4 l).
3. Lås kasserollen i henhold til kapittel 6.3.

Damp kommer ut ved 
lokket

Tetningsring og/eller 
kasserollekant er ikke 
rene

1. Gjør kasserollen fullstendig trykkløs i henhold til kapittel 9 
og åpne den.

2. Rengjør tetningsringen 21  og kasserollekanten.
3. Lås kasserollen igjen i henhold til kapittel 6.3.

Kokebryteren er ikke i 
stilling ZU/LOCKED

Sett kokebryteren i stilling ZU/LOCKED

Tetningsring skadet 
eller hard (på grunn 
av slitasje)

Skift ut tetningsringen 21  med en original WMF 
tetningsring

Kokesignaltetningen 
sitter ikke riktig eller 
er skadet

Korriger festet til kokesignaltetningen 18  riktig eller
bytt ut med original WMF-reservedel.

Det kommer kon-
tinuerlig ut damp 
fra sikkerhetsven-
tilen/kokeautomatik-
ken (gjelder ikke for 
kokefasen)

Kule til sikkerhets-
ventil sitter ikke riktig 
i ventilen

1. Gjør kasserollen fullstendig trykkløs i henhold til kapittel 9 
og åpne den.

2. Ta av lokkhåndtaket 11  i henhold til kapittel 6.1.
3. Kontroller sikkerhetsventilen 7  hhv. festet til metallku-

len i lokket.
4. Lås kasserollen igjen i henhold til kapittel 6.3.

370



14| RÅD OG TIPS OM KOKING

• Tetningsring for økning av lett bevegelig-
het ved åpning og lukking skal smøres lett inn 
med matolje eller fett.

• Koketiden begynner så snart foreskrevet ring 
blir synlig på trykkindikatoren.

• De angitte koketidene er veiledende, velg hel-
ler kortere koketider, de kan når som helst 
forlenges.

• Ved de angitte koketidene for grønnsaker får 
du bitefaste retter.

• Koketemperaturen for den første ringen er 
106 °C (spesielt egnet for grønnsaker og fisk), 
ved 2. ring 115 ° C (spesielt egnet for kjøtt).

Oppskrifter finner du på  
www.wmf.com!
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15| TIDTABELLER FOR HURTIGKOKING

Matvare Koketid Anvisninger

SVIN OG KALV
KOK VED 1. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VÆSKE; INGEN SPESIELL INNSATS NØDVENDIG

Strimlet svinekjøtt 5–7 min. —

Gulasj av svinekjøtt 10–15 min. —

Svinesteik 20–25 min. Koketid avhengig av størrelse og form

Strimlet kalv 5–7 min. —

Gulasj kalv 10–15 min. —

Kalveknoke i stykke 25–30 min. —

Kalvetunge 15–25 min. Dekk med vann

Kalvesteik 20–25 min. Koketid avhengig av størrelse og form

STORFEKJØTT
KOK VED 2. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VÆSKE; FOR OKSETUNGE ER EN HULLET INNSATS NØDVENDIG

Kjøttpudding 10–15 min. —

Storfesteik 30–35 min. —

Storfetunge 45–60 min. —

Strimlet kjøtt 6–8 min. —

Gulasj 15–25 min. —

Rullade 15–25 min. —

Oksesteik 35–45 min. Koketid avhengig av størrelse og form

FJÆRKRE
KOK VED 2. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VÆSKE; FOR SUPPEHØNE ER EN HULLET INNSATS NØDVENDIG

Suppehøne 20–25 min. maks.1/2 fyllmengde

Kyllingbiter 6–8 min. —

Kalkunlår 25–30 min. Avhengig av lårtykkelsen

Kalkunragu 6–10 min. Kalkunhane er identisk

Kalkunschnitsel 2–3 min. —
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Matvare Koketid Anvisninger

VILT
KOK VED 2. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VÆSKE; INGEN SPESIELL INNSATS NØDVENDIG

Haresteik 15–25 min. —

Harerygg 10–12 min. —

Hjortesteik 25–30 min. —

Hjortegulasj 15–25 min. —

LAM
KOK VED 2. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VÆSKE;  
INGEN SPESIELL INNSATS NØDVENDIG

Lammeragu 20–25 min. Får har lengre koketider

Lammesteik 25–30 min. Koketid avhengig av størrelse og form

FISK
KOK VED 1. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VÆSKE; VED RAGOUT OG GULASJ ER INGEN INNSATS NØDVENDIG

Fiskefilet 2–3 min. Dampet i egen kraft

Hel fisk 3–4 min. Dampet i egen kraft

Ragu eller gulasj 3–4 min. —

SUPPER
KOK VED 2. RING; MINST 1/4 L VÆSKE OPP TIL MAKS. 1/2 GRYTEINNHOLD;  
INNSATS ER IKKE NØDVENDIG

Erte-, linsesuppe 12–15 min. Bløtgjorte belgfrukter

Kjøttbuljong 25–30 min. Gjelder for alle kjøttyper

Grønnsakssuppe 5–8 min. —

Gulasjsuppe 10–15 min. —

Kyllingsuppe 20–25 min. Koketid avhengig av størrelsen

Potetsuppe 5–6 min. —

Oksehalesuppe 35 min. —

373

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



Matvare Koketid Anvisninger

GRØNNSAKER
KOK VED 1. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VÆSKE; VED SURKÅL OG RØDBETE ER INGEN INNSATS NØDVENDIG, 
VED ALLE ANDRE RETTER HULLET INNSATS; FRA BØNNER KOK VED 2. RING

Auberginer, agurker og tomater 2–3 min. Grønnsaker som er kokt i damp blir ikke så 
hurtig utkokt

Blomkål, paprika, purreløk 3–5 min. —

Erter, selleri, kålrabi 4–6 min. —

Fenikkel, gulrøtter, kål 5–8 min. —

Bønner, grønnkål, rødkål 7–10 min. 2. ring

Surkål 10–15 min. 2. ring

Rødbete 15–25 min. 2. ring

Salte poteter 6–8 min. 2. ring

Poteter med skall 6–10 min. 2. ring, kokte poteter sprekker hvis de avdampes 
hurtig.

BELGFRUKTER
KOK VED 2. 1/4 L VÆSKE OPPTIL MAKS.1/2 KASSEROLLEVOLUM; PÅ 1 DEL KORN BRUKES 2 DELER VANN; 
IKKE-BLØTGJORT KORN KOKES 2030 MIN LENGER; MELKERIS VED 1. RING

Erter, bønner, linser 10–15 min. Tykke bønner kokes 10 min lenger

Bokhvete, hirse 7–10 min. Koketid for bløtlagt korn

Mais, ris, dinkel 6–15 min. Koketid for bløtlagt korn

Melkeris 20–25 min. Kok ved 1. ring

Langkornris 6–8 min. —

Fullkornris 12–15 min. —

Hvete, rug 10–15 min. Koketid for bløtlagt korn

FRUKT
KOK VED 1. RING; MINSTE FYLLMENGDE 1/4 L VÆSKE

Kirsebær, plommer 2–5 min. Hullet innsats anbefales

Epler, pærer 2–5 min. Hullet innsats anbefales
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Gratulujemy zakupu nowego produktu WMF 
i dziękujemy za okazane nam zaufanie! Nasze 
ponad 160-letnie doświadczenie i know-how 
pozwalają nam projektować i wytwarzać funk-
cjonalne produkty wysokiej jakości z dbałością o 
detale i znakomite wzornictwo. Dzisiaj cieszymy 
się, że zdecydowali się Państwo na zakup szyb-
kowaru WMF. Prosimy o dokładne zapoznanie 
się z poniższymi wskazówkami dotyczącymi bez-
pieczeństwa i przestrzeganie ich w codziennym 
użytkowaniu. Wiele dodatkowych informacji na 
temat WMF, naszych produktów i ofert dla klien-
tów podano także na stronie www.wmf.com.

1| BUDOWA URZĄDZENIA

1  Garnek
2  Uchwyt boczny
3  Uchwyt trzonkowy
4  Oznaczenie na uchwyt trzonkowy
5  Blokada zamknięcia uchwytu trzonkowego
6  Pokrywa
7  Zawór bezpieczeństwa
8  Uchwyt
9  Oznaczenie pozycji pokrywy
10 Szczelina zabezpieczająca
11 Zdejmowany uchwyt pokrywy
12 Suwak gotowania
13 Blokada zamknięcia w uchwycie pokrywy
14 Mechanizm zwalniania uchwytu
15 Regulator ciśnienia
16 Wskaźnik ciśnienia
17 Szczelina mocująca
18 Uszczelka sygnalizacji gotowania
19 System bezpiecznego otwierania
20 Uszczelka wargowa uchwytu pokrywy
21 Pierścień uszczelniający
22 Znacznik otwarcia

2| WAŻNE ZASADY 
BEZPIECZEŃSTWA

Ważne wskazówki są oznaczone w niniej-
szej instrukcji obsługi symbolami oraz hasłami 
ostrzegawczymi:

 OSTRZEŻENIE  oznacza niebezpieczną sytu-
ację, która może prowadzić do poważnych obra-
żeń ciała (np. poparzenia parą lub o gorące 
powierzchnie).

 OSTROŻNIE  oznacza potencjalnie niebez-
pieczną sytuację, która może prowadzić do nie-
znacznych lub lekkich obrażeń ciała.

 UWAGA  oznacza sytuację, która może prowa-
dzić do strat materialnych.

 WSKAZÓWKA  oznacza dodatkowe informa-
cje dotyczące bezpiecznego obchodzenia się z 
szybkowarem.

Symbole Należy przestrzegać wskazówek 
i postępować zgodnie z nimi.

2.1| UŻYTKOWANIE ZGODNE 
Z PRZEZNACZENIEM

Szybkowar jest przeznaczony wyłącznie do:
• używania na kuchenkach, których rodzaje są 

podane w niniejszej instrukcji,
• gotowania lub duszenia potraw (bez wkładu/

przegródki lub z nimi),
• wekowania ilości przeznaczonych dla gospodar-

stwa domowego (z perforowanym wkładem),
• wyciskania soku z małej ilości owoców (z wkładem),
• sterylizacji butelek dla niemowląt, weków itp. 

(z perforowanym wkładem).

Szybkowar nie jest przeznaczony do:
• używania w gorącym piekarniku i kuchence 

mikrofalowej,
• smażenia potraw w głębokim tłuszczu,
• sterylizacji medycznej,
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• używania na innych kuchenkach niż wymie-
nione w instrukcji i na otwartym ogniu,

• używania na kuchenkach turystycznych.

Instrukcja obsługi
• powinna być używana z dbałością,
• powinna być przechowywana w pobliżu 

szybkowaru,
• powinna zostać przekazana każdemu kolej-

nemu użytkownikowi, a użytkownik ten musi 
ją przeczytać.

Należy zachować niniejszą instrukcję obsługi, 
aby móc z niej korzystać w przyszłości. Przed 
użyciem produktu należy przeczytać niniejsze 
wskazówki. Szybkowaru można używać wyłącz-
nie po przeczytaniu i zrozumieniu wskazówek 
dotyczących bezpieczeństwa. Niestosowanie się 
do wskazówek może spowodować uszkodzenia 
lub poparzenia podczas używania szybkowaru.

2.2| WSKAZÓWKI OGÓLNE

OSTRZEŻENIE

Używać tylko po zapoznaniu się z 
zasadami używania produktu

Szybkowar może być używany wyłącznie przez osoby, 
które wcześniej zapoznały się z instrukcją obsługi i 
przeczytały wskazówki dotyczące bezpieczeństwa.
• Szybkowaru nie można przekazywać osobom 

nieznającym tych zasad.
• Dzieci nie mogą bawić się szybkowarem ani 

go używać.

Nie modyfikować szybkowaru ani 
zabezpieczeń

Zabezpieczenia zapobiegają niebezpiecz-
nym sytuacjom. Działają one tylko wtedy, gdy 
nie zostaną zmodyfikowane oraz gdy garnek i 
pokrywka pasują do siebie.
• Nie wolno dokonywać jakichkolwiek modyfika-

cji w szybkowarze ani w jego zabezpieczeniach.
• Pokrywek Perfect / Perfect Plus / Perfect Ele-

ment 6  należy używać tylko razem z pasują-
cym garnkiem Perfect / Perfect Plus / Perfect 
Element 1  i na odwrót. Nie używać żadnych 
innych pokrywek ani garnków.

Chronić przed dziećmi i 
zwierzętami domowymi

Podczas używania szybkowaru nie mogą prze-
bywać w pobliżu dzieci ani zwierzęta domowe, 
ponieważ szybkowar jest ciężki, bardzo gorący i 
może się z niego wydostawać para.

OSTROŻNIE

Możliwe do przewidzenia 
niewłaściwe użytkowanie

Aby zapobiec niewłaściwemu użyciu oraz zwią-
zanym z tym uszkodzeniom i oparzeniom, szyb-
kowaru nie wolno używać:
• w gorącym piekarniku i kuchence mikrofalowej,
• do smażenia potraw w głębokim tłuszczu,
• do sterylizacji medycznej,
• na innych rodzajach kuchenek niż wymienione 

w niniejszej instrukcji i na otwartym ogniu.

Uchwytów garnka nie trzymać 
nad gorącym palnikiem kuchenki

• Jeżeli uchwyty 2  / 3  / 11 będą znajdować 
się nad gorącą płytą lub palnikiem kuchenki, 
mogą się bardzo nagrzać i po dotknięciu spo-
wodować oparzenia.

Regularnie kontrolować i 
wymieniać zużywające się elementy

Elementy zużywające się (uszczelka sygnalizacji 
gotowania 18 , pierścień uszczelniający 21) należy 
wymienić na oryginalne nowe elementy w przy-
padku widocznych przebarwień, pęknięć, stwardnie-
nia, uszkodzenia lub niewłaściwego dopasowania.
• Pierścień uszczelniający 21 musi przylegać do 

krawędzi pokrywy.
• Pierścień uszczelniający 21 należy wymienić 

po mniej więcej 400 cyklach gotowania, naj-
później po 2 latach.

• Używać wyłącznie oryginalnych części WMF.

2.3| PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM

Przed pierwszym uruchomieniem należy przez 
co najmniej 5 minut gotować w szybkowarze 
wodę (przestrzegać podanych ilości napełniania) 
na 2. stopniu gotowania. Należy o tym pamiętać 
także przy każdym sprawdzaniu produktu.
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2.4| PRZED KAŻDYM UŻYCIEM

OSTRZEŻENIE

Ryzyko oparzenia w przypadku 
uszkodzonych, brakujących lub 
nieprawidłowo założonych części

Przed każdym użyciem należy sprawdzić, czy są 
wszystkie elementy, czy są one w dobrym stanie 
oraz czy są prawidłowo założone lub zamknięte. 
W przypadku brakujących, uszkodzonych, zde-
formowanych lub nieprawidłowo założonych 
elementów istnieje ryzyko oparzenia gorącymi 
powierzchniami i wydostającą się parą.
• Sprawdzić pokrywę 6  pod kątem prawidło-

wego złożenia i prawidłowego założenia.
• Założyć brakujące elementy (np. uszczelkę sygna-

lizacji gotowania 18 , pierścień uszczelniający 21).
• W przypadku stwierdzenia uszkodzenia, defor-

macji, przebarwienia lub pęknięcia części 
nie używać szybkowaru i skontaktować się z 
przedstawicielem lub serwisem WMF.

• Jeśli działanie elementów odbiega od dzia-
łania opisanego w instrukcji obsługi, należy 
zaprzestać używania szybkowaru i skontakto-
wać się z przedstawicielem lub serwisem WMF.

• Sprawdzić, czy szybkowar jest dobrze zamknięty.

Ryzyko oparzenia ze względu na 
niedziałające zabezpieczenia

Przed każdym użyciem szybkowaru sprawdzić, czy 
zabezpieczenia działają, nie są uszkodzone, brudne 
bądź zapchane. Poza tym występuje ryzyko oparze-
nia gorącymi powierzchniami i wydostającą się parą.
• Sprawdzić prawidłowe umieszczenie uszczelki 

sygnalizacji gotowania 18. Pierścień uszczelnia-
jący 21 musi przylegać do krawędzi pokrywy.

• W przypadku stwierdzenia uszkodzenia, defor-
macji, przebarwienia lub pęknięcia części 
nie używać szybkowaru i skontaktować się z 
przedstawicielem lub serwisem WMF.

• Usuwanie zabrudzeń i zatorów

OSTROŻNIE

Ryzyko oparzenia na skutek 
niedostatecznego oczyszczenia

Przed każdym użyciem sprawdzić zawory bez-
pieczeństwa i zabezpieczenia oraz wskaźnik 

ciśnienia pod kątem zabrudzenia i drożności, 
ponieważ przy niewłaściwym stanie tych urzą-
dzeń para może wydostawać się w sposób nie-
kontrolowany. Może to prowadzić do oparzeń.
• Sprawdzić i w razie potrzeby wyczyścić zabez-

pieczenia i wskaźnik ciśnienia 16 .

Ryzyko oparzenia na skutek źle 
złożonej pokrywy

Pokrywa musi być właściwie złożona. Montaż 
musi przebiegać wyłącznie w opisany sposób.
• Należy dokładnie przestrzegać instrukcji.
• Sprawdzić poprawne umieszczenie.

2.5| W CZASIE UŻYTKOWANIA

OSTRZEŻENIE

Ryzyko obrażeń na skutek 
wysokiego ciśnienia

Podczas gotowania w garnku powstaje wysokie 
ciśnienie. W przypadku rozprężenia może dojść 
do ciężkich oparzeń i obrażeń ciała.
• Zawsze należy sprawdzać, czy szybkowar jest 

dobrze zamknięty.
• Nigdy nie otwierać szybkowaru siłą. Dopiero 

po całkowitym rozprężeniu szybkowar umożli-
wia otwarcie bez użycia siły.

• Gdy szybkowar znajduje się pod ciśnie-
niem, należy zachować ostrożność przy jego 
przenoszeniu.

• Podczas używania szybkowaru nie wolno 
zostawiać go bez nadzoru.

OSTROŻNIE

Ryzyko oparzenia gorącą parą
Jeśli w szybkowarze nie jest wytwa-

rzane ciśnienie, lecz wydostaje się para, zacho-
dzi ryzyko poparzenia rąk i twarzy przez gorące 
powierzchnie i wydostającą się parę.
• Należy wtedy natychmiast wyłączyć kuchenkę, 

odczekać, aż garnek ostygnie, i sprawdzić go.

Ryzyko oparzenia spowodowane 
wydostającą się parą

Podczas gotowania 6  co jakiś czas przy pokry-
wie wydostaje się gorąca para.
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• Nigdy nie zbliżać dłoni do strumienia pary.
• Nigdy nie trzymać dłoni, głowy ani innych 

części ciała w strefie zagrożenia – nad 
pokrywą 6  i boczną szczeliną zabezpieczającą 
10 przy krawędzi pokrywy.

• Podczas używania szybkowaru nie wolno 
zostawiać go bez nadzoru.

• Chronić przed dziećmi i zwierzętami domowymi.
• Szybkowar zawsze ustawiać w takiej pozycji, 

aby wydostająca się para nie była skierowana 
w stronę osób znajdujących się w pomieszcze-
niu. Należy o tym pamiętać szczególnie w tzw. 
„otwartych kuchniach”.

Ryzyko oparzenia przy szybkim 
odparowywaniu

Przy szybkim odparowywaniu przez rozsunię-
cie suwaka gotowania 12 lub pod bieżącą wodą 
zachodzi ryzyko oparzenia gorącą parą lub 
potrawą.
• Przed otwarciem potrząsnąć szybkowarem.
• Szybkowaru nie wolno zanurzać w zimnej wodzie.
• Nigdy nie trzymać dłoni, głowy ani innych 

części ciała w strefie zagrożenia – nad 
pokrywą 6  i boczną szczeliną zabezpieczającą 
10 przy krawędzi pokrywy.

Ryzyko oparzenia w wyniku 
powstawania pęcherzy (płyn przegrzany)

Podczas otwierania schłodzonego szybkowaru w 
gorącej potrawie mogą wytworzyć się gwałtow-
nie pękające pęcherze. Przy gotowaniu mięsa ze 
skórą po przebiciu skóry może wyprysnąć gorący 
płyn. Może to prowadzić do oparzeń.
• Przed każdym otwarciem potrząsnąć szybkowarem.
• Gorące mięso gotowane razem ze skórą (np. 

ozory wołowe) należy ostudzić przed przekłu-
ciem skóry.

Ryzyko oparzenia wypływającą 
potrawą

W przypadku przepełnienia szybkowaru gorące 
potrawy mogą wydostawać się przez zawór 
bezpieczeństwa 7 , regulator ciśnienia 15 lub 
boczną szczelinę zabezpieczającą 10 i powodo-
wać oparzenia.
• Nigdy nie przepełniać szybkowaru.
• Szybkowar może być napełniony maksymalnie 

do 2/3 swojej pojemności nominalnej.

• Szybkowar można napełniać maksymalnie do 
1/2 jego pojemności nominalnej przy goto-
waniu potraw pęczniejących, gęstych lub sil-
nie pieniących się, takich jak np. zupy, rośliny 
strączkowe, dania jednogarnkowe, buliony, 
podroby lub potrawy mączne.

• Takie potrawy należy najpierw podgotować w 
otwartym garnku, wymieszać i ewentualnie 
odszumować.

Ryzyko oparzenia o gorący garnek 
lub pokrywę

Podczas gotowania szybkowar bardzo się 
nagrzewa. Płomienie kuchenki gazowej mogą 
także spowodować znaczne nagrzanie się 
uchwytów. Ich dotknięcie grozi oparzeniem.
• Nigdy nie dotykać gorących zewnętrznych 

powierzchni szybkowaru.
• Garnek 1  i pokrywę 6  należy chwytać tylko 

za uchwyty z tworzywa sztucznego.
• Używać rękawic lub innej ochrony dłoni, np. 

łapki do garnków.
• Gorących wkładów i przegródek nie wyciągać 

gołymi dłońmi, lecz chwytać np. przez łapkę 
do garnków.

• Gorący szybkowar stawiać tylko na powierzch-
niach odpornych na wysoką temperaturę.

UWAGA

Uszkodzenie na skutek zbyt małej 
ilości płynu lub jego braku

Nigdy nie nagrzewać szybkowaru do najwyż-
szego stopnia, jeśli nie ma w nim płynu lub 
znajduje się bez nadzoru, ponieważ zachodzi 
wtedy ryzyko przegrzania i uszkodzenia.
• W szybkowarze zawsze musi znajdować się co 

najmniej minimalna ilość płynu (minimum 1/4 
l wody, soku z mięsa, sosu itp.).

• Przy gęstych potrawach zwracać uwagę na 
wystarczającą ilość płynu.

• Gdy płynu jest zbyt mało lub nie ma go wcale, 
należy natychmiast wyłączyć kuchenkę i nie 
przenosić szybkowaru do czasu całkowitego 
ostygnięcia.

• Nigdy nie zostawiać szybkowaru bez nadzoru.
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2.6| PRAWIDŁOWE CZYSZCZENIE

Szybkowar należy umyć po każdym użyciu!

OSTROŻNIE

Ryzyko oparzenia na skutek 
uszkodzenia przy czyszczeniu

Do czyszczenia zabezpieczeń nie używać szczo-
tek ani środków szorujących lub chemicznych, 
ponieważ zabezpieczenia mogą ulec uszkodze-
niu, co grozi oparzeniem wydostającą się parą.
• Przestrzegać wskazówek dotyczących czysz-

czenia i pielęgnacji.
• Po każdym czyszczeniu dokładnie osuszyć garnek.

2.7| NIEZBĘDNE NAPRAWY

OSTROŻNIE

Uszkodzenia na skutek nieprawidłowo 
wykonanych napraw lub 
nieodpowiednich części zamiennych

Naprawy należy zlecać wyłącznie odpowiednim 
przedstawicielom WMF lub
serwisowi, ponieważ w przeciwnym razie szyb-
kowar może zostać uszkodzony lub nie będą 
działać poprawnie zabezpieczenia, co stwarza 
ryzyko oparzenia.
• Gdy konieczna jest naprawa, należy ją zlecić 

przedstawicielowi WMF lub serwisowi.
• Popękane lub luźne uchwyty muszą być wymie-

nione przez przedstawiciela WMF lub serwis.
• Używać tylko oryginalnych części zamiennych 

do szybkowaru firmy WMF.

2.8| ODPOWIEDNIE RODZAJE KUCHENEK

OSTROŻNIE

Odpowiednie rodzaje kuchenek i 
rozmiary pól grzewczych

Szybkowar może być używany wyłącznie na 
kuchenkach gazowych i elektrycznych, z płytą 
indukcyjną lub ceramiczną. Średnica pola 
grzewczego lub obwodu płomienia gazu nie 
może być większa niż dno garnka.

• Na kuchenkach gazowych płomień nie może 
sięgać powyżej dna garnka.

• Tylko rozmiar garnka odpowiednio dobrany do 
pola grzewczego zapewnia optymalny transfer 
ciepła i połączenie z kuchenką.

• W kuchenkach z płytą ceramiczną i elektryczną 
średnica pola grzewczego nie powinna przekra-
czać 160 mm (2,5 l) oraz 190 mm (3,0–8,5 l).

• W kuchenkach indukcyjnych przy wysokich 
stopniach gotowania może pojawić się sły-
szalny szum. Jest to uwarunkowane technicz-
nie i nie jest oznaką uszkodzenia kuchenki lub 
szybkowaru.

2.9| ZAPEWNIENIE TRWAŁOŚCI 
UŻYTKOWANIA

UWAGA

 
Uszkodzenie szybkowaru

Aby zapobiec uszkodzeniom szybkowaru:
• nie stukać przyrządami kuchennymi w kra-

wędź garnka;
• dodawać soli tylko do wrzącej wody i wymie-

szać, aby zapobiec wżerom soli w dno garnka;
• unikać zabrudzeń między dnem garnka a 

płytą, ponieważ w przeciwnym wypadku na 
płycie (np. ceramicznej) mogą pojawić się 
zadrapania.
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3| DANE TECHNICZNE I WSKAZÓWKI

3.1| DANE TECHNICZNE

Producent: WMF GmbH
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiał
Garnek/pokrywa: Cromargan®:  
stal nierdzewna 18/10

Dno: uniwersalne dno TransTherm®
Produkt spełnia wymogi dyrektywy 2014/68/UE 
w sprawie urządzeń ciśnieniowych.
Zastrzega się zmiany.

Uchwyty: tworzywo sztuczne izolujące od wyso-
kiej temperatury
Uszczelki: silikon

Wymiary
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

POJEMNOŚĆ 2,5 l 3,0–8,5 l 2,5 l 3,0–8,5 l

DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

WEWNĄTRZ 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

DŁUGOŚĆ GARNKA Z UCHWYTAMI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

DŁUGOŚĆ GARNKA Z POKRYWĄ 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Wysokość
POJEMNOŚĆ GARNEK GARNEK Z POKRYWĄ GARNEK Z POKRYWĄ I UCHWYTEM

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Masa własna
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Wartość PS: 150 kPa

Wartości ciśnienia
Pierwszy pierścień: ok. 106°C,
ciśnienie robocze 25 kPa
Drugi pierścień: ok. 115°C,
ciśnienie robocze 70 kPa, ciśnienie regulacji 90 kPa

Średnica pola grzewczego
Maks. ø 160 mm na 2,5 l
Maks. ø 190 mm na 3,0–8,5 l
Wewnętrzna skala napełnienia
(w zależności od pojemności): 1/3, 1/2, 2/3

Odpowiednie rodzaje kuchenek
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3.2| AKCESORIA, CZĘŚCI ZAMIENNE, 
CZĘŚCI ZUŻYWAJĄCE SIĘ

Akcesoria
Wkład perforowany 22 cm (nr art. 07 8941 6000)
Zestaw wkładów 22 cm (nr art. 07 8942 6030)
Pokrywa szklana 22 cm (nr art. 07 9618 6380)

Części zamienne
Uchwyt pokrywy 11

Perfect (nr art. 08 9180 6030)
Perfect Plus (nr art. 08 9480 6030)
Perfect Element (nr art. 08 9980 6030)

Pokrywa 6  z uchwytem 11 18 cm
Perfect (nr art. 07.9179.6042)
Perfect Plus (nr art. 07.9479.6042)

Pokrywa 6  z uchwytem 11 22 cm
Perfect (nr art. 07 9180 6042)
Perfect Plus (nr art. 07 9480 6042)
Perfect Element (nr art. 07 9980 6042)

Części zużywające się
Pierścień uszczelniający 21 18 cm  
(nr art. 60 6852 9990)

Pierścień uszczelniający 21 22 cm  
(nr art. 60 6856 9990)

Zawór bezpieczeństwa 7   
(nr art. 07 9615 9510)

Uszczelka sygnalizacji gotowania 18  
(nr art. 60 9310 9502)

4| ROZPAKOWANIE 
SZYBKOWARU

1| Otworzyć opakowanie i sprawdzić, czy 
niczego nie brakuje:
• garnek 1  z uchwytem bocznym 2  i trzon-

kowym, 3

• pokrywa 6  ze zdejmowanym uchwytem 11

: pokrywa z zaworem bezpieczeństwa 7  , 
wymienna uszczelka sygnalizacji gotowa-
nia, 18

• pierścień uszczelniający (szary), 21

• instrukcja obsługi. 
Jeśli brakuje jakiegokolwiek elementu, 
należy zwrócić się do autoryzowanego 
przedstawiciela lub serwisu WMF lub bez-
pośrednio do producenta WMF.

• Usunąć wszystkie naklejki i przywieszki.

2| Niepotrzebne opakowania zutylizować zgod-
nie z obowiązującymi przepisami.

3| Dokładnie przeczytać instrukcję obsługi i prze-
chowywać ją zawsze w pobliżu szybkowaru.

4| Warunki gwarancji podano w dołączonej kar-
cie gwarancyjnej.
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5| OBSŁUGA ZABEZPIECZEŃ

Zabezpieczenia Opis

Urządzenie regulujące 
ciśnienie w uchwycie 
pokrywy

Jeśli ciśnienie przewidziane dla 2. stopnia gotowania zostanie przekroczone, 
automatycznie uruchomi się urządzenie do regulacji ciśnienia 15  i nadmierne 
ciśnienie zostanie zredukowane. W ten sposób zbyt wysokie ciśnienie jest 
natychmiast redukowane.

Zawór bezpieczeństwa Jeśli regulator ciśnienia 15  nie zadziała, zbyt wysokie ciśnienie zostanie natych-
miast zredukowane przez zawór bezpieczeństwa 7 .

Szczelina zabezpieczająca w 
krawędzi pokrywy

Jeśli zawiodą wszystkie inne zabezpieczenia, np. wskutek zapchania resztkami 
potrawy, szczelina zabezpieczająca 10  posłuży za „wylot awaryjny”. Gdy pojawi 
się zbyt wysokie ciśnienie, pierścień uszczelniający 21  zostanie wypchnięty przez 
szczelinę zabezpieczającą 10  na zewnątrz tak daleko, aż para uleci z garnka i 
ciśnienie zostanie zredukowane.

Wskaźnik ciśnienia w 
uchwycie pokrywy

Wskaźnik ciśnienia 16 jest wyposażony w oznaczenia umożliwiające przewidywa-
nie procesu gotowania i gotowanie energooszczędne. Wskaźnik pokazuje chwi-
lową wartość ciśnienia gotowania. Jest on wyposażony w okrągły bolec pośrodku 
wskaźnika ciśnienia (jest ciśnienie) i 2 pierścienie (stopień gotowania 1 i 2).

System bezpiecznego 
otwierania

System bezpiecznego otwierania 19  uniemożliwia otwarcie szybkowaru, gdy 
panuje w nim jeszcze ciśnienie. Szybkowar da się otworzyć dopiero po całkowi-
tym zredukowaniu ciśnienia.

Kontrolowane odparowywa-
nie przez suwak gotowania

Przez powolne rozsunięcie suwaka gotowania można wpłynąć na szybkość odpa-
rowywania 12 . 

Blokada zamknięcia W uchwycie pokrywy 11  znajduje się blokada zamknięcia 13  uniemożliwiająca 
otwarcie szybkowaru podczas gotowania.

6| URUCHOMIENIE SZYBKOWARU

6.1| ROZMONTOWANIE SZYBKOWARU 
ZDEJMOWANIE POKRYWY 

(por. rysunki E, B).
1| a) Rozsunąć suwak gotowania z obu stron cał-

kowicie do tyłu w kierunku końca uchwytu.
 � Oznaczenia na suwaku muszą znajdować 
się na pozycji OTWARTE.

b) Lewą ręką przytrzymać uchwyt trzonkowy 
3  garnka 1 .

c) Prawą ręką chwycić uchwyt pokrywy 11 
i obrócić w prawo, aż będzie możliwe 
uniesienie pokrywy 6 . 
Oznaczenia na pokrywie 9  i uchwycie 
trzonkowym 4  muszą znaleźć się w jednej linii.

d) Unieść pokrywę 6  za uchwyt 11 .

2| Rozmontować pokrywę (zob. rysunki G), w 
tym celu najpierw obrócić pokrywę 6 .

3| Ostrożnie wyjąć pierścień uszczelniający 21 z 
krawędzi garnka i odłożyć go na bok.

4| Przytrzymać pokrywę 6  i nacisnąć mecha-
nizm zwalniania uchwytu 14 w kierunku 
końca uchwytu.

5| Odłączyć pokrywę 6  od uchwytu trzonkowego.

6.2| PIERWSZE CZYSZCZENIE 
SZYBKOWARU

1| Rozmontować szybkowar według opisu w 
rozdziale 6.1.
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2| Garnek 1  napełnić wodą w 2/3 (zob. 
wewnętrzna skala na rysunku I) i dodać 2–3 
łyżki stołowe octu.

3| Garnek 1  bez pokrywy 6  wygotować przez 
mniej więcej 5–10 minut wodą z octem.

4| Następnie wszystkie części dokładnie wypłu-
kać ręcznie.

5| Po czyszczeniu starannie osuszyć wszystkie 
elementy.

6.3| MONTAŻ SZYBKOWARU

OSTROŻNIE

Ryzyko oparzenia na skutek źle 
złożonej pokrywy

Pokrywa musi być prawidłowo złożona. Montaż 
musi przebiegać wyłącznie w opisany sposób.
• Należy dokładnie przestrzegać instrukcji.
• Sprawdzić poprawne umieszczenie.

6.4| MONTAŻ POKRYWY

(zob. rysunki H)
1| Sprawdzić krawędź pokrywy, uchwyt 

pokrywy, zabezpieczenia i pierścień uszczel-
niający pod kątem zabrudzeń i zapchania.

2| Odwrócić pokrywę 6  w taki sposób, aby kra-
wędź była skierowana w dół.

3| Odwrócić i przytrzymać uchwyt 11 .

4| Szczelinę mocującą 17 przy uchwycie pokrywy 
11 zawiesić w uchwycie 8  pokrywy 6 .

5| Powoli złożyć uchwyt 11 .

6| Przekręcić pokrywę 6  z uchwytem 11 .

7| Pokrywę 6  i uchwyt 11 ustawić w taki spo-
sób, aby uszczelka sygnalizacji gotowania 18 
nie została zgnieciona ani uszkodzona przez 
krawędzie otworów w pokrywie.

8| Ostrożnie docisnąć pokrywę 6 , aż będzie sły-
szalne zatrzaśnięcie. Zatrzaśnięcie skontrolo-
wać przez dociśnięcie suwaka.

9| Pierścień uszczelniający 21 ułożyć na krawędzi 
garnka i ostrożnie wcisnąć pod krawędź. Pier-
ścień uszczelniający 21 musi znaleźć się całko-
wicie pod wywiniętą krawędzią garnka.

6.5| NAKŁADANIE POKRYWY

(zob. rysunki F)
1| Garnek 1  ustawić na stabilnym podłożu.

2| Nałożyć pokrywę 6  na garnek 1  krawędzią 
skierowaną w dół. Oznaczenie 9  na pokrywie 
musi pokrywać się z oznaczeniem na uchwy-
cie trzonkowym 4 , w przeciwnym razie nało-
żenie pokrywy będzie niemożliwe. Pierścień 
uszczelniający 21 musi być umieszczony w 
krawędzi pokrywy!

3| Lewą ręką przytrzymać uchwyt trzonkowy 3  
garnka 1 .

4| Prawą ręką przechylić pokrywę 6  z uchwy-
tem B w lewo.

5| Gdy oba uchwyty 3  / 11 znajdą się w jednej 
pozycji, przesunąć suwak dokładnie na pozy-
cję ZAMKNIĘTE.

7| OBSŁUGA SZYBKOWARU

7.1| KONTROLA ZABEZPIECZEŃ

Zdjąć pokrywę 6  zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.
1| Ostrożnie wyjąć pierścień uszczelniający 21 z 

krawędzi garnka i odłożyć go na bok.

2| Zdjąć uchwyt pokrywy 11 zgodnie z opisem w 
rozdziale 6.1.

3| Sprawdzić, czy pierścień uszczelniający 21 i 
wewnętrzna krawędź pokrywy są czyste.
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4| Sprawdzić, czy…
• szczelina zabezpieczająca 10 w krawędzi pokrywy,
• regulator ciśnienia, 15

• wskaźnik ciśnienia, 16

• mechanizm zwalniania uchwytu, 14

• zawór bezpieczeństwa 7  są czyste i drożne.
 � Zmiękczyć i usunąć osady, usunąć zatory 
(zob. rozdział 12.1 Czyszczenie).

5| Sprawdzić, czy na spodniej stronie pokrywy 
widoczna jest kulka w zaworze bezpieczeń-
stwa 7 .

 � Ewentualnie wstrząsnąć pokrywą 6 , aby 
kulka była widoczna.

 � W przypadku uszkodzenia zlecić wymianę 
wyspecjalizowanemu sprzedawcy lub ser-
wisowi firmy WMF.

6| Sprawdzić swobodę poruszania się regulatora 
ciśnienia 15 , naciskając go ostrożnie palcem.

7| Sprawdzić, czy wszystkie uszczelki są czyste 
i nieuszkodzone oraz prawidłowo założone 
(por. rysunki J).

 � Sprawdzić uszczelkę sygnalizacji gotowania 
pod kątem pozycji i ewentualnych uszkodzeń.

7.2| OTWIERANIE POKRYWY

Aby otworzyć szybkowar, należy zdjąć pokrywę 
6  zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.

7.3| NAPEŁNIANIE SZYBKOWARU

Do garnka z potrawą należy wlać odpowiednią 
ilość płynu. W razie potrzeby zastosować wkłady 
lub przegródkę (zob. rozdział 11.2). Mięso w 
razie potrzeby podpiec wcześniej w garnku wg 
opisu w rozdziale 11.1.

7.4| ZAMYKANIE SZYBKOWARU

1| Złożyć pokrywę zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

2| Założyć pokrywę zgodnie z opisem w roz-
dziale 6.3 i zamknąć.

7.5| DUSZENIE POTRAW

Duszenie potraw w szybkowarze odbywa się 
pod ciśnieniem. Ze względu na ciśnienie pary 
w garnku panują wyższe temperatury niż pod-
czas „normalnego” gotowania. Dzięki temu czas 
gotowania ulega skróceniu nawet o 70%, co 
skutkuje znacznymi oszczędnościami energii. 
Krótkie duszenie na parze powoduje także, że 
potrawy zachowują aromat, smak i witaminy.

PORADA Osoby świadomie gospodarujące ener-
gią wyłączają źródło grzania jeszcze przed 
zakończeniem gotowania, ponieważ zmagazy-
nowane w garnku ciepło wystarcza do zakoń-
czenia procesu duszenia.

OSTROŻNIE

Ryzyko oparzenia wypływającą 
potrawą

Gorące potrawy mogą wydostać się na zewnątrz przez 
regulator ciśnienia, zawór bezpieczeństwa lub boczną 
szczelinę zabezpieczającą i spowodować oparzenia.
• Szybkowar może być napełniony maksymal-

nie do 2/3 (zob. wewnętrzna skala) pojemno-
ści nominalnej.

• Szybkowar można napełniać maksymalnie 
do 1/2 pojemności nominalnej przy gotowa-
niu potraw pęczniejących, gęstych lub sil-
nie pieniących się, takich jak np. zupy, rośliny 
strączkowe, dania jednogarnkowe, buliony, 
podroby lub potrawy mączne.

UWAGA

Uszkodzenie na skutek zbyt małej 
ilości płynu lub jego braku

Ryzyko przegrzania i uszkodzenia
• Nigdy nie nagrzewać szybkowaru do najwyż-

szego stopnia, jeśli nie ma w nim płynu lub 
znajduje się bez nadzoru.

• W szybkowarze zawsze musi się znajdo-
wać wystarczająca ilość płynu (minimum 1/4 l 
wody).
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8| STOPNIE GOTOWANIA 
SZYBKOWARU

Różny czas gotowania
Czas gotowania tej samej potrawy może się róż-
nić w zależności od ilości, formy i właściwości 
artykułów spożywczych.

8.1| STOPIEŃ GOTOWANIA 1

Gotowanie wolne przeznaczone do delikatnych 
potraw, takich jak warzywa, ryby czy desery 
owocowe.

Na tym stopniu proces gotowania przebiega 
wyjątkowo delikatnie i dzięki temu potrawa 
zachowuje w znacznym stopniu aromat i skład-
niki odżywcze. Podczas gotowania na 1. stopniu 
wskaźnik ciśnienia dochodzi do 1. pierścienia.
1| Sprawdzić, czy szybkowar jest prawidłowo 

zamknięty.

2| Ustawić szybkowar na kuchence.

3| Ustawić kuchenkę na wysoką moc grzania.
 � Szybkowar nagrzewa się.

a) Przez zawór bezpieczeństwa 7 , który 
jest jednocześnie układem automatycz-
nego podgotowywania, powietrze ucho-
dzi w fazie podgotowywania tak długo, aż 
zawór się zamknie i w garnku wytworzy się 
ciśnienie.

b) Najpierw wysuwa się bolec, a następnie 
cały wskaźnik ciśnienia 16 . Tempo wysu-
wania można odpowiednio regulować za 
pomocą mocy grzania.

c) Wysuwanie się bolca pośrodku wskaźnika 
ciśnienia oznacza, że otwarcie garnka jest 
teraz niemożliwe.

4|  Należy zwracać uwagę, aby pozycja pierście-
nia na wskaźniku ciśnienia 16 była stabilna.

5| Jeżeli wskaźnik ciśnienia 16 spada poniżej 1. 
pierścienia, należy zwiększyć moc grzania.

 � Czas gotowania nieco się wtedy wydłuża.

6| Jeżeli wskaźnik ciśnienia 16 unosi się powy-
żej 1. pierścienia, powstaje zbyt duże ciśnie-
nie pary, które należy dopasować za pomocą 
mocy grzania.
a) Zdjąć szybkowar z kuchenki.
b) Odczekać, aż wskazanie ciśnienia wróci do 

1. pierścienia.
c) Postawić szybkowar z powrotem na 

kuchence przy zredukowanej mocy grzania.

7| Po zakończeniu gotowania zdjąć szybkowar 
z kuchenki i zredukować ciśnienie (zob. roz-
dział 9).

8| Po zredukowaniu ciśnienia poruszać szybko-
warem i ostrożnie go otworzyć.

8.2| STOPIEŃ GOTOWANIA 2

Tryb szybkiego gotowania dla wszystkich innych 
potraw. Gotowanie na tym stopniu oszczędza 
dużo czasu i energii. Podczas gotowania na 2. 
stopniu wskaźnik ciśnienia dochodzi do 2. pier-
ścienia. Zbyt wysokie ciśnienie jest automatycz-
nie regulowane.
1| Sprawdzić, czy szybkowar jest prawidłowo 

zamknięty.

2| Ustawić szybkowar na kuchence.

3| Ustawić kuchenkę na najwyższą moc grzania.
 � Szybkowar nagrzewa się.

a) Przez zawór bezpieczeństwa 7 , który jest 
jednocześnie układem automatycznego 
podgotowywania, powietrze uchodzi w 
fazie podgotowywania tak długo, aż zawór 
się zamknie w słyszalny sposób i w garnku 
wytworzy się ciśnienie.

b) Wskaźnik ciśnienia 16 zaczyna się wysu-
wać. Tempo wysuwania można odpowied-
nio regulować za pomocą mocy grzania.

c) Wysuwanie się bolca pośrodku wskaźnika 
ciśnienia oznacza, że otwarcie garnka jest 
teraz niemożliwe.

 � Gdy wskaźnik ciśnienia 16 pokazuje dobrze 
widoczny 2. pierścień, rozpoczyna się czas 
gotowania.
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4| Należy zwracać uwagę, aby pozycja pierście-
nia na wskaźniku ciśnienia 16 była stabilna.

5| Jeżeli wskaźnik ciśnienia 16 spada poniżej 2. 
pierścienia, należy ustawić wyższą moc grza-
nia na kuchence.

 � Czas gotowania nieco się wtedy wydłuża.

6| Jeżeli wskaźnik ciśnienia 16 unosi się powyżej 
2. pierścienia, powstaje zbyt duże ciśnienie 
pary, które zostaje obniżone w słyszalny spo-
sób przez regulator ciśnienia 15 .
a) Zdjąć szybkowar z kuchenki.
b) Odczekać, aż wskaźnik ciśnienia wróci do 

2. pierścienia.
c) Postawić szybkowar z powrotem na 

kuchence przy zredukowanej mocy grzania.

7| Po zakończeniu gotowania zdjąć szybkowar 
z kuchenki i zredukować ciśnienie zgodnie z 
opisem w rozdziale 9.

8| Po zredukowaniu ciśnienia poruszać szybko-
warem i ostrożnie go otworzyć.

Porada W razie przekroczenia ciśnienia robo-
czego dla stopnia gotowania 2 regulator ciśnie-
nia reaguje w słyszalny sposób, w związku z czym 
konieczne jest ustawienie niższej mocy grzania.

9| REDUKOWANIE CIŚNIENIA I 
SCHŁADZANIE

Odparowanie garnka
W przypadku potraw pieniących się lub pęcznie-
jących (np. rośliny strączkowe, wywar mięsny, 
zboża) nie należy redukować ciśnienia metodą 
2 lub 3. Przy odparowywaniu tymi metodami 
pękają np. obrane ziemniaki.

9.1| METODA 1 – WYKORZYSTANIE 
CIEPŁA RESZTKOWEGO

1| Zdjąć szybkowar z kuchenki.
 � Po krótkim czasie wskaźnik ciśnienia spada.

2| Gdy wskaźnik ciśnienia 16 wraz z bol-
cem całkowicie schowa się w uchwycie 
pokrywy, powoli przesunąć suwak na pozy-
cję OTWARTE.

3| Ulatnia się reszta pary.

4| Gdy para przestanie się wydostawać, wstrzą-
snąć garnkiem i otworzyć go.

9.2| METODA 2 – POWOLNE ODPAROWANIE

(układ automatycznego odparowania – zob. 
rysunek A)
1| Przesuwać powoli suwak w kierunku pozy-

cji OTWARTE.

2| W zależności od pozycji suwaka para uwalnia 
się powoli lub szybko.

3| Gdy wskaźnik ciśnienia wraz z bolcem 
schowa się całkowicie w uchwycie pokrywy, 
należy wstrząsnąć garnkiem i otworzyć go.

9.3| METODA 3 – 
BEZ WYPUSZCZANIA PARY

1| Wstawić szybkowar do zlewozmywaka i 
puścić zimną wodę na pokrywę.

2| Gdy wskaźnik ciśnienia wraz z bolcem 
schowa się całkowicie w uchwycie pokrywy, 
należy wstrząsnąć garnkiem i otworzyć go.

OSTROŻNIE

Ryzyko oparzenia przy szybkim 
odparowywaniu

Przy szybkim odparowywaniu przez suwak 16 
lub pod bieżącą wodą zachodzi ryzyko oparze-
nia gorącą parą lub potrawą.
• Przed otwarciem potrząsnąć szybkowarem.
• Nigdy nie trzymać dłoni, głowy ani innych 

części ciała w strefie zagrożenia – nad 
pokrywą 16 i boczną szczeliną zabezpieczającą 
10 przy krawędzi pokrywy.
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10| OTWIERANIE SZYBKOWARU

OTWIERANIE PO GOTOWANIU

(zob. rysunki E)
1| Najpierw zredukować ciśnienie zgodnie z 

opisem w rozdziale 9. Zabezpieczenie przed 
ciśnieniem szczątkowym gwarantuje, że gar-
nek można otworzyć dopiero po całkowi-
tym zredukowaniu ciśnienia. Oznacza to, że 
bolec nie może być widoczny. Jeżeli bolec jest 
widoczny, wówczas zadziała zabezpieczenie 
przed ciśnieniem szczątkowym.

 � Przed otwarciem ciśnienie musi zostać 
zredukowane.

2| Przesuwać powoli suwak na pozycję OTWARTE.

3| Wstrząsnąć garnkiem.

4| Lewą ręką przytrzymać uchwyt trzonkowy 3  
garnka 1 .

5| Prawą ręką chwycić uchwyt pokrywy B i obró-
cić w prawo, aż pokrywa 6  odblokuje się. 

 � Oznaczenia na pokrywie 9  i uchwycie 
trzonkowym 4  muszą się pokrywać.

6| Aby otworzyć, przechylić uchwyt pokrywy 11 , 
trzymając pokrywę 6 nieco w dół, aby pozo-
stała para uleciała z przodu.

7| Zdjąć pokrywę 6 .

11| RODZAJE UŻYCIA I 
PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

11.1| DUSZENIE Z ZASTOSOWANIEM 
WKŁADÓW I PRZEGRÓDKI

W zależności od wysokości szybkowaru można w nim 
przygotować wiele potraw jednocześnie. Poszcze-
gólne artykuły są układane jeden na drugim i oddzie-
lone od siebie wkładami. Jeśli na dnie garnka ma być 
duszone np. mięso, na dnie ustawia się przegródkę, 
tak by pierwszy wkład znalazł się nad mięsem.

Wskazówka dotycząca akcesoriów
Wkłady i przegródki jako akcesoria dodatkowe 
są dostępne w specjalistycznych sklepach i ser-
wisach WMF. Do warzyw stosuje się wkłady nie-
perforowane, a do ziemniaków perforowane. 
Potrawę o najdłuższym czasie gotowania umiesz-
cza się jako pierwszą w garnku bez wkładu.
1| Aby przygotować potrawy o różnym czasie goto-

wania, co pewien czas trzeba otworzyć garnek. 
Przy otwieraniu garnka ulatnia się para, dlatego 
do garnka trzeba dodać nieco więcej płynu niż 
zazwyczaj i ewentualnie uzupełniać go.

Przykłady
 � pieczeń (20 minut) – dno garnka,
 � ziemniaki (8 minut) – wkład perforowany,
 � warzywa (8 minut) – wkład bez perforacji.

2| Najpierw przez 12 minut dusić pieczeń.

3| Otworzyć garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.

4| Ziemniaki w perforowanym wkładzie umie-
ścić na przegródce nad pieczenią, a warzywa 
we wkładzie bez perforacji jeszcze wyżej.

5| Zamknąć garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3 
i dusić potrawy przez kolejne 8 minut.

PORADA Jeśli czas gotowania nie różni się 
znacznie, można umieścić w garnku wszystkie 
wkłady jednocześnie.

11.2| SMAŻENIE

Przed duszeniem można w szybkowarze przy-
smażyć produkty (np. cebulę lub kawałki mięsa), 
tak jak w zwykłym garnku.
1| Zdjąć pokrywę 6  według opisu w rozdziale 6.1 

i przysmażyć produkty.

2| Aby dokończyć gotowanie…
a) rozpuścić sos ze smażenia,
b) dodać odpowiednią ilość płynu (co najmniej 

1/4 l),
c) ewentualnie dodać dalsze produkty – z 

wkładami lub bez.
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3| Założyć pokrywę zgodnie z opisem w roz-
dziale 6.3 i zamknąć.

4| Zwiększyć moc grzania, aby uzyskać pożą-
dany stopień gotowania.

11.3| UŻYWANIE MROŻONEK

1| Wlać minimalną ilość płynu (1/4 l wody).

2| Włożyć mrożonkę do garnka bez rozmrażania.

3| Mięso do przysmażenia lekko rozmrozić.

4| Warzywa wsypać bezpośrednio z opakowania 
do wkładu bez perforacji.

 � W przypadku mrożonek czas gotowania 
ulega wydłużeniu.

11.4| PRZYGOTOWYWANIE ZBÓŻ I 
ROŚLIN STRĄCZKOWYCH

Przed gotowaniem w szybkowarze nie trzeba 
namaczać zbóż i roślin strączkowych.

 � Czas gotowania wydłuża się jednak mniej 
więcej o połowę.

 � Należy pamiętać, aby garnek był wypeł-
niony tylko do połowy.

1| Wlać do garnka minimalną ilość płynu, czyli 
1/4 l, oraz dodatkowo na każdą część zboża 
lub roślin strączkowych co najmniej 2 czę-
ści płynu.

2| Krótko przed końcem gotowania wyłączyć 
dopływ energii i wykorzystać ciepło reszt-
kowe kuchenki do dogotowania potrawy.

11.5| STERYLIZACJA

1| W szybkowarze można sterylizować butelki 
dla niemowląt, weki itp. Należy je umieścić 
otworem na dół w perforowanym wkładzie.

2| Dodać 1/4 l wody.

3| Sterylizować przez 20 minut na stopniu 2.

4| Pozostawić do ostygnięcia (metoda odparo-
wywania 1).

11.6| WEKOWANIE

1| Przygotować potrawy w zwykły sposób i wło-
żyć do weków.

2| Wlać do garnka 1/4 l wody.

3| Wstawić weki do perforowanego wkładu.

4| Do weków o pojemności 1 l użyć garnka 6,5 l lub 
8,5 l, do mniejszych weków użyć garnka 4,5 l.

5| Warzywa lub mięso gotować przez mniej wię-
cej 20 minut na stopniu 2., owoce pestkowe 
na stopniu 1. przez mniej więcej 5 minut, a 
owoce ziarnkowe przez mniej więcej 10 minut.

6| Odparować, pozostawiając do powolnego osty-
gnięcia (metoda odparowania 1), ponieważ 
przy innych metodach z weków wycieknie sok.

12| CZYSZCZENIE, KONSERWACJA 
I PRZECHOWYWANIE

12.1| CZYSZCZENIE

Do czyszczenia używać gorącej wody i zwykłego 
płynu do mycia naczyń.

 � Nie używać środków zawierających pia-
sek, szorujących, wełny stalowej ani twar-
dej strony gąbki.

1| Zdjąć uchwyt pokrywy 11 zgodnie z opisem w 
rozdziale 6.1 i umyć tylko pod bieżącą wodą 
(zob. rysunki G).

2| Wyjąć pierścień uszczelniający 21 z pokrywy 
6  i umyć ręcznie.
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3| Lekko przylegające resztki potrawy namoczyć, 
silnie przylegające zagotować w szybkowarze 
z niewielką ilością wody.

4| Zabrudzone lub zapchane zawory wyczyścić 
zwilżonym patyczkiem kosmetycznym.

 � Nie używać żadnych ostrych ani spicza-
stych przedmiotów.

5| Garnek, wkłady i przegródkę można myć w 
zmywarce.

 � Może to spowodować przebarwienia 
powierzchni. Nie wpływa to jednak na 
funkcjonalność garnka.

 � Mimo to zaleca się mycie ręczne.

6| W przypadku pojawienia się kamienia należy 
wygotować szybkowar wodą z octem.

7| Po każdym czyszczeniu dokładnie osuszyć garnek.

12.2| PRZECHOWYWANIE I 
MAGAZYNOWANIE

Czysty i suchy szybkowar należy przechowywać 
w miejscu czystym, suchym i bezpiecznym.

1| Zdjąć pokrywę 6  zgodnie z opisem w roz-
dziale 6.1.

2| Ostrożnie wyjąć pierścień uszczelniający 21 z 
krawędzi garnka i przechowywać oddzielnie.

3| Zdjąć uchwyt pokrywy 11 zgodnie z opisem 
w rozdziale 6.1 i włożyć do garnka 1  lub 
pokrywy. 6

4| Pokrywę 6  położyć odwrotnie na garnek 1 .

12.3| KONSERWACJA I WYMIANA 
CZĘŚCI ZUŻYWAJĄCYCH SIĘ

Czysty i suchy szybkowar należy przechowywać 
w miejscu czystym, suchym i bezpiecznym.
• Wymianę uchwytu bocznego i trzonkowego 

zlecać wyłącznie wyspecjalizowanemu sprze-
dawcy lub serwisowi firmy WMF.

• Regularnie kontrolować części zużywające się 
i w razie potrzeby wymieniać na oryginalne 
części zamienne.

• W przypadku uszkodzenia, stwardnienia, 
przebarwienia lub nieprawidłowego ułoże-
nia pierścienia uszczelniającego lub uszczelki 
sygnalizacji gotowania natychmiast wymienić 
te elementy na oryginalne części zamienne.

12.4| WYMIANA PIERŚCIENIA 
USZCZELNIAJĄCEGO

Czysty i suchy szybkowar należy przechowywać 
w miejscu czystym, suchym i bezpiecznym.
1| Zdjąć pokrywę 6  zgodnie z opisem w 

rozdziale 6.1.

2| Odwrócić pokrywę 6 .

3| Uszkodzony pierścień uszczelniający 21 wyjąć 
z krawędzi garnka i zutylizować.

4| Ułożyć nowy oryginalny pierścień uszczelnia-
jący 21 na krawędzi garnka i ostrożnie wsu-
nąć pod krawędź.

 � Pierścień uszczelniający 21 musi znaleźć się 
całkowicie pod wywiniętą krawędzią garnka.

12.5| WYMIANA USZCZELKI 
SYGNALIZACJI GOTOWANIA

Czysty i suchy szybkowar należy przechowywać 
w miejscu czystym, suchym i bezpiecznym.
1| Zdjąć pokrywę 6  z garnka zgodnie z opisem w 

rozdziale 6.1.

2| Rozmontować pokrywę (zob. rysunki G), w 
tym celu najpierw odwrócić pokrywę 6 .

3| Przytrzymać pokrywę 6  i nacisnąć mecha-
nizm zwalniania uchwytu 14 w kierunku 
końca uchwytu.

4| Zdjąć uchwyt pokrywy 11 .

5| Zdjąć uszczelkę sygnalizacji gotowania 18 z 
uchwytu pokrywy 11 i zutylizować (zob. rysunek J).
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12.6| WYMIANA ZAWORU 
BEZPIECZEŃSTWA

1| Zdjąć pokrywę 6  z garnka zgodnie z opisem 
w rozdziale 6.1.

2| Odwrócić pokrywę 6 .

3| Uszkodzony zawór bezpieczeństwa 7  wyjąć z 
pokrywy garnka 6  i zutylizować.

4| Nowy zawór bezpieczeństwa 7  ostrożnie 
wsunąć przez otwór od wewnętrznej strony, 
lekko naciskając i wykonując ruchy obro-
towe. Nie wolno przy tym uszkodzić zaworu 
bezpieczeństwa.

PORADA Aby ułatwić wkładanie zaworu bezpie-
czeństwa, można posmarować głowicę zaworu 
odrobiną oleju spożywczego.

13| POMOC W RAZIE USTEREK

ZASADNICZO W PRZYPADKU JAKIEJKOLWIEK USTERKI NALEŻY ZDJĄĆ SZYBKOWAR Z KUCHENKI. 
NIGDY NIE OTWIERAĆ SZYBKOWARU SIŁĄ!

Usterka Możliwa 
przyczyna

Rozwiązanie

Zbyt długi czas 
podgotowywania lub 
wskaźnik ciśnienia 
wraz z bolcem nie 
wysuwa się.

Niewłaściwa średnica 
płyty grzewczej

Wybrać płytę grzewczą pasującą do średnicy garnka.

Nieprawidłowa moc 
grzania

Ustawić kuchenkę na najwyższą moc grzania

a) Źle założona 
pokrywa.

b) Brak uszczelki 
sygnalizacji 
gotowania.

c) Źle złożona pokrywa

1. Całkowicie zredukować ciśnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzyć garnek.

2. Sprawdzić prawidłowe ułożenie pierścienia uszczelniającego 
21  / uszczelki sygnalizacji gotowania 18  (zob. rysunek J).

3. Sprawdzić prawidłową pozycję i zmontowanie pokrywy 6 .
4. Zamknąć garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

Nieprawidłowe 
ułożenie kulki w 
zaworze bezpie-
czeństwa / ukła-
dzie automatycznego 
podgotowywania

1. Całkowicie zredukować ciśnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzyć garnek.

2. Zdjąć uchwyt pokrywy 11  zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.
3. Sprawdzić ułożenie kulki metalowej w zaworze bezpieczeń-

stwa 7  i ewentualnie go wyczyścić.
4. Zamknąć garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

Brak płynu 1. Całkowicie zredukować ciśnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzyć garnek.

2. Uzupełnić płyn (co najmniej 1/4 l).
3. Zamknąć garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

Przy pokrywie 
wydostaje się para.

Zabrudzony pierścień 
uszczelniający lub 
krawędź garnka

1. Całkowicie zredukować ciśnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzyć garnek.

2. Wyczyścić pierścień uszczelniający 21  i krawędź garnka.
3. Ponownie zamknąć garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

Suwak nie znaj-
duje się w pozycji 
ZAMKNIĘTE.

Ustawić suwak w pozycji ZAMKNIĘTE.

Pierścień uszczelnia-
jący jest uszkodzony 
lub twardy (wskutek 
zużycia).

Wymienić pierścień uszczelniający 21  na nowy oryginalny 
pierścień uszczelniający WMF.
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Usterka Możliwa 
przyczyna

Rozwiązanie

Uszczelka sygnalizacji 
gotowania jest uło-
żona nieprawidłowo 
lub jest uszkodzona.

Skorygować ułożenie uszczelki sygnalizacji gotowania 18  lub 
wymienić
na nową oryginalną część zamienną WMF.

Z zaworu bezpie-
czeństwa / układu 
automatycznego pod-
gotowywania cią-
gle wydostaje się 
para (nie dotyczy fazy 
podgotowywania).

Niewłaściwe ułoże-
nie kulki w zaworze 
bezpieczeństwa

1. Całkowicie zredukować ciśnienie w garnku zgodnie z opi-
sem w rozdziale 9 i otworzyć garnek.

2. Zdjąć uchwyt pokrywy 11  zgodnie z opisem w rozdziale 6.1.
3. Sprawdzić zawór bezpieczeństwa 7  i ułożenie kulki meta-

lowej w pokrywie.
4. Ponownie zamknąć garnek zgodnie z opisem w rozdziale 6.3.

14| PORADY I WSKAZÓWKI 
DOTYCZĄCE GOTOWANIA

• W celu zwiększenia swobody otwierania i zamy-
kania delikatnie posmarować pierścień uszczel-
niający olejem spożywczym lub tłuszczem.

• Czas gotowania rozpoczyna się od momentu, 
gdy na wskaźniku ciśnienia widoczny jest wła-
ściwy pierścień.

• Podany czas gotowania jest wartością przybli-
żoną, dlatego lepiej wybrać krótszy czas goto-
wania – potrawę zawsze można dogotować.

• Gotując warzywa zgodnie z podanym czasem 
gotowania, uzyskuje się potrawy al dente.

• Temperatura gotowania przy pierwszym pier-
ścieniu wynosi 106°C (nadaje się szczegól-
nie do warzyw i ryb), przy 2. pierścieniu 115°C 
(nadaje się szczególnie do mięsa).

Przepisy można znaleźć na stronie 
www.wmf.com!
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15| TABELA CZASU GOTOWANIA W SZYBKOWARZE

Produkt Czas gotowania Wskazówki

WIEPRZOWINA I CIELĘCINA
GOTOWANIE NA 1. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L; NIE JEST KONIECZNY ŻADEN WKŁAD

Wieprzowina krojona w paski 5–7 min —

Gulasz wieprzowy 10–15 min —

Pieczeń wieprzowa 20–25 min Czas gotowania zależy od wielkości i kształtu

Cielęcina krojona w paski 5–7 min —

Gulasz cielęcy 10–15 min —

Goleń cielęca w jednym kawałku 25–30 min —

Ozór cielęcy 15–20 min Zalać wodą

Pieczeń cielęca 20–25 min Czas gotowania zależy od wielkości i kształtu

WOŁOWINA
GOTOWANIE NA 2. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L;  
DO OZORA WOŁOWEGO ZASTOSOWAĆ PERFOROWANY WKŁAD

Pieczeń rzymska 10–15 min —

Pieczeń wołowa w marynacie 30–35 min —

Ozór wołowy 45–60 min —

Mięso krojone w paski 6–8 min —

Gulasz 15–20 min —

Rolada 15–20 min —

Pieczeń wołowa 35–45 min Czas gotowania zależy od wielkości i kształtu

DRÓB
GOTOWANIE NA 2. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L;  
DO KURY ROSOŁOWEJ ZASTOSOWAĆ PERFOROWANY WKŁAD

Kura rosołowa 20–25 min wypełnić maks. do 1/2

Części kurczaka 6–8 min —

Udko indycze 25–30 min W zależności od grubości udka

Ragout z indyka 6–10 min Dotyczy także indyczki

Sznycel z indyka 2–3 min —

394



Produkt Czas gotowania Wskazówki

DZICZYZNA
GOTOWANIE NA 2. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L; NIE JEST KONIECZNY ŻADEN WKŁAD

Pieczeń z zająca 15–20 min —

Polędwica z zająca 10–12 min —

Pieczeń z jelenia 25–30 min —

Gulasz z jelenia 15–20 min —

JAGNIĘCINA
GOTOWANIE NA 2. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L; NIE JEST KONIECZNY ŻADEN WKŁAD

Ragout jagnięce 20–25 min Baranina wymaga dłuższego czasu gotowania

Pieczeń jagnięca 25–30 min Czas gotowania zależy od wielkości i kształtu

RYBY
GOTOWANIE NA 1. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L; DO RAGOUT I GULASZU NIE JEST KONIECZNY WKŁAD

Filety rybne 2–3 min Duszone w sosie własnym

Całe ryby 3–4 min Duszone w sosie własnym

Ragout lub gulasz 3–4 min —

ZUPY
GOTOWANIE NA 2. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L, MAKS. 1/2 POJEMNOŚCI GARNKA;  
NIE JEST KONIECZNY ŻADEN WKŁAD

Zupa grochowa, zupa z soczewicy 12–15 min Namoczone rośliny strączkowe

Bulion rybny 25–30 min Dotyczy wszystkich rodzajów mięsa

Zupa jarzynowa 5–8 min —

Zupa gulaszowa 10–15 min —

Rosół drobiowy 20–25 min Czas gotowania zależy od wielkości

Zupa ziemniaczana 5–6 min —

Zupa ogonowa 35 min —

395

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



Produkt Czas gotowania Wskazówki

WARZYWA
GOTOWANIE NA 1. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L; DO KISZONEJ KAPUSTY I CZERWONYCH BURACZKÓW 
NIE JEST KONIECZNY WKŁAD, DO POZOSTAŁYCH POTRAW NALEŻY ZASTOSOWAĆ WKŁAD PERFOROWANY; FASOLĘ 
GOTOWAĆ NA 2. PIERŚCIENIU

Bakłażan, ogórki i pomidory 2–3 min Warzywa gotowane na parze nie tracą tak 
szybko składników odżywczych

Kalafior, papryka, por 3–5 min —

Groch, seler, kalarepa 4–6 min —

Koper włoski, marchew, kapusta włoska 5–8 min —

Fasola, kapusta, kapusta czerwona 7–10 min 2. pierścień

Kapusta kiszona 10–15 min 2. pierścień

Czerwone buraki 15–25 min 2. pierścień

Ziemniaki z wody 6–8 min 2. pierścień

Ziemniaki w mundurkach 6–10 min 2. pierścień, obrane ziemniaki pękają, gdy są 
zbyt szybko odparowywane

ROŚLINY STRĄCZKOWE
GOTOWANIE NA 2. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L, MAKS. 1/2 POJEMNOŚCI GARNKA; NA JEDNĄ CZĘŚĆ 
ZBOŻA NALEŻY DODAĆ DWIE CZĘŚCI WODY; ZBOŻA NIENAMOCZONE WCZEŚNIEJ NALEŻY GOTOWAĆ 20–30 MIN 
DŁUŻEJ; RYŻ NA MLEKU GOTOWAĆ NA 1. PIERŚCIENIU

Groch, fasola, soczewica 10–15 min Grubą fasolę należy gotować 10 min dłużej

Gryka, proso 7–10 min Czas gotowania namoczonych zbóż

Kukurydza, ryż, zielony orkisz 6–15 min Czas gotowania namoczonych zbóż

Ryż na mleku 20–25 min Gotowanie na 1. pierścieniu

Ryż długoziarnisty 6–8 min —

Ryż pełnoziarnisty 12–15 min —

Pszenica, żyto 10–15 min Czas gotowania namoczonych zbóż

OWOCE
GOTOWANIE NA 1. PIERŚCIENIU; MIN. ILOŚĆ PŁYNU 1/4 L

Wiśnie, śliwki 2–5 min Zaleca się stosowanie perforowanego wkładu

Jabłka, gruszki 2–5 min Zaleca się stosowanie perforowanego wkładu
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Muito obrigado por ter escolhido um novo pro-
duto WMF e pela sua confiança em nós! A nossa 
experiência e conhecimentos adquiridos ao 
longo de mais de 160 anos permite-nos desen-
volver e produzir produtos de elevada qualidade 
e extrema funcionalidade, com muita atenção 
ao detalhe e grandes exigências em termos de 
design. Ficamos satisfeitos por ter optado por 
uma panela de pressão WMF. Leia atentamente 
as instruções de segurança seguintes e respeite-
-as durante a utilização diária. Pode encontrar 
mais informações sobre a WMF, os nossos pro-
dutos e as nossas promoções em www.wmf.com.

1| COMPONENTES DO APARELHO

1  Panela
2  Pega lateral
3  Cabo
4  Marcação do cabo
5  Proteção do fecho do cabo
6  Testo
7  Válvula de segurança
8  Suporte
9  Marcação para colocação do testo
10 Ranhura de segurança
11 Pega do testo amovível
12 Corrediça
13 Proteção do fecho na pega do testo
14 Desbloqueio da pega
15 Dispositivo de regulação de pressão
16 Visor de pressão
17 Ranhura de suporte
18 Vedação do indicador de cozedura
19 Sistema de abertura de segurança
20 Lábio de vedação da pega do testo
21 Anel de vedação
22 Símbolos de abertura

2| INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA 
IMPORTANTES

Neste manual de instruções estão identificadas 
indicações importantes através de ícones e pala-
vras de sinalização:

 AVISO  indica uma situação perigosa que pode 
conduzir a ferimentos sérios (por ex. queimadu-
ras devido a vapor ou superfícies quentes).

 CUIDADO  indica uma potencial situação peri-
gosa que pode conduzir a ferimentos menores 
ou ligeiros.

 ATENÇÃO  indica uma situação que pode con-
duzir a danos materiais.

 INDICAÇÃO  fornece informações adicionais 
relativamente a um manuseamento seguro da 
panela de pressão.

Símbolos Observar e cumprir as 
indicações.

2.1| UTILIZAÇÃO CORRETA

A panela de pressão adequa-se 
exclusivamente
• para os tipos de fogão apresentados neste 

manual,
• para cozinhar ou estufar alimentos (sem ou 

com acessórios/base),
• para cozer quantidades domésticas em boiões 

de conserva (com acessório perfurado),
• para espremer pequenas quantidades de fruta 

(com acessório),
• para esterilizar biberões, boiões de conserva, 

etc. (com acessório perfurado).

A panela de pressão não se adequa
• à utilização com um forno ou micro-ondas 

quente,
• para fritar alimentos com óleo,
• para esterilização na área médica,
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• para outros tipos de fogão além dos referidos 
ou chama viva,

• a fogareiros de campismo.

Manual de instruções
• tem de ser tratado com cuidado,
• tem de ser conservado próximo da panela de 

pressão,
• tem de ser passado a outros utilizadores e lido 

pelos mesmos.

Conserve bem este manual de instruções para 
releitura posterior. Leia atentamente estas indi-
cações antes da utilização. A panela de pres-
são apenas pode ser utilizada se as instruções de 
segurança tiverem sido lidas e compreendidas. A 
inobservância destas indicações pode conduzir 
a danos e queimaduras durante a utilização da 
panela de pressão.

2.2| INDICAÇÕES GERAIS

AVISO

Utilização apenas por pessoas 
familiarizadas com o manuseamento

A panela de pressão apenas pode ser utilizada 
por pessoas que se tenham familiarizado pre-
viamente com a mesma e tenham lido as instru-
ções de segurança.
• Não entregar a panela de pressão a pessoas 

que não estejam familiarizadas com a mesma.
• Não permitir que as crianças brinquem ou uti-

lizem a panela de pressão.

Não alterar a panela de pressão/
os dispositivos de segurança

Os dispositivos de segurança evitam situações 
perigosas. Apenas funcionam se não forem alte-
rados e a panela e o testo combinarem.
• Não efetuar alterações nem intervenções na 

panela de pressão e nos seus dispositivos de 
segurança.

• Usar o testo Perfect/Perfect Plus/Perfect Ele-
ment 6  apenas com uma panela Perfect/
Perfect Plus/Perfect Element adequada 1  
e vice-versa. Não utilizar outros testos ou 
panelas.

Manter as crianças e os animais 
domésticos afastados

Não permitir que as crianças e os animais 
domésticos permaneçam nas proximidades da 
panela de pressão durante a sua utilização, uma 
vez que a mesma é pesada, fica muito quente e 
pode libertar vapor.

CUIDADO

 
Utilização indevida previsível

Para evitar a utilização indevida e dessa forma 
também danos e queimaduras associadas, não 
utilizar a panela de pressão:
• num forno quente ou num micro-ondas,
• para fritar alimentos com óleo,
• para esterilização na área médica,
• com outros tipos de fogão além dos referidos 

ou sobre chama viva.

Não deixar as pegas do testo 
sobressair sobre a placa do 
fogão quente

• Caso as pegas sobressaiam 2 / 3 /11 sobre as 
placas do fogão quentes ou a chama de um 
fogão a gás podem aquecer muito e em caso 
de contacto resultar em queimaduras.

Verificar e substituir 
regularmente peças de desgaste

Substituir as peças de desgaste (vedação do 
indicador de cozedura 18 , anel de vedação 21

) em caso de descolorações, ruturas, endureci-
mento, danos ou assentamento incorreto por 
peças de substituição originais.
• O anel de vedação 21 tem de assentar no 

rebordo do testo.
• Substituir o anel de vedação 21 após aprox. 

400 processos de cozedura, no máximo após 
2 anos.

• Apenas utilizar peças de substituição origi-
nais WMF.
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2.3| PRIMEIRA COLOCAÇÃO EM 
FUNCIONAMENTO

Antes da primeira colocação em funcionamento, 
a panela de pressão tem de ser colocada a cozi-
nhar apenas com água (observar a quantidade 
de água especificada) durante pelo menos 5 
minutos no 2.º nível de cozedura. Isto aplica-se 
expressamente a qualquer teste de produto.

2.4| ANTES DE CADA UTILIZAÇÃO

AVISO

Perigo de queimaduras devido a 
peças danificadas/em falta ou 
colocadas incorretamente

Antes de cada utilização verificar se todas as 
peças estão disponíveis, se estão em condi-
ções e colocadas/fechadas corretamente. No 
caso de peças em falta, danificadas, deformadas 
ou colocadas incorretamente, existe o perigo 
de queimaduras devido a superfícies quentes e 
saída de vapor.
• Verificar o testo 6  quanto a montagem/colo-

cação correta.
• Aplicar as peças em falta (por ex. vedação do 

indicador de cozedura 18 , anel de vedação 21).
• Em caso de peças danificadas, deformadas, 

descoloridas ou partidas, não utilizar a panela 
de pressão e contactar o distribuidor especia-
lizado/a assistência técnica WMF.

• Caso a função das peças não corresponda à 
descrição no manual de instruções, não uti-
lizar a panela de pressão e contactar o dis-
tribuidor especializado/a assistência técnica 
WMF.

• Verificar se a panela de pressão está fechada 
de forma segura.

Perigo de queimaduras devido a 
dispositivos de segurança que não 
funcionam

Antes de cada utilização, verificar os disposi-
tivos de segurança quanto a funcionamento, 
danos, sujidade e obstrução. Caso contrário 
existe o perigo de queimaduras devido a super-
fícies quentes e saída de vapor.

• Verificar o assentamento correto da vedação 
do indicador de cozedura 18 . O anel de veda-
ção 21 tem de assentar no rebordo do testo.

• Em caso de peças danificadas, deformadas, 
descoloridas ou partidas, não utilizar a panela 
de pressão e contactar o distribuidor especia-
lizado/a assistência técnica WMF.

• Eliminar sujidade/obstruções.

CUIDADO

Perigo de queimaduras devido a 
limpeza insuficiente

Antes de cada utilização, verificar as válvulas/
os dispositivos de segurança e o visor de pres-
são quanto a sujidade/obstrução, caso contrá-
rio pode sair vapor de forma descontrolada. Isso 
pode conduzir a queimaduras.
• Verificar e, se necessário, limpar os dispositi-

vos de segurança e o visor de pressão 16 .

Perigo de queimaduras devido a 
testo montado incorretamente

O testo não pode ser montado incorretamente. A 
montagem apenas deve ocorrer da forma descrita.
• Observar instruções com precisão.
• Verificar o assentamento correto.

2.5| DURANTE A UTILIZAÇÃO

AVISO

Perigo de ferimentos devido a 
pressão elevada

Durante a cozedura, estabelece-se uma elevada 
pressão na panela. Caso ocorra uma descarga 
dessa pressão, podem ocorrer queimaduras e 
ferimentos graves.
• Verificar se a panela de pressão está fechada 

de forma segura.
• Nunca usar força para abrir a panela de pres-

são. Apenas é possível abrir facilmente a 
panela de pressão quando estiver completa-
mente despressurizada.

• Mover a panela de pressão com cuidado se 
estiver sob pressão.

• Durante a utilização, nunca deixar a panela de 
pressão sem vigilância.
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CUIDADO

Perigo de queimaduras devido a 
vapor quente

Caso não se forme qualquer pressão na panela 
de pressão, mas sair vapor, existe o perigo 
de queimaduras nas mãos e na face devido a 
superfícies quentes e saída de vapor.
• Desligar de imediato o fogão, deixar arrefecer 

a panela e verificar.

Perigo de queimaduras devido a 
saída de vapor

Durante a cozedura, sai ocasionalmente vapor 
quente no testo 6 .
• Nunca tocar no vapor.
• Manter sempre as mãos, a cabeça e o corpo 

afastados da área de perigo - sobre o testo 
6  e a ranhura de segurança lateral 10 no 
rebordo do testo.

• Durante a utilização, nunca deixar a panela de 
pressão sem vigilância.

• Manter as crianças e os animais domésticos 
afastados.

• Orientar sempre a panela de pressão de modo 
que o vapor não saia no sentido das pessoas 
que se encontrem na cozinha. Isto aplica-se 
especialmente a "cozinhas americanas".

Perigo de queimaduras durante a 
libertação rápida de vapor

Durante a libertação rápida de vapor ao puxar-
-se a corrediça para trás 12 ou quando sob água 
corrente, existe perigo de queimaduras devido 
ao vapor ou alimentos de cozedura quentes.
• Antes da abertura, agitar a panela de pressão.
• É proibida a imersão da panela de pressão em 

água fria.
• Manter sempre as mãos, a cabeça e o corpo 

afastados da área de perigo - sobre o testo 
6  e a ranhura de segurança lateral 10 no 
rebordo do testo.

Perigo de queimaduras devido a 
formação de bolhas 
(superaquecimento)

Durante a abertura da panela de pressão arrefe-
cida os alimentos quentes podem formar bolhas 
e salpicar repentinamente. Ao perfurar carne 

com pele pode salpicar líquido quente. Isto pode 
resultar em queimaduras ou escaldadela.
• Antes de cada abertura, agitar a panela de 

pressão.
• Não perfurar de imediato a carne quente, 

cozinhada com a pele (p. ex. língua de vaca), 
deixar arrefecer primeiro.

Perigo de queimaduras devido a 
vazamento de alimentos

Em caso de uma panela de pressão excessiva-
mente cheia podem vazar alimentos quentes 
pela válvula de segurança 7 , pelo dispositivo 
de regulação de pressão 15  ou pela ranhura de 
segurança lateral 10 e conduzir a queimaduras.
• Nunca encher a panela de pressão em demasia.
• Encher a panela de pressão, no máximo, até 

2/3 do seu conteúdo nominal.
• Encher a panela de pressão, no máximo, até 

1/2 do seu conteúdo nominal, caso sejam 
cozinhados alimentos pastosos, densos ou 
intensamente espumantes, como p. ex. sopas, 
leguminosas, guisados, caldos, miúdos ou 
massas.

• Primeiro cozer ligeiramente os alimentos com 
a panela aberta, mexer e, se necessário, reti-
rar a espuma.

Perigo de queimaduras na panela/
no testo quente

Durante o processo de cozedura, a panela de 
pressão fica muito quente. Em fogões a gás, 
as pegas também podem ficar muito quen-
tes devido à chama viva. Em caso de contacto, 
existe perigo de queimaduras.
• Nunca tocar nas superfícies exteriores da 

panela de pressão.
• Apenas tocar na panela 1 /testo 6  pelas 

pegas de plástico.
• Utilizar luvas ou proteção manual (p. ex. pegas).
• Apenas remover acessórios e bases quentes 

com meios auxiliares, por ex. pegas.
• Apenas pousar a panela de pressão quente em 

superfícies resistentes ao calor.
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ATENÇÃO

Danos devido a pouco líquido/
falta de líquido

Nunca aquecer a panela de pressão sem líquido 
ou sem vigilância no nível máximo, caso contrá-
rio existe perigo de sobreaquecimento e danos.
• Apenas utilizar a panela de pressão com 

líquido suficiente (mínimo ¼ l de água, caldos 
de carne, molho, etc.).

• No caso de alimentos densos, garantir que 
existe líquido suficiente.

• Em caso de pouco ou nenhum líquido, desligar 
de imediato o fogão e não mover a panela de 
pressão até ter arrefecido completamente.

• Nunca deixar a panela de pressão sem vigilância.

2.6| LAVAGEM CORRETA

Lavar a panela de pressão após cada utilização!

CUIDADO

Perigo de queimaduras devido a 
danos durante a limpeza

Para a limpeza de dispositivos de segurança não 
utilizar escovas, produtos abrasivos e químicos, 
caso contrário os mesmos sofrem danos e existe 
perigo de queimaduras devido à saída de vapor.
• Observar as indicações de limpeza e conservação.
• Após a limpeza, secar bem a panela.

2.7| REPARAÇÕES NECESSÁRIAS

CUIDADO

Danos devido a reparação 
inadequada/peças de substituição 
incorretas

Apenas solicitar reparações a um distribui-
dor especializado/assistência técnica WMF, caso 
contrário a panela de pressão é danificada, ou 
os dispositivos de segurança deixam de funcio-
nar e existe perigo de queimaduras.
• Em caso de reparação, contactar um distribui-

dor especializado/assistência técnica WMF.

• Solicitar a substituição de pegas que apresen-
tem ruturas ou não assentem corretamente 
ao distribuidor especializado/assistência téc-
nica WMF.

• Utilizar apenas peças de substituição originais 
da panela de pressão da WMF.

2.8| TIPOS DE FOGÃO ADEQUADOS

CUIDADO

Tipos de fogão e áreas da placa 
do fogão adequadas

A panela de pressão apenas pode ser utilizada 
em fogões de indução, de cerâmica de vidro, a 
gás ou elétricos. O diâmetro das placas do fogão 
ou da chama de gás não deverá ser superior ao 
fundo da panela.
• Em fogões a gás a chama de gás não deve 

sobressair ao fundo da panela.
• Para uma transferência de calor e acopla-

mento do fogão ideal, o tamanho da panela e 
da placa do fogão devem coincidir.

• No caso de fogões de cerâmica de vidro 
ou elétricos, o diâmetro da placa do fogão 
não deverá ser superior a 160 mm (2,5 l) ou 
190 mm (3,0 – 8,5 l).

• Em fogões de indução pode ocorrer um ruído 
de zumbido nos níveis de cozedura mais eleva-
dos. Isso é uma condição técnica e não sinal de 
um defeito no fogão ou na panela de pressão.

2.9| PRESERVAR A VIDA ÚTIL

ATENÇÃO

 
Danos da panela de pressão

Para evitar danos da panela de pressão:
• Não bater com os utensílios de cozinha no 

rebordo da panela.
• Colocar sal na água a ferver e mexer para que 

o fundo da panela fique deteriorado.
• Evitar sujidade entre o fundo da panela e a 

placa do fogão, caso contrário esta (p. ex. 
cerâmica de vidro) pode ficar arranhada.
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3| DADOS TÉCNICOS E NOTAS

3.1| DADOS TÉCNICOS

Fabricante: WMF GmbH
Modelo: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element

Material
Panela/testo: Cromargan®: aço  
inoxidável 18/10

Fundo: Para todos os tipos de fogão TransTherm®
O aparelho está conforme a diretiva 2014/68/UE 
respeitante a equipamentos sob pressão.
Reservado o direito a alterações.

Pegas: plástico com isolamento térmico
Vedações: silicone

Dimensões
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

VOLUME DE ENCHIMENTO 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

FUNDO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

INTERIOR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

COMPRIMENTO DA PANELA COM PEGAS 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

COMPRIMENTO DA PANELA COM TESTO 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Altura

VOLUME PANELA PANELA COM TESTO PANELA COM TESTO E PEGA

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Tara
Perfect/Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Valor OS 150 kPa

Valores de pressão
Primeiro aro: aprox. 106 °C, 25 kPa
Pressão de serviço
Segundo aro: aprox. 115 °C, 70 kPa
Pressão de serviço, pressão de regulação de 90 kPa

Área da placa do fogão
Máx. ø 160 mm para 2,5 l
Máx. ø 190 mm para 3,0 – 8,5 l
Escala interna da altura de enchimento
(dependendo do volume total): 1/3, 1/2, 2/3

Tipos de fogão adequados
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3.2| ACESSÓRIOS, PEÇAS DE 
SUBSTITUIÇÃO E PEÇAS DE 
DESGASTE

Acessórios
Cesto perfurado de 22 cm (n.º de art.º 07 8941 6000)
Conjunto de cesto de 22 cm (n.º de art.º 07 8942 6030)
Testo de vidro de 22 cm (n.º de art.º 07 9618 6380)

Peças de substituição
Pega do testo 11

Perfect (n.º de art.º 08 9180 6030)
Perfect Plus (n.º de art.º 08 9480 6030)
Perfect Element (n.º de art.º 08 9980 6030)

Testo 6  com pega 11 de 18 cm
Perfect (n.º de art.º 07.9179.6042)
Perfect Plus (n.º de art.º 07.9479.6042)

Testo 6  com pega 11 de 22 cm
Perfect (n.º de art.º 07 9180 6042)
Perfect Plus (n.º de art.º 07 9480 6042)
Perfect Element (n.º de art.º 07 9980 6042)

Peças de desgaste
Anel de vedação 21 de 18 cm  
(n.º de art.º 60 6852 9990)

Anel de vedação 21 de 22 cm  
(n.º de art.º 60 6856 9990)

Válvula de segurança 7   
(n.º de art.º 07 9615 9510)

Vedação do indicador de cozedura 18  
(n.º de art.º 60 9310 9502)

4| DESEMBALAR A PANELA DE 
PRESSÃO

1| Abrir a embalagem e controlar se estão dis-
poníveis todas as peças:
• Panela 1  com pega lateral 2  e cabo 3

• Testo 6  com pega amovível 11: Testo com 
válvula de segurança 7  , vedação do indi-
cador de cozedura substituível 18

• Anel de vedação (cinzento) 21

• Manual de instruções 
Em caso de falta de peças, contacte o dis-
tribuidor especializado/assistência técnica 
WMF autorizado/a ou diretamente a WMF.

• Remover todos os autocolantes e etique-
tas existentes.

2| Eliminar o material de embalagem desneces-
sário de acordo com as prescrições em vigor.

3| Ler atentamente o manual de instruções e con-
servar o mesmo ao alcance da panela de pressão.

4| As condições da garantia podem ser consul-
tadas na declaração de garantia em anexo.
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5| OPERAÇÃO DOS ELEMENTOS DE SEGURANÇA

Elementos de segurança Descrição

Dispositivo de regulação da 
pressão no punho da tampa

Se a pressão prevista para o nível de cozedura 2 for excedida, abre-se automa-
ticamente o dispositivo de regulação de pressão 15  e é libertado o vapor em 
excesso. Assim é estabelecida de imediato elevada pressão.

Válvula de segurança Se o dispositivo de regulação de pressão 15  não responda, a pressão em demasia 
é de imediato reduzida através da válvula de segurança 7 .

Ranhura de segurança no 
rebordo do testo

Se todos os outros dispositivos de segurança falharem, p. ex., devido a obstru-
ção por resíduos de alimentos, a ranhura de segurança serve 10  de "Saída de 
emergência". Caso se estabeleça uma pressão demasiado elevada o anel de veda-
ção 21  é intensamente pressionado para fora pela ranhura de segurança 10 , de 
modo que o vapor possa ser libertado e a pressão reduzida.

Visor de pressão na pega 
do testo

O visor de pressão 16  dispõe de um auxílio visual para permitir uma cozedura 
económica em termos de energia. Indica o estado atual da pressão de cozedura. 
Dispõe de um pino redondo no centro do visor de pressão (pressão existente) e 
de 2 anéis (nível de cozedura 1 e 2).

Sistema de abertura de 
segurança

O sistema de abertura de segurança 19  impede que a panela de pressão possa 
ser aberta quando ainda existe pressão residual. A panela de pressão só pode ser 
aberta depois de completamente despressurizada.

Libertação de vapor contro-
lada por meio da corrediça

A velocidade de libertação do vapor pode ser influenciada ao puxar-se lenta-
mente a corrediça 12 . 

Proteção do fecho Na pega do testo 11  encontra-se a proteção do fecho 13  que impede que a 
panela de pressão possa ser aberta durante a cozedura.

6| COLOCAÇÃO EM FUNCIONAMENTO DA PANELA DE PRESSÃO

6.1| DESMONTAR A PANELA DE 
PRESSÃO E REMOVER O TESTO 

(ver a sequência da figura E, B).
1| a) Puxar a corrediça pelos dois lados com-

pletamente para trás, no sentido da extremi-
dade da pega.

 � As marcas na corrediça têm de estar em 
ABERTA/OPEN.

b) Com a mão esquerda segurar apenas o 
cabo 3  da panela 1 .

c) Com a mão direita agarrar na pega do 
testo 11 e rodar para a direita até ser pos-
sível levantar o testo 6 . 
As marcações do testo 9  e do cabo 4  têm 
de estar em linha reta.

d) Levantar o testo 6  na pega 11 .

2| Desmontar o testo (ver sequência da figura G), 
para isso, rodar primeiro o testo 6  .

3| Com cuidado retirar o anel de vedação 21 do 
rebordo da panela e colocar de lado.

4| Segurar o testo 6  e pressionar o desbloqueio 
da pega 14 no sentido da extremidade da pega.

5| Remover o testo 6  do cabo.

6.2| PRIMEIRO, LAVAR A PANELA DE 
PRESSÃO

1| Desmontar a panela de pressão conforme o 
capítulo 6.1.
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2| Encher a panela 1  até 2/3 (ver escala 
interna na figura I) com água e adicionar 2-3 
colheres de sopa de vinagre.

3| Deixar a panela 1  ferver em água com vinagre 
sem testo 6  durante aprox. 5 – 10 minutos.

4| De seguida, lavar cuidadosa e manualmente 
todas as peças.

5| Após a lavagem, secar bem todas as peças.

6.3| MONTAR A PANELA DE PRESSÃO

CUIDADO

Perigo de queimaduras devido a 
testo montado incorretamente

O testo não pode ser montado incorretamente. 
A montagem apenas deve ocorrer da forma 
descrita.
• Observar instruções com precisão.
• Verificar o assentamento correto.

6.4| MONTAR O TESTO

(Ver sequência da figura H)
1| Verificar o rebordo do testo, a pega do testo, 

os dispositivos de segurança e o anel de 
vedação quanto a sujidade e obstruções.

2| Rodar o testo 6  de forma que o rebordo 
aponte para baixo.

3| Rodar e segurar a pega 11 .

4| Suspender a ranhura de suporte 17 na pega 
do testo 11 no suporte 8  do testo 6 .

5| Lentamente, virar a pega 11 para baixo.

6| Rodar o testo 6  com a pega 11 .

7| Alinhar o testo 6  e a pega 11 , de modo que 
a vedação do indicador de cozedura 18 não 
seja esmagada ou danificada pelos rebordos 
do testo.

8| Pressionar cuidadosamente o testo 6  para 
baixo até encaixar de forma audível. Verificar 
que engata pressionando a corrediça.

9| Inserir o anel de vedação 21 no rebordo da 
panela e, com cuidado, pressionar para baixo 
no rebordo. O anel de vedação 21 tem de 
assentar completamente debaixo do rebordo 
curvado da panela.

6.5| COLOCAR O TESTO

(Ver sequência da figura F)
1| Colocar a panela 1  sobre uma base sólida.

2| Colocar o testo 6  na panela 1  com o 
rebordo para baixo. A marcação de coloca-
ção 9  no testo e a marcação do cabo 4  têm 
de coincidir, caso contrário não é possível 
colocar o testo. O anel de vedação 21 tem de 
estar inserido no rebordo do testo!

3| Com a mão esquerda segurar o cabo 3  da 
panela 1 .

4| Com a mão direita rodar o testo 6  com a 
pega B para a esquerda.

5| Quando ambas as pegas 3 /11 estiverem 
sobrepostas com precisão, deslizar a corrediça 
para a posição FECHADA/LOCK.

7| OPERAÇÃO DA PANELA DE 
PRESSÃO

7.1| VERIFICAR OS DISPOSITIVOS DE 
SEGURANÇA

Remover o testo 6  conforme o capítulo 6.1.
1| Com cuidado retirar o anel de vedação 21 do 

rebordo da panela e colocar de lado.

2| Remover a pega do testo 11 conforme o 
capítulo 6.1.
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3| Verificar se o anel de vedação 21 e o rebordo 
interior do testo estão limpos.

4| Verificar se…
• a ranhura de segurança 10 no rebordo do testo,
• o dispositivo de regulação de pressão, 15

• o visor de pressão, 16

• o desbloqueio da pega e 14

• a válvula de segurança 7  estão limpos e não 
obstruídos.

 � Amolecer e limpar incrustações, eliminar 
obstruções (ver capítulo 12.1 Lavagem).

5| Verificar se na parte inferior do testo é visível 
a esfera na válvula de segurança 7 .

 � Se necessário, agitar o testo 6  até a esfera 
voltar a estar visível.

 � Em caso de danos, mandar substituir atra-
vés do comércio especializado/assistência 
técnica da WMF.

6| Com cuidado, testar o dispositivo de regula-
ção de pressão 15 por meio de pressão com o 
dedo quanto a mobilidade.

7| Verificar se todas as vedações estão limpas e 
não danificadas, assim como assentes corre-
tamente (ver sequência da figura J).

 � Verificar a vedação do indicador de coze-
dura está bem assente e não apresenta 
danos.

7.2| ABRIR O TESTO

Para abrir a panela de pressão, remover o testo 
6  conforme o capítulo 6.1.

7.3| ENCHER A PANELA DE PRESSÃO

Colocar os alimentos com líquido suficiente na 
panela, se necessário, utilizar acessórios ou base 
(ver capítulo 11.2). Se necessário, dourar previa-
mente a carne capítulo 11.1 na panela.

7.4| FECHAR A PANELA DE PRESSÃO

1| Se necessário, montar o testo conforme o 
capítulo 6.3.

2| Se necessário, colocar o testo conforme o 
capítulo 6.3 e fechar.

7.5| COZINHAR REFEIÇÕES

Na panela de pressão, as refeições cozinham sob 
pressão. Através da pressão do vapor, na panela 
dominam temperaturas mais altas do que na 
cozedura “normal”. Dessa forma são reduzidos 
os tempos de cozedura até 70 %, o que conduz 
a uma considerável poupança energética. Atra-
vés da cozedura rápida a vapor, o aroma, o pala-
dar e as vitaminas são preservados.

DICA Pessoas conscientes dos gastos energéticos 
desligam a placa do fogão antes de terminar o 
tempo de cozedura, uma vez que o calor arma-
zenado na panela é suficiente para terminar o 
processo de cozedura.

CUIDADO

Perigo de queimaduras devido a 
vazamento de alimentos

Os alimentos quentes podem sair pelo dispo-
sitivo de regulação de pressão, pela válvula de 
segurança ou pela ranhura de segurança lateral 
e provocar queimaduras.
• Encher a panela de pressão, no máximo, até 

2/3 (ver marcação interior) do seu conteúdo 
nominal.

• Encher a panela de pressão, no máximo, até 
1/2 do seu conteúdo nominal, caso sejam 
cozinhados alimentos que crescem, den-
sos ou intensamente espumantes, como por 
ex. sopas, leguminosas, guisados, caldos, miú-
dos ou massas.
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ATENÇÃO

Danos devido a pouco líquido/
falta de líquido

Perigo de aquecimento excessivo e danos
• Nunca aquecer a panela de pressão sem 

líquido ou sem vigilância no nível máximo.
• Apenas utilizar a panela de pressão com 

líquido suficiente (mínimo, 1/4 l de água).

8| NÍVEIS DE COZEDURA DA 
PANELA DE PRESSÃO

Os tempos de cozedura variam
Os tempos de cozedura podem variar em fun-
ção dos alimentos, da quantidade, forma e qua-
lidade dos mesmos.

8.1| NÍVEL DE COZEDURA 1

Nível de cozedura delicado a alimentos delica-
dos, como legumes, peixe e compotas.

Neste nível, a cozedura é especialmente deli-
cada, o aroma e os nutrientes são assim ampla-
mente preservados. No nível de cozedura 1, o 
visor de pressão sobe até ao 1.º aro de cozedura.
1| Verificar se a panela de pressão está correta-

mente fechada.

2| Colocar a panela de pressão sobre o fogão.

3| Definir o fogão para um nível de energia 
elevado.

 � A panela de pressão aquece.
a) Através da válvula de segurança 7 , que é 

simultaneamente um sistema automático 
de fervura, na fase de fervura é libertado 
ar até a válvula se fechar e se estabelecer 
pressão.

b) Primeiro o pino e depois todo o visor de 
pressão 16 começam a subir. A subida pode 
ser regulada, conforme pretendido, através 
do fornecimento de energia.

c) A subida do pino no centro do visor de 
pressão sinaliza que a panela já não pode 
ser aberta.

4| Assim que o visor de pressão 16 esteja bem 
visível no 1.º aro de cozedura, o tempo de 
cozedura inicia-se.

5| Ter em atenção que a posição do aro no visor 
de pressão 16 permaneça estável.

6| Se o visor de pressão 16 descer abaixo do 1.º 
aro de cozedura, aumentar o fornecimento 
de energia.

 � Dessa forma, o tempo de cozedura prolon-
ga-se um pouco.

7| Se o visor de pressão 16 subir acima do 1.º 
aro de cozedura, gera-se uma pressão do 
vapor demasiado elevada que tem de ser 
regulada através do fornecimento de energia.
a) Retirar a panela de pressão da placa do fogão.
b) Aguardar até o visor de pressão ter descido 

até ao 1.º aro de cozedura.
c) Voltar a colocar a panela de pressão no fogão 

com um fornecimento de energia reduzido.

8| Após terminar o tempo de cozedura, retirar 
a panela de pressão da placa do fogão e des-
pressurizar (ver capítulo 9).

9| Após despressurização, agitar a panela de 
pressão e abrir com cuidado.

8.2| NÍVEL DE COZEDURA 2

Nível de cozedura rápida para todas as outras 
refeições Neste nível de cozedura é poupado 
muito tempo e energia. No nível de cozedura 2, 
o visor de pressão sobe até ao 2.º aro de coze-
dura. A pressão demasiado elevada é regulada 
automaticamente.
1| Verificar se a panela de pressão está correta-

mente fechada.

2| Colocar a panela de pressão sobre o fogão.
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3| Definir o fogão para o nível de cozedura mais 
elevado.

 � A panela de pressão aquece.
a) Através da válvula de segurança 7 , que é 

simultaneamente um sistema automático 
de fervura, na fase de fervura é libertado 
ar até a válvula se fechar de forma audível 
e gerar-se pressão.

b) O visor de pressão 16 começa a subir. A 
subida pode ser regulada, conforme pre-
tendido, através do fornecimento de 
energia.

c) A subida do pino no centro do visor de 
pressão sinaliza que a panela já não pode 
ser aberta.

 � Assim que o visor de pressão 16 esteja bem 
visível no 2.º aro de cozedura, o tempo de 
cozedura inicia-se.

4| Ter em atenção que a posição do aro no visor 
de pressão 16 permaneça estável.

5| Se o visor de pressão 16 descer abaixo do 2.º 
aro de cozedura, aumentar o fornecimento 
de energia do fogão.

 � Dessa forma, o tempo de cozedura prolon-
ga-se um pouco.

6| Se o visor de pressão 16 subir acima do 2.º 
aro de cozedura, gera-se uma pressão do 
vapor demasiado elevada, que sai de forma 
audível através do dispositivo de regulação 
de pressão 15 .
a) Retirar a panela de pressão da placa do 

fogão.
b) Aguardar até o visor de pressão ter descido 

até ao 2.º aro de cozedura.
c) Voltar a colocar a panela de pressão no 

fogão com um fornecimento de energia 
reduzido.

7| Após terminar o tempo de cozedura retirar a 
panela de pressão da placa do fogão e des-
pressurizar conforme o capítulo 9.

8| Após despressurização, agitar a panela de 
pressão e abrir com cuidado.

Dica Se a pressão operacional de cozedura do 
nível de cozedura 2 for ultrapassada, o disposi-
tivo de regulação de pressão aciona-se de forma 
audível, pelo que o fornecimento de energia 
deve ser reduzido.

9| DESPRESSURIZAR E 
ARREFECER

Libertar o vapor da panela
Em caso de alimentos espumantes ou que cres-
cem (por ex. leguminosas, calde de carne, cereais) 
não despressurizar conforme o método 2 ou 3. 
Assim, p. ex., as batatas cozidas rebentam se o 
vapor for libertado conforme esses métodos.

9.1| MÉTODO 1 – UTILIZAR O CALOR 
RESIDUAL

1| Retirar a panela de pressão do fogão.
 � Após pouco tempo, o visor de pressão desce.

2| Se o visor de pressão 16 , incluindo o pino, 
desaparecerem totalmente na pega do 
testo, deslocar lentamente a corrediça para 
ABERTA/OPEN.

3| O vapor ainda existente é libertado.

4| Quando não sair mais vapor, agitar a panela 
a abrir.

9.2| MÉTODO 2 – LIBERTAR 
LENTAMENTE O VAPOR

(Dispositivo automático de evaporação - ver figura A)
1| Deslocar lenta e gradualmente a corrediça no 

sentido de ABERTA/OPEN.

2| Dependendo da posição da corrediça, o vapor 
sai lenta ou rapidamente.

3| Caso o visor de pressão, incluindo o pino, 
tenha desaparecido completamente na pega 
do testo, agitar a panela e abrir.
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9.3| MÉTODO 3 – SEM SAÍDA DE VAPOR

1| Colocar a panela de pressão na banca e dei-
xar correr água fria sobre o testo.

2| Caso o visor de pressão, incluindo o pino, 
tenha desaparecido completamente na pega 
do testo, agitar a panela e abrir.

CUIDADO

Perigo de queimaduras durante a 
libertação rápida de vapor

Durante a libertação rápida de vapor por meio 
da corrediça 16 ou sob água corrente existe 
perigo de queimaduras devido ao vapor ou ali-
mentos de cozedura quentes.
• Antes da abertura, agitar a panela de pressão.
• Manter sempre as mãos, a cabeça e o corpo 

afastados da área de perigo - sobre o testo 
16 e a ranhura de segurança lateral 10 no 
rebordo do testo.

10| ABRIR A PANELA DE PRESSÃO

ABRIR APÓS A COZEDURA

(Ver sequência da figura E)
1| Primeiro despressurizar conforme o capítulo 

9. A proteção de pressão residual garante 
que apenas é possível abrir a panela quando 
a pressão tiver sido totalmente aliviada, ou 
seja, o pino também não pode estar mais visí-
vel. Se o pino se mantiver visível, a proteção 
de pressão residual ativou-se.

 � Antes da abertura, deve ocorrer a 
despressurização.

2| Deslocar lentamente a corrediça no sentido 
de ABERTA/OPEN.

3| Agitar a panela.

4| Com a mão esquerda segurar o cabo 3  da 
panela 1 .

5| Com a mão direita pegar na pega do testo B e 
rodar para a direita até o testo 6  desbloquear. 

 � A marcação do testo 9  e do cabo 4  
devem sobrepor-se.

6| Para abrir, virar ligeiramente para baixo a 
pega do testo 11 com o testo 6 , de modo 
que o vapor restante saia pela frente.

7| Retire o testo 6 .

11| TIPOS DE UTILIZAÇÃO E DE 
PREPARAÇÃO

11.1| COZEDURA COM ACESSÓRIOS E 
BASE

Na panela de pressão – em função da altura da 
mesma – podem ser preparadas em simultâneo 
várias refeições. Os alimentos individuais são 
empilhados uns sobre os outros em separado, 
em acessórios. Caso no fundo da panela deva, p. 
ex., ser cozinhada carne, é colocada uma base 
no fundo da panela, de modo que o primeiro 
encaixe se encontre sobre a carne.

Nota relativa aos acessórios
Adquirir acessórios e bases junto do comércio 
especializado/da assistência técnica da WMF. 
Para legumes são utilizados acessórios não per-
furados e para batatas acessórios perfurados. A 
refeição com o tempo de cozedura mais longo é 
colocada em primeiro sem acessório na panela.
1| Para preparar refeições com diferentes tempos 

de cozedura, de vez em quando a panela tem de 
ser aberta. Dessa forma sai vapor, por isso colo-
car um pouco mais de líquido do que o necessá-
rio na panela e, se necessário, ir adicionado.

Exemplos
 � Assado (20 minutos) – fundo da panela
 � Batatas (8 minutos) – acessório perfurado
 � Legumes (8 minutos) – acessório não perfurado

2| Em primeiro, deixar o assado cozinhar 
durante 12 minutos.
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3| Abrir a panela conforme o capítulo 6.1.

4| Colocar as batatas no acessório perfurado sobre 
uma base por cima do assado, colocar os legumes 
num acessório não perfurado por cima das mesmas.

5| Fechar a panela conforme o capítulo 6.3 e 
deixar cozinhar por mais 8 minutos.

DICA Caso os tempos de cozedura não se distin-
gam, podem ser colocados todos os acessórios 
em simultâneo na panela.

11.2| ASSADO

Antes da cozedura, os alimentos (p. ex. cebolas, 
pedaços de carne, etc.) podem ser ligeiramente 
dourados na panela de pressão, assim como 
numa panela convencional.
1| Remover o testo 6  conforme o capítulo 6.1  

e dourar os alimentos.

2| Para concluir a cozedura...
a) desapertar o conjunto para assar,
b) adicionar a quantidade de líquido necessá-

ria (no mínimo, 1/4 l).
c) Se necessário, adicionar outros alimentos – 

com ou sem acessórios.

3| Colocar o testo conforme o capítulo 6.3 e fechar.

4| Aumentar o calor até se atingir o nível de 
cozedura pretendido.

11.3| UTILIZAR PRODUTOS CONGELADOS

1| Adicionar a quantidade mínima de líquido 
(1/4l de água).

2| Colocar os produtos congelados na panela.

3| Descongelar a carne para o assado.

4| Colocar os legumes diretamente da embala-
gem num acessório não perfurado.

 � Os tempos de cozedura aumentam no caso 
de produtos congelados.

11.4| PREPARAR OS CEREAIS OU AS 
LEGUMINOSAS

Na preparação na panela de pressão, os cereais e 
as leguminosas não necessitam de demolha.

 � Os tempos de cozedura são então prolon-
gados em cerca de metade do tempo.

 � Ter em atenção que a panela apenas pode 
ser enchida até meio.

1| Colocar, no mínimo, 1/4 l de líquido na panela e 
adicionalmente por 1 parte de cereais / legumi-
nosas adicionar, no mínimo, 2 partes de líquido.

2| Pouco antes do fim do tempo de cozedura, 
desligar o fornecimento de energia e apro-
veitar o calor residual da placa do fogão para 
terminar a cozedura.

11.5| ESTERILIZAR

1| Os biberões, boiões de conserva, etc. podem 
ser esterilizados, para isso colocar as partes 
com a abertura viradas para baixo no acessó-
rio perfurado.

2| Adicionar 1/4 l de água.

3| Esterilizar 20 min no nível de cozedura 2.

4| Deixar arrefecer lentamente (método de eva-
poração 1).

11.6| COZER

1| Preparar os alimentos como habitualmente e 
colocar em boiões de conserva.

2| Colocar 1/4 l de água na panela.

3| Colocar os boiões de conserva num acessó-
rio perfurado.

4| Ferver os boiões de conserva com 1 l de 
capacidade na panela de pressão de 6,5 l ou 
8,5 l, os boiões de conserva mais pequenos na 
panela de pressão de 4,5 l.
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5| Cozinhar os legumes/carne no nível de coze-
dura 2 durante aprox. 20 minutos, frutos de 
caroço no nível de cozedura 1 durante aprox. 
5 minutos e os frutos de semente durante 
aprox. 10 minutos.

6| Para libertar o vapor deixar a panela arrefe-
cer lentamente (método de evaporação 1), 
uma vez que, nos outros métodos, o sumo 
é comprimido para fora dos boiões de 
conserva.

12| LIMPEZA, MANUTENÇÃO E 
ARMAZENAMENTO

12.1| LIMPAR

Para a limpeza, utilizar água quente e deter-
gente convencional.

 � Não utilizar detergentes arenosos, abrasi-
vos, palha de aço ou os lados mais rígidos 
de esponjas.

1| Remover a pega do testo 11 conforme o capí-
tulo 6.1 e apenas limpar sob água corrente 
(ver sequência da figura G).

2| Retirar o anel de vedação 21 do testo 6  e 
lavar manualmente.

3| Amolecer os resíduos de alimentos de ligeira 
aderência, ferver os de aderência intensa na 
panela de pressão com um pouco de água.

4| Em caso de sujidade ou obstrução, limpar as 
válvulas com um cotonete húmido.

 � Não utilizar objetos afiados ou pontiagudos.

5| A panela, os acessórios e a base podem ser 
lavados na máquina.

 � No entanto, isto pode conduzir a altera-
ções da cor das superfícies. A função não 
é afetada.

 � Ainda assim, recomenda-se a limpeza manual.

6| Em caso de deposição de calcário, deixar fer-
ver água e vinagre na panela de pressão.

7| Após a limpeza, secar bem a panela.

12.2| CONSERVAR/ARMAZENAR

Conservar a panela de pressão limpa e seca em 
ambiente limpo, seco e protegido.

1| Remover o testo 6  conforme o capítulo 6.1.

2| Retirar o anel de vedação 21 do rebordo da 
panela e guardar em separado.

3| Remover a pega do testo 11 conforme o capí-
tulo 6.1 e colocar na panela 1  ou testo 6 .

4| Colocar o testo 6  ao contrário na panela 1 .

12.3| MANUTENÇÃO/SUBSTITUIÇÃO 
DAS PEÇAS DE DESGASTE

Conservar a panela de pressão limpa e seca em 
ambiente limpo, seco e protegido.
• A pega lateral e o cabo só podem ser substi-

tuídas pelo comércio especializado/assistência 
técnica da WMF.

• Verificar regularmente as peças de desgaste e, 
se necessário, substituir por peças de substi-
tuição originais.

• Substituir de imediato o anel de vedação e a 
vedação do indicador de cozedura em caso de 
danos, endurecimento, descoloração ou assen-
tamento incorreto por peças de substituição 
originais.

12.4| SUBSTITUIR O ANEL DE VEDAÇÃO

Conservar a panela de pressão limpa e seca em 
ambiente limpo, seco e protegido.
1| Remover o testo 6  conforme o capítulo 6.1.

2| Rodar o testo 6 .
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3| Retirar o anel de vedação L com defeito do 
rebordo da panela 21 e eliminar.

4| Inserir o novo anel de vedação original 21 no 
rebordo da panela e com cuidado pressionar 
para baixo no rebordo.

 � O anel de vedação 21 tem de assentar 
completamente debaixo do rebordo cur-
vado da panela.

12.5| SUBSTITUIR A VEDAÇÃO DO 
INDICADOR DE COZEDURA

Conservar a panela de pressão limpa e seca em 
ambiente limpo, seco e protegido.
1| Se necessário, remover o testo da panela, 6  

conforme o capítulo 6.1.

2| Desmontar o testo (ver sequência da figura G), 
para isso, rodar o testo 6 .

3| Segurar o testo 6  e pressionar o desblo-
queio da pega 14 no sentido da extremidade 
da pega.

4| Remover a pega do testo 11 .

5| Retirar a vedação do indicador de cozedura 18 
da pega do testo 11 e eliminar (ver figura J).

12.6| SUBSTITUIR A VÁLVULA DE 
SEGURANÇA

1| Remover o testo 6  da panela, conforme o 
capítulo 6.1.

2| Rodar o testo 6 .

3| Soltar a válvula de segurança defeituosa 7  
para fora do testo da panela 6  e eliminar.

4| Empurrar cuidadosamente a válvula de segu-
rança nova 7  através da abertura, exercendo 
uma ligeira pressão e efetuando peque-
nos movimentos rotativos a partir do lado 
de dentro. A válvula de segurança não pode 
ficar danificada durante o processo.

DICA Para facilitar a colocação da válvula de 
segurança, pode ser aplicado um pouco óleo ali-
mentar na cabeça da válvula de segurança para 
garantir que desliza melhor.
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13| RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS

EM CASO DE AVARIAS, POR NORMA RETIRAR A PANELA DE PRESSÃO DA PLACA DO FOGÃO. NUNCA 
USAR FORÇA PARA ABRIR A PANELA DE PRESSÃO!

Avaria Possível causa Resolução

Tempo de cozedura 
demasiado elevado 
ou o visor de pres-
são, incluindo o pino, 
não sobe

Diâmetro da placa do 
fogão inadequado

Selecionar placa do fogão que se adequa ao diâmetro da panela.

Nível de cozedura 
inadequado

Definir para o nível de cozedura mais elevado.

a) O testo não 
está colocado 
corretamente.

b) Vedação do indi-
cador de cozedura 
em falta

c) Testo não montado 
corretamente

1. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme 
o capítulo 9.

2. Verificar o anel de vedação 21/a vedação do indicador de 
cozedura 18  (ver figura J) quanto a assentamento correto.

3. Verificar o testo 6  quanto a assentamento/montagem 
correto/a.

4. Fechar a panela conforme o capítulo 6.3.

A esfera na válvula de 
segurança/no sistema 
automático de fer-
vura não está corre-
tamente assente

1. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme 
o capítulo 9.

2. Remover a pega do testo 11  de acordo com o capítulo 6.1.
3. Verificar o assentamento da esfera metálica na válvula de 

segurança 7  e, se necessário, limpar a válvula.
4. Fechar a panela conforme o capítulo 6.3.

Falta líquido 1. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme 
o capítulo 9.

2. Adicionar líquido (no mín.1/4 l).
3. Fechar a panela conforme o capítulo 6.3.

Sai vapor pelo testo Anel de vedação e/
ou rebordo da panela 
não está limpo

1. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme 
o capítulo 9.

2. Limpar o anel de vedação 21  e o rebordo da panela.
3. Voltar a fechar a panela conforme o capítulo 6.3.

A corrediça não 
se encontra em 
FECHADA/LOCKED

Colocar a corrediça em FECHADA/LOCKED.

Anel de vedação 
danificado ou duro 
(devido a desgaste)

Substituir o anel de vedação 21  por um anel de vedação ori-
ginal WMF

A vedação do indicador 
de cozedura não está 
corretamente assente 
ou está danificada

Corrigir a vedação do indicador de cozedura 18  ou substituir 
por uma peça de substituição original WMF.

Sai continuamente 
vapor da válvula de 
segurança / sistema 
automático de fervura 
(não se aplica à fase de 
fervura)

A esfera da válvula de 
segurança não está 
corretamente assente 
na válvula

1. Despressurizar completamente a panela e abrir conforme 
o capítulo 9.

2. Remover a pega do testo 11  de acordo com o capítulo 6.1.
3. Verificar a válvula de segurança 7  ou o assentamento da 

esfera metálica no testo.
4. Voltar a fechar a panela conforme o capítulo 6.3.
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14| DICAS E TRUQUES PARA A 
COZEDURA

• Lubrificar ligeiramente com óleo alimentar ou 
gordura o anel de vedação para aumentar a 
fácil mobilidade na abertura e fecho.

• O tempo de cozedura inicia assim que o aro 
prescrito for visível no visor de pressão.

• Os tempos de cozedura indicados são valo-
res de referência, selecionar preferencialmente 
tempos de cozedura menores, a qualquer 
momento podem ser aumentados.

• Nos tempos de cozedura indicados para legu-
mes obtém-se refeições ricas.

• A temperatura de cozedura é de 106 °C no 
primeiro aro (especialmente adequado para 
vegetais e peixe), no 2.º aro de 115 °C (espe-
cialmente adequado para carne).

Pode consultar receitas em  
www.wmf.com!
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15| TABELA DE TEMPOS DE COZEDURA SOB PRESSÃO

Alimento Tempo de cozedura Indicações

PORCO E VITELA
COZINHAR NO 1.º ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MÍNIMA DE 1/4 L DE LÍQUIDO;  
NÃO É NECESSÁRIO QUALQUER ACESSÓRIO ESPECIAL

Carne de porco fatiada 5 – 7 min. —

Gulache de porco 10 – 15 min. —

Assado de porco 20 – 25 min. Tempo de cozedura em função do 
tamanho e da forma

Carne de vitela fatiada 5 – 7 min. —

Gulache de vitela 10 – 15 min. —

Pernil de vitela, por peça 25 – 30 min. —

Língua de vitela 15 – 20 min. Cobrir com água

Assado de vitela 20 – 25 min. Tempo de cozedura em função do 
tamanho e da forma

CARNE DE VACA
COZINHAR NO 2.º ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MÍNIMA DE 1/4 L DE LÍQUIDO; 
NÃO É NECESSÁRIO QUALQUER ACESSÓRIO PERFURADO PARA LÍNGUA DE VACA

Rolo de carne picada 10 – 15 min. —

Carne marinada assada 30 – 35 min. —

Língua de vaca 45 – 60 min. —

Carne fatiada 6 – 8 min. —

Gulache 15 – 20 min. —

Rolos de carne 15 – 20 min. —

Assado de vaca 35 – 45 min. Tempo de cozedura em função do 
tamanho e da forma

AVES
COZINHAR NO 2.º ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MÍNIMA DE 1/4 L DE LÍQUIDO;  
NÃO É NECESSÁRIO QUALQUER ACESSÓRIO PERFURADO PARA GALINHA

Galinha 20 – 25 min. No máx.1/2 quantidade de enchimento

Coxinha de galinha 6 – 8 min. —

Perna de peru 25 – 30 min. Em função da espessura das pernas

“Ragout” de peru 6 – 10 min. O peru é idêntico

Escalopes de peru 2 – 3 min. —

417

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



Alimento Tempo de cozedura Indicações

CAÇA
COZINHAR NO 2.º ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MÍNIMA DE 1/4 L DE LÍQUIDO;  
NÃO É NECESSÁRIO QUALQUER ACESSÓRIO ESPECIAL

Coelho assado 15 – 20 min. —

Lombo de coelho 10 – 12 min. —

Veado assado 25 – 30 min. —

Gulache de veado 15 – 20 min. —

BORREGO
COZINHAR NO 2.º ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MÍNIMA DE 1/4 L DE LÍQUIDO;  
NÃO É NECESSÁRIO QUALQUER ACESSÓRIO ESPECIAL

“Ragout” de borrego 20 – 25 min. O cordeiro tem tempos de cozedura mais longos

Borrego assado 25 – 30 min. Tempo de cozedura em função do 
tamanho e da forma

PEIXE
COZINHAR NO 1.º ARO; QUANTIDADE MÍNIMA DE ENCHIMENTO DE 1/4 L DE LÍQUIDO; 
NÃO É NECESSÁRIO UM ACESSÓRIO PARA “RAGOUT” E GULACHE

Filetes de peixe 2 – 3 min. Cozinhado a vapor no próprio sumo

Peixe inteiro 3 – 4 min. Cozinhado a vapor no próprio sumo

“Ragout” ou gulache 3 – 4 min. —

SOPAS
COZINHAR NO 2.º ARO; QUANTIDADE MÍNIMA DE ENCHIMENTO DE 1/4 L DE LÍQUIDO ATÉ AO MÁX. DE 1/2 CON-
TEÚDO DA PANELA;  
NÃO É NECESSÁRIO QUALQUER ACESSÓRIO

Sopa de ervilhas, lentilhas 12 – 15 min. Leguminosas demolhadas

Caldo de carne 25 – 30 min. Válido para todos os tipos de carne

Sopa de legumes 5 – 8 min. —

Sopa de gulache 10 – 15 min. —

Sopa de galinha 20 – 25 min. Tempo de cozedura em função do tamanho

Sopa de batatas 5 – 6 min. —

Sopa de rabo de boi 35 min. —
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Alimento Tempo de cozedura Indicações

LEGUMES
COZINHAR NO 1.º ARO; QUANTIDADE MÍNIMA DE ENCHIMENTO DE 1/4 L DE LÍQUIDO; NO CASO DO CHUCRUTE 
E DA BETERRABA NÃO É NECESSÁRIO QUALQUER ACESSÓRIO, EM TODAS AS OUTRAS REFEIÇÕES O ACESSÓRIO 
PERFURADO; A PARTIR DOS FEIJÕES, COZINHAR NO 2.º ARO

Beringelas, pepinos e tomates 2 – 3 min. Os legumes cozinhados a vapor não 
escoam tão rapidamente

Couve-flor, pimentos, alho 
francês

3 – 5 min. —

Ervilhas, aipo, couve-rábano 4 – 6 min. —

Funcho, cenouras, repolho 5 – 8 min. —

Feijões, couve frisada, couve roxa 7 – 10 min. 2.º aro

Chucrute 10 – 15 min. 2.º aro

Beterraba 15 – 25 min. 2.º aro

Batatas cozidas 6 – 8 min. 2.º aro

Batas com casca 6 – 10 min. 2.º aro, as batatas cozidas rebentam se o 
vapor for libertado rapidamente

LEGUMINOSAS
COZINHAR NO 2.º ARO; QUANTIDADE MÍNIMA DE ENCHIMENTO DE 1/4 L DE LÍQUIDO ATÉ AO MÁX. DE 1/2 CON-
TEÚDO DA PANELA; PARA 1 PARTE DE CEREAIS, 2 PARTES DE ÁGUA; COZINHAR OS CEREAIS NÃO DEMOLHADOS 
POR MAIS 20 – 30 MIN; COZINHAR O PUDIM DE ARROZ NO 1.º ARO

Ervilhas, feijões, lentilhas 10 – 15 min. Deixar as favas cozinhar durante mais 10 min.

Trigo sarraceno, painço 7 – 10 min. Tempo de cozedura para cereais demolhados

Milho, arroz, espelta em grão 6 – 15 min. Tempo de cozedura para cereais demolhados

Pudim de arroz 20 – 25 min. Cozinhar no 1.º aro

Arroz de grãos longos 6 – 8 min. —

Arroz integral 12 – 15 min. —

Trigo, centeio 10 – 15 min. Tempo de cozedura para cereais demolhados

FRUTA
COZINHAR NO 1.º ARO; QUANTIDADE DE ENCHIMENTO MÍNIMA DE 1/4 L DE LÍQUIDO

Cerejas, ameixas 2 – 5 min. Recomenda-se acessório perfurado

Maçãs, peras 2 – 5 min. Recomenda-se acessório perfurado
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Felicitări pentru noul dvs. produs WMF, dorim să 
vă mulţumim pentru încrederea acordată! Prin 
experienţa și expertiza adunate în peste 160 de 
ani, dezvoltăm și fabricăm produsele noastre 
de înaltă calitate și extrem de funcţionale, cu o 
atenţie deosebită la detalii și aplicând standarde 
ridicate în materie de design. Astăzi suntem 
încântaţi de faptul că aţi ales oala sub presiune 
WMF. Vă rugăm să citiţi cu atenţie următoarele 
instrucţiuni de siguranţă și să le respectaţi în uti-
lizarea zilnică a produsului. De asemenea, puteţi 
găsi mai multe informaţii despre produsul dvs. 
WMF, precum și despre produsele noastre și pro-
moţiile de care puteţi beneficia la www.wmf.com.

1| STRUCTURA DISPOZITIVULUI

1  Oală
2  Mâner lateral
3  Mâner lung
4  Marcaj mâner lung
5  Închidere de siguranţă a mânerului lung
6  Capac
7  Supapă de siguranţă
8  Suport
9  Marcaj de amplasare capac
10 Orificiu de siguranţă
11 Mâner de capac detașabil
12 Glisor de fierbere
13  Închidere de siguranţă la nivelul mânerului 

capacului
14 Sistem de deblocare prindere
15 Regulatoare de presiune
16 Afișaj de presiune
17 Orificiu de prindere
18 Etanșare semnal de gătit
19 Sistem de deschidere de siguranţă
20 Prag de etanșare al mânerului capacului
21 Inel de etanșare
22 Semne deschidere

2| INSTRUCŢIUNI DE SIGURANŢĂ 
IMPORTANTE

În aceste instrucţiuni de utilizare, informaţi-
ile importante sunt identificate prin simboluri și 
cuvinte de avertizare:

 AVERTISMENT  indică o situaţie periculoasă, care 
ar putea duce la vătămări grave (spre exemplu, 
arsuri cauzate de aburi sau suprafeţe fierbinţi).

 PRECAUŢIE  indică o situaţie potenţial pericu-
loasă, care poate duce la răni minore sau ușoare.

 ATENŢIE  indică o situaţie care poate cauza 
daune materiale.

 NOTĂ  oferă informaţii suplimentare cu privire 
la manipularea în siguranţă a oalei sub presiune.

Simbol Respectaţi și urmaţi 
instrucţiunile.

2.1| UTILIZARE PREVĂZUTĂ

Oala sub presiune este destinată numai pentru
• utilizarea cu sistemele de încălzire enumerate 

în aceste instrucţiuni
• gătirea sau fierberea alimentelor (cu și fără 

inserţii / partiţii)
• conservarea cantităţilor obișnuite de uz casnic 

în borcane de conservare (cu inserţie perforată)
• suc în cantităţi mici de fructe (cu inserţie)
• sterilizarea biberoanelor, borcanelor de con-

servare etc. (cu inserţie perforată)

Oala sub presiune nu este destinată pentru
• utilizarea în cuptor sau cuptor cu microunde
• prăjirea alimentelor cu ulei
• sterilizarea în aplicaţii medicale
• sisteme de încălzire, altele decât cele menţio-

nate, foc deschis
• utilizarea cu sisteme de încălzire pentru camping
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Manual de operare
• manipulaţi cu atenţie manualul
• păstraţi manualul lângă oala sub presiune
• puneţi manualul de operare la dispoziţia altor 

utilizatori și asiguraţi-vă că aceștia îl parcurg

Vă rugăm să păstraţi acest manual de ope-
rare într-un loc sigur, pentru consultare ulteri-
oară. Citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni înainte 
de utilizare. Oala sub presiune poate fi utili-
zată numai dacă instrucţiunile de siguranţă au 
fost parcurse și înţelese. Nerespectarea acestor 
instrucţiuni poate duce la deteriorări și arsuri, 
atunci când utilizaţi oala sub presiune.

2.2| INSTRUCŢIUNI GENERALE

AVERTISMENT

A se utiliza numai de către 
persoane care sunt familiarizate 
cu manipularea produsului

Oala sub presiune poate fi utilizată numai de 
către persoanele care s-au familiarizat anterior 
cu manualul de operare și au citit instrucţiunile 
de siguranţă.
• Nu daţi spre utilizare oala sub presiune per-

soanelor care nu sunt familiarizate cu aceasta.
• Nu lăsaţi copiii să se joace cu oala sub presi-

une sau să o folosească.

Nu schimbaţi dispozitivele de 
siguranţă ale oalei sub presiune

Dispozitivele de siguranţă au rolul de a preveni 
situaţii periculoase. Acestea funcţionează numai 
dacă nu sunt schimbate și dacă oala și capacul se 
potrivesc.
• Nu efectuaţi modificări sau intervenţii la 

nivelul oalei sub presiune sau dispozitivelor de 
siguranţă ale acesteia.

• Utilizaţi capacul Perfect / Perfect Plus / Perfect 
Element 6  numai împreună cu o oală potrivită 
Perfect / Perfect Plus / Perfect Element 1  și 
viceversa. Nu folosiţi alte capace sau vase.

Nu lăsaţi copiii și animalele de 
companie în apropierea produsului

Nu lăsaţi copiii și animalele de companie să stea 
lângă oala sub presiune atunci când aceasta este 
în uz, deoarece oala sub presiune este grea, se 
încălzește considerabil și aburul poate ieși în afară.

PRECAUŢIE

Utilizare necorespunzătoare 
previzibilă

Pentru a evita utilizarea necorespunzătoare și 
deteriorarea sau arsurile asociate, nu utilizaţi 
oala sub presiune:
• în cuptor sau cuptor cu microunde,
• pentru prăjirea alimentelor cu ulei,
• pentru sterilizare în aplicaţii medicale,
• cu alte sisteme de încălzire faţă de cele men-

ţionate sau la foc deschis.

Nu plasaţi oala cu mânerele peste 
ochiul fierbinte

• Dacă mânerele 2  / 3  / 11 sunt plasate deasu-
pra ochiului fierbinte sau a flăcării unui ara-
gaz, acestea se pot încălzi foarte tare și pot 
provoca arsuri atunci când sunt atinse.

Verificaţi și înlocuiţi piesele uzate 
în mod periodic

Înlocuiţi piesele uzate (etanșarea semnalului 
de gătit 18 , inelul de etanșare 21) cu piese de 
schimb originale, dacă sunt prezente semne evi-
dente de decolorare, fisuri, întărire, deteriorare 
sau poziţionare incorectă.
• Inelul de etanșare 21 trebuie să fie poziţionat 

pe marginea capacului.
• Înlocuiţi inelul de etanșare 21 după aproximativ 

400 de procese de gătit, cel târziu după 2 ani.
• Folosiţi numai piese de schimb originale WMF.

2.3| PRIMA PUNERE ÎN FUNCŢIUNE

Înainte de a folosi oala sub presiune pentru a 
găti pentru prima dată, fierbeţi apă (reţineţi 
cantităţile de umplere specificate) timp de cel 
puţin 5 minute, la setarea 2 de căldură. Acest 
aspect trebuie luat în considerare și în ceea ce 
privește orice testare a produsului.
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2.4| ÎNAINTE DE FIECARE UTILIZARE

AVERTISMENT

Pericol de arsuri din cauza 
pieselor deteriorate / lipsă sau 
introduse incorect

Înainte de fiecare utilizare, verificaţi dacă toate 
piesele sunt prezente, dacă se află în stare cores-
punzătoare și sunt corect introduse / blocate. În 
cazul în care piesele lipsesc, sunt deteriorate, defor-
mate sau introduse incorect, apare riscul de arsuri 
cauzat de suprafeţele fierbinţi și de aburul evacuat.
• Verificaţi capacul 6  în ceea ce privește mon-

tarea corectă / introducerea corectă.
• Introduceţi piesele lipsă (spre exemplu, etan-

șarea semnalului de gătit 18 , inelul de etan-
șare 21).

• În cazul în care piesele sunt deteriorate, 
deformate, decolorate sau rupte, nu folosiţi 
oala sub presiune și contactaţi distribuitorul 
specializat / service-ul WMF.

• În cazul în care funcţia pieselor nu cores-
punde cu descrierea din manualul de operare, 
nu utilizaţi oala sub presiune și contactaţi dis-
tribuitorul specializat / service-ul WMF.

• Verificaţi dacă vasul de presiune este bine închis.

Pericol de arsuri din cauza 
dispozitivelor de siguranţă 
nefuncţionale

Înainte de fiecare utilizare, verificaţi dispozi-
tivele de siguranţă pentru a vedea dacă sunt 
funcţionale, deteriorate, murdare și dacă există 
blocaje. În caz contrar, există riscul de arsuri din 
cauza suprafeţelor fierbinţi și aburului evacuat.
• Verificaţi poziţia corectă a etanșării semnalu-

lui de gătit 18 . Inelul de etanșare 21 trebuie să 
fie poziţionat pe marginea capacului.

• În cazul în care piesele sunt deteriorate, 
deformate, decolorate sau rupte, nu folosiţi 
oala sub presiune și contactaţi distribuitorul 
specializat / service-ul WMF.

• Eliminaţi semnele de murdărie / blocajele.

PRECAUŢIE

Pericol de arsuri din cauza 
curăţării insuficiente

Înainte de fiecare utilizare, verificaţi supapele 
/ dispozitivele de siguranţă și afișajul de presi-
une pentru semne de contaminare / blocaje, în 
caz contrar, aburul poate fi evacuat necontrolat. 
Acesta poate provoca arsuri.
• Verificaţi dispozitivele de siguranţă și afișajul 

de presiune 16 și curăţaţi-le dacă este necesar.

Pericol de arsuri din cauza 
capacului asamblat incorect

Capacul nu trebuie să fie asamblat incorect. 
Asamblarea poate fi efectuată numai conform 
modului de lucru descris.
• Urmaţi cu atenţie instrucţiunile.
• Verificaţi poziţionarea corectă.

2.5| ÎN TIMPUL UTILIZĂRII

AVERTISMENT

Pericol de rănire din cauza 
presiunii ridicate

În timpul gătitului, în oală se generează o pre-
siune ridicată. Dacă această presiune este elibe-
rată, poate cauza arsuri grave și răniri.
• Verificaţi întotdeauna dacă vasul de presiune 

este bine închis.
• Nu deschideţi niciodată oala sub presiune 

aplicând forţă. Numai atunci când oala sub 
presiune este complet depresurizată, poate fi 
deschisă cu ușurinţă.

• Deplasaţi cu grijă oala sub presiune atunci 
când acesta se află sub presiune.

• Nu lăsaţi niciodată oala sub presiune nesupra-
vegheată în timpul utilizării.

PRECAUŢIE

Pericol de arsuri din cauza 
aburului fierbinte

În cazul în care nu se acumulează presiune în oala 
sub presiune, dar aburul totuși este evacuat, există 
riscul de arsuri la nivelul mâinilor și feţei din cauza 
suprafeţelor fierbinţi și a aburului eliberat.
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• Opriţi imediat aragazul, lăsaţi oala să se 
răcească și verificaţi-o.

Pericol de arsuri din cauza 
aburului evacuat

Aburul fierbinte este eliberat periodic din capac 
6  în timpul gătitului.

• Nu atingeţi niciodată aburii.
• Păstraţi întotdeauna mâinile, capul și corpul 

în afara zonei de pericol - deasupra capacului 
6  și a orificiului de siguranţă 10 de pe margi-
nea capacului.

• Nu lăsaţi niciodată oala sub presiune nesupra-
vegheată în timpul utilizării.

• Păstraţi copiii și animalele de companie la dis-
tanţă faţă de produs.

• Poziţionaţi întotdeauna oala sub presiune, 
astfel încât aburul eliberat să nu fie direcţi-
onat către persoanele din cameră. Acordaţi o 
atenţie deosebită acestor prevederi în cazul 
„bucătăriilor deschise”

Pericol de arsuri din cauza 
evaporării rapide

În cazul evaporării rapide, trăgând glisorul de 
fierbere 12 în spate sau amplasând sub apă 
curentă, există riscul de evaporare rapidă a abu-
rului fierbinte sau alimentelor gătite.
• Agitaţi oala sub presiune înainte de a o deschide.
• Este interzisă scufundarea oalei sub presiune 

în apă rece.
• Păstraţi întotdeauna mâinile, capul și corpul 

în afara zonei de pericol - deasupra capacului 
6  și a orificiului de siguranţă 10 de pe margi-
nea capacului.

Pericol de arsuri din cauza 
formării bulelor (supraîncălzire)

Atunci când oala sub presiune răcită este des-
chisă, alimentele fierbinţi pot forma bule, care 
pot sări în afara oalei. În cazul alimentelor de 
tip carne cu piele, lichidul fierbinte poate apă-
rea la perforarea produsului gătit. Acestea pot 
provoca arsuri sau opăriri.
• Agitaţi oala sub presiune înainte de fiecare 

deschidere.
• Nu secţionaţi imediat carnea fierbinte cu piele 

care a fost gătită (spre ex. limbă animală), ci 
lăsaţi-o să se răcească mai întâi.

Pericol de arsuri cauzat de 
scurgeri ale alimentelor gătite

În cazul în care oala sub presiune este umplută 
în exces, alimentele fierbinţi pot ieși prin supapa 
de siguranţă 7 , regulatorul de presiune 15 sau 
orificiul de siguranţă din lateral 10 și pot pro-
voca astfel arsuri.
• Nu umpleţi niciodată în exces oala sub presiune.
• Umpleţi oala sub presiune până la maximum 

2/3 din capacitatea sa nominală.
• Umpleţi oala sub presiune până la maximum 

1/2 din capacitatea sa nominală, atunci când 
gătiţi preparate consistente sau puternic spu-
mante, cum ar fi supele, leguminoasele, toca-
nele, bulioanele, măruntaiele sau pastele.

• Fierbeţi în prealabil alimentele într-o cra-
tiţă deschisă, amestecaţi și, dacă este necesar, 
îndepărtaţi spuma.

Pericol de arsuri la nivelul oalei / 
capacului fierbinte

Oala sub presiune se încălzește foarte mult în tim-
pul procesului de gătit. În cazul plitelor cu gaz, se 
pot încălzi și mânerele, din cauza flăcării deschise. 
Dacă acest mâner este atins, există riscul de arsuri.
• Nu atingeţi niciodată suprafeţele exterioare 

fierbinţi ale oalei sub presiune.
• Apucaţi oala 1  / capacul 6  numai de mâne-

rele din plastic.
• Folosiţi mănuși sau protecţie pentru mâini 

(spre exemplu, prosoape pentru oale).
• Îndepărtaţi inserţiile fierbinţi și separatoarele 

numai cu instrumente speciale, spre exemplu, 
prosoape pentru oale.

• Așezaţi oala sub presiune fierbinte pe o supra-
faţă rezistentă la căldură.

ATENŢIE

Deteriorare cauzată de prea puţin 
lichid / lichid lipsă

Nu încălziţi niciodată oala sub presiune fără 
lichid sau la cel mai înalt nivel fără să o supra-
vegheaţi, în caz contrar există riscul supraîncăl-
zirii și deteriorării produsului.
• Utilizaţi oală sub presiune numai cu o cantitate 

de lichid suficientă (minimum ¼ l apă, sos etc.).
• Asiguraţi-vă că există suficient lichid pentru 

preparatele consistente.
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• Dacă observaţi că este prea puţin lichid sau că 
nu există lichid, opriţi imediat aragazul și nu 
mișcaţi oala sub presiune până când aceasta 
nu s-a răcit complet.

• Nu lăsaţi niciodată oala sub presiune 
nesupravegheată.

2.6| CURĂŢAREA CORECTĂ

Curăţaţi oala sub presiune după fiecare utilizare!

PRECAUŢIE

Pericol de arsuri din cauza 
deteriorărilor produsului în 
timpul curăţării

Nu utilizaţi perii, produse de curăţare abrazive 
sau substanţe chimice pentru a curăţa dispoziti-
vele de siguranţă, deoarece acestea, în caz con-
trar, vor deveni deteriorate și există riscul de 
arsuri cauzate de scurgerea aburului.
• Respectaţi instrucţiunile de curăţare și îngrijire.
• Uscaţi bine vasele după fiecare curăţare.

2.7| REPARAŢII NECESARE

PRECAUŢIE

Deteriorări datorate reparaţiilor 
necorespunzătoare / pieselor de 
schimb incorecte

Reparaţiile trebuie să fie efectuate numai de 
către un distribuitor specializat /
service WMF, deoarece, în caz contrar, oala sub 
presiune ar putea deveni deteriorată sau dispo-
zitivele de siguranţă ar putea să nu mai funcţio-
neze corect și astfel apare riscul de arsuri.
• În cazul reparaţiilor, contactaţi un distribuitor 

specializat / service WMF.
• Solicitaţi înlocuirea mânerelor crăpate sau 

care nu sunt așezate corect, de la distribuito-
rul specializat / service-ul WMF.

• Utilizaţi numai piese originale pentru oalele 
sub presiune WMF.

2.8| TIPURI DE SISTEME DE ÎNCĂLZIRE 
CORESPUNZĂTOARE

PRECAUŢIE

Tipuri de aragaz și dimensiuni de 
plită adecvate

Oala sub presiune poate fi utilizată numai cu 
aragazurile cu inducţie, plite vitroceramice, cu 
gaz sau electrice. Diametrul plitei, respectiv al 
flăcării de gaz nu trebuie să fie mai mare decât 
fundul oalei sub presiune.
• În cazul aragazurilor cu gaz, flacăra de gaz 

nu trebuie să iasă în afara fundului oalei sub 
presiune.

• Dimensiunea oalei și aragazului trebuie să 
se potrivească, pentru a asigura un transfer 
optim de căldură și o gătire uniformă.

• În cazul plitelor vitroceramice sau electrice, 
diametrul plitei nu trebuie să fie mai mare de 
160 mm (2,5 l) sau 190 mm (3,0 - 8,5 l).

• La aragazurile cu inducţie, la niveluri ridicate 
de gătit, poate apărea un zgomot. Acesta este 
de natură tehnică şi nu indică nici o defecţi-
une a cuptorului sau a oalei sub presiune.

2.9| MENŢINEREA DURATEI DE VIAŢĂ

ATENŢIE

 
Deteriorarea oalei sub presiune

Pentru a evita deteriorarea oalei sub presiune:
• Nu amplasaţi ustensilele de bucătărie pe mar-

ginea oalei.
• Adăugaţi sarea numai în apa care clocoteşte 

şi amestecaţi, pentru ca aceasta să nu atace 
fundul vasului.

• Evitaţi murdăria între fundul vasului și plită, 
în caz contrar, ar putea fi zgâriată plita (spre 
exemplu, în cazul plitelor vitroceramice).
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3| DATE TEHNICE ȘI INFORMAŢII

3.1| DATE TEHNICE

Producător: WMF GmbH
Tip: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Material
Oală / capac: Cromargan®: Oţel  
inox 18/10

Fund: TransTherm® pentru toate tipurile de plite
Dispozitivul respectă prevederile Directivei 
2014/68/UE privind echipamentele sub presiune.
Sub rezerva modificărilor.

Mânere: Plastic termoizolant
Etanșări: Silicon

Dimensiuni
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

VOLUME DE UMPLERE 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

FUND 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

INTERIOR 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

LUNGIME OALĂ CU MÂNER 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

LUNGIME OALĂ CU CAPAC 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm
Înălţime

VOLUM OALĂ OALĂ CU CAPAC OALĂ CU CAPAC ȘI MÂNER

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

masa proprie
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Valoare PS: 150 kPa

Valori presiune
Primul inel: aproximativ 106 °C, 25 kPa
Presiunea de lucru
Al doilea inel: aproximativ 115 °C, 70 kPa
Presiunea de lucru, presiunea de control 90 kPa

Dimensiuni gătire
Max. ø 160 mm pentru 2,5 l
Max. ø 190 mm pentru 3,0 – 8,5 l
Nivelul de umplere interior
(în funcţie de volumul total): 1/3, 1/2, 2/3

Tipuri de sisteme de încălzire 
corespunzătoare
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3.2| ACCESORII, PIESE DE SCHIMB ȘI 
PIESE DE UZURĂ

Accesorii
Inserţie perforată 22 cm (nr. articol 07 8941 6000)
Set inserţie 22 cm (nr. articol 07 8942 6030)
Capac de sticlă 22 cm (nr. articol 07 9618 6380)

Piese de schimb
Mâner capac 11

Perfect (nr. articol 08 9180 6030)
Perfect Plus (nr. articol 08 9480 6030)
Perfect Element (nr. articol 08 9980 6030)

Capac 6  cu mâner 11 18 cm
Perfect (nr. articol 07.9179.6042)
Perfect Plus (nr. articol 07.9479.6042)

Capac 6  cu mâner 11 22 cm
Perfect (nr. articol 07 9180 6042)
Perfect Plus (nr. articol 07 9480 6042)
Perfect Element (nr. articol 07 9980 6042)

Piese de uzură
Inel de etanșare 21 18 cm (nr. articol 60 6852 9990)

Inel de etanșare 21 22 cm (nr. articol 60 6856 9990)

Supapă de siguranţă 7  (nr. articol 07 9615 9510)

Etanșare semnal de gătit 18 (nr. articol 60 9310 9502)

4| DESPACHETAREA OALEI 
SUB PRESIUNE

1| Deschideţi ambalajul și verificaţi dacă sunt 
prezente toate piesele:
• Oală 1  cu mâner lateral 2  și mâner lung 3

• Capac 6  cu mâner detașabil 11: Capac cu 
supapă de siguranţă 7 , Etanșare semnal de 
gătit înlocuibilă 18

• Inel de etanșare (gri) 21

• Instrucţiuni de utilizare 
În cazul în care identificaţi piese care lip-
sesc, vă rugăm să contactaţi direct dis-
tribuitorul specializat WMF / service-ul 
autorizat WMF.

• Îndepărtaţi toate autocolantele și etiche-
tele existente

2| Eliminaţi materialul de ambalare neutilizat, în 
conformitate cu reglementările aplicabile.

3| Citiţi cu atenţie instrucţiunile de funcţionare 
și păstraţi-le la îndemâna oalei sub presiune.

4| Condiţiile în ceea ce privește garanţia pot fi 
găsite în declaraţia de garanţie anexată.

427

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



5| FUNCŢIONAREA ELEMENTELOR DE SIGURANŢĂ

Elemente de siguranţă Descriere

Dispozitiv de reglare a pre-
siunii în mânerul capacului

În cazul în care presiunea dorită pentru nivelul de gătire 2 este depășită, regula-
torul de presiune 15  se va deschide automat și excesul de abur va fi evacuat. În 
acest mod, presiunea excesivă este imediat diminuată.

Supapă de siguranţă În cazul în care regulatorul de presiune 15  nu răspunde, presiunea excesivă este 
imediat redusă prin intermediul supapei de siguranţă 7 .

Orificiul de siguranţă de la 
marginea capacului

În cazul în care toate celelalte dispozitive de siguranţă se defectează, spre exem-
plu, din cauza unui blocaj cauzat de resturile de alimente, orificiul de siguranţă 
10  servește drept „ieșire de urgenţă”. În cazul în care presiunea este prea mare, 
inelul de etanșare 21  este presat spre exterior prin orificiul de siguranţă 10  atât 
de puternic, încât aburul poate fi evacuat și presiunea poate fi astfel redusă.

Afișaj de presiune în mâne-
rul capacului

Afișajul de presiune 16  dispune de un ajutor vizual, pentru a permite prepararea 
predictivă a alimentelor, generatoare de economii în materie de energie. Afișează 
nivelul curent al presiunii de fierbere. Dispune de un știft rotund în mijlocul afi-
șajului de presiune (presiunea este disponibilă) și 2 inele (nivel de gătire 1 și 2).

Sistem de deschidere de 
siguranţă

Sistemul de deschidere de siguranţă 19  împiedică deschiderea oalei sub presiune, 
dacă există încă presiune reziduală. Oala sub presiune poate fi deschisă numai 
după ce presiunea a fost complet redusă.

Evaporare controlată, folo-
sind glisorul de fierbere

Viteza de evaporare poate fi influenţată prin deplasarea lentă corespunzătoare a 
glisorului de fierbere 12 . 

Închidere de siguranţă Închiderea de siguranţă 13  este situată în mânerul capacului11 , ceea ce împie-
dică deschiderea oalei sub presiune în timpul gătitului.

6| PUNEREA ÎN FUNCŢIUNE A OALEI SUB PRESIUNE

6.1| DEMONTAŢI OALA SUB PRESIUNE 
ȘI SCOATEŢI CAPACUL 

(consultaţi seria de figuri E, B).
1| a) Trageţi glisorul de fierbere până la 

capăt pe ambele părţi în direcţia capătului 
mânerului.

 � Marcajele de pe glisorul de fierbere trebuie 
să fie pe AUF / OPEN (DESCHIS).

b) ţineţi mânerul lung 3  al oalei 1  doar cu 
mâna stângă.

c) Prindeţi mânerul capacului 11 cu mâna 
dreaptă și rotiţi-l spre dreapta până când 
capacul 6  poate fi ridicat. 
Marcajele capacului 9  și mânerului lung 
4  trebuie să fie în linie.

d) Ridicaţi 6  capacul de mâner 11 .

2| Demontaţi capacul (consultaţi seria de figuri 

G), mai întâi întoarceţi capacul 6 .

3| Trageţi cu grijă inelul de etanșare 21 de pe 
marginea vasului și puneţi-l deoparte.

4| ţineţi bine capacul 6  și apăsaţi sistemul de 
deblocare al mânerului 14 în direcţia capătu-
lui mânerului.

5| Scoateţi capacul 6  de pe mânerul lung.

6.2| PRIMA CURĂŢARE A OALEI SUB 
PRESIUNE

1| Demontaţi oala sub presiune conform 
capitolului 6.1.

2| Umpleţi oala 1  cu 2/3 (a se vedea marcajul 
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interior - Figura I) cu apă și adăugaţi 2-3 lin-
guri de oţet de uz casnic.

3| Lăsaţi conţinutul din oală 1  de apă de oţet 
să fiarbă fără capac 6  timp de aproximativ 
5-10 minute.

4| Apoi clătiţi bine toate piesele manual.

5| Uscaţi bine toate piesele după curăţare.

6.3| ASAMBLAREA OALEI SUB PRESIUNE

PRECAUŢIE

Pericol de arsuri din cauza 
capacului asamblat incorect

Capacul nu trebuie să fie montat incorect. 
Asamblarea poate fi efectuată numai conform 
modului de lucru descris.
• Urmaţi cu atenţie instrucţiunile.
• Verificaţi poziţionarea corectă.

6.4| ASAMBLAREA CAPACULUI

(Consultaţi seria de figuri H)
1| Verificaţi marginea capacului, mânerul capacu-

lui, dispozitivele de siguranţă și inelul de etan-
șare pentru semne de murdărie sau blocaje.

2| Întoarceţi capacul 6  astfel încât marginea să 
fie orientată în jos.

3| Întoarceţi mânerul 11 și ţineţi-l în poziţie.

4| Agăţaţi orificiul de prindere 17 de la nivelul 
mânerului capacului 11 în suportul 8  capacu-
lui 6 .

5| Coborâţi mânerul 11 încet.

6| Întoarceţi capacul 6  cu mâner 11 .

7| Aliniaţi capacul 6  și mânerul 11 astfel încât 
etanșarea semnalului de gătit 18 să nu fie 
strivită sau deteriorată de marginile deschi-
derilor capacului.

8| Apăsaţi cu atenţie capacul 6  până când se 
fixează în poziţie. Verificaţi dacă se cuplează 
în poziţie, împingând în jos glisorul.

9| Amplasaţi inelul de etanșare 21 în marginea 
oalei și apăsaţi-l cu atenţie sub margine. Ine-
lul de etanșare 21 trebuie să se afle complet 
sub marginea curbată a oalei.

6.5| AMPLASAREA CAPACULUI

(Consultaţi seria de figuri F)
1| Așezaţi oala 1  pe o suprafaţă fermă.

2| Așezaţi capacul 6  pe oală 1  cu marginea în 
jos. Marcajul de amplasare 9  de la nivelul 
capacului și marcajul mânerului lung 4  tre-
buie să se potrivească, în caz contrar capacul 
nu poate fi atașat. Inelul de etanșare 21 tre-
buie să fie introdus în marginea capacului!

3| ţineţi mânerul lung 3  al oalei 1  cu mâna 
stângă.

4| Folosiţi mâna dreaptă pentru a roti capacul 
6  spre stânga, folosind mânerul B.

5| Când ambele mânere 3  / 11 se află exact 
unul peste celălalt, glisaţi glisorul de fierbere 
exact în poziţia ZU / LOCK (ÎNCHIS / BLOCAT).

7| FUNCŢIONAREA OALEI SUB 
PRESIUNE

7.1| VERIFICAŢI DISPOZITIVELE DE 
SIGURANŢĂ

Scoateţi capacul 6  așa cum este descris în 
capitolul 6.1.
1| Trageţi cu grijă inelul de etanșare 21 de pe 

marginea vasului și puneţi-l deoparte.

2| Scoateţi mânerul capacului 11 conform 
capitolului 6.1.
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3| Verificaţi dacă inelul de etanșare 21 și margi-
nea interioară a capacului sunt curate.

4| Verificaţi dacă ...
• orificiul de siguranţă 10 de pe marginea capacului,
• regulatorul de presiune 15

• afișajul de presiune 16

• sistemul de deblocare a mânerului 14

• supapa de siguranţă 7  sunt curate și nu sunt 
înfundate.

 � Înmuiaţi și curăţaţi acumulările, remediaţi 
blocajele (consultaţi capitolul 12.1 
Curăţare).

5| Verificaţi dacă bila din supapa de sigu-
ranţă 7  este vizibilă pe partea inferioară a 
capacului.

 � Eventual mișcaţi capacul 6  până când bila 
este din nou vizibilă.

 � În caz de deteriorare, solicitaţi înlocuirea 
de către distribuitorul specializat / servi-
ce-ul WMF.

6| Testaţi cu atenţie regulatorul de presiune 15 
din perspectiva mobilităţii, apăsând cu degetul.

7| Verificaţi dacă toate etanșările sunt curate, 
nedeteriorate și amplasate corect (consultaţi 
seria de figuri J).

 � Verificaţi etanșarea semnalului de gătit, 
în sensul poziţiei corecte și a potenţialelor 
semne de deteriorare.

7.2| DESCHIDEREA CAPACULUI

Pentru a deschide oala sub presiune, scoateţi 
capacul 6 , așa cum este descris în capitolul 6.1.

7.3| UMPLEREA OALEI SUB PRESIUNE

Amplasaţi alimentele în tigaie cu suficient 
lichid, dacă este necesar folosiţi inserţii și o par-
tiţie (consultaţi capitolul 11.2) Dacă este nece-
sar, rumeniţi carnea în tigaie în prealabil, așa 
cum este descris în capitolul 11.1.

7.4| ÎNCHIDEREA OALEI SUB PRESIUNE

1| În funcţie de situaţie, asamblaţi capacul con-
form capitolului 6.3.

2| Amplasaţi capacul conform capitolului 6.3 și 
închideţi-l.

7.5| PREPARAREA ALIMENTELOR

În oala sub presiune, alimentele introduse sunt 
gătite sub presiune. Datorită presiunii aburului 
acumulat în oală, temperaturile sunt mai ridi-
cate decât în timpul procesului de gătire „nor-
mal”. Din acest motiv, se scurtează timpii de 
gătit cu până la 70%, ceea ce duce la economii 
semnificative de energie. Gătitul scurt cu aburi 
înseamnă, de asemenea, că aroma, gustul și 
vitaminele sunt în mare măsură păstrate.

SFAT Dacă vreţi să consumaţi energia în mod 
responsabil, opriţi sursa de căldură înainte de 
sfârșitul timpului de gătit, deoarece căldura sto-
cată în oală este suficientă pentru a finaliza 
procesul de gătit.

PRECAUŢIE

Pericol de arsuri cauzat de 
scurgeri ale alimentelor gătite

Mâncarea fierbinte poate ieși prin regulatorul 
de presiune, supapa de siguranţă sau orificiul 
de siguranţă din lateral și poate provoca ast-
fel arsuri.
• Umpleţi oala sub presiune până la maximum 

2/3 (consultaţi marcajele interioare) din capa-
citatea sa nominală.

• Umpleţi oala sub presiune până la maxi-
mum 1/2 din capacitatea sa nominală, atunci 
când gătiţi preparate consistente, cum ar fi 
supele, leguminoasele, tocanele, bulioanele, 
măruntaiele sau pastele.
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ATENŢIE

Deteriorare cauzată de prea puţin 
lichid / lichid lipsă

Pericol de supraîncălzire și deteriorare
• Nu încălziţi niciodată oala sub presiune fără 

lichid sau nesupravegheat la cea mai înaltă 
treaptă de gătire.

• Utilizaţi oala sub presiune numai cu suficient 
lichid (minimum 1/4 l de apă).

8| TREPTELE DE GĂTIRE ALE 
OALEI SUB PRESIUNE

Variaţia perioadelor de gătire
Perioadele de gătire pot fi diferite pentru același 
preparat, deoarece cantitatea, forma și natura 
alimentelor variază.

8.1| TREAPTA DE GĂTIRE 1

Treaptă de gătire lentă pentru preparate deli-
cate, precum legume, pește sau compoturi.

Această treaptă de gătire este deosebit de delicată, iar 
aroma și substanţele nutritive ale preparatelor sunt în 
mare parte păstrate. La treapta de gătire 1, afișajul de 
presiune se ridică până la inelul 1 de gătire.
1| Verificaţi dacă oala sub presiune este corect închis.

2| Amplasaţi oala sub presiune pe aragaz.

3| Setaţi aragazul la un nivel ridicat de energie.
 � Oala sub presiune se încălzește.

a) În timpul fazei de fierbere, care reprezintă și 
funcţia de fierbere automată, aerul este eva-
cuat prin supapa de siguranţă 7 , până când 
supapa se închide și presiunea este atinsă.

b) Mai întâi știftul și apoi întregul afișaj de 
presiune 16 încep să crească. Creșterea 
poate fi reglată în mod corespunzător prin 
furnizarea de energie.

c) Deplasarea știftului în mijlocul afișajului de 
presiune semnalează faptul că oala nu mai 
poate fi deschisă.

4| Imediat ce afișajul de presiune 16 indică clar 
inelul 1 de gătire, începe timpul de gătire.

5| Asiguraţi-vă că poziţia inelului pe afișajul de 
presiune 16 rămâne stabilă.

6| În cazul în care afișajul de presiune 16 scade 
sub inelul 1 de gătire, creșteţi alimentarea cu 
energie.

 � Acest demers prelungește puţin timpul de gătire.

7| În cazul în care afișajul de presiune 16 crește 
peste inelul 1 de gătire, rezultatul constă 
într-o presiune de vapori excesiv de mare, 
care trebuie reglată prin alimentarea cu 
energie.
a) Îndepărtaţi oala sub presiune de pe plită.
b) Așteptaţi până când afișajul de presiune 

scade la inelul 1 de gătire.
c) Amplasaţi oala sub presiune înapoi pe ara-

gaz, cu o alimentare redusă de energie.

8| După finalizarea timpului de gătire, îndepăr-
taţi oala sub presiune de pe plită și eliberaţi 
presiunea (consultaţi capitolul 9).

9| După eliberarea presiunii, agitaţi oala sub 
presiune și deschideţi-o cu atenţie.

8.2| TREAPTA DE GĂTIRE 2

Treaptă rapidă de gătire pentru toate celelalte 
feluri de mâncare Această treaptă de gătire 
economisește mult timp și energie. La treapta 
de gătire 2, afișajul de presiune se ridică până 
la inelul 2 de gătire. Presiunea în exces este 
reglată automat.
1| Verificaţi dacă oala sub presiune este corect închis.

2| Amplasaţi oala sub presiune pe aragaz.

3| Setaţi plita la cea mai înaltă temperatură.
 � Oala sub presiune se încălzește.

a) În timpul fazei de fierbere, care reprezintă 
și funcţia de fierbere automată, aerul este 
evacuat prin supapa de siguranţă 7 , până 
când supapa se închide sonor și nivelul de 
presiune este atins.
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b) Afișajul de presiune 16 începe să crească. 
Creșterea poate fi reglată în mod cores-
punzător prin furnizarea de energie.

c) Deplasarea știftului în mijlocul afișajului de 
presiune semnalează faptul că oala nu mai 
poate fi deschisă.

 � Imediat ce afișajul de presiune 16 indică clar 
inelul 2 de gătire, începe timpul de gătire.

4| Asiguraţi-vă că poziţia inelului pe afișajul de 
presiune 16 rămâne stabilă.

5| În cazul în care afișajul de presiune 16 scade 
sub inelul 2 de gătire, setaţi alimentarea cu 
energie a plitei la un nivel mai ridicat.

 � Acest demers prelungește puţin timpul de gătire.

6| În cazul în care afișajul de presiune 16 crește 
peste inelul 2 de gătire, rezultatul constă 
într-o presiune de vapori excesiv de mare, 
care este eliminată sonor prin intermediul 
regulatorului de presiune 15 .
a) Îndepărtaţi oala sub presiune de pe plită.
b) Așteptaţi până când afișajul de presiune 

scade la inelul 2 de gătire.
c) Amplasaţi oala sub presiune înapoi pe ara-

gaz, cu o alimentare redusă de energie.

7| După finalizarea timpului de gătire, scoateţi 
oala sub presiune de pe plită și eliberaţi pre-
siunea conform capitolului 9.

8| După eliberarea presiunii, agitaţi oala sub 
presiune și deschideţi-o cu atenţie.

Sfat Dacă presiunea de gătire la nivelul 2 de gătire 
este depășită, regulatorul de presiune va reacţiona 
sonor, iar alimentarea cu energie ar trebui redusă.

9| ELIBERAREA PRESIUNII ȘI RĂCIREA

Eliberarea aburilor din oală
Nu utilizaţi metoda 2 sau 3 pentru a diminua 
presiunea alimentelor generatoare de spumă sau 
consistente (spre exemplu, leguminoase, mân-
căruri cu carne, cereale). Spre exemplu, cartofii 
copţi cu coajă vor pocni, în cazul în care se eli-
berează aburii folosind aceste metode.

9.1| METODA 1 - FOLOSIREA CĂLDURII 
REZIDUALE

1| Scoateţi oala sub presiune de pe plită.
 � După o perioadă scurtă de timp, afișajul de 
presiune va scădea.

2| În cazul în care afișajul de presiune 16 , inclu-
siv știftul, au dispărut complet în mânerul 
capacului, împingeţi încet glisorul de fierbere 
în poziţia AUF / OPEN (DESCHIS).

3| Aburul rezidual este astfel eliminat.

4| Dacă nu mai ies aburi, agitaţi și deschideţi 
oala.

9.2| METODA 2 - EVAPORAREA LENTĂ

(Eliberare automată a aburului - consultaţi figura 
A)
1| Împingeţi încet glisorul de fierbere în trepte 

în direcţia AUF / OPEN (DESCHIS).

2| În funcţie de poziţia glisorului de fierbere, 
aburul este eliberat încet sau rapid.

3| În cazul în care afișajul de presiune, inclusiv 
știftul, au dispărut complet în mânerul capa-
cului, agitaţi și deschideţi oala.

9.3| METODA 3 - FĂRĂ ELIBERAREA 
ABURILOR

1| Amplasaţi oala sub presiune în chiuvetă și 
lăsaţi apă rece să curgă peste capac.

2| În cazul în care afișajul de presiune, inclusiv 
știftul, au dispărut complet în mânerul capa-
cului, agitaţi și deschideţi oala.

PRECAUŢIE

Pericol de arsuri din cauza 
evaporării rapide

În cazul evaporării rapide cu ajutorul glisorului 
de fierbere 16 în spate sau amplasând sub apă 
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curentă, există riscul de evaporare rapidă a abu-
rului fierbinte sau alimentelor gătite.
• Agitaţi oala sub presiune înainte de a o deschide.
• Păstraţi întotdeauna mâinile, capul și corpul 

în afara zonei de pericol - deasupra capacu-
lui 16 și a orificiului de siguranţă 10 pe margi-
nea capacului.

10| DESCHIDEREA OALEI SUB 
PRESIUNE

DESCHIDEREA DUPĂ GĂTIRE

(Consultaţi seria de figuri E)
1| Mai întâi eliberaţi presiunea, așa cum este 

descris în capitolul 9. Protecţia împotriva 
presiunii reziduale asigură faptul că oala se 
poate deschide numai atunci când presiunea 
a fost complet eliberată, adică știftul nu mai 
trebuie să fie vizibil. Dacă știftul rămâne vizi-
bil, protecţia împotriva presiunii reziduale a 
fost declanșată.

 � Presiunea trebuie să fi fost eliberată îna-
inte de deschidere.

2| Împingeţi încet glisorul de fierbere pe AUF / 
OPEN (DESCHIS).

3| Agitaţi oala sub presiune.

4| ţineţi mânerul lung 3  al oalei 1  cu mâna 
stângă.

5| Prindeţi mânerul capacului B cu mâna 
dreaptă și rotiţi-l spre dreapta, până când 
capacul 6  se deblochează. 

 � Marcajele capacului 9  și ale mânerului 
lung 4  trebuie să se potrivească.

6| Pentru a deschide, înclinaţi mânerul capacu-
lui 11 cu capacul 6  ușor în jos, astfel încât 
aburul rămas să fie direcţionat în faţă.

7| Ridicaţi capacul 6 .

11| TIPURI DE UTILIZARE ȘI 
PREPARARE

11.1| GĂTITUL CU INSERŢII ȘI O 
PARTIŢIE

În oala sub presiune - în funcţie de înălţimea 
oalei sub presiune - se pot prepara mai multe 
feluri de mâncare în același timp. Alimen-
tele individuale sunt stivuite unele peste altele, 
separat, prin intermediul inserţiilor. În cazul în 
care, spre exemplu, se gătește carne, o partiţie 
este așezată pe fundul oalei, astfel încât prima 
inserţie să se regăsească deasupra cărnii.

Notă privind accesoriile
Obţineţi inserţii și partiţii ca accesorii de la dis-
tribuitorii specializaţi / service-ul WMF. Inserţi-
ile neperforate sunt utilizate pentru legume și 
cele perforate pentru cartofi. Preparatul cu cel 
mai lung timp de gătire se pune primul în oală, 
fără inserţie.
1| Pentru a prepara feluri de mâncare cu timpi 

de gătire diferiţi, oala trebuie să fie deschisă 
în timpul preparării. Acest demers face ca 
aburul să fie eliberat, așa că trebuie să adă-
ugaţi puţin mai mult lichidul decât de obi-
cei în oală și, dacă este necesar, chiar să o 
umpleţi.

Exemple
 � Friptură (20 de minute) - partea inferi-
oară a oalei

 � Cartofi (8 minute) - inserţie perforată
 � Legume (8 minute) - inserţie neperforată

2| Mai întâi gătiţi friptura timp de 12 minute.

3| Deschideţi oala așa cum este descris în 
capitolul 6.1.

4| Amplasaţi cartofii în inserţia perforată pe 
o partiţie peste friptură, așezaţi legumele 
într-o inserţie neperforată deasupra.

5| Închideţi oala așa cum este descris în capito-
lul 6.3 și gătiţi timp de 8 minute.
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SFAT În cazul în care timpii de gătire nu diferă 
semnificativ, toate inserţiile pot fi amplasate în 
oală în același timp.

11.2| GĂTIRE

Înainte de gătire, alimentele (spre exemplu ceapă, 
bucăţi de carne etc.) pot fi gătite în oala sub pre-
siune la fel precum într-o cratiţă convenţională.
1| Scoateţi capacul 6  așa cum este descris în 

capitolul 6.1 și rumeniţi alimentele.

2| Pentru finalizarea gătirii …
a) slăbiţi inserţia de gătire,
b) adăugaţi cantitatea necesară de lichid (cel 

puţin 1/4 l),
c) Eventual, adăugaţi alimente suplimentare - 

cu sau fără inserţii.

3| Amplasaţi capacul conform capitolului 6.3 și 
închideţi-l.

4| Setaţi nivelul de căldură până la atingerea 
nivelului dorit de gătire.

11.3| FOLOSIREA ALIMENTELOR 
CONGELATE

1| Adăugaţi o cantitate minimă de lichid (1/4l 
de apă).

2| Amplasaţi alimentele congelate în oală, fără 
a le dezgheţa.

3| Decongelaţi carnea de gătit.

4| Amplasaţi legumele direct din ambalaj într-o 
inserţie neperforată.

 � Timpii de gătire sunt mai mari în ceea ce 
privește alimentele congelate.

11.4| PREPARAREA CEREALELOR SAU 
LEGUMINOASELOR

Cerealele și leguminoasele nu trebuie să fie 
înmuiate atunci când se prepară în oala sub 
presiune.

 � Astfel se prelungește timpul de gătire cu 
aproximativ jumătate din timp.

 � Asiguraţi-vă că oala este doar pe jumătate 
plină.

1| Turnaţi 1/4 l lichid minim în oală și adăugaţi 
cel puţin 2 părţi de lichid la 1 parte de cere-
ale / leguminoase.

2| Cu puţin înainte de finalizarea timpului de 
gătit, opriţi alimentarea cu energie și utili-
zaţi căldura reziduală de pe plita pentru găti-
rea suplimentară.

11.5| STERILIZAREA

1| Biberoanele, borcanele de conservare etc. pot 
fi sterilizate prin amplasarea acestora într-o 
inserţie perforată, cu deschiderea orientată 
în jos.

2| Completaţi cu 1/4 l apă.

3| Sterilizaţi la treapta 2 timp de 20 de minute.

4| Lăsaţi să se răcească încet (metoda de elibe-
rare aburi 1).

11.6| FIERBERE

1| Pregătiţi alimentele ca de obicei și umpleţi 
borcanele.

2| Turnaţi 1/4 l de apă în oală.

3| Așezaţi borcanele într-o inserţie perforată.

4| Borcane cu conţinut de 1 l în oala sub pre-
siune de 6,5 l sau 8,5 l, borcane mai mici în 
oala sub presiune de 4,5 l.
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5| Gătiţi legumele / carnea la treapta 2 timp 
de aproximativ 20 de minute, fructele cu 
sâmburi la treapta 1 timp de aproximativ 5 
minute si fructele cu seminţe mici timp de 
aproximativ 10 minute.

6| Lăsaţi vasul să se răcească încet pentru a asi-
gura eliberarea vaporilor (metoda 1), în caz 
contrar sucul va ieși din borcane.

12| CURĂŢAREA, ÎNTREŢINEREA 
ȘI DEPOZITAREA

12.1| CURĂŢAREA

Folosiţi apă fierbinte și detergent disponibil în 
comerţ pentru curăţarea produsului.

 � Nu utilizaţi agenţi de curăţare abrazivi, 
care conţin nisip, bureţi de sârmă sau păr-
ţile dure ale bureţilor.

1| Îndepărtaţi mânerul capacului 11 așa cum este 
descris în capitolul 6.1 și curăţaţi-l numai sub 
apă curentă (consultaţi seria de figuri G).

2| Îndepărtaţi inelul de etanșare 21 de la nivelul 
capacului 6  și clătiţi manual.

3| Înmuiaţi reziduurile alimentare aderente, 
fierbeţi reziduurile alimentare puternic ade-
rente de la nivelul oalei sub presiune cu 
puţină apă.

4| Curăţaţi supapele, dacă sunt murdare sau 
înfundate, cu un tampon de bumbac umed.

 � Nu utilizaţi obiecte ascuţite sau tăioase.

5| Oala, inserţiile și partiţia pot fi curăţate în 
mașina de spălat vase.

 � Cu toate acestea, acest mod de curăţare 
poate duce la modificări ale culorii supra-
feţelor produsului. Acest aspect nu afec-
tează funcţionalitatea produsului.

 � Cu toate acestea, recomandăm curăţarea 
manuală.

6| În cazul existenţei urmelor de calcar, fierbeţi 
vasul sub presiune cu apă cu oţet.

7| Uscaţi bine vasele după curăţare.

12.2| PĂSTRAREA / DEPOZITAREA

Păstraţi oala sub presiune curăţată, uscată, 
într-un mediu curat, uscat și protejat.

1| Scoateţi capacul 6  așa cum este descris în 
capitolul 6.1.

2| Trageţi inelul de etanșare 21 de pe marginea 
vasului și depozitaţi separat.

3| Îndepărtaţi mânerul capacului 11 așa cum 
este descris în capitolul 6.1 și amplasaţi-l în 
oală 1  sau capac 6 .

4| Așezaţi capacul 6  invers pe oală 1 .

12.3| ÎNTREŢINEREA / ÎNLOCUIREA 
PIESELOR UZATE

Păstraţi oala sub presiune curăţată, uscată, 
într-un mediu curat, uscat și protejat.
• Solicitaţi înlocuirea mânerelor laterale și a 

mânerului lung de către distribuitorul specia-
lizat / service-ul WMF.

• Verificaţi în mod periodic piesele de uzură și 
înlocuiţi-le cu piese de schimb originale, dacă 
este cazul.

• Înlocuiţi imediat inelul de etanșare și etanșa-
rea semnalului de fierbere cu piese de schimb 
originale, dacă prezintă deteriorări, acumulări, 
decolorare sau nu sunt poziţionate corect.

12.4| ÎNLOCUIREA INELULUI DE 
ETANȘARE

Păstraţi oala sub presiune curăţată, uscată, 
într-un mediu curat, uscat și protejat.
1| Scoateţi capacul 6  așa cum este descris în 

capitolul 6.1.
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2| Întoarceţi capacul 6 .

3| Trageţi inelul de etanșare 21 defect de pe 
marginea vasului și eliminaţi-l.

4| Amplasaţi inelul de etanșare 21 original nou 
în marginea oalei și apăsaţi-l cu atenţie sub 
margine.

 � Inelul de etanșare 21 trebuie să se afle 
complet sub marginea curbată a oalei.

12.5| ÎNLOCUIREA ETANȘĂRII 
SEMNALULUI DE GĂTIRE

Păstraţi oala sub presiune curăţată, uscată, 
într-un mediu curat, uscat și protejat.
1| Eventual scoateţi capacul 6  din oală așa 

cum este descris în capitolul 6.1.

2| Demontaţi capacul (consultaţi seria de figuri 
G), întoarceţi capacul 6 .

3| ţineţi bine capacul 6  și apăsaţi sistemul de 
deblocare al mânerului 14 în direcţia capătu-
lui mânerului.

4| Îndepărtaţi mânerul capacului 11 .

5| Îndepărtaţi etanșarea semnalului de gătire 
18 de pe mânerul capacului 11 și aruncaţi-o 
(consultaţi Figura J).

12.6| ÎNLOCUIREA SUPAPEI DE 
SIGURANŢĂ

1| Scoateţi capacul 6  din oală așa cum este 
descris în capitolul 6.1.

2| Întoarceţi capacul 6 .

3| Eliberaţi supapa de siguranţă 7  defectă de 
pe capacul oalei 6  și aruncaţi-o.

4| Împingeţi cu grijă noua supapă de siguranţă 
7  prin deschiderea din interior, aplicând 
puţină presiune și rotind-o ușor. Supapa de 
siguranţă nu trebuie să devină deteriorată în 
timpul procesului.

SFAT Pentru a facilita introducerea supapei de 
siguranţă, se poate aplica ulei de gătit pe capul 
supapei de siguranţă, pentru a aluneca mai ușor.
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13| AJUTOR ÎN CAZ DE DEFECŢIUNI

ÎN CAZUL UNEI DEFECţIUNI, ÎNDEPĂRTAţI ÎNTOTDEAUNA OALA SUB PRESIUNE DE PE PLITĂ. NU 
FOLOSIţI FORţA PENTRU A DESCHIDE OALA SUB PRESIUNE.

Defecţiune Cauza posibilă Soluţie

Timpul de fierbere 
este prea mare sau 
afișajul de presiune, 
inclusiv știftul, nu se 
extind

Diametru neadecvat al 
ochiului plitei

Alegeţi o plită care se potrivește cu diametrul oalei

Treapta de căldură este 
inadecvată

Setaţi la cea mai mare treaptă de căldură

a) Capacul nu este 
amplasat corect.

b) Etanșarea semnalului 
de gătire lipsește.

c) Capacul nu a fost 
asamblat corect

1. Depresurizaţi oala complet, așa cum este descris în capito-
lul 9 și deschideţi-o.

2. Verificaţi inelul de etanșare 21  / etanșarea semnalului de 
gătire 18  (consultaţi figura J) din prisma așezării corecte.

3. Verificaţi capacul 6  din prisma poziţiei / montajul corecte.
4. Închideţi oala așa cum este descris în capitolul 6.3.

Bila din supapa de 
siguranţă / fierberea 
automată nu este 
amplasată corect

1. Depresurizaţi oala complet, așa cum este descris în 
capitolul 9 și deschideţi-o.

2. Slăbiţi mânerul capacului 11  conform capitolului 6.1.
3. Verificaţi locaţia bilei metalice din supapa de siguranţă 7  

și curăţaţi lăcașul, dacă este necesar.
4. Închideţi oala așa cum este descris în capitolul 6.3.

Lipsește lichidul 1. Depresurizaţi oala complet, așa cum este descris în capitolul 9 
și deschideţi-o.

2. Completaţi cu lichid (cel puţin 1/4 l).
3. Închideţi oala așa cum este descris în capitolul 6.3.

Aburul iese la nivelul 
capacului

Inelul de etanșare și / 
sau marginea oalei nu 
sunt curate

1. Depresurizaţi oala complet, așa cum este descris în 
capitolul 9 și deschideţi-o.

2. Curăţaţi inelul de etanșare 21  și marginea vasului.
3. Închideţi din nou oala așa cum este descris în capitolul 6.3.

Glisorul de fierbere 
nu este în poziţia ZU 
/ LOCKED (ÎNCHIS / 
BLOCAT)

Setaţi glisorul în poziţia ZU / LOCKED (ÎNCHIS / BLOCAT)

Inel de etanșare deteri-
orat sau dur (din cauza 
uzurii)

Înlocuiţi inelul de etanșare 21  cu un inel original de etan-
șare WMF

Etanșarea semnalului de 
gătire este amplasată 
sau deteriorată incorect

Corectaţi poziţia etanșării semnalului de gătire 18  sau înlo-
cuiţi-o cu o piesă de schimb originală WMF.

Aburul scapă con-
stant de la nivelul 
supapei de siguranţă 
/ fierbere automată 
(nu se aplică în faza 
de fierbere)

Supapa de siguranţă cu 
bilă nu este amplasată 
corect în supapă

1. Depresurizaţi oala complet, așa cum este descris în capitolul 9 
și deschideţi-o.

2. Slăbiţi mânerul capacului 11  conform capitolului 6.1.
3. Verificaţi supapa de siguranţă 7  sau lăcașul bilei metalice 

de la nivelul capacului.
4. Închideţi din nou oala așa cum este descris în capitolul 6.3.
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14| SFATURI UTILE PENTRU 
GĂTIRE

• Lubrifiaţi ușor inelul de etanșare pentru a 
crește ușurinţa deschiderii și închideri cu un 
ulei sau o grăsime comestibilă.

• Timpul de gătire începe imediat ce inelul reco-
mandat este vizibil pe afișajul de presiune.

• Timpii de gătire indicaţi sunt orientativi, este 
mai bine să alegeţi timpi de gătire mai scurţi, 
puteţi continua să gătiţi oricând.

• În timpul de gătire specificat pentru legume, 
veţi obţine alimente al dente.

• Temperatura de gătire aferentă primului 
inel este de 106 °C (potrivită în special pen-
tru legume și pește), iar cea aferentă inelu-
lui 2 este de 115 °C (potrivită în special pentru 
carne).

Puteţi găsi reţele la 
www.wmf.com!
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15| TABEL PERIOADE DE GĂTIRE AFERENTE OALEI SUB PRESIUNE

Aliment Timp de gătire Indicaţii

PORC ȘI VIŢEL
GĂTIţI LA TREAPTA 1 CANTITATE MINIMĂ DE UMPLERE 1/4 L LICHID; 
NU ESTE NECESARĂ O INSERţIE SPECIALĂ

File de porc 5 – 7 min. —

Gulaș de porc 10 – 15 min. —

Friptură de porc 20 – 25 min. Perioada de preparare depinde de dimensiune 
și formă

File de viţel 5 – 7 min. —

Gulaș de viţel 10 – 15 min. —

Carne de viţel dintr-o singură bucată 25 – 30 min. —

Limbă de viţel 15 – 20 min. Acoperiţi cu apă

Friptură de viţel 20 – 25 min. Perioada de preparare depinde de dimensiune 
și formă

VITĂ
GĂTIţI LA TREAPTA 2; CANTITATE MINIMĂ DE UMPLERE 1/4 L LICHID; 
ESTE NECESARĂ O INSERţIE PERFORATĂ PENTRU LIMBA DE VITĂ

Friptură 10 – 15 min. —

Friptură marinată 30 – 35 min. —

Limbă de vită 45 – 60 min. —

File 6 – 8 min. —

Gulaș 15 – 20 min. —

Ruladă 15 – 20 min. —

Friptură de vită 35 – 45 min. Perioada de preparare depinde de dimensiune 
și formă

PASĂRE
GĂTIţI LA TREAPTA 2; CANTITATE MINIMĂ DE UMPLERE 1/4 L LICHID; 
ESTE NECESARĂ O INSERţIE PERFORATĂ PENTRU SUPA DE PUI

Supă de pui 20 – 25 min. Max. 1/2 cantitate de umplere

Componente pui 6 – 8 min. —

Pulpă de curcan 25 – 30 min. Depinde de dimensiunea pulpelor

Ostropel de curcan 6 – 10 min. Carnea de curcan este identică

Șniţel curcan 2 – 3 min. —
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Aliment Timp de gătire Indicaţii

VÂNAT
GĂTIţI LA TREAPTA 2; CANTITATE MINIMĂ DE UMPLERE 1/4 L LICHID; 
NU ESTE NECESARĂ O INSERţIE SPECIALĂ

Friptură de iepure 15 – 20 min. —

Spinare de iepure 10 – 12 min. —

Friptură de vânat 25 – 30 min. —

Gulaș de vânat 15 – 20 min. —

OAIE
GĂTIţI LA TREAPTA 2; CANTITATE MINIMĂ DE UMPLERE 1/4 L LICHID; 
NU ESTE NECESARĂ O INSERţIE SPECIALĂ

Ostropel de miel 20 – 25 min. Carnea de oaie implică un timp de gătire mai 
lung

Friptură de oaie 25 – 30 min. Perioada de preparare depinde de dimensiune 
și formă

PEȘTE
GĂTIţI LA TREAPTA 1 CANTITATE MINIMĂ DE UMPLERE 1/4 L LICHID; 
NU ESTE NECESARĂ INSERţIA PENTRU OSTROPEL ȘI GULAȘ

File de pește 2 – 3 min. Preparat în suc propriu

Pește întreg 3 – 4 min. Preparat în suc propriu

Ostropel sau gulaș 3 – 4 min. —

SUPE
GĂTIţI LA TREAPTA 2; CEL PUţIN 1/4 L LICHID PÂNĂ LA MAX. 1/2 CONţINUT ÎN OALĂ; 
NU ESTE NECESARĂ NICI O INSERţIE

Supă de mazăre, linte 12 – 15 min. Leguminoase înmuiate

Mâncare cu carne 25 – 30 min. Valabil pentru toate tipurile de carne

Supă de legume 5 – 8 min. —

Supă gulaș 10 – 15 min. —

Supă de pui 20 – 25 min. Timpul de gătire depinde de dimensiune

Supă de cartofi 5 – 6 min. —

Supă din coadă de vită 35 min. —
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Aliment Timp de gătire Indicaţii

LEGUME
GĂTIţI LA TREAPTA 1 CANTITATE MINIMĂ DE UMPLERE 1/4 L LICHID; NU ESTE NECESARĂ NICIO INSERţIE PEN-
TRU A GĂTI VARZA MURATĂ ȘI SFECLA ROȘIE, INSERţIE PERFORATĂ PENTRU TOATE CELELALTE VASE; FASOLEA SE 
GĂTEȘTE LA INELUL 2 DE GĂTIRE

Vinete, castraveţi și roșii 2 – 3 min. Legumele fierte la aburi nu vor deveni 
înmuiate la fel de repede

Conopidă, ardei, praz 3 – 5 min. —

Mazăre, ţelină, napi 4 – 6 min. —

Fenicul, morcovi, varză 5 – 8 min. —

Fasole, varză de mare, varză roșie 7 – 10 min. Al 2-lea inel

Varză murată 10 – 15 min. Al 2-lea inel

Sfeclă roșie 15 – 25 min. Al 2-lea inel

Cartofi fierţi 6 – 8 min. Al 2-lea inel

Cartofi cu coajă 6 – 10 min. Al 2-lea inel, cartofii cu coajă vor „exploda”, în 
cazul în care se eliberează aburii rapid

LEGUMINOASE
GĂTIţI LA TREAPTA 2; CEL PUţIN 1/4 L LICHID PÂNĂ LA MAX. 1/2 CONţINUT ÎN OALĂ; 2 PĂRţI DE APĂ PENTRU 1 
PARTE DE CEREALE; GĂTIţI CEREALE NEÎNMUIATE 20 - 30 MIN. BUDINCA DE OREZ LA INELUL 1 DE GĂTIRE

Mazăre, fasole, linte 10 – 15 min. Gătiţi fasolea groasă cu 10 minute mai mult

Hrișcă, mei 7 – 10 min. Timp de gătire pentru cerealele înmuiate

Porumb, orez, boabe de alac 6 – 15 min. Timp de gătire pentru cerealele înmuiate

Budincă de orez 20 – 25 min. gătiţi la treapta 1 de gătire

Orez cu bob lung 6 – 8 min. —

Orez integral 12 – 15 min. —

Grâu, secară 10 – 15 min. Timp de gătire pentru cerealele înmuiate

FRUCTE
GĂTIţI LA TREAPTA 1 DE GĂTIRE; CANTITATE MINIMĂ DE UMPLERE 1/4 L DE LICHID

Cireșe, prune 2 – 5 min. Se recomandă o inserţie perforată

Mere, pere 2 – 5 min. Se recomandă o inserţie perforată
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 RU РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

 1| Составные части изделия 443

 2| Важные указания по безопасности 443

 3| Технические характеристики и указания 448

 4| Распаковка скороварки 449

 5| Использование защитных элементов 450

 6| Подготовка скороварки к использованию 450

 7| Обслуживание скороварки 451

 8| Ступени готовки скороварки 453

 9| Сброс давления и охлаждение 454

 10| Открывание скороварки 455

 11| Способы использования и готовки 455

 12| Очистка, техническое обслуживание и хранение 457

 13| Помощь при неполадках 459

 14| Советы и хитрости готовки 460

 15| Таблица времени готовки в скороварке 461

RU РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Поздравляем с приобретением нового про-
дукта от WMF и благодарим за оказанное дове-
рие! Наш уникальный производственный опыт, 
насчитывающий более 160 лет, позволяет нам 
разрабатывать и создавать продукцию, облада-
ющую наивысшим качеством и функциональ-
ностью, благодаря повышенному вниманию к 
деталям и дизайну изделий. Мы рады, что вы 
выбрали скороварку WMF. Пожалуйста, внима-
тельно ознакомьтесь с приведенными указа-
ниями по технике безопасности и соблюдайте 
их при повседневном использовании изделия. 
Более подробную информацию о компании 
WMF, нашей продукции и действующих акциях 
вы можете найти на веб-сайте www.wmf.com.

1| СОСТАВНЫЕ ЧАСТИ ИЗДЕЛИЯ

1  Кастрюля
2  Боковая ручка
3  Ручка с прихватом
4  Метка ручки с прихватом
5  Предохранитель замка
6  Крышка
7  Предохранительный клапан
8  Держатель
9  Накладная метка крышки
10 Предохранительный шлиц
11 Съемная ручка крышки
12 Переключатель
13 Предохранитель замка в ручке крышки
14 Устройство разблокирования ручки
15 Регулятор давления
16 Указатель давления
17 Удерживающий шлиц
18 Уплотнитель индикатора приготовления
19 Система безопасного открывания
20 Уплотнительная губка ручки крышки
21 Уплотнительное кольцо
22 Значок открывания

2| ВАЖНЫЕ УКАЗАНИЯ ПО 
БЕЗОПАСНОСТИ

В настоящем руководстве по эксплуатации 
важные указания выделены специальными 
знаками и сигнальными словами:

 ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ  указывает на опасную 
ситуацию, которая может привести к серьез-
ным травмам, например, к ожогу паром или 
горячими поверхностями.

 ОСТОРОЖНО  указывает на ситуацию, кото-
рая может привести к легким травмам.

 ВНИМАНИЕ  указывает на ситуацию, которая 
может привести к материальному ущербу.

 УКАЗАНИЕ  сообщает дополнительную 
информацию, необходимую для безопасного 
обращения со скороваркой.

Условное обозначение. Необходимо 
следовать указаниям.

2.1| НАДЛЕЖАЩЕЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ

Скороварка предназначена только для 
следующих целей:
• для использования на кухонных плитах, 

указанных в настоящем руководстве;
• для варки и тушения продуктов (с использо-

ванием вкладышей/перегородок или без них);
• для консервирования продуктов в стеклян-

ных банках в домашних объемах (с помо-
щью перфорированного вкладыша);

• для извлечения сока из фруктов в неболь-
ших количествах (с помощью вкладыша);

• для стерилизации детских бутылочек, сте-
клянных банок и т. д. (с помощью перфори-
рованного вкладыша).

Скороварка не предназначена:
• для использования в горячей духовке и 

микроволновой печи;
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• для жарки продуктов во фритюре;
• для стерилизации медицинских инструментов;
• для нагрева на открытом огне и на кухонных 

плитах, не указанных в данном руководстве;
• для использования на туристических плитах.

Руководство по эксплуатации
• требует аккуратного обращения;
• должно храниться поблизости от скороварки;
• необходимо передавать для прочтения дру-

гим пользователям.

Храните настоящее руководство по эксплу-
атации для последующего прочтения. Перед 
использованием скороварки внимательно 
прочтите руководство. Пользоваться скоровар-
кой можно только после прочтения и уяснения 
указаний по технике безопасности. Игнориро-
вание этих указаний может привести к травмам 
и ожогам при пользовании скороваркой.

2.2| ОБЩИЕ УКАЗАНИЯ

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ

Пользование скороваркой возможно 
только для лиц, ознакомившихся с 
правилами обращения

Пользоваться скороваркой разрешается только 
лицам, ознакомившимся с руководством по 
эксплуатации и прочитавшим указания по 
технике безопасности.
• Не передавайте скороварку лицам, которые не 

ознакомились с руководством по эксплуатации.
• Не позволяйте детям играть со скороваркой 

и пользоваться ею.

Не вносить какие-либо измене-
ния в конструкцию скороварки / 
предохранительных устройств

Предохранительные устройства предотвра-
щают возникновение опасных ситуаций. Они 
функционируют только в том случае, если 
в них не вносились изменения, а крышка и 
кастрюля подогнаны друг к другу.
• Не вносите никаких изменений в конструкцию 

скороварки и ее предохранительных устройств.

• Крышка 6  Perfect / Perfect Plus / Perfect 
Element используется только вместе с соот-
ветствующей кастрюлей 1  Perfect / Perfect 
Plus / Perfect Element и наоборот. Не 
используйте другие крышки или кастрюли.

Не допускать приближения детей и 
домашних животных к скороварке

Во время пользования скороваркой не позво-
ляйте находиться рядом с ней детям и домаш-
ним животным, так как скороварка тяжелая, 
сильно нагревается и может выпускать пар.

ОСТОРОЖНО!

Возможное неправильное 
использование

Во избежание неправильного использова-
ния скороварки и связанной с этим опасности 
травм и ожогов:
• не ставьте скороварку в горячую духовку и 

микроволновую печь;
• не жарьте в ней продукты во фритюре;
• не стерилизуйте в ней медицинские инструменты;
• не нагревайте ее на открытом огне и на 

кухонных плитах, не указанных в данном 
руководстве.

Не держать ручки кастрюли над 
горячими поверхностями 
кухонной плиты

• Если ручки 2  / 3  / 11 находятся над горя-
чими поверхностями плиты, они сильно 
нагреваются и могут причинить ожоги при 
прикосновении к ним.

Регулярно проверять и заменять 
быстроизнашивающиеся части

При обнаружении выцветания, растрескивания, 
затвердевания или неправильной посадки быстро-
изнашивающихся частей (уплотнитель индика-
тора приготовления 18 , уплотнительное кольцо 21

), замените эти части оригинальными запчастями.
• Уплотнительное кольцо 21 должно прилегать 

к краю крышки.
• Меняйте уплотнительное кольцо 21 после 

прибл.400 циклов готовки, но не реже чем 
раз в 2 года.

• Используйте только оригинальные запчасти WMF.
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2.3| ПЕРВОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ

Перед первым использованием скороварку 
необходимо прокипятить, налив только воду 
(учитывая указанные емкостные данные), в 
течение минимум 5 минут на второй ступени 
готовки. Эти указания необходимо также учи-
тывать при любых испытаниях продукта.

2.4| ПЕРЕД КАЖДЫМ ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ

Опасность ожога из-за 
поврежденных, отсутствующих или 
неправильно установленных частей

Перед каждыми применением скороварки 
убедитесь в том, что все ее части в наличии, 
находятся в надлежащем состоянии и пра-
вильно установлены/закрыты. При отсутству-
ющих, поврежденных, деформированных или 
неправильно установленных частях существует 
опасность ожогов горячими поверхностями 
или выходящим паром.
• Убедитесь в том, что крышка 6  правильно 

собрана и установлена.
• Установите на место отсутствующие части 

(например, уплотнитель индикатора приго-
товления 18 , уплотнительное кольцо 21).

• Обнаружив поврежденные, деформированные, 
выцветшие или разрушившиеся части, прекра-
тите использование скороварки и обратитесь к 
дилеру или в сервисную службу WMF.

• Если эти части работают не так, как описано 
в руководстве по эксплуатации, прекратите 
использование скороварки и обратитесь к 
дилеру или в сервисную службу WMF.

• Убедитесь в том, что скороварка надежно закрыта.

Опасность ожога из-за 
неработающих 
предохранительных устройств

Перед каждым использованием скороварки 
проверьте ее предохранительные устройства 
на предмет работоспособности, повреждений 
и загрязнения. Иначе существует опасность 
ожога горячими поверхностями и выходящим 
паром.

• Убедитесь в правильной посадке уплотнителя 
индикатора приготовления 18 . Уплотнительное 
кольцо 21 должно прилегать к краю крышки.

• Обнаружив поврежденные, деформированные, 
выцветшие или разрушившиеся части, прекра-
тите использование скороварки и обратитесь к 
дилеру или в сервисную службу WMF.

• Устраните засорения и загрязнения.

ОСТОРОЖНО!

Опасность ожога из-за 
недостаточной очистки

Во избежание неконтролируемого выброса 
пара перед каждым использованием скоро-
варки проверьте предохранительные кла-
паны и устройства, а также указатель давления 
на предмет засорения и загрязнения. Выброс 
пара может привести к ожогам.
• Проверьте и при необходимости очистите 

предохранительные устройства и указатель 
давления 16 .

Опасность ожога из-за 
неправильно собранной крышки

Крышка должна быть собрана правильно. Ее 
сборку выполняйте согласно описанию.
• Точно следуйте инструкциям.
• Проверяйте правильность посадки.

2.5| ВО ВРЕМЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ

Опасность получения травм 
из-за высокого давления

Во время готовки в кастрюле создается высо-
кое давление. При сбросе этого давления 
можно получить тяжелые травмы и ожоги.
• Всегда проверяйте надежно ли закрыта 

скороварка.
• Никогда не прикладывайте силу для открыва-

ния скороварки. Скороварка легко открывается, 
когда в ней полностью отсутствует давление.

• Скороварку, находящуюся под давлением, 
передвигайте с осторожностью.

• Никогда не оставляйте нагретую скороварку 
без присмотра.
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ОСТОРОЖНО!

Опасность ожога горячим паром
Если давление в скороварке не соз-

дается, но из нее выходит пар, существует 
опасность ожога рук и лица горячими поверх-
ностями и выходящим паром.
• Немедленно выключите плиту, дайте остыть 

кастрюле и проверьте ее.

Опасность ожога выходящим 
паром

Во время готовки из крышки 6  время от вре-
мени выходит горячий пар.
• Остерегайтесь выброса горячего пара.
• Не держите руки, голову и другие части тела 

в опасной области над крышкой 6  и боко-
вым предохранительным шлицем 10 на краю 
крышки.

• Никогда не оставляйте нагретую скороварку 
без присмотра.

• Не допускайте приближения детей и домаш-
них животных к скороварке.

• Всегда устанавливайте скороварку таким 
образом, чтобы выходящий пар не мог 
попасть на тех, кто находится рядом. Осо-
бенно, это касается кухонь с «открытой 
планировкой».

Опасность ожога при быстром 
выпуске пара

При быстром выпуске пара оттягиванием 
назад переключателя 12 или под текущей 
водой существует опасность ожога горячим 
паром или содержимым кастрюли.
• Перед тем как открыть скороварку, встрях-

ните ее.
• Запрещается погружать скороварку в холод-

ную воду.
• Не держите руки, голову и другие части тела 

в опасной области над крышкой 6  и боко-
вым предохранительным шлицем 10 на краю 
крышки.

Опасность ожога из-за 
образования пузырьков (перегрева)

При открывании охлажденной скороварки ее 
горячее содержимое может внезапно брызнуть 
из-за образования пузырьков. Горячая жид-
кость также может брызнуть при прокалывании 
мяса с кожей. Это может привести к ожогу или 
обвариванию.
• Встряхивайте скороварку перед каждым 

открыванием.
• Не прокалывайте вареное горячее мясо с кожей 

(например, говяжий язык), дайте ему остыть.

Опасность ожога 
вытекающим содержимым

При переполнении скороварки ее горячее 
содержимое может выйти через предохрани-
тельный клапан 7 , регулятор давления 15 или 
боковой предохранительный шлиц 10 , причи-
нив ожоги.
• Никогда не переполняйте скороварку.
• Заполняйте скороварку максимум на 2/3 ее 

объема.
• Если готовите кашеобразные, густые или 

сильно пенящиеся блюда, например, 
похлебки, семена бобовых, густые супы, 
бульоны, субпродукты или макаронные 
изделия, заполняйте скороварку не более 
чем на 1/2 ее объема.

• Предварительно заварите продукты в откры-
той кастрюле, перемешайте их и при необ-
ходимости снимите пену.

Опасность ожога горячей 
кастрюлей или крышкой

Во время готовки скороварка очень сильно 
нагревается. При готовке на газовых плитах с 
открытым огнем ручки также могут нагреваться. 
При прикосновении к ним возможен ожог.
• Никогда не прикасайтесь к горячим наруж-

ным поверхностям скороварки.
• Берите кастрюлю 1  и крышку 6  только за 

пластмассовые ручки.
• Используйте рукавицы или тряпку-прихватку.
• Горячие вкладыши и подставки всегда 

доставайте используя вспомогательные 
средства, например, тряпку-прихватку.

• Ставьте горячую скороварку только на жаро-
стойкую подложку.
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ВНИМАНИЕ!

Повреждение из-за отсутствия 
или слишком малого количества 
жидкости

Никогда не нагревайте скороварку без жид-
кости и не оставляйте ее без присмотра на 
максимальном огне. Это может привести к ее 
перегреву и повреждению.
• Используйте скороварку только с достаточ-

ным количеством жидкости (минимум ¼ 
литра воды, мясного сока, соуса и т. д.).

• При приготовлении густых блюд, обеспечьте 
достаточное количество жидкости.

• Если жидкости нет или ее слишком мало, 
немедленно выключите конфорку и не дви-
гайте скороварку, пока она не остынет.

• Никогда не оставляйте скороварку без присмотра.

2.6| НАДЛЕЖАЩАЯ ОЧИСТКА 
ИЗДЕЛИЯ

Очищайте скороварку после каждого 
использования!

ОСТОРОЖНО!

Опасность ожога из-за 
повреждения при очистке

Для очистки предохранительных устройств 
не используйте щетки, чистящие средства и 
химикаты, поскольку они могут привести к 
повреждениям, при которых возникнет опас-
ность ожога выходящим паром.
• Соблюдайте указания по чистке и уходу.
• После каждой чистки тщательно высуши-

вайте все части.

2.7| НЕОБХОДИМЫЕ РЕМОНТНЫЕ 
РАБОТЫ

ОСТОРОЖНО!

Повреждение в результате ненад-
лежащего ремонта и использова-
ния неоригинальных запчастей

Ремонт скороварки должен осуществляться 
только официальным дилером или
сервисной службой WMF, иначе возможно ее 
повреждение или неправильное функциониро-
вание предохранительных устройств, что, в свою 
очередь, может привести к получению ожогов.
• При необходимости ремонта обратитесь 

к официальному дилеру или в сервисную 
службу WMF.

• Здесь же следует осуществлять замену потре-
скавшихся или неправильно сидящих ручек.

• Необходимо использовать только ориги-
нальные запчасти WMF.

2.8| ПОДХОДЯЩИЕ ТИПЫ ПЛИТ

ОСТОРОЖНО!

Подходящие типы плит и 
размеры варочных конфорок

Скороварку можно использовать на индук-
ционных, стеклокерамических, газовых или 
электрических плитах. Диаметр используемой 
конфорки или, соответственно, газового пла-
мени не должен быть больше диаметра дна 
кастрюли.
• При нагреве на газовой плите газовое пламя 

не должно выступать за пределы дна кастрюли.
• Максимальная теплопередача и устойчи-

вость скороварки на плите обеспечивается 
при совпадении диаметров конфорки и дна 
кастрюли.

• Диаметр конфорки стеклокерамической или 
электрической плиты не должен превышать 
160 мм (2,5 л) или 190 мм (3,0–8,5 л).

• При высоком температурном режиме работы 
индукционной плиты может возникнуть 
гудение. Это обусловлено техническими 
причинами и не свидетельствует о неис-
правности самой плиты или скороварки.
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2.9| СОХРАНЕНИЕ ИЗДЕЛИЯ В 
РАБОЧЕМ СОСТОЯНИИ

ВНИМАНИЕ!

 
Повреждение скороварки

Во избежание возникновения повреждений:
• Не ударяйте о края скороварки кухонными 

принадлежностями.

• Соль добавляйте только в очень горячую 
воду и сразу перемешивайте для избежания 
повреждения дна кастрюли.

• Не допускайте скопления загрязнений на 
дне кастрюли или конфорке, иначе кон-
форка (например, стеклокерамическая) 
может поцарапаться.

3| ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ И УКАЗАНИЯ

3.1| ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

Производитель: WMF GmbH
Тип изделия: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Материал
Кастрюля/крышка: Cromargan®: Высококаче-
ственная нержавеющая сталь 18/10

Дно: Универсальное дно TransTherm®
Изделие соответствует директиве 2014/68/EU для 
оборудования, работающего под давлением.
Компания оставляет за собой право на внесе-
ние изменений.

Ручки: теплоизолирующая пластмасса
Уплотнения: силикон

Размеры
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

ОБЪЕМ ЗАПОЛНЕНИЯ 2,5 л 3,0–8,5 л 2,5 л 3,0–8,5 л

ДНО 158 мм 191,5 мм 158 мм 191,5 мм

ВНУТРЕННЯЯ ЧАСТЬ 180 мм 220 мм 180 мм 220 мм

РАЗМЕР КАСТРЮЛИ С РУЧКАМИ 375 мм 421 мм 383 мм 432 мм

РАЗМЕР КАСТРЮЛИ С КРЫШКОЙ 375 мм 423 мм 383 мм 434 мм

Высота

ОБЪЕМ КАСТРЮЛЯ КАСТРЮЛЯ С КРЫШКОЙ КАСТРЮЛЯ С КРЫШКОЙ И РУЧКОЙ

2,5 л 112 мм 135 мм 162 мм

3,0 л 91 мм 120 мм 145 мм

4,5 л 129 мм 158 мм 183 мм

6,5 л 186 мм 215 мм 240 мм

8,5 л 236 мм 265 мм 290 мм

Собственный вес изделия
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 кг
3,0 l 2,52 кг 4,5 l 2,75 кг
6,5 l 3,11 кг 8,5 l 3,36 кг

Perfect Plus
2,5 l 1,99 кг
3,0 l 2,67 кг 4,5 l 2,90 кг
6,5 l 3,25 кг 8,5 l 3,50 кг
Значение PS: 150 кПа
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Значения давления
Первое кольцо: прибл. 106 °C, 25 кПа
рабочее давление
Второе кольцо: прибл. 115 °C, 70 кПа
рабочее давление, 90 кПа регулируемое давление

Размер конфорки
Макс. диаметр 160 мм для 2,5 л
Макс. диаметр 190 мм для 3,0–8,5 л
Внутренние отметки высоты заполнения
(в зависимости от общего объема): 1/3, 1/2, 2/3

Подходящие типы плит

3.2| ПРИНАДЛЕЖНОСТИ, ЗАПАСНЫЕ 
ЧАСТИ И ИЗНАШИВАЮЩИЕСЯ 
ДЕТАЛИ

Принадлежности
Перфорированный вкладыш, 22 см (арт. 07 
8941 6000)
Набор вкладышей, 22 см (арт. 07 8942 6030)
Стеклянная крышка, 22 см (арт. 07 9618 6380)

Запасные части
Ручка крышки 11

Perfect (арт. 08 9180 6030)
Perfect Plus (арт. 08 9480 6030)
Perfect Element (арт. 08 9980 6030)

Крышка 6  с ручкой 11 18 см
Perfect (арт. 07.9179.6042)
Perfect Plus (арт. 07.9479.6042)

Крышка 6  с ручкой 11 22 см
Perfect (арт. 07 9180 6042)
Perfect Plus (арт. 07 9480 6042)
Perfect Element (арт. 07 9980 6042)

Изнашивающиеся детали
Уплотнительное кольцо 21 18 см (арт. 60 6852 9990)
Уплотнительное кольцо 21 22 см (арт. 60 6856 9990)
Предохранительный клапан 7  (арт. 07 9615 9510)
Уплотнитель индикатора приготовления 18 
(арт. 60 9310 9502)

4| РАСПАКОВКА СКОРОВАРКИ

1| Откройте упаковку и убедитесь в наличии 
всех частей скороварки:
• Кастрюля 1  с боковой ручкой 2  и руч-

кой с прихватом 3

• Крышка 6  со съемной ручкой 11: крышка 
с предохранительным клапаном 7 , смен-
ный уплотнитель индикатора приготов-
ления 18

• Уплотнительное кольцо (серое) 21

• Руководство по эксплуатации 
Если что-либо из перечисленного отсут-
ствует, обратитесь к авторизованному 
дилеру WMF, сервисную службу WMF или 
непосредственно в компанию WMF.

• Удалите все имеющиеся наклейки и бирки.

2| Утилизируйте ненужный упаковочный мате-
риал согласно действующим предписаниям.

3| Внимательно прочтите руководство по экс-
плуатации и храните его в течение всего 
срока службы скороварки.

4| С условиями гарантии можно ознакомиться 
в прилагаемом гарантийном обязательстве.
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5| ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЗАЩИТНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ

Защитные элементы Описание

Устройство для регулиро-
вания давления в ручке 
крышки

Если превышается заданное давление ступени готовки 2, регулятор давле-
ния 15  автоматически открывается и происходит сброс лишнего пара. Таким 
образом, слишком большое давление сразу снижается.

Предохранительный 
клапан

Если регулятор давления 15  не срабатывает, избыточное давление немед-
ленно сбрасывается через предохранительный клапан 7 .

Предохранительный шлиц 
на краю крышки

Если все другие предохранительные устройства не срабатывают, например, 
из-за засорения остатками содержимого кастрюли, аварийный сброс давле-
ния осуществляется через предохранительный шлиц 10 . Если давление стано-
вится слишком высоким, уплотнительное кольцо 21  так сильно давит наружу 
через предохранительный шлиц 10 , что пар выходит и давление снижается.

Указатель давления в 
ручке крышки

Указатель давления 16  позволяет визуально контролировать энергосберега-
ющий режим готовки. Он показывает текущее давление в кастрюле. Имеется 
круглый выступающий элемент в центре указателя давления (при наличии 
давления) и 2 кольца (ступень готовки 1 и 2).

Система безопасного 
открывания

Система безопасного открывания 19  не позволяет открывать скороварку, 
когда в ней все еще имеется хотя бы остаточное давление. Открывание скоро-
варки возможно только после полного сброса давления.

Контролируемый выпуск 
пара посредством 
переключателя

Медленно оттягивая назад переключатель, можно контролировать скорость 
выпускания пара 12 . 

Предохранитель замка В ручке крышки 11  находится предохранитель замка 13 , который препят-
ствует открыванию скороварки во время готовки.

6| ПОДГОТОВКА СКОРОВАРКИ К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ

6.1| РАЗБОРКА СКОРОВАРКИ, 
ОТСОЕДИНЕНИЕ КРЫШКИ 

(См. ряд рисунков E, B).
1| a) Вытяните переключатель полностью 

назад в направлении конца ручки.
 � Отметки на переключателе должны быть 
установлены в положение «ОТКРЫТО».

b) Удерживайте левой рукой только ручку с 
прихватом 3  кастрюли 1 .

c) Возьмите правой рукой ручку крышки 11 
и поверните ее вправо так, чтобы крышку 
6  можно было открыть. 
Метки крышки 9  и ручки с прихватом 4  
должны находиться на одной линии.

d) Поднимите крышку 6  за ручку 11 .

2| Разберите крышку 6  (см. ряд рисунков G), 
для этого сначала переверните ее.

3| Осторожно вытащите уплотнительное 
кольцо 21 из края кастрюли и отложите его 
в сторону.

4| Удерживая крышку 6 , нажимайте на 
устройство разблокирования ручки 14 в 
направлении конца ручки.

5| Отсоедините крышку 6  от ручки с 
прихватом.

6.2| ПЕРВАЯ ОЧИСТКА СКОРОВАРКИ

1| Разберите скороварку, как описано в главе 6.1.
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2| Заполните кастрюлю 1  водой на 2/3 (см. 
внутренние отметки на рис. I) и добавьте в 
воду 2–3 ложки столового уксуса.

3| Доведите воду с уксусом до кипения в 
кастрюле 1  без крышки 6  и дайте ей 
покипеть 5–10 минут.

4| Затем тщательно промойте все части вручную и

5| высушите их.

6.3| СБОРКА СКОРОВАРКИ

ОСТОРОЖНО!

Опасность ожога из-за 
неправильно собранной крышки

Крышка должна быть собрана правильно. Ее 
сборку выполняйте согласно описанию.
• Точно следуйте инструкциям.
• Проверяйте правильность посадки.

6.4| СБОРКА КРЫШКИ

(См. ряд рисунков H)
1| Проверьте край крышки, ручку крышки, 

предохранительные устройства и уплот-
нительное кольцо на предмет засорения и 
загрязнения.

2| Поверните крышку 6  так, чтобы ее край 
смотрел вниз.

3| Переверните ручку 11 и придержите ее.

4| Зацепите удерживающий шлиц 17 в ручке 
крышки 11 за держатель 8  крышки 6 .

5| Медленно опустите ручку 11 .

6| Переверните крышку 6  с ручкой 11 .

7| Выровняйте крышку 6  и ручку 11 так, 
чтобы уплотнитель индикатора приготовле-
ния 18 не выдавливался и не повреждался 
краями отверстий крышки.

8| Осторожно прижмите крышку 6  до щелчка. 
Проверьте фиксацию нажатием на ползунок.

9| Вложите уплотнительное кольцо 21 в край 
кастрюли и осторожно вдавите его под край. 
Уплотнительное кольцо 21 должно полностью 
находиться под изогнутым краем кастрюли.

6.5| УСТАНОВКА КРЫШКИ

(См. ряд рисунков F)
1| Поставьте кастрюлю 1  на прочное основание.

2| Установите крышку 6  на кастрюлю 1  
краем вниз. Накладная метка 9  на крышке 
и метка ручки с прихватом 4  должны 
совпадать, иначе крышка не наденется. 
Уплотнительное кольцо 21 должно быть 
вставлено в край крышки!

3| Удерживайте левой рукой ручку с прихва-
том 3  кастрюли 1 .

4| Поверните правой рукой крышку 6  с руч-
кой B влево.

5| Когда обе ручки 3  / 11 находятся точно 
друг над другом, сдвиньте переключатель 
точно в положение «ЗАКРЫТО».

7| ОБСЛУЖИВАНИЕ 
СКОРОВАРКИ

7.1| ПРОВЕРКА ПРЕДОХРАНИТЕЛЬНЫХ 
УСТРОЙСТВ

Снимите крышку 6 , как описано в главе 6.1.
1| Осторожно вытащите уплотнительное кольцо 

21 из края кастрюли и отложите его в сторону.

2| Снимите ручку крышки 11 , как описано в 
главе 6.1.

3| Убедитесь в том, что уплотнительное кольцо 
21 и внутренний край крышки чистые.
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4| Проверьте следующее:
• предохранительный шлиц 10 в крае крышки
• регулятор давления 15

• указатель давления 16

• устройство разблокирования ручки 14

• отсутствие загрязнений на предохранитель-
ном клапане 7 .

 � Размочите и удалите отложения и засоре-
ния (см. главу 12.1 «Очистка»).

5| Проверьте, виден ли на нижней стороне крышки 
шарик в предохранительном клапане 7 .

 � При необходимости потрясите крышку 6 , 
чтобы шарик стал виден.

 � В случае повреждения обратитесь к офи-
циальному дилеру или в сервисную 
службу WMF для замены.

6| Проверьте подвижность регулятора давле-
ния 15 , осторожно нажав его пальцем.

7| Проверьте чистоту, отсутствие повреждений 
и правильную установку всех уплотнений 
(см. ряд рисунков J).

 � Проверьте положение и отсутствие 
повреждений уплотнителя индикатора 
приготовления.

7.2| ОТКРЫВАНИЕ КРЫШКИ

Для открывания скороварки снимите крышку 
6 , как описано в главе 6.1.

7.3| ЗАПОЛНЕНИЕ СКОРОВАРКИ

Уложите в кастрюлю продукты, залейте их 
достаточным количеством жидкости, при 
необходимости используйте вкладыши и под-
ставку (см. главу 11.2). Мясо при необходимо-
сти предварительно обжарьте в кастрюле, как 
описано в главе 11.1.

7.4| ЗАКРЫВАНИЕ СКОРОВАРКИ

1| При необходимости соберите крышку, как 
описано в главе 6.3.

2| Наденьте и закройте крышку, как описано 
в главе 6.3.

7.5| ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД

В скороварке блюда готовятся под давле-
нием. Благодаря давлению пара температура 
в кастрюле выше, чем при готовке обычным 
способом. Вследствие этого время готовки 
сокращается порой на 70 процентов, что 
заметно снижает расход энергии. За счет того, 
что продукты готовятся на пару, в них больше 
сохраняются вкус, аромат и витамины.

СОВЕТ. Для экономии энергии выключайте 
конфорку до истечения указанного времени 
готовки — в кастрюле останется достаточно 
тепла для завершения процесса.

ОСТОРОЖНО!

Опасность ожога вытекающим 
содержимым

Горячее содержимое скороварки может выте-
кать через устройство регулирования давле-
ния, предохранительный клапан или боковой 
предохранительный шлиц и причинять ожоги.
• Заполняйте скороварку максимум на 2/3 ее 

объема (см. внутренние отметки).
• Если готовите набухающие, кашеобраз-

ные или сильно пенящиеся блюда, напри-
мер, похлебки, семена бобовых, густые 
супы, бульоны, субпродукты или макарон-
ные изделия, заполняйте скороварку не 
более чем на 1/2 ее объема.

ВНИМАНИЕ!

Повреждение из-за отсутствия 
или слишком малого количества 
жидкости

Опасность перегрева и повреждения
• Никогда не нагревайте скороварку без жид-

кости и не оставляйте ее без присмотра на 
максимальном огне.

• Нагревайте скороварку только с достаточ-
ным количеством жидкости (минимум 1/4 
литра воды).
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8| СТУПЕНИ ГОТОВКИ СКОРОВАРКИ

Изменение времени готовки
Время приготовления одного и того же блюда 
может быть разным в зависимости от количе-
ства, формы и свойств продуктов.

8.1| СТУПЕНЬ ГОТОВКИ 1

Щадящая ступень готовки для нежных блюд 
(овощи, рыба, компот).

На этой ступени блюда готовятся особенно 
бережно — так больше сохраняются питатель-
ные вещества и аромат. На ступени готовки 1 
давление возрастает до первого кольца.
1| Убедитесь в том, что скороварка закрыта 

правильно.

2| Поставьте скороварку на плиту.

3| Включите конфорку на высокую мощность.
 � Скороварка нагреется.

a) На начальной стадии готовки воздух 
будет выходить через предохранительный 
клапан 7 , являющийся одновременно 
автоматическим регулятором закипания. 
Затем клапан закрывается и давление в 
кастрюле начинает увеличиваться.

b) Сначала рост давления показывает 
выступающая кнопка, а затем подни-
маться начинает указатель давления 16 . 
Подъем можно регулировать за счет тем-
пературного режима.

c) Подъем кнопки в центре указателя дав-
ления указывает на то, что кастрюлю 
нельзя открывать.

4| Как только на указателе давления 16 стано-
вится явно видно первое кольцо, начина-
ется отсчет времени приготовления.

5| Следите за тем, чтобы положение кольца на 
указателе давления 16 оставалось неизменным.

6| При опускании указателя давления 16 ниже 
первого кольца, увеличьте мощность работы 
плиты.

 � При этом происходит некоторое продле-
ние времени готовки.

7| При подъеме указателя давления 16 выше 
первого кольца из-за слишком большого 
давления пара, его необходимо отрегулиро-
вать посредством температурного режима.
a) Снимите скороварку с конфорки.
b) Дождитесь опускания указателя давления 

на первое кольцо.
c) Снова поставьте скороварку на плиту при 

уменьшенной мощности нагрева.

8| По истечении времени готовки снимите 
скороварку с конфорки и сбросьте давле-
ние в скороварке (см. главу 9).

9| После сброса давления встряхните скоро-
варку и осторожно откройте ее.

8.2| СТУПЕНЬ ГОТОВКИ 2

Ступень быстрого приготовления всех обычных 
блюд. При готовке на этой ступени экономится 
много времени и энергии. На ступени готовки 2 
давление возрастает до второго кольца. Слишком 
высокое давление регулируется автоматически.
1| Убедитесь в том, что скороварка закрыта 

правильно.

2| Поставьте скороварку на плиту.

3| Включите конфорку на максимальную 
мощность.

 � Скороварка нагреется.
a) На начальной стадии готовки воздух 

будет выходить через предохранительный 
клапан 7 , являющийся одновременно 
автоматическим регулятором закипания. 
Затем клапан закрывается с характерным 
звуком и давление в кастрюле начинает 
увеличиваться.

b) Указатель давления 16 начинает подни-
маться. Подъем можно регулировать за 
счет температурного режима.

c) Подъем кнопки в центре указателя дав-
ления указывает на то, что кастрюлю 
нельзя открывать.
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 � Как только на указателе давления 16 ста-
новится явно видно второе кольцо, начи-
нается отсчет времени приготовления.

4| Следите за тем, чтобы положение кольца на 
указателе давления 16 оставалось неизменным.

5| При опускании указателя давления 16 ниже 
второго кольца увеличьте мощность конфорки.

 � При этом происходит некоторое продле-
ние времени готовки.

6| При подъеме указателя давления 16 выше 
второго кольца из-за слишком боль-
шого давления пара, оно будет сброшено 
посредством регулятора давления 15 с 
характерным звуком.
a) Снимите скороварку с конфорки.
b) Дождитесь опускания указателя давления 

на второе кольцо.
c) Снова поставьте скороварку на плиту при 

уменьшенной мощности нагрева.

7| По истечении времени готовки снимите ско-
роварку с конфорки и сбросьте давление в 
скороварке, как описано в главе 9.

8| После сброса давления встряхните скоро-
варку и осторожно откройте ее.

СОВЕТ. При превышении уровня рабочего дав-
ления на ступени готовки 2 регулятором давле-
ния издается характерный звук — после этого 
необходимо уменьшить мощность нагрева.

9| СБРОС ДАВЛЕНИЯ И 
ОХЛАЖДЕНИЕ

Выпуск пара из кастрюли
При приготовлении пенящихся или набу-
хающих блюд (например, бобовые, мясной 
бульон, зерна злаковых) не сбрасывайте давле-
ние методами 2 или 3. При таком сбросе дав-
ления, например, картофель в мундире может 
полопаться.

9.1| МЕТОД 1 — ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
ОСТАТОЧНОГО ТЕПЛА

1| Снимите скороварку с конфорки.
 � Спустя короткое время указатель давле-
ния покажет его снижение.

2| Когда указатель давления 16 при включе-
нии кнопки на нем, полностью скроется в 
ручке крышки, медленно сдвиньте пере-
ключатель в положение «ОТКРЫТО».

3| Из кастрюли выйдет остающийся в ней пар.

4| Когда пар перестанет выходить, встряхните 
и откройте кастрюлю.

9.2| МЕТОД 2 — МЕДЛЕННЫЙ 
ВЫПУСК ПАРА

(Автоматический режим выпуска пара —см. 
рисунок А)
1| Постепенно, не торопясь сдвигайте переклю-

чатель в направлении положения «ОТКРЫТО».

2| В зависимости от положения переключа-
теля происходит быстрый или медленный 
выпуск пара.

3| Когда указатель давления, включая кнопку 
на нем, полностью скроется в ручке 
крышки, встряхните и откройте кастрюлю.

9.3| МЕТОД 3 — БЕЗ ВЫХОДА ПАРА

1| Поставьте скороварку в кухонную раковину 
и полейте крышку холодной водой.

2| Когда указатель давления, включая кнопку 
на нем, полностью скроется в ручке 
крышки, встряхните и откройте кастрюлю.
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ОСТОРОЖНО!

Опасность ожога при быстром 
выпуске пара

При быстром выпуске пара с использованием 
переключателя 16 или под текущей водой 
существует опасность ожога горячим паром 
или содержимым кастрюли.
• Перед тем как открыть скороварку, встрях-

ните ее.
• Не держите руки, голову и другие части тела 

в опасной области над крышкой 16 и боко-
вым предохранительным шлицем 10 на краю 
крышки.

10| ОТКРЫВАНИЕ СКОРОВАРКИ

ОТКРЫВАНИЕ ПОСЛЕ ГОТОВКИ

(См. ряд рисунков E)
1| Сбросьте давление, как описано в главе 9. 

Предохранитель остаточного давления обе-
спечивает открытие кастрюли только в том 
случае, если давление полностью сбро-
шено, т.е. кнопка на указателе давления 
больше не видна. Если кнопка все еще 
видна, сработал предохранитель остаточ-
ного давления.

 � Перед открыванием давление должно 
быть сброшено.

2| Медленно сдвигайте переключатель в 
направлении положения «ОТКРЫТО».

3| Кастрюлю необходимо встряхнуть.

4| Удерживайте левой рукой ручку с прихва-
том 3  кастрюли 1 .

5| Возьмите правой рукой ручку крышки B и 
поверните ее вправо так, чтобы крышка 6  
разблокировалась. 

 � Метки крышки 9  и ручки с прихватом 4  
должны совпадать.

6| Для открывания слегка отклоните ручку 
крышки 11 с крышкой 6  вниз так, чтобы 
остающийся пар устремился вперед.

7| Снимите крышку 6 .

11| СПОСОБЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
И ГОТОВКИ

11.1| ГОТОВКА С ПОДСТАВКОЙ И 
ВКЛАДЫШАМИ

В зависимости от высоты скороварки в ней 
можно готовить несколько блюд одновре-
менно. При этом отдельные продукты укла-
дываются отдельно друг от друга стопкой во 
вкладышах. Например, если на дне кастрюли 
готовится мясо, то на дно ставится подставка, 
чтобы первый вкладыш оказался над мясом.

Указания по использованию принадлежностей
Вкладыши и подставки продаются официаль-
ными дилерами и сервисной службой WMF 
в качестве принадлежностей. Для овощей 
используются неперфорированные вкладыши, 
для картофеля — перфорированные. Сначала 
в кастрюлю укладываются продукты с самым 
большим временем готовки без вкладыша.
1| Для одновременного приготовления 

нескольких блюд с разным временем 
готовки скороварку придется иногда откры-
вать. При этом из нее будет выходить пар, 
поэтому в кастрюлю нужно сразу залить 
немного больше жидкости, чем требуется, а 
в случае необходимости добавлять.

Примеры
 � Жаркое (20 минут) — дно кастрюли
 � Картофель (8 минут) — перфорирован-
ный вкладыш

 � Овощи (8 минут) — неперфорированный 
вкладыш

2| Сначала в течении 12 минут готовьте жаркое.

3| Откройте кастрюлю, как описано в главе 6.1.
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4| Уложите картофель в перфорирован-
ный вкладыш, установленный на под-
ставке поверх жаркого. Над ним разместите 
неперфорированный вкладыш с овощами.

5| Закройте кастрюлю, как описано в главе 6.3 
и продолжите готовку в течении 8 минут.

СОВЕТ. Если время готовки продуктов раз-
личается несущественно, можно установить в 
кастрюлю сразу все вкладыши.

11.2| ЖАРКОЕ

Перед готовкой можно обжарить продукты 
(например, лук, кусочки мяса и т. д.) в скоро-
варке, как в обычной кастрюле.
1| Снимите крышку 6 , как описано в главе 6.1, 

и обжарьте продукты.

2| Для доведения до готовности…
a) разрыхлите обжаренные продукты,
b) добавьте в кастрюлю необходимое коли-

чество воды (минимум 1/4 литра),
c) при необходимости добавьте другие про-

дукты (во вкладышах или без них).

3| Наденьте и закройте крышку, как описано 
в главе 6.3.

4| Держите на плите до достижения желаемой 
степени готовности.

11.3| ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
БЫСТРОЗАМОРОЖЕННЫХ 
ПРОДУКТОВ

1| Налейте в кастрюлю минимальное количе-
ство жидкости (1/4 л воды).

2| Уложите туда быстрозамороженные про-
дукты, не размораживая их.

3| Мясо для обжаривания разморозьте.

4| Овощи сразу выложите из упаковки в 
неперфорированный вкладыш.

 � При использовании замороженных про-
дуктов увеличивается время готовки.

11.4| ПРИГОТОВЛЕНИЕ БОБОВЫХ И 
ЗЛАКОВЫХ

Для готовки зерен бобовых и злаковых их не 
надо замачивать.

 � Время готовки при этом увеличивается 
примерно наполовину.

 � Заполните не более половины кастрюли.

1| Налейте в кастрюлю минимум 1/4 литра 
жидкости, плюс дополнительно по 2 части 
жидкости на 1 часть зерна.

2| Незадолго до истечения времени готовки 
выключите конфорку и используйте ее 
остаточное тепло для разбухания зерен.

11.5| СТЕРИЛИЗАЦИЯ

1| В скороварке можно стерилизовать дет-
ские бутылочки, стеклянные банки для кон-
сервирования и т. д. Для этого их нужно 
установить в перфорированный вкладыш 
горлышком вниз.

2| Добавьте 1/4 литра воды.

3| Выполните стерилизацию в течении 
20 минут на ступени готовки 2.

4| Медленно остудите банки (метод 1 выпу-
ска пара).

11.6| КОНСЕРВИРОВАНИЕ

1| Подготовьте продукты как обычно и уло-
жите их в стеклянные банки.

2| Налейте в кастрюлю 1/4 литра воды.

3| Поставьте банки в перфорированный 
вкладыш.
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4| Банки объемом 1 литр можно обрабатывать 
в скороварках 6,5 и 8,5 литров, для мень-
ших банок можно использовать скороварку 
4,5 литра.

5| Банки с овощами и мясом обрабатывайте 
на ступени готовки 2 в течении 20 минут, 
косточковые плоды — на ступени 1 в тече-
нии 5 минут, а семечковые плоды — на сту-
пени 1 в течении 10 минут.

6| Для выпуска пара дайте кастрюле остыть 
(метод 1 выпуска пара), так как при других 
методах из банок выдавится сок.

12| ОЧИСТКА, ТЕХНИЧЕСКОЕ 
ОБСЛУЖИВАНИЕ И ХРАНЕНИЕ

12.1| ОЧИСТКА

Для очистки используйте горячую воду и 
обычные моющие средства.

 � Не пользуйтесь абразивными чистящими 
средствами, песком, проволочными губ-
ками и жесткой стороной обычных губок.

1| Снимите ручку крышки 11 , как описано в 
главе 6.1, и промойте ее проточной водой 
(см. ряд рисунков G).

2| Снимите уплотнительное кольцо 21 с 
крышки 6  и промойте его вручную.

3| Слега приставшие остатки пищи размочите, 
сильно приставшие остатки прокипятите, 
налив в скороварку немного воды.

4| Загрязненные и засоренные клапаны очи-
стите мягкими ватными палочками.

 � Не используйте для этого никакие острые 
предметы.

5| Кастрюлю, вкладыши и подставку можно 
промыть в посудомоечной машине.

 � Однако из-за этого может измениться 
цвет их поверхностей. Такое изменение 
не ухудшает работу этих частей.

 � Все же мы рекомендуем ручную мойку.

6| При известковых отложениях нагрейте в 
кастрюле до кипения воду с уксусом.

7| После очистки тщательно высушите все 
части.

12.2| ХРАНЕНИЕ

Очищенную и высушенную скороварку хра-
ните в чистом, сухом и защищенном месте.

1| Снимите крышку 6 , как описано в главе 6.1.

2| Вытащите уплотнительное кольцо 21 из края 
кастрюли и отложите его в сторону.

3| Снимите ручку крышки 11 , как описано в 
главе 6.1, и положите ее в кастрюлю 1  или 
крышку 6 .

4| Положите крышку 6  на кастрюлю 1  в 
перевернутом положении.

12.3| ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕ И ЗАМЕНА 
БЫСТРОИЗНАШИВАЮЩИХСЯ 
ЧАСТЕЙ

Очищенную и высушенную скороварку хра-
ните в чистом, сухом и защищенном месте.
• Менять боковую ручку и ручку с прихватом 

разрешается только официальному дилеру 
или сервисной службе WMF.

• Регулярно проверяйте быстроизнашиваю-
щиеся части, при необходимости заменяйте 
их оригинальными запчастями.

• Поврежденное, затвердевшее, выцветшее 
или неправильно сидящее уплотнительное 
кольцо и уплотнитель индикатора приготов-
ления немедленно замените оригинальной 
запчастью.
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12.4| ЗАМЕНА УПЛОТНИТЕЛЬНОГО 
КОЛЬЦА

Очищенную и высушенную скороварку хра-
ните в чистом, сухом и защищенном месте.
1| Снимите крышку 6 , как описано в главе 6.1.

2| Переверните крышку 6 .

3| Извлеките дефектное уплотнительное кольцо 
21 из края кастрюли и утилизируйте его.

4| Вложите новое оригинальное уплотнитель-
ное кольцо 21 в край кастрюли и осторожно 
вдавите его под край.

 � Уплотнительное кольцо 21 должно пол-
ностью находиться под изогнутым краем 
кастрюли.

12.5| ЗАМЕНА УПЛОТНИТЕЛЯ 
ИНДИКАТОРА ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Очищенную и высушенную скороварку хра-
ните в чистом, сухом и защищенном месте.
1| Снимите крышку 6  с кастрюли, как опи-

сано в главе 6.1.

2| Разберите крышку 6  (см. ряд рисунков G), 
для этого переверните ее.

3| Удерживая крышку 6 , нажимайте на 
устройство разблокирования ручки 14 в 
направлении конца ручки.

4| Снимите ручку крышки 11 .

5| Стяните уплотнитель индикатора приготов-
ления 18 с ручки крышки 11 и утилизируйте 
его (см. рисунок J).

12.6| ЗАМЕНА ПРЕДОХРАНИТЕЛЬ-
НОГО КЛАПАНА

1| Снимите крышку 6  с кастрюли, как опи-
сано в главе 6.1.

2| Переверните крышку 6 .

3| Извлеките дефектный предохранительный 
клапан 7  из крышки кастрюли 6  и утили-
зируйте его.

4| Осторожно вставьте через отверстие с вну-
тренней стороны новый предохранительный 
клапан 7  слегка нажав на него и немного 
повернув. Соблюдайте осторожность, чтобы 
не повредить предохранительный клапан.

СОВЕТ. Чтобы облегчить замену предохра-
нительного клапана, на его верхнюю часть 
можно нанести немного растительного масла, 
что улучшит его скольжение.
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13| ПОМОЩЬ ПРИ НЕПОЛАДКАХ

ДЛЯ УСТРАНЕНИЯ НЕИСПРАВНОСТИ ОБЯЗАТЕЛЬНО СНИМИТЕ СКОРОВАРКУ С КОНФОРКИ. 
НИКОГДА НЕ ПРИКЛАДЫВАЙТЕ СИЛУ ДЛЯ ОТКРЫВАНИЯ СКОРОВАРКИ!

Неполадка Возможная 
причина

Решение

Слишком продолжи-
тельное время закипа-
ния или не выступает 
указатель давления с 
расположенной на нем 
кнопкой

Неподходящий диа-
метр конфорки

Выберите конфорку, подходящую к диаметру кастрюли

Неподходящая сту-
пень готовки

Увеличьте ступень готовки

a) Неправильно 
надета крышка.

b) Отсутствует уплот-
нитель индикатора 
приготовления.

c) Неправильно 
собрана крышка

1. Полностью сбросьте давление в кастрюле, как описано в 
главе 9, и откройте скороварку.

2. Проверьте правильность посадки уплотнительного 
кольца 21  и уплотнителя индикатора приготовления 18  
(см. рисунок J).

3. Проверьте правильность сборки и посадки крышки 6 .
4. Закройте кастрюлю, как описано в главе 6.3.

Неправильная 
посадка шарика в 
предохранительном 
клапане / автомати-
ческом регуляторе 
закипания

1. Полностью сбросьте давление в кастрюле, как описано в 
главе 9, и откройте скороварку.

2. Снимите ручку крышки 11 , как описано в главе 6.1.
3. Проверьте посадку металлического шарика в предохра-

нительном клапане 7 , при необходимости очистите его.
4. Закройте кастрюлю, как описано в главе 6.3.

Отсутствует жидкость 1. Полностью сбросьте давление в кастрюле, как описано в 
главе 9, и откройте скороварку.

2. Налейте в кастрюлю минимум 1/4 литра жидкости.
3. Закройте кастрюлю, как описано в главе 6.3.

Пар выходит из 
крышки

Загрязнение уплот-
нительного кольца и/
или края кастрюли

1. Полностью сбросьте давление в кастрюле, как описано в 
главе 9, и откройте скороварку.

2. Очистите уплотнительное кольцо 21  и край кастрюли.
3. Снова закройте кастрюлю, как описано в главе 6.3.

Переключатель не 
находится в положе-
нии «ЗАКРЫТО»

Установите переключатель в положение «ЗАКРЫТО»

Уплотнительное кольцо 
повреждено или жест-
кое из-за износа

Замените уплотнительное кольцо 21  оригинальным уплот-
нительным кольцом WMF

Повреждение 
или неправиль-
ная посадка уплот-
нителя индикатора 
приготовления

Исправьте положение уплотнителя индикатора приготов-
ления 18  или замените оригинальной запчастью WMF.

Из предохрани-
тельного клапана / 
автоматического регу-
лятора закипания 
постоянно выходит пар 
(не относится к фазе 
закипания)

Неправильная 
посадка шарика в 
предохранительном 
клапане

1. Полностью сбросьте давление в кастрюле, как описано в 
главе 9, и откройте скороварку.

2. Снимите ручку крышки 11 , как описано в главе 6.1.
3. Проверьте предохранительный клапан 7  и посадку 

металлического шарика в крышке.
4. Снова закройте кастрюлю, как описано в главе 6.3.
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14| СОВЕТЫ И ХИТРОСТИ 
ГОТОВКИ

• Слегка смазывайте уплотнительное кольцо 
пищевым маслом или консистентной смаз-
кой для облегчения процесса открывания и 
закрывания.

• Отсчет времени готовки начинается с того 
момента, как становится видимым указан-
ное в рецепте кольцо на указателе давления.

• Указанные в рецептах значения времени 
готовки являются ориентировочными. Лучше 
выбирать время покороче — при необходи-
мости всегда можно дополнительно прова-
рить блюдо.

• При соблюдении указанного времени 
готовки овощей, они остаются упругими, а 
не разваренными до мягкости.

• Температура готовки для первого кольца 
составляет 106 °C (особенно подходит для 
овощей и рыбы), для второго кольца — 
115 °C (особенно подходит для мяса).

Рецепты можно найти на сайте 
www.wmf.com!
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15| ТАБЛИЦА ВРЕМЕНИ ГОТОВКИ В СКОРОВАРКЕ

Продукт Время готовки Указания

СВИНИНА И ТЕЛЯТИНА
ГОТОВИТЬ ПРИ ПЕРВОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА; 
СПЕЦИАЛЬНЫЙ ВКЛАДЫШ НЕ ТРЕБУЕТСЯ

Бефстроганов из свинины 5–7 мин. —

Гуляш из свинины 10–15 мин. —

Жаркое из свинины 20–25 мин. Время готовки зависит от величины и формы 
кусочков

Бефстроганов из телятины 5–7 мин. —

Гуляш из телятины 10–15 мин. —

Телячья рулька куском 25–30 мин. —

Телячий язык 15–20 мин. Покрыть водой

Жаркое из телятины 20–25 мин. Время готовки зависит от величины и формы 
кусочков

ГОВЯДИНА
ГОТОВИТЬ ПРИ ВТОРОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА; 
ДЛЯ ГОВЯЖЬЕГО ЯЗЫКА ТРЕБУЕТСЯ ПЕРФОРИРОВАННЫЙ ВКЛАДЫШ

Мясной рулет 10–15 мин. —

Жаркое из маринованного мяса 30–35 мин. —

Говяжий язык 45–60 мин. —

Бефстроганов 6–8 мин. —

Гуляш 15–20 мин. —

Рулет 15–20 мин. —

Жаркое из говядины 35–45 мин. Время готовки зависит от величины и формы 
кусочков

ПТИЦА
ГОТОВИТЬ ПРИ ВТОРОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА; 
ДЛЯ СУПОВОЙ КУРИЦЫ ТРЕБУЕТСЯ ПЕРФОРИРОВАННЫЙ ВКЛАДЫШ

Суповая курица 20–25 мин. Заполнить макс. на 1/2 объема

Курица кусками 6–8 мин. —

Ножки индейки 25–30 мин. В зависимости от толщины ножек

Рагу из индейки 6–10 мин. Индейка аналогично

Шницель из индейки 2–3 мин. —
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Продукт Время готовки Указания

ДИЧЬ
ГОТОВИТЬ ПРИ ВТОРОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА; 
СПЕЦИАЛЬНЫЙ ВКЛАДЫШ НЕ ТРЕБУЕТСЯ

Жаркое из зайчатины 15–20 мин. —

Спинка зайца 10–12 мин. —

Жаркое из оленины 25–30 мин. —

Гуляш из оленины 15–20 мин. —

ЯГНЕНОК
ГОТОВИТЬ ПРИ ВТОРОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА; 
СПЕЦИАЛЬНЫЙ ВКЛАДЫШ НЕ ТРЕБУЕТСЯ

Рагу из ягненка 20–25 мин. Баранина готовится дольше

Жаркое из ягненка 25–30 мин. Время готовки зависит от величины и формы 
кусочков

РЫБА
ГОТОВИТЬ ПРИ ПЕРВОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА; 
ДЛЯ РАГУ И ГУЛЯША ВКЛАДЫШ НЕ ТРЕБУЕТСЯ

Рыбное филе 2–3 мин. Тушение в собственном соку

Рыба целиком 3–4 мин. Тушение в собственном соку

Рагу или гуляш 3–4 мин. —

СУПЫ
ГОТОВИТЬ ПРИ ВТОРОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА, НЕ БОЛЕЕ 1/2 ОБЪ-
ЕМА КАСТРЮЛИ; ВКЛАДЫШ НЕ ТРЕБУЕТСЯ

Суп из гороха или чечевицы 12–15 мин. Замоченные бобовые

Мясной бульон 25–30 мин. Действительно для всех видов мяса

Овощной суп 5–8 мин. —

Суп-гуляш 10–15 мин. —

Суп из курицы 20–25 мин. Время готовки зависит от размера

Картофельный суп 5–6 мин. —

Суп из бычьих хвостов 35 мин. —
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Продукт Время готовки Указания

ОВОЩИ
ГОТОВИТЬ ПРИ ПЕРВОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА; ДЛЯ КВАШЕНОЙ 
КАПУСТЫ И СВЕКЛЫ ВКЛАДЫШ НЕ ТРЕБУЕТСЯ, ДЛЯ ОСТАЛЬНЫХ БЛЮД ИСПОЛЬЗОВАТЬ ПЕРФОРИРОВАННЫЙ 
ВКЛАДЫШ; НАЧИНАЯ С БОБОВ ГОТОВИТЬ ПРИ ВТОРОМ КОЛЬЦЕ

Баклажаны, огурцы и помидоры 2–3 мин. При готовке на пару овощи не 
выщелачиваются так быстро

Цветная капуста, красный перец, 
лук-порей

3–5 мин. —

Горох, сельдерей, кольраби 4–6 мин. —

Фенхель, морковь, савойская 
капуста

5–8 мин. —

Бобы, грюнколь, краснокочан-
ная капуста

7–10 мин. Второе кольцо

Квашеная капуста 10–15 мин. Второе кольцо

Столовая свекла 15–25 мин. Второе кольцо

Отварной картофель 6–8 мин. Второе кольцо

Картофель в мундире 6–10 мин. Второе кольцо, при быстром выпуске пара 
картофель в мундире трескается

БОБОВЫЕ
ГОТОВИТЬ ПРИ ВТОРОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ ОТ 1/4 ЛИТРА, НЕ БОЛЕЕ 1/2 
ОБЪЕМА КАСТРЮЛИ; НА 1 ЧАСТЬ ОВОЩЕЙ ДОБАВЛЯТЬ 2 ЧАСТИ ВОДЫ; НЕ ЗАМОЧЕННЫЕ ЗЕРНА ГОТОВИТЬ 
НА 20–30 МИНУТ ДОЛЬШЕ; МОЛОЧНУЮ РИСОВУЮ КАШУ ГОТОВИТЬ ПРИ ПЕРВОМ КОЛЬЦЕ

Горох, бобы, чечевица 10–15 мин. Крупные бобы готовить на 10 минут дольше

Гречка, пшено 7–10 мин. Время готовки для замоченных зерен

Кукуруза, рис, крупа из полбы 6–15 мин. Время готовки для замоченных зерен

Молочная рисовая каша 20–25 мин. Готовить при первом кольце

Длиннозерный рис 6–8 мин. —

Цельнозерновой рис 12–15 мин. —

Пшеница, рожь 10–15 мин. Время готовки для замоченных зерен

ФРУКТЫ
ГОТОВИТЬ ПРИ ПЕРВОМ КОЛЬЦЕ; МИНИМАЛЬНОЕ КОЛИЧЕСТВО ЖИДКОСТИ 1/4 ЛИТРА

Вишня, слива 2–5 мин. Рекомендуется использовать перфорированный 
вкладыш

Яблоки, груши 2–5 мин. Рекомендуется использовать перфорированный 
вкладыш
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Srdečne Vám blahoželáme k Vášmu novému pro-
duktu WMF a ďakujeme za Vašu dôveru v nás! 
S vyše 160-ročnými skúsenosťami a know-how 
vyvíjame a vyrábame naše vysoko kvalitné a 
funkčné produkty s veľkou láskou k detailu a 
vysokými nárokmi na dizajn. Dnes sa tešíme s 
Vami, že ste sa rozhodli pre tlakový hrniec WMF. 
Dôkladne si, prosím, prečítajte bezpečnostné 
pokyny a dodržiavajte ich pri každodennom pou-
žívaní. Mnohé ďalšie informácie o spoločnosti 
WMF, našich produktoch a akciách pre Vás, náj-
dete mimochodom tiež na stránke www.wmf.com.

1| KONŠTRUKCIA PRÍSTROJA

1  hrniec
2  bočný úchyt
3  rúčka
4  označenie rúčky
5  uzatváracia poistka rúčky
6  veko
7  bezpečnostný ventil
8  držiak
9  označenie pre nasadenie veka
10 bezpečnostný výrez
11 odnímateľný úchyt na veku
12 varná zarážka
13 uzatváracia poistka na úchyte veka
14 odblokovanie úchytu
15 zariadenie na regulovanie tlaku
16 indikátor tlaku
17 výrez pre držiak
18 tesnenie indikátora varenia
19 systém bezpečnostných otvorov
20 tesniaca manžeta úchytu veka
21 tesniaci krúžok
22 Označenie otvoru

2| DÔLEŽITÉ BEZPEČNOSTNÉ 
POKYNY

V tomto návode na použitie sú dôležité upozorne-
nia označené piktogramami a signálnymi slovami:

 VAROVANIE  označuje nebezpečnú situá-
ciu, ktorá môže viesť k vážnym zraneniam 
(napr. popáleninám parou alebo na horúcich 
povrchoch).

 VÝSTRAHA  označuje potenciálne nebezpečnú 
situáciu, ktorá môže viesť k drobným alebo ľah-
kým zraneniam.

 POZOR  označuje situáciu, ktorá môže viesť k 
materiálnym škodám.

 UPOZORNENIE  poskytuje ďalšie informácie o 
bezpečnom zaobchádzaní s tlakovým hrncom.

Symboly Dodržiavajte pokyny a riaďte 
sa nimi.

2.1| POUŽÍVANIE NA URČENÝ ÚČEL

Tlakový hrniec je určený výhradne
• pre druhy sporákov uvedených v tomto návode
• na varenie alebo dusenie potravín (bez vlo-

žiek/podložiek alebo s nimi)
• na zaváranie v zaváracích pohároch množ-

stiev bežných pre domácnosť (s dierovanou 
vložkou)

• na odšťavovanie malých množstiev ovocia  
(s vložkou)

• na sterilizovanie dojčenských fliaš, zaváracích 
pohárov atď. (s dierovanou vložkou)

Tlakový hrniec nie je vhodný
• na použitie v horúcej rúre alebo mikrovln-

nej rúre
• na fritovanie potravín s olejom
• na sterilizáciu v oblasti zdravotníctva
• pre iné ako uvedené typy sporákov, otvorený oheň
• pre kempingové variče
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Návod na použitie
• sa má dôkladne preštudovať
• treba uložiť v blízkosti tlakového hrnca
• musí byť odovzdaný ďalším používateľom a 

títo si ho musia prečítať

Tento návod si dobre uschovajte kvôli neskor-
šiemu použitiu. Tieto pokyny si pozorne prečí-
tajte pred použitím hrnca. Tlakový hrniec môže 
byť použitý len vtedy, ak ste si prečítali bezpeč-
nostné pokyny a porozumeli im. Nedodržiavanie 
týchto pokynov môže viesť k poškodeniam alebo 
popáleninám pri použití tlakového hrnca.

2.2| VŠEOBECNÉ UPOZORNENIA

VAROVANIE

Hrniec smú používať iba osoby 
oboznámené s manipuláciou s ním

Tlakový hrniec smú používať iba osoby, ktoré sa 
predtým oboznámili s návodom na použitie a 
prečítali si bezpečnostné pokyny.
• Tlakový hrniec neposkytujte osobám, ktoré nie 

sú s ním oboznámené.
• Deťom nedovoľte hrať sa s tlakovým hrncom 

alebo ho používať.

Na tlakovom hrnci/
bezpečnostných zariadeniach 
nerobte žiadne zmeny

Bezpečnostné zariadenia zabraňujú nebezpečným 
situáciám. Fungujú iba vtedy, ak nebudú zme-
nené a hrniec a veko sa navzájom k sebe hodia.
• Na tlakovom hrnci a jeho bezpečnostných 

zariadeniach sa nesmú uskutočňovať žiadne 
zmeny alebo zásahy.

• Veko hrnca Perfect / Perfect Plus / Perfect Ele-
ment 6  používajte iba spolu s vhodným hrncom 
Perfect / Perfect Plus / Perfect Element 1  a nao-
pak. Nepoužívajte žiadne iné veká alebo hrnce.

Zabráňte prístupu detí a 
domácich zvierat

Deti a domáce zvieratá nenechávajte počas pre-
vádzky tlakového hrnca v jeho blízkosti, lebo 
tlakový hrniec je ťažký, môže byť veľmi horúci a 
môže z neho unikať para.

POZOR

 
Predvídateľné chybné použitie

Aby sa zamedzilo chybnému použitiu a vzniku 
súvisiacich poškodení alebo popálenín, tlakový 
hrniec nepoužívajte:
• v horúcej rúre alebo mikrovlnnej rúre,
• na fritovanie potravín s olejom,
• na sterilizáciu v oblasti medicíny,
• na iných ako uvedených sporákoch alebo na 

otvorenom ohni.

Úchyty hrnca nesmú byť nad 
horúcimi platňami

• Ak úchyty 2  / 3  / 11 prečnievajú nad horú-
cimi platňami alebo plameňom plynového 
sporáka, môžu sa veľmi rozhorúčiť a pri kon-
takte s nimi môže dôjsť k popáleninám.

Diely podliehajúce rýchlemu 
opotrebeniu pravidelne 
kontrolujte a vymieňajte

Diely podliehajúce rýchlemu opotrebeniu (tes-
nenie indikátora varenia 18 , tesniaci krúžok 21) 
v prípade viditeľnej zmeny sfarbenia, praskania, 
stvrdnutia, poškodenia alebo nesprávneho usa-
denia nahraďte originálnymi náhradnými dielmi.
• Tesniaci krúžok 21 musí priliehať k okraju veka.
• Tesniaci krúžok 21 vymeňte po približne 400 

vareniach, najneskôr však po 2 rokoch.
• Používajte originálne náhradné diely WMF.

2.3| PRVÉ POUŽITIE

Pred prvým použitím tlakového hrnca musíte 
variť iba vodu (zohľadnite uvedené plniace 
množstvo) po dobu aspoň 5 minút na 2. stupni 
varenia. Tento postup je potrebné výslovne 
zohľadniť pri kontrole akéhokoľvek výrobku.
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2.4| PRED KAŽDÝM POUŽITÍM

VAROVANIE

Nebezpečenstvo popálenia v 
dôsledku poškodených / chýbajúcich 
alebo nesprávne nasadených dielov

Pred každým použitím skontrolujte, či sú k dis-
pozícii všetky diely, či sú v poriadku a správne 
nasadené / uzavreté. V prípade chýbajúcich, 
poškodených, alebo nesprávne vložených dielov 
vzniká nebezpečenstvo popálenia na horúcich 
povrchoch alebo prostredníctvom unikajúcej 
pary.
• Veko 6  skontrolujte, či bolo správne zosta-

vené / správne nasadené.
• Nasaďte chýbajúce časti (napr. tesnenie indi-

kátora varenia 18 , tesniaci krúžok 21).
• V prípade poškodených, zdeformovaných, 

zafarbených alebo popraskaných častí tlakový 
hrniec nepoužívajte a kontaktujte špecializo-
vaného WMF predajcu / servis.

• Ak funkcia dielov nezodpovedá popisu v 
návode na použitie, tlakový hrniec nepou-
žívajte a kontaktujte špecializovaného WMF 
predajcu / servis.

• Skontrolujte, či je tlakový hrniec bezpečne 
uzavretý.

Nebezpečenstvo popálenia z 
dôvodu nefunkčných 
bezpečnostných zariadení

Pred každým použitím skontrolujte funkčnosť 
bezpečnostných zariadení, či nie sú poškodené, 
znečistené a upchaté. V opačnom prípade hrozí 
nebezpečenstvo popálenia na horúcich povr-
choch a kvôli unikajúcej pare.
• Skontrolujte správne nasadenie tesnenia indi-

kátora varenia 18 . Tesniaci krúžok 21 musí pri-
liehať k okraju veka.

• V prípade poškodených, zdeformovaných, 
zafarbených alebo popraskaných častí tlakový 
hrniec nepoužívajte a kontaktujte špecializo-
vaného WMF predajcu / servis.

• Odstráňte nečistoty / upchatie.

POZOR

Nebezpečenstvo popálenia kvôli 
nedostatočnému čisteniu

Pred každým použitím skontrolujte bezpeč-
nostné ventily / zariadenia a indikátor tlaku, 
či nie sú znečistené / upchaté, pretože para by 
mohla uniknúť nekontrolovateľne. Môže to viesť 
k popáleninám.
• Skontrolujte bezpečnostné zariadenie a indiká-

tor tlaku 16 a v prípade ich potreby vyčistite.

Nebezpečenstvo popálenia kvôli 
zle zmontovanému veku

Veko nesmie byť nesprávne zmontované. Mon-
táž sa musí robiť popísaným spôsobom.
• Postupujte predne podľa pokynov.
• Skontrolujte pevné osadenie.

2.5| POČAS POUŽÍVANIA

VAROVANIE

Nebezpečenstvo zranenia v 
dôsledku vysokého tlaku

Počas varenia vzniká v hrnci vysoký tlak. Uvoľ-
ňovanie tohto tlaku môže spôsobiť vážne popá-
leniny a zranenia.
• Vždy skontrolujte, či je tlakový hrniec bez-

pečne uzavretý.
• Nikdy neotvárajte tlakový hrniec násilím. Iba 

vtedy, keď je tlakový hrniec úplne bez tlaku, 
dá sa ľahko otvoriť.

• Keď je tlakový hrniec pod tlakom, pohybujte 
ním opatrne.

• Nikdy nenechávajte tlakový hrniec počas pou-
žívania bez dozoru.

POZOR

Nebezpečenstvo popálenia 
horúcou parou

Ak sa v tlakovom hrnci nevytvára žiadny tlak, 
ale para vychádza von, hrozí nebezpečenstvo 
popálenia rúk a tváre horúcimi povrchmi a uni-
kajúcou parou.
• Sporák okamžite vypnite, hrniec nechajte 

schladnúť a skontrolujte ho.
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Nebezpečenstvo popálenia 
unikajúcou parou

Počas varenia z veka 6  občas uniká horúca para.
• Nikdy nesiahajte do pary.
• Ruky, hlavu a telo majte vždy mimo nebez-

pečnej zóny – nad vekom 6  a bočnou bez-
pečnostnou drážkou 10 na okraji veka.

• Nikdy nenechávajte tlakový hrniec počas pou-
žívania bez dozoru.

• Zabráňte prístupu detí a domácich zvierat.
• Tlakový hrniec vždy nasmerujte tak, aby 

vystupujúca para neunikala v smere osôb, 
ktoré sa nachádzajú v miestnosti. Dbajte na to 
hlavne pri „otvorených kuchyniach“.

Nebezpečenstvo popálenia pri 
rýchlom vypustení pary

Pri rýchlom vypustení pary zatiahnutím varnej 
zarážky 12 alebo pod tečúcou vodou vzniká riziko 
popálenia horúcou parou alebo vareným jedlom.
• Tlakovým hrncom pred otvorením zatraste.
• Ponorenie tlakového hrnca do studenej vody 

je zakázané.
• Ruky, hlavu a telo majte vždy mimo nebez-

pečnej zóny nad vekom 6  a bočnou bezpeč-
nostnou drážkou 10 na okraji veka.

Nebezpečenstvo popálenia v 
dôsledku tvorby bublín (skrytý var)

Pri otvorení schladeného tlakového hrnca môže 
horúca potravina vytvárať bubliny a náhle 
vystreknúť. Pri mäse s kožou môže pri vpichnutí 
do mäsa z neho vystreknúť horúca tekutina. To 
môže viesť k popáleninám alebo obareniam.
• Tlakovým hrncom pred každým otvorením potraste.
• Do horúceho mäsa, ktoré bolo varené s kožou 

(napr. volský jazyk) hneď nepichajte, najprv ho 
nechajte vychladnúť.

Nebezpečenstvo popálenia 
prostredníctvom uniknutého jedla

Pri preplnenom tlakovom hrnci môžu uniknúť 
horúce kusy jedla cez bezpečnostný ventil 7

, zariadenie na reguláciu tlaku 15 alebo bočnú 
bezpečnostnú drážku 10 a spôsobiť popáleniny.
• Tlakový hrniec nikdy nepreplňte.
• Tlakový hrniec plňte maximálne do 2/3 jeho 

menovitého objemu.

• Tlakový hrniec plňte maximálne do 1/2 jeho 
menovitého objemu, keď sa varia bobtnajúce, 
husté alebo výrazne peniace potraviny, ako 
sú polievky, strukoviny, husté jedlá z jedného 
hrnca, vývary, vnútornosti alebo cestoviny.

• Potraviny najprv varte v otvorenom hrnci, 
premiešajte ich a prípadne pozbierajte penu.

Nebezpečenstvo popálenia sa na 
horúcom hrnci / veku

Počas varenia je tlakový hrniec veľmi horúci. Pri 
plynových sporákoch môžu byť kvôli otvore-
nému plameňu veľmi horúce aj úchyty. Pri kon-
takte vzniká nebezpečenstvo popálenia.
• Nikdy sa nedotýkajte horúcich vonkajších 

plôch tlakového hrnca.
• Hrnca 1  / veka 6  sa dotýkajte iba na mieste 

plastových úchytov.
• Používajte rukavice alebo inú ochranu rúk 

(napr. chňapky).
• Horúce vložky a podložky vyberajte iba s pou-

žitím pomôcok, napr. pomocou chňapiek.
• Horúci tlakový hrniec ukladajte len na pod-

ložky odolné voči teplu.

POZOR

Poškodenie v dôsledku malého 
množstva alebo chýbajúcej tekutiny

Tlakový hrniec nikdy bez tekutiny alebo bez 
dozoru neohrievajte na najvyššom stupni, 
inak hrozí nebezpečenstvo jeho prehriatia a 
poškodenia.
• Tlakový hrniec s dostatkom tekutiny (mini-

málne ¼ l vody, základu, omáčky atď.).
• Pri hustých jedlách si dávajte pozor na dosta-

tok tekutín.
• Pri nedostatku tekutiny alebo žiadnej tekutine 

sporák okamžite vypnite a tlakovým hrncom 
nepohybujte, kým úplne neschladne.

• Tlakový hrniec nikdy nenechávajte bez dozoru.

2.6| SPRÁVNE ČISTENIE

Tlakový hrniec po každom použití vyčistite!
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POZOR

Nebezpečenstvo popálenia v 
dôsledku poškodenia pri čistení

Na čistenie bezpečnostných zariadení nepouží-
vajte žiadne kefy, abrazívne prostriedky a che-
mikálie, pretože by sa mohli poškodiť, a vzniká 
nebezpečenstvo popálenia unikajúcou parou.
• Riaďte sa pokynmi k čisteniu a ošetrovaniu.
• Kuchynský riad po každom čistení dobre vysušte.

2.7| POTREBNÉ OPRAVY

POZOR

Škody spôsobené neodbornou 
opravou / nesprávnymi 
náhradnými dielmi

Opravy smie vykonávať iba špecializovaný pre-
dajca / servis WMF, v opačnom prípade sa môže 
tlakový hrniec poškodiť alebo bezpečnostné 
zariadenia nebudú správne fungovať a vznikne 
riziko popálenia.
• V prípade opráv sa obráťte na špecializova-

ného predajcu / servis WMF.
• Úchyty, ktoré majú trhliny alebo nie sú správne 

usadené, nechajte vymeniť prostredníctvom 
špecializovaného predajcu / servisu WMF.

• Používajte iba originálne náhradné diely pre 
tlakové hrnce WMF.

2.8| VHODNÉ DRUHY SPORÁKOV

POZOR

Vhodné druhy sporákov a veľkosti 
varných polí

Tlakový hrniec môže byť použitý iba na indukč-
ných, sklokeramických, plynových alebo elek-
trických sporákoch. Priemer sporákových platní 
alebo plynového plameňa by nemal byť väčší 
ako dno hrnca.
• Pri plynových sporákoch nesmie plynový pla-

meň presahovať dno hrnca.
• Na dosiahnutie optimálneho prenosu tepla a 

spojenia so sporákom sa musí zhodovať veľ-
kosť hrnca a varnej platne.

• Pri sklokeramických alebo elektrických sporá-
koch by priemer varnej platne nemal byť väčší 
ako 160 mm (2,5 l) resp. 190 mm (3,0 – 8,5 l).

• Pri indukčných sporákoch môže pri vyšších 
stupňoch varenia vzniknúť zvuk bzučania. Je 
to technicky podmienené a nie je to príznak 
poruchy sporáku alebo tlakového hrnca.

2.9| ZACHOVANIE ŽIVOTNOSTI

POZOR

 
Poškodenie tlakového hrnca

Aby ste predišli poškodeniam tlakového hrnca:
• Kuchynské pomôcky neodklepávajte o okraj 

hrnca.
• Soľ pridávajte iba do vriacej vody a za stá-

leho miešania, aby nebolo ňou napadnuté dno 
hrnca.

• Vyhnite sa nečistotám medzi dnom hrnca a 
varnou plochou, v opačnom prípade môže 
dôjsť k poškriabaniu varnej plochy (napr. 
sklokeramiky).
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3| TECHNICKÉ ÚDAJE A UPOZORNENIA

3.1| TECHNICKÉ ÚDAJE

Výrobca: WMF GmbH
Typ: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Materiál
Hrniec / veko: Cromargan®: nehrdzavejúca 
ušľachtilá oceľ 18/10

Dno: dno TransTherm® vhodné na všetky typy 
sporákov
Zariadenie vyhovuje smernici 2014/68/EÚ o tla-
kových zariadeniach.
Právo na zmeny vyhradené.

Úchyty: Tepelnoizolačný plast
Tesnenia: silikónové

Rozmery
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

OBJEM NÁPLNE 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

VNÚTRO 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

DĹŽKA HRNCA S ÚCHYTMI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

DĹŽKA HRNCA S VEKOM 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Výška

OBJEM HRNIEC HRNIEC S VEKOM HRNIEC S VEKOM A ÚCHYTOM

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Vlastná hmotnosť
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
Hodnota PS: 150 kPa

Hodnoty tlaku
Prvý prstenec: cca 106 °C, 25 kPa
Prevádzkový tlak
Druhý prstenec: cca 115 °C, 70 kPa
Prevádzkový tlak, 90 kPa regulačný tlak

Veľkosť varného poľa
Max. ø 160 mm pre 2,5 l
Max. ø 190 mm pre 3,0 – 8,5 l
Vnútorná stupnica výšky naplnenia
(v závislosti od celkového objemu): 1/3, 1/2, 2/3

Vhodné druhy sporákov
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3.2| PRÍSLUŠENSTVO, NÁHRADNÉ A 
OPOTREBITEĽNÉ DIELY

Príslušenstvo
Dierkovaná vložka 22 cm (č.výr. 07 8941 6000)
Sada vložiek 22 cm (č.výr. 07 8942 6030)
Sklenené veko 22 cm (č. výr. 07 9618 6380)

Náhradné diely
Úchyt veka 11

Perfect (č. výr. 08 9180 6030)
Perfect Plus (č. výr. 08 9480 6030)
Perfect Element (č. výr. 08 9980 6030)

Veko 6  s úchytom 11 18 cm
Perfect (č. výr. 07 9179 6042)
Perfect Plus (č. výr. 07 9479 6042)

Veko 6  s úchytom 11 22 cm
Perfect (č. výr. 07 9180 6042)
Perfect Plus (č. výr. 07 9480 6042)
Perfect Element (č. výr. 07 9980 6042)

Opotrebovávané diely
Tesniaci krúžok 21 18 cm (č. výr. 60 6852 9990)

Tesniaci krúžok 21 22 cm (č. výr. 60 6856 9990)

Bezpečnostný ventil 7  (č.výr. 07 9615 9510)

Tesnenie indikátora varenia 18 (č.výr. 60 9310 9502)

4| VYBALENIE TLAKOVÉHO 
HRNCA

1| Otvorte obal a skontrolujte, či sú k dispozícii 
všetky diely:
• Hrniec 1  s bočnými úchytmi 2  a rúčkou 3

• Veko 6  s odnímateľným úchytom 11: Veko 
s bezpečnostným ventilom 7 , vymeniteľné 
tesnenie indikátora varenia 18

• Tesniaci krúžok (sivý) 21

• Návod na použitie 
Ak niečo chýba, obráťte sa na autorizova-
ného špecializovaného WMF predajcu / ser-
vis alebo priamo na spoločnosť WMF.

• Odstráňte všetky nálepky a visačky

2| Nepotrebný obalový materiál zlikvidujte v 
súlade s platnými predpismi.

3| Návod na použitie si dôkladne prečítajte a 
uložte si ho v dosahu tlakového hrnca.

4| Podmienky záruky nájdete v priložených 
Záručných podmienkach.
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5| OBSLUHA BEZPEČNOSTNÝCH PRVKOV

Bezpečnostné prvky Opis

Zariadenie na reguláciu 
tlaku v rukoväti veka

Ak dôjde k prekročeniu predpokladaného tlaku pre stupeň varenia 2, automa-
ticky sa otvorí zariadenie na regulovanie tlaku 15  a prebytočný tlak unikne. Tak 
sa príliš veľký tlak okamžite zníži.

Bezpečnostný ventil Ak sa neotvorí zariadenie na regulovanie tlaku 15 , príliš veľký tlak sa okamžite 
zníži cez bezpečnostný ventil 7 .

Bezpečnostný výrez v okraji 
veka

Ak všetky ostatné bezpečnostné zariadenia vypadnú napríklad z dôvodu upcha-
tia zvyškami jedla, slúži bezpečnostný výrez 10  ako „núdzový výstup“. Ak sa 
vytvorí príliš vysoký tlak, tesniaci krúžok 21  sa cez bezpečnostný výrez 10  vytlačí 
tak silno smerom von, že para môže unikať a tlak sa zníži.

Indikátor tlaku v úchyte 
veka

Indikátor tlaku 16  disponuje vizuálnou pomôckou, aby bolo umožnené pred-
vídavé, energeticky úsporné varenie. Zobrazuje aktuálny stav tlaku varenia. Je 
opatrený hrotom uprostred indikátora tlaku (tlak je k dispozícii) a 2 krúžkami 
(varný stupeň 1 a 2).

Systém bezpečnostných 
otvorov

Systém bezpečnostných otvorov 19  zabraňuje tomu, aby sa tlakový hrniec dal 
otvoriť, aj keď je k dispozícii ešte zvyškový tlak. Tlakový hrniec je možné otvoriť 
až po úplnom odtlakovaní.

Kontrolované vypustenie 
pary prostredníctvom var-
nej zarážky

Náležite pomalým stiahnutím späť varnej zarážky môžete ovplyvniť rýchlosť 
vypúšťania pary12 . 

Uzatváracia poistka V úchyte veka 11  sa nachádza uzatváracia poistka 13 , ktorá zabraňuje tomu, aby 
sa tlakový hrniec dal otvoriť počas varenia.

6| PRVÉ POUŽITIE TLAKOVÉHO HRNCA

6.1| ROZOBRATIE TLAKOVÉHO HRNCA 
SŇATIE VEKA 

(Porovnaj rad obrázkov E, B).
1| a) Varnú zarážku obojstranne potiahnite cel-

kom dozadu v smere konca úchytu.
 � Značenia na varnej zarážke musia byť na 
OTV/OPEN.

b) Ľavou rukou teraz pevne držte rúčku 3  
hrnca 1 .

c) Pravou rukou chyťte úchyt veka 11 a otá-
čajte ho smerom doprava, kým sa veko 6  
nedá zdvihnúť. 
Značka veka 9  a rúčky 4  musí byť v jed-
nej línii.

d) Veko 6  zdvihnite na úchyte 11 .

2| Veko rozoberte (pozri rad obrázkov G), k 
tomu najskôr otočte veko 6 .

3| Tesniaci krúžok 21 opatrne vytiahnite z okraja 
hrnca a položte nabok.

4| Veko 6  pevne pridržte a odblokovanie 
úchytu 14 zatlačte v smere ku koncu úchytu.

5| Veko 6  zložte z rúčky.
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6.2| PRVÉ ČISTENIE TLAKOVÉHO HRNCA

1| Tlakový hrniec rozoberte podľa Kapitoly 6.1.

2| Hrniec 1  naplňte do 2/3 (pozri mierku na 
vnútornej strane Obrázok I) vodou a pridajte 
2-3 polievkové lyžice octu.

3| Hrniec 1  bez veka 6  nechajte s octovou 
vodou vyvariť cca 5 – 10 minút.

4| Následne všetky časti dôkladne ručne opláchnite.

5| Po vyčistení nechajte všetky časti dobre uschnúť.

6.3| ZOSTAVENIE TLAKOVÉHO HRNCA

POZOR

Nebezpečenstvo popálenia kvôli 
zle zmontovanému veku

Veko nesmie byť nesprávne zmontované. Mon-
táž sa musí robiť popísaným spôsobom.
• Postupujte predne podľa pokynov.
• Skontrolujte pevné osadenie.

6.4| ZOSTAVENIE VEKA

(Pozri rad obrázkov H)
1| Okraj veka, úchyt veka, bezpečnostné zaria-

denia a tesniaci krúžok skontrolujte na zne-
čistenie alebo upchatia.

2| Veko 6  otočte tak, aby okraj smeroval nadol.

3| Úchyt 11 otočte a pevne podržte.

4| Výrez pre držiak 17 na úchyte veka 11 zaveste 
do držiaka 8  veka 6 .

5| Úchyt 11 pomaly sklopte nadol.

6| Otočte veko 6  s úchytom 11 .

7| Veko 6  a úchyt 11 vyrovnajte tak, aby tes-
nenie indikátora varenia 18 nebolo pritlačené 
alebo poškodené okrajmi otvorov veka.

8| Veko 6  opatrne zatlačte nadol, kým sa poču-
teľne nezaistí. Zaistenie skontrolujte zatlače-
ním varnej zarážky.

9| Tesniaci krúžok 21 vložte do okraja hrnca a 
opatrne ho zatlačte pod okraj. Tesniaci krú-
žok 21 sa musí kompletne nachádzať pod 
zahnutým okrajom hrnca.

6.5| NASADENIE VEKA

(Pozri rad obrázkov F)
1| Hrniec 1  položte na pevnú podložku.

2| Veko 6  nasaďte okrajom smerom nadol na 
hrniec 1 . Značka pre nasadenie 9  na veku 
a označenie rúčky 4  musia lícovať, inak sa 
veko nedá nasadiť. Tesniaci krúžok 21 musí 
byť vložený do okraja veka!

3| Ľavou rukou pevne držte rúčku 3  hrnca 1 .

4| Pravou rukou otočte veko 6  s úchytom B doľava.

5| Keď sú oba úchyty 3  / 11 presne nad sebou, 
varnú zarážku posuňte presne do polohy ZAT/
LOCK.

7| OBSLUHA TLAKOVÉHO HRNCA

7.1| KONTROLA BEZPEČNOSTNÝCH 
ZARIADENÍ

Veko 6  zložte podľa pokynov uvedených v 
Kapitole 6.1.
1| Tesniaci krúžok 21 opatrne vytiahnite z okraja 

hrnca a položte nabok.

2| Úchyt veka 11 zložte podľa Kapitoly 6.1.

3| Skontrolujte, či tesniaci krúžok 21 a vnútorný 
okraj veka sú čisté.
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4| Skontrolujte, či...
• bezpečnostný výrez 10 v okraji veka,
• zariadenie na regulovanie tlaku 15

• indikátor tlaku 16

• odblokovanie úchytu 14

• bezpečnostný ventil 7  sú čisté a neupchaté.
 � Zaschnuté zvyšky namočte a vyčistite, upcha-
tia odstráňte (pozri kapitolu 12.1 Čistenie).

5| Skontrolujte, či je na spodnej strane veka 
viditeľná guľka v bezpečnostnom ventile 7 .

 � Príp. vekom 6  potraste, kým guľka nebude 
opäť viditeľná.

 � V prípade poškodenia nechajte vymeniť 
prostredníctvom špecializovanej predajne/
servisu WMF.

6| Zariadenie na regulovanie tlaku 15 stlačením 
prstom opatrne otestujte na pohyblivosť.

7| Skontrolujte, či sú tesnenia čisté a nepoško-
dené, ako aj správne usadené (porovnaj rad 
obrázkov J).

 � Skontrolujte správne osadenie a prípadné 
poškodenie indikátora varenia.

7.2| OTVORENIE VEKA

Na otvorenie tlakového hrnca zložte veko 6  podľa 
Kapitoly 6.1.

7.3| PLNENIE TLAKOVÉHO HRNCA

Potraviny vložte s dostatočným množstvom 
tekutiny do hrnca, príp. použite vložky a pod-
ložku (pozri kapitolu 11.2). Mäso príp. predtým v 
hrnci osmažte podľa kapitoly 11.1.

7.4| ZATVORENIE TLAKOVÉHO HRNCA

1| Príp. veko zostavte podľa kapitoly 6.3.

2| Veko nasaďte podľa kapitoly 6.3 a uzavrite ho.

7.5| VARENIE JEDLA

V tlakovom hrnci sa jedlá varia pod tlakom. Tlak 
pary v hrnci spôsobuje vyššie teploty ako pri 
„bežnom“ varení. Tým sa časy tepelnej úpravy 
skrátia až na 70 percent, čo vedie k výraznej 
úspore energie. Krátkou tepelnou úpravou v 
pare sa vo veľkej miere zachová aróma, chuť a 
vitamíny.

TIP Tí, čo neradi plytvajú energiou, vypnú zdroj 
tepla už pred ukončením času tepelnej úpravy, 
pretože v hrnci nahromadené teplo postačí na 
ukončenie procesu tepelnej úpravy.

POZOR

Nebezpečenstvo popálenia 
prostredníctvom uniknutého jedla

Horúce jedlo môže unikať cez zariade-
nie na reguláciu tlaku, bezpečnostný ven-
til alebo bočný bezpečnostný výrez a spôsobiť 
popáleniny.
• Tlakový hrniec napĺňajte maximálne do 2/3 

(pozri mierku na vnútornej strane) jeho meno-
vitého objemu.

• Tlakový hrniec napĺňajte maximálne do 1/2 
jeho menovitého objemu, keď sa varia bobt-
najúce, kašovité alebo výrazne peniace 
potraviny, ako sú polievky, strukoviny, husté 
jedlá z jedného hrnca, vývary, vnútornosti 
alebo cestoviny.

POZOR

Poškodenie v dôsledku malého 
množstva alebo chýbajúcej tekutiny

Nebezpečenstvo prehriatia a poškodenia
• Tlakový hrniec nikdy nezohrievajte bez teku-

tiny, ani nenechávajte bez dozoru zohrievať 
na najvyššom stupni.

• Tlakový hrniec používajte len s dostatočným 
množstvom tekutiny (minimálne 1/4 l vody).
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8| STUPNE TEPELNEJ ÚPRAVY 
TLAKOVÉHO HRNCA

Časy tepelnej úpravy sú rozličné
Časy tepelnej úpravy môžu byť pri tej istej 
potravine rôzne, pretože množstvo, tvar a kva-
lita potravín sa líšia.

8.1| STUPEŇ TEPELNEJ ÚPRAVY 1

Šetrný stupeň tepelnej úpravy pre citlivé potra-
viny ako zelenina, ryba alebo kompót.

Pri tomto stupni varenia sa potraviny tepelne 
upravujú obzvlášť šetrne, aróma a živiny zastá-
vajú v maximálnej miere zachované. Pri stupni 
varenia 1 vystúpi indikátor tlaku až po 1. krú-
žok varenia.
1| Skontrolujte, či je tlakový hrniec bezpečne uzavretý.

2| Tlakový hrniec postavte na sporák.

3| Sporák nastavte na vysoký energetický stupeň.
 � Tlakový hrniec sa zohreje.

a) Cez bezpečnostný ventil 7 , čo je zároveň 
automatika krátkeho predvarenia, uniká vo 
fáze krátkeho predvarenia vzduch tak dlho, 
kým sa ventil nezavrie a nevytvorí sa tlak.

b) Najprv začne stúpať hrot a potom celý 
indikátor tlaku 16 . Nárast môžete príslušne 
regulovať pomocou prísunu energie.

c) Stúpanie hrotu v strede indikátora tlaku sig-
nalizuje, že sa teraz už nedá otvoriť hrniec.

4| Len čo indikátor tlaku 16 dobre viditeľne zobrazí 
1. krúžok varenia, začne sa čas tepelnej úpravy.

5| Dbajte na to, aby poloha krúžka na indikátore 
tlaku 16 zostala stabilná.

6| Ak klesne indikátor tlaku 16 pod 1. krúžok 
varenia, zvýšte prívod energie.

 � Čas tepelnej úpravy sa tým o niečo predĺži.

7| Ak stúpne indikátor tlaku 16 nad 1. krúžok 
varenia, vznikne príliš vysoký tlak pary, ktorý 
musíte regulovať pomocou prívodu energie.

a) Tlakový hrniec zložte z varnej plochy.
b) Počkajte, kým indikátor tlaku neklesne na 

1. krúžok varenia.
c) Tlakový hrniec pri zníženom prísune ener-

gie opäť položte na sporák.

8| Po ukončení času tepelnej úpravy tlakový 
hrniec zoberte z varnej plochy a odtlakujte 
(pozri kapitolu 9).

9| Potom, ako sa znížil tlak, tlakovým hrncom 
zatraste a opatrne ho otvorte.

8.2| STUPEŇ TEPELNEJ ÚPRAVY 2

Rýchla tepelná úprava pre všetky ostatné jedlá 
Pri tomto stupni varenia sa ušetrí veľa času a 
energie. Pri stupni varenia 2 vystúpi indikátor 
tlaku až po 2. krúžok varenia. Príliš vysoký tlak 
sa automaticky reguluje.
1| Skontrolujte, či je tlakový hrniec bezpečne 

uzavretý.

2| Tlakový hrniec postavte na sporák.

3| Sporák nastavte na najvyšší varný stupeň.
 � Tlakový hrniec sa zohreje.

a) Cez bezpečnostný ventil 7 , čo je zároveň 
automatika krátkeho predvarenia, uniká vo 
fáze krátkeho predvarenia vzduch tak dlho, 
kým sa ventil počuteľne nezavrie a nevy-
tvorí sa tlak.

b) Indikátor tlaku 16 začne stúpať. Nárast 
môžete príslušne regulovať pomocou prí-
sunu energie.

c) Stúpanie hrotu v strede indikátora tlaku sig-
nalizuje, že sa teraz už nedá otvoriť hrniec.

 � Len čo indikátor tlaku 16 dobre viditeľne 
zobrazí 2. krúžok varenia, začne sa čas 
tepelnej úpravy.

4| Dbajte na to, aby poloha krúžka na indikátore 
tlaku 16 zostala stabilná.

5| Ak klesne indikátor tlaku 16 pod 2. krú-
žok varenia, nastavte na sporáku vyšší prí-
vod energie.

 � Čas tepelnej úpravy sa tým o niečo predĺži.
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6| Ak stúpne indikátor tlaku 16 nad 2. krúžok 
varenia, vznikne príliš vysoký tlak pary, ktorý 
počuteľne uniká cez zariadenie na regulova-
nie tlaku 15 .
a) Tlakový hrniec zložte z varnej plochy.
b) Počkajte, kým indikátor tlaku neklesne na 

2. krúžok varenia.
c) Tlakový hrniec pri zníženom prísune ener-

gie opäť položte na sporák.

7| Po ukončení času tepelnej úpravy tlakový 
hrniec zoberte z miesta varenia a odtlakujte 
ho, ako je popísané v kapitole 9.

8| Potom, ako sa znížil tlak, tlakovým hrncom 
zatraste a opatrne ho otvorte.

Tip Pri prekročení prevádzkového tlaku var-
ného stupňa 2 sa počuteľne aktivuje zariadenie 
na regulovanie tlaku, aby sa mohol znížiť prí-
vod energie.

9| ODTLAKOVANIE A OCHLADENIE

Vypustenie pary z hrnca
Pri peniacich alebo bobtnajúcich jedlách (ako 
napr. strukoviny, mäsový vývar, obilniny) tlak 
neznižujte podľa metódy 2 alebo 3. Keď sa 
podľa týchto metód vypúšťa para, tak napr. 
zemiaky v šupke prasknú.

9.1| METÓDA 1 – POUŽITIE 
ZVYŠKOVÉHO TEPLA

1| Tlakový hrniec odstavte zo sporáku.
 � Po krátkom čase sa indikátor tlaku zníži.

2| Keď indikátor tlaku 16 vrátane hrotu úplne 
zmizne v úchyte veka, pomaly posuňte varnú 
zarážku do polohy OTV/OPEN.

3| Zvyškový tlak, ktorý sa tam ešte nachádza, 
unikne.

4| Ak viac nevychádza žiadna para, hrncom 
zatraste a otvorte ho.

9.2| METÓDA 2 – POMALÉ 
VYPUSTENIE PARY

(automatika vypustenia pary pozri obrázok A)
1| Varnú zarážku pomaly postupne posúvajte v 

smere OTV/OPEN.

2| V závislosti od polohy varnej zarážky bude 
para unikať pomaly alebo rýchlo.

3| Keď indikátor tlaku vrátane hrotu úplne 
zmizne v úchyte veka, hrncom zatraste a 
otvorte ho.

9.3| METÓDA 3 – BEZ VÝSTUPU PARY

1| Tlakový hrniec vložte do drezu a pustite stu-
denú vodu na veko.

2| Keď indikátor tlaku vrátane hrotu úplne 
zmizne v úchyte veka, hrncom zatraste a 
otvorte ho.

POZOR

Nebezpečenstvo popálenia pri 
rýchlom vypustení pary

Pri rýchlom vypustení pary pomocou var-
nej zarážky 16 alebo pod tečúcou vodou vzniká 
riziko popálenia horúcou parou alebo vareným 
jedlom.
• Tlakovým hrncom pred otvorením zatraste.
• Ruky, hlavu a telo majte vždy mimo nebez-

pečnej zóny – nad vekom 16 a bočnou bez-
pečnostnou drážkou 10 na okraji veka.

10| OTVORENIE PARNÉHO HRNCA

OTVORENIE PO VARENÍ

(Pozri rad obrázkov E)
1| Najprv vypusťte tlak podľa Kapitoly 9 . 

Poistka proti zvyškovému tlaku zabezpečuje, 
že sa hrniec dá otvoriť iba po úplnom znížení 
tlaku, t.j. nesmie byť viac vidieť ani hrot. Ak 
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zostane hrot viditeľný, aktivovala sa poistka 
proti zvyškovému tlaku.

 � Pred otvorením musí byť tlak vypustený.

2| Varnú zarážku pomaly posuňte na OTV/OPEN.

3| Hrncom zatraste.

4| Ľavou rukou pevne držte rúčku 3  hrnca 1 .

5| Pravou rukou chyťte úchyt veka B a otáčajte ho 
smerom doprava, pokým sa veko 6  neodblokuje. 

 � Značka veka 9  a rúčky 4  sa musia prekrývať.

6| Pri otváraní mierne sklopte úchyt veka 11 s 
vekom 6  nadol, aby zvyšná para mohla unik-
núť smerom dopredu.

7| Veko 6  nadvihnite.

11| SPÔSOBY POUŽITIA A 
PRÍPRAVY JEDÁL

11.1| VARENIE S VLOŽKAMI A 
PODLOŽKOU

V tlakovom hrnci sa dajú – v závislosti od výšky 
tlakového hrnca – súčasne pripravovať viaceré 
pokrmy. Jednotlivé potraviny sa pritom ukladajú 
nad seba oddelené vložkami. Ak sa má naprí-
klad na dne hrnca variť mäso, umiestní sa na 
dno hrnca podložka, takže prvá vložka sa bude 
nachádzať nad mäsom.

Upozornenie Príslušenstvo
Vložky a podložky ako príslušenstvo sú dostupné 
v špecializovanom WMF obchode / servise. Na 
zeleninu sa používajú vložky bez dierovania, na 
zemiaky dierkované vložky. Pokrm, ktorý vyža-
duje najdlhšiu dobu na tepelnú prípravu, sa 
vkladá do hrnca ako prvý, bez vložky.
1| Pri príprave pokrmov s rôznou dobu tepel-

nej úpravy sa hrniec musí medzičasom otvárať. 
Pri otvorení hrnca unikne para, preto naplňte 
do hrnca o niečo viac tekutiny, ako by bolo 
potrebné, prípadne tekutinu dopĺňajte.

Príklady
 � Pečienka (20 minút) – dno hrnca
 � Zemiaky (8 minút) – dierkovaná vložka
 � Zelenina (8 minút) – vložka bez dierovania

2| Pečienku tepelne upravujte najprv 12 minút.

3| Potom hrniec otvorte podľa pokynov v 
Kapitole 6.1.

4| Zemiaky v dierkovanej vložke umiestnite na 
podložku nad pečienkou, zeleninu dajte nad 
to do vložky bez dierovania.

5| Hrniec zatvorte podľa pokynov v Kapitole 6.3 
a varte ďalej 8 minút.

TIP Ak sa časy varenia podstatne nelíšia, všetky 
vložky môžu byť pridané do hrnca súčasne.

11.2| PEČENIE

Pred ďalšou tepelnou úpravou sa potraviny 
(napr. cibuľa, kúsky mäsa a pod.) v tlakovom 
hrnci môžu opražiť ako v bežnom hrnci.
1| Zložte veko 6  podľa pokynov v Kapitole 6.1 

a potraviny osmažte.

2| Na dovarenie...
a) zásmažku uvoľnite,
b) pridajte potrebné množstvo tekutiny (aspoň 1/4 l),
c) Príp. pridajte ďalšie potraviny – s vložkami 

alebo bez vložiek.

3| Nasaďte veko podľa pokynov uvedených v 
kapitole 6.3 a uzavrite ho.

4| Privádzajte teplo, kým sa nedosiahne želaný 
varný stupeň.

11.3| POUŽITIE MRAZENÝCH POTRAVÍN

1| Pridajte minimálne množstvo tekutiny  
(1/4 l vody).

2| Mrazené potraviny vložte do hrnca bez 
rozmrazenia.
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3| Ak chcete opražiť mäso, musíte ho rozmraziť.

4| Zeleninu nasypte priamo z balenia do vložky 
bez dierovania.

 � Pri mrazených potravinách sa predĺžia 
doby tepelnej úpravy.

11.4| PRÍPRAVA OBILNÍN A STRUKOVÍN

Pri varení v tlakovom hrnci sa obilniny a struko-
viny nemusia vopred namáčať.

 � Doba tepelnej úpravy sa tým predlžuje pri-
bližne o polovicu.

 � Dbajte na to, že hrniec smie byť naplnený 
len do polovice.

1| Naplňte 1/4 l minimálneho objemu teku-
tiny do hrnca a pridajte na jeden diel obilnín/
strukovín min. 2 diely tekutiny.

2| Krátko pred koncom doby tepelnej úpravy 
sporák vypnite a zvyškové teplo varnej plochy 
využite na dovarenie.

11.5| STERILIZOVANIE

1| Dojčenské fľaše, zaváracie poháre atď možno 
sterilizovať, k tomu je potrebné vložiť ich 
otvorom nadol do dierkovanej vložky.

2| Pridajte 1/4 l vody.

3| Sterilizujte 20 minút na varnom stupni 2.

4| Nechajte pomaly vychladnúť (metóda 1 
vypustenie pary).

11.6| ZAVÁRANIE

1| Potraviny pripravte ako obvykle a naplňte do 
zaváracích pohárov.

2| Hrniec naplňte 1/4 l vody.

3| Zaváracie poháre poukladajte do dierkova-
nej vložky.

4| Zaváracie poháre s objemom 1 l zavárajte v 
6,5 l, resp.8,5 l tlakovom hrnci, menšie zavá-
racie poháre v 4,5 l tlakovom hrnci.

5| Zeleninu/mäso zavárajte na varnom stupni 
2 asi 20 minút, kôstkové ovocie na varnom 
stupni 1 asi 5 minút a jadrové ovocie asi 10 
minút.

6| Aby unikla para, hrniec pomaly ochla-
ďte (metóda 1 vypustenie pary), pretože pri 
inom postupe sa šťava vytlačí zo zaváracích 
pohárov.

12| ČISTENIE, ÚDRŽBA A 
SKLADOVANIE

12.1| ČISTENIE

Na čistenie použite horúcu vodu a bežný saponát.
 � Nepoužívajte čistiace prostriedky na drhnu-
tie, oceľovú vlnu, ani tvrdú stranu špongií.

1| Zložte úchyt veka 11 podľa pokynov v 
Kapitole 6.1 a očistite ho len pod prúdom 
vody (pozri rad obrázkov G).

2| Tesniaci krúžok 21 vyberte z veka 6  a ručne 
ho umyte.

3| Ľahko odstrániteľné zvyšky potravy namočte, 
ťažko odstrániteľné zvyšky potravín prevarte v 
tlakovom hrnci s malým množstvom vody.

4| Znečistené, príp. upchaté ventily vyčistite 
navlhčenou vatovou tyčinkou.

 � Nepoužívajte ostré alebo zahrotené predmety.

5| Hrniec, vložky a podložka sa dajú umývať v 
umývačke riadu.

 � Pritom však môže dôjsť k zmene farby povr-
chov. Nemá to žiadny vplyv na funkčnosť.

 � Napriek tomu odporúčame ručné čistenie.

6| Pri usadení vodného kameňa vyvarte tlakový 
hrniec octom zriedeným vodou.
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7| Kuchynský riad po očistení dobre osušte.

12.2| USCHOVANIE / SKLADOVANIE

Vyčistený, suchý tlakový hrniec odložte na čisté, 
suché a chránené miesto.

1| Veko 6  zložte podľa pokynov uvedených v 
Kapitole 6.1.

2| Tesniaci krúžok 21 opatrne vytiahnite z okraja 
hrnca a položte nabok.

3| Úchyt veka 11 odstráňte podľa pokynov 
uvedených v Kapitole 6.1 a uložte ho do 
hrnca 1 , resp. do veka 6 .

4| Veko 6  položte obrátene na hrniec 1 .

12.3| ÚDRŽBA / VÝMENA 
OPOTREBOVATEĽNÝCH DIELOV

Vyčistený, suchý tlakový hrniec odložte na čisté, 
suché a chránené miesto.
• Bočný úchyt a rúčku nechajte vymeniť len 

prostredníctvom špecializovanej predajne /
servisu WMF.

• Diely podliehajúce opotrebeniu pravidelne 
kontrolujte a v prípade potreby nahraďte ori-
ginálnymi náhradnými dielmi.

• Tesniaci krúžok a tesnenie indikátora varenia 
v prípade poškodenia, stvrdnutia, zmeny farby 
alebo nesprávneho usadenia okamžite nahra-
ďte originálnymi náhradnými dielmi.

12.4| VÝMENA TESNIACEHO KRÚŽKU

Vyčistený, suchý tlakový hrniec odložte na čisté, 
suché a chránené miesto.
1| Veko 6  zložte podľa pokynov uvedených v 

Kapitole 6.1.

2| Veko 6  obráťte.

3| Poškodený tesniaci krúžok 21 vytiahnite z 
okraja hrnca a zlikvidujte ho.

4| Nový originálny tesniaci krúžok 21 vložte do 
okraja hrnca a opatrne ho zatlačte pod okraj.

 � Tesniaci krúžok 21 sa musí kompletne 
nachádzať pod zahnutým okrajom hrnca.

12.5| VÝMENA TESNENIA INDIKÁTORA 
VARENIA

Vyčistený, suchý tlakový hrniec odložte na čisté, 
suché a chránené miesto.
1| V prípade potreby zložte veko 6  z hrnca 

podľa pokynov uvedených v Kapitole 6.1.

2| Veko rozoberte (pozri rad obrázkov G),  
k tomu musíte veko 6  najprv obrátiť.

3| Veko 6  pevne pridržte a odblokovanie 
úchytu 14 zatlačte v smere ku koncu úchytu.

4| Zložte úchyt veka 11 .

5| Tesnenie indikátora varenia 18 stiahnite z úchytu 
veka 11 a zlikvidujte ho (pozri obrázok J).

12.6| VÝMENA BEZPEČNOSTNÉHO 
VENTILU

1| Zložte veko 6  z hrnca podľa pokynov uvede-
ných v Kapitole 6.1.

2| Veko 6  obráťte.

3| Poškodený bezpečnostný ventil 7  uvoľnite z 
veka hrnca 6  a zlikvidujte.

4| Nový bezpečnostný ventil 7  opatrne s mier-
nym tlakom a ľahkými točivými pohybmi pre-
strčte z vnútornej strany cez otvor. Nesmie sa 
pritom poškodiť bezpečnostný ventil.

TIP Aby ste uľahčili vkladanie bezpečnostného 
ventilu, môžete na hlavu bezpečnostného ventilu 
naniesť trochu jedlého oleja pre lepšiu kĺzavosť.
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13| POMOC PRI PORUCHÁCH

TENTO NÁVOD SI DOBRE USCHOVAJTE KVÔLI NESKORŠIEMU POUŽITIU. NIKDY NEOTVÁRAJTE TLA-
KOVÝ HRNIEC NÁSILÍM!

Porucha Možná príčina Riešenie

Príliš dlhý čas pred-
varenia alebo indiká-
tor tlaku vrátane hrotu 
nestúpa

Nevhodný priemer 
varnej plochy

Zvoľte varnú plochu, ktorá zodpovedá priemeru tlakového 
hrnca

Nevhodný stupeň 
varenia

Nastavte na najvyšší stupeň varenia

a) Veko nie je správne 
nasadené.

b) Chýba tesnenie 
indikátora varenia.

c) Veko nie je správne 
zostavené

1. Hrniec úplne odtlakujte podľa pokynov uvedených v 
Kapitole 9 a otvorte ho.

2. Skontrolujte správne usadenie tesniaceho krúžku 21  / 
tesnenia indikátora varenia 18  (pozri obrázok J).

3. Skontrolujte, či je veko 6  správne nasadené /zostavené.
4. Hrniec uzavrite podľa pokynov uvedených v Kapitole 6.3.

Guľka v bezpečnost-
nom ventile/automa-
tike predvarenia nie 
je v správnej polohe

1. Hrniec úplne odtlakujte podľa pokynov uvedených v 
Kapitole 9 a otvorte ho.

2. Zložte úchyt veka 11  podľa pokynov uvedených v Kapitole 
6.1.

3. Skontrolujte kovovú guľku v bezpečnostnom ventile 7  a 
ventil v prípade potreby vyčistite.

4. Hrniec uzavrite podľa pokynov uvedených v Kapitole 6.3.

Chýba tekutina 1. Hrniec úplne odtlakujte podľa pokynov uvedených v 
Kapitole 9 a otvorte ho.

2. Doplňte tekutinu (min.1/4 l).
3. Hrniec uzavrite podľa pokynov uvedených v Kapitole 6.3.

Para uniká cez veko Tesniaci krúžok a / 
alebo okraj hrnca nie 
sú čisté

1. Hrniec úplne odtlakujte podľa pokynov uvedených v 
Kapitole 9 a otvorte ho.

2. Očistite tesniaci krúžok 21  a okraj hrnca.
3. Hrniec znovu uzavrite podľa pokynov uvedených v 

Kapitole 6.3.

Varná zarážka nie je v 
polohe ZAT/LOCKED

Varnú zarážku dajte do polohy ZAT/LOCKED

Tesniaci krúžok 
poškodený alebo 
stvrdnutý (v dôsledku 
opotrebenia)

Tesniaci krúžok 21  nahraďte novým originálnym tesniacim 
krúžkom
WMF

Tesnenie indikátora 
varenia nie je správne 
nasadené alebo je 
poškodené

Opravte nasadenie tesnenia indikátora varenia 18  alebo 
nahraďte originálnym náhradným dielom WMF.

Z poistného ventilu / 
automatiky predvarenia 
neustále uniká para 
(neplatí pre fázu 
predvarenia)

Guľka bezpečnost-
ného ventilu nesedí 
správne vo ventile

1. Hrniec úplne odtlakujte podľa pokynov uvedených v 
Kapitole 9 a otvorte ho.

2. Zložte úchyt veka 11  podľa pokynov uvedených v Kapitole 
6.1.

3. Skontrolujte poistný ventil 7  resp. usadenie kovovej 
guľky vo veku.

4. Hrniec znovu uzavrite podľa pokynov uvedených v 
Kapitole 6.3.
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14| TIPY A TRIKY VARENIE

• Na zlepšenie jednoduchého otvárania a zatvá-
rania mierne natrite tesniaci krúžok jedlým 
olejom alebo tukom.

• Doba varenia začína, keď sa predpísaný prste-
nec objaví na indikátore tlaku.

• Uvedené doby varenia sú orientačné hodnoty, 
zvoľte radšej kratšiu dobu varenia, dovariť 
pokrm môžete kedykoľvek.

• Pri uvedených dobách tepelnej úpravy pre 
zeleninu bude zelenina uvarená do polomäkka 
(al dente).

• Teplota tepelnej úpravy je pri prvom prs-
tenci 106 °C (vhodná pre zeleninu a ryby), pri 
2. prstenci 115 °C (vhodné predovšetkým pre 
mäso).

Recepty nájdete na www.wmf.com!
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15| TABUĽKA ČASOV TEPELNEJ ÚPRAVY RÝCHLE VARENIE

Potravina Čas tepelnej úpravy Pokyny

BRAVČOVÉ A TEĽACIE MÄSO
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 1. PRSTENCI; MINIMÁLNE PLNIACE MNOŽSTVO 1/4 L TEKUTINY;  
NIE JE POTREBNÁ ŽIADNA ŠPECIÁLNA VLOŽKA

Plátky bravčoviny 5 – 7 min. —

Bravčový guľáš 10 – 15 min. —

Bravčová pečienka 20 – 25 min. Doba pečenia závisí od veľkosti a tvaru

Plátky teľaciny 5 – 7 min. —

Teľacina guľáš 10 – 15 min. —

Teľacie koleno v kuse 25 – 30 min. —

Teľací jazyk 15 – 20 min. Zaliať vodou

Teľacie pečené 20 – 25 min. Doba pečenia závisí od veľkosti a tvaru

HOVÄDZIE MÄSO
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 2. PRSTENCI; MINIMÁLNE PLNIACE MNOŽSTVO 1/4 L TEKUTINY;  
NA HOVÄDZÍ JAZYK POTREBUJETE DIERKOVANÚ VLOŽKU

Sekaná pečienka 10 – 15 min. —

Pečienka sviečková 30 – 35 min. —

Hovädzí jazyk 45 – 60 min. —

Plátky 6 – 8 min. —

Guláš 15 – 20 min. —

Hovädzie rolády 15 – 20 min. —

Hovädzia pečienka 35 – 45 min. Doba pečenia závisí od veľkosti a tvaru

HYDINA
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 2. PRSTENCI; MINIMÁLNE PLNIACE MNOŽSTVO 1/4 L TEKUTINY;  
NA KURACIU POLIEVKU POTREBUJETE DIERKOVANÚ VLOŽKU

Kuracia polievka 20 – 25 min. max.1/2 plniaceho množstva

Kuracie diely 6 – 8 min. —

Morčacie stehno 25 – 30 min. V závislosti od hrúbky stehien

Morčacie ragú 6 – 10 min. Moriak sa pripravuje rovnako

Morčací rezeň 2 – 3 min. —
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Potravina Čas tepelnej úpravy Pokyny

DIVINA
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 2. PRSTENCI; MINIMÁLNE PLNIACE MNOŽSTVO 1/4 L TEKUTINY;  
NIE JE POTREBNÁ ŽIADNA ŠPECIÁLNA VLOŽKA

Pečený zajac 15 – 20 min. —

Zajačí chrbát 10 – 12 min. —

Pečené mäso z jeleňa 25 – 30 min. —

Jelení guláš 15 – 20 min. —

JAHŇACINA
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 2. PRSTENCI; MINIMÁLNE PLNIACE MNOŽSTVO 1/4 L TEKUTINY; NIE JE POTREBNÁ 
ŽIADNA ŠPECIÁLNA VLOŽKA

Jahňacie ragú 20 – 25 min. Baranie mäso má dlhšiu dobu tepelnej úpravy

Pečené jahňacie 25 – 30 min. Doba pečenia závisí od veľkosti a tvaru

RYBY
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 1. PRSTENCI; MINIMÁLNE PLNIACE MNOŽSTVO 1/4 L TEKUTINY;  
PRI RAGÚ A GULÁŠI NIE JE POTREBNÁ ŽIADNA VLOŽKA

Rybie filé 2 – 3 min. Dusené vo vlastnej štave

Celé ryby 3 – 4 min. Dusené vo vlastnej štave

Ragú alebo guláš 3 – 4 min. —

POLIEVKY
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 2. PRSTENCI; MINIMÁLNE 1/4 L TEKUTINY DO MAX.1/2 OBSAHU HRNCA;  
NIE JE POTREBNÁ ŽIADNA VLOŽKA

Hrachová, šošovicová polievka 12 – 15 min. Vopred namočené strukoviny

Mäsový vývar 25 – 30 min. Platí pre všetky druhy mäsa

Zeleninový polievka 5 – 8 min. —

Gulášová polievka 10 – 15 min. —

Slepačia polievka 20 – 25 min. Doba tepelnej úpravy závisí od veľkosti

Zemiaková polievka 5 – 6 min. —

Polievka z volského chvosta 35 min. —
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Potravina Čas tepelnej úpravy Pokyny

ZELENINA
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 1. PRSTENCI; MINIMÁLNE MNOŽSTVO PLNENIA 1/4 L TEKUTINY;  
PRI KYSLEJ KAPUSTE A CVIKLE NIE JE POTREBNÁ ŽIADNA VLOŽKA, PRI VŠETKÝCH OSTATNÝCH  
POKRMOCH DIERKOVANÁ VLOŽKA, OD FAZÚĽ TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 2. PRSTENCI

Baklažán, uhorky a rajčiny 2 – 3 min. Zelenina varená v pare sa nevylúhuje tak rýchlo

Karfiol, papriky, pór 3 – 5 min. —

Hrášok, zeler, kaleráb 4 – 6 min. —

Fenikel, mrkva, hlávkový kel 5 – 8 min. —

Fazuľa, zelená kapusta, červená 
kapusta

7 – 10 min. 2. prstenec

Kyslá kapusta 10 – 15 min. 2. prstenec

Cvikla 15 – 25 min. 2. prstenec

Varené zemiaky 6 – 8 min. 2. prstenec

Zemiaky v šupke 6 – 10 min. 2. prstenec, zemiaky v šupke praskajú pri rých-
lom vypustení pary

STRUKOVINY
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 2. PRSTENCI; MINIMÁLNE 1/4 L TEKUTINY DO MAX.1/2 OBSAHU HRNCA;  
NA 1 DIEL OBILNÍN 2 DIELY VODY; VOPRED NENAMOČENÉ OBILIE VARTE O 20 – 30 MINÚT DLHŠIE;  
RYŽOVÝ NÁKYP PRIPRAVOVAŤ PRI 1. PRSTENCI

Hrach, fazuľa, šošovica 10 – 15 min. Hrubú fazuľu varte o 10 min dlhšie

Pohánka, proso 7 – 10 min. Doba prípravy vopred namočených obilnín

Kukurica, ryža, zelená špalda 6 – 15 min. Doba prípravy vopred namočených obilnín

Mliečna ryža 20 – 25 min. Tepelne upravovať pri 1. prstenci

Dlhozrnná ryža 6 – 8 min. —

Hnedá ryža 12 – 15 min. —

Pšenica, raž 10 – 15 min. Doba prípravy vopred namočených obilnín

OVOCIE
TEPELNE UPRAVOVAŤ PRI 1. PRSTENCI; MINIMÁLNE PLNIACE MNOŽSTVO 1/4 L TEKUTINY

Čerešne, slivky 2 – 5 min. Odporúčame dierkovanú vložku

Jablká, hrušky 2 – 5 min. Odporúčame dierkovanú vložku
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Čestitamo za nakup novega izdelka WMF in 
hvala za zaupanje! Z izkušnjami in strokovnim 
znanjem 160 let razvijamo in izdelujemo visoko 
kakovostne in brezhibno delujoče izdelke, s po-
sebno pozornostjo za podrobnosti in poudarkom 
na obliki. Danes se veselimo z vami, za nakup 
ekonom lonca WMF. Natančno preberite var-
nostna navodila in jih upoštevajte vsak dan pri 
vsaki uporabi. Več informacij o WMF, naših iz-
delkih in akcijah za vas najdete tudi na www.
wmf.com.

1| NAPRAVA

1  Lonec
2  Stranski ročaj
3  Ročaj
4  Oznaka ročaja
5  Zapiralo ročaja
6  Pokrov
7  Varnostni ventil
8  Držalo
9  Oznaka za pokrov
10 Varnostna reža
11 Snemljiv ročaj na pokrovu
12 Kuhalni drsnik
13 Zapiralo v ročaju pokrova
14 Odklepanje ročaja
15 Reguliranje tlaka
16 Prikaza tlaka
17 Zadrževalna reža
18 Signalno tesnilo kuhanja
19 Sistem varnostne odprtine
20 Tesnilna izboklina ročaja pokrova
21 Tesnilni obroč
22 Znak za odpiranje

2| POMEMBNA VARNOSTNA 
NAVODILA

V teh navodilih za uporabo so pomembna navo-
dila označena s slikovnimi ikonami in besedami:

 OPOZORILO  pomeni situacijo, nevarno za 
resne telesne poškodbe (npr. opekline zaradi 
pare ali vroče površine).

 PREVIDNO  pomeni situacijo, morda nevarno 
za neznatne ali manjše poškodbe.

 POZOR  pomeni situacijo, nevarno za škodo na 
opremi.

 NASVET  da dodatne informacije za varno 
uporabo ekonom lonca.

 
Simbol Upoštevajte in sledite navodilom.

2.1| PRAVILNA UPORABA

Ekonom lonec je primeren samo
• za štedilnike, kot so določeni v teh navodilih:
• za kuhanje ali dušenje živil (brez ali z vlož-

kom/mostiča);
• za ukuhanje običajnih količin v kozarcih za 

vlaganje (z vložkom z luknjami);
• za iztiskanje manjše količine sadja (z vložkom);
• za steriliziranje stekleničk za dojenčke, kozar-

cev za vlaganje itd. (z vložkom z luknjami)

Ekonom lonec ni primeren
• za uporabo v vroči ponvi ali mikrovalovni pečici:
• za cvrtje živil v olju;
• za steriliziranje v zdravstvenem okolju;
• za druge štedilnike, ki niso navedeni v navodi-

lih, odprt ogenj;
• za kuhalnik za kampiranje.
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Navodila za uporabo
• je treba skrbno uporabljati;
• hraniti v bližini ekonom lonca,
• je treba posredovati naprej uporabniku, ki jih 

mora prebrati.

Navodila za uporabo dobro shranite za pozneje. 
Navodila natančno preberite pred uporabo. 
Ekonom lonec lahko uporabite, ko preberete 
varnostna navodila in se posvetujete o vseh mo-
rebitnih dvomih o varnostnih navodilih. Neu-
poštevanje navodil pomeni nevarnost nastanka 
škode ali opeklin pri uporabi ekonom lonca.

2.2| SPLOŠNA NAVODILA

OPOZORILO

Samo za osebe, ki znajo 
rokovati z napravo

Ekonom lonec lahko uporabljajo le osebe, ki so 
prebrale navodila za uporabo in varnostna na-
vodila.
• Ekonom lonca ni dovoljeno dati osebami, ki ga 

ne znajo uporabljati.
• Ekonom lonec ni igrača, zato ni primeren za 

otroke.

Ekonom lonec/ne spreminjati 
varnostnih navodil

Varnostna opreme zaščiti pred nevarnimi situa-
cijami. Deluje samo, dokler je ne spremenite ter 
se lonec in pokrov prilegata skupaj.
• Ekonom lonca in varnostnih navodil ni dovo-

ljeno spreminjati in/ali predelati.
• Pokrov Perfect / Perfect Plus / Perfect Element 

uporabljajte 6  samo skupaj z ustreznim lon-
cem Perfect / Perfect Plus / Perfect Element 1  
ter obratno. Ne uporabiti drugega pokrova ali 
druge posode.

Hraniti izven dosega otrok 
in domačih živali

Ne dovolite otrokom in domačim živalim v bli-
žino ekonom posode, ko ga uporabljate; posoda 
je težka, se zelo segreje in pod tlakom.

PREVIDNO

 
Nepravilna uporaba

Nepravilno uporabo in povezane poškodbe in/ali 
opekline preprečite tako, da ekonom posode:
• ne postavite v vročo pečico ali mikrovalovno 

pečico,
• ne uporabite za cvrtje živil v olju,
• ne uporabite za steriliziranje v zdravstvenem 

okolju,
• ne uporabljate na drugih štedilnikih ali nad 

odprtin ognjem.

Z zgornjimi ročaji ne segajte nad 
kuhalne plošče štedilnika

• Ročaji se lahko 2  / 3  / 11 nad vročimi kuhal-
nimi ploščami ali ognjem plinskega štedilnika 
zelo segrejejo in povzročijo opekline pri stiku.

Redno pregledujte in po potrebi 
menjajte obrabljene dele

Dele, ki se lahko obrabijo (signalno tesnilo 18 , 
tesnilni obroč21), zamenjajte z originalnimi na-
domestnimi deli, ko se obrabijo, strgajo, otrdijo, 
poškodujejo ali se ne prilegajo več pravilno.
• Tesnilni obroč mora 21 pravilno sesti na rob 

pokrova.
• Tesnilni obroč 21 zamenjajte po 400 kuhanjih, 

najpozneje po dveh letih uporabe.
• Uporabljajte samo originalne nadomestne dele 

WMF.

2.3| PRVA UPORABA

Pred prvo uporabo je treba ekonom lonec na-
polniti samo z vodo (upoštevajte navedeno ko-
ličino) in kuhati vsaj 5 minut na 2. jakosti. To 
je treba upoštevati tudi pri vsakem pregledu in 
preizkusu izdelka.
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2.4| PRED VSAKO UPORABO

OPOZORILO

Nevarnost opeklin zaradi 
poškodovanih/manjkajočih ali 
nepravilno nameščenih delov

Pred vsako uporabo preverite, ali so posamezni deli 
nameščeni, v dobrem stanju in pravilno vstavljeni/
zaprti. Če kateri deli manjkajo, so poškodovani, de-
formirani ali napačno vstavljeni, obstaja nevarnost 
opeklin zaradi vročih površin in uhajanja pare.
• Preglejte, ali je pokrov 6  pravilno sestavljen/

nameščen.
• Namestite manjkajoči del (npr. signalno te-

snilo 18 , tesnilni obroč 21).
• Ne uporabite ekonom lonca s poškodovanim, 

uničenim, razbarvanim ali zlomljenim delom 
in/ali pokličite prodajalca/servis WMF.

• Če funkcija delov ne ustreza opisu v navodilih 
za uporabo, ekonom lonca ne uporabljajte in 
stopite v stik s prodajalcem/servisom za WMF.

• Preverite, ali je ekonom lonec varno zaprt.

Nevarnost opeklin zaradi 
nedelujoče varnostne opreme

Pred vsako uporabo preverite varnostne ele-
mente glede delovanja, poškodb, umazanije in 
zamašitev. Sicer zaradi vročih površin in uhaja-
nja pare obstaja nevarnost opeklin.
• Preglejte in potrdite, da se signal tesnilo pra-

vilno namesti 18 . Tesnilni obroč mora 21 pra-
vilno sesti na rob pokrova.

• Ne uporabite ekonom lonca s poškodovanim, 
uničenim, razbarvanim ali zlomljenim delom 
in/ali pokličite prodajalca/servis WMF.

• Očistite/odstranite nesnago, zaradi katere so 
posamezni deli zamašeni.

PREVIDNO

Nevarnost opeklin zaradi 
nezadostnega čiščenja

Pred vsako uporabo preglejte varnostne ventile/
elemente in kazalnik tlaka, ali so onesnaženi/za-
mašeni: nevarnost nenadzorovanega uhajanja 
pare. To lahko vodi do opeklin.
• Preglejte in po potrebi očistite varnostne ele-

mente in kazalnik tlaka 16 .

Nevarnost opeklin zaradi 
nepravilno sestavljenega pokrova

Pokrov ne sme biti napačno sestavljen. Sestaviti 
ga je treba v skladu z opisanim načinom.
• Natančno upoštevajte napotke.
• Preverite in potrdite, da se pravilno namesti.

2.5| MED UPORABO

OPOZORILO

Nevarnost poškodb zaradi 
visokega tlaka

Lonec je med kuhanjem pod visokim tlakom. Če 
se ta pritisk sprosti, lahko pride do hudih opek-
lin in poškodb.
• Obvezno dobro zaprite ekonom lonec.
• Ekonom lonca nikoli ne odpirajte na silo. Eko-

nom lonec se odpre enostavno, ko ni pod tla-
kom.

• Ko je ekonom lonec pod pritiskom, ga premi-
kajte previdno.

• Ekonom lonca med uporabo nikoli ne pustite 
brez nadzora.

PREVIDNO

Nevarnost opeklin zaradi 
vroče pare

Če se v ekonom loncu ne vzpostavi pritisk, am-
pak izstopa para, obstaja nevarnost opeklin na 
dlaneh in obrazu zaradi vročih površin in izsto-
pajoče pare.
• Takoj izključite štedilnik, počakajte, da se lo-

nec ohladi in ga preglejte.

Nevarnost opeklin zaradi pare, 
ki izstopi iz lonca

Med kuhanje občasno izstopi vroča na pokrovu 6 .
• V nobenem primeru se ne dotikajte pare.
• Dlani, glavo in telo vedno držite izven obmo-

čja nevarnosti, tj. nad pokrovom 6  in stransko 
varnostno režo 10 na robu pokrova.

• Ekonom lonca med uporabo nikoli ne pustite 
brez nadzora.

• Otrokom in domačim živalim ne dovoliti 
v bližino.
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• Ekonom lonec postavite tako, da para ne 
izstopi v smeri oseb, ki so v prostoru. To navo-
dilo upoštevajte predvsem v „odprtih kuhinjah“.

Nevarnost opeklin pri hitrem 
odjemu pare

Pri hitrem odjemu pare, ki ga ustvarite tako, da 
povlečete nazaj drsnik 12 ali pod tekočo vodo, 
velja nevarnost opeklin zaradi vroče pare ali jedi 
v loncu.
• Ekonom lonec stresite, preden ga odprete.
• Ekonom lonca ni dovoljeno potopiti v hla-

dno vodo.
• Dlani, glavo in telo vedno držite izven obmo-

čja nevarnosti, tj. nad pokrovom 6  n stransko 
varnostno režo 10 na robu pokrova.

Nevarnost opeklin zaradi 
nastajanja mehurjev 
(zapoznelo vrenje)

Ko odprete ohlajen ekonom lonec, se lahko za-
radi vroče kuhane hrane naredijo mehurji, ki po-
čijo in brizgnejo ven. Ko prebodete meso, na 
katerem je koža, lahko prav tako iz mesa brizgne 
vroča tekočina. To lahko vodi do opeklin in/ali 
oparin.
• Ekonom lonec obvezno stresite, preden ga 

odprete.
• Vročega mesa, ki ste ga kuhali s kožo (npr. vo-

lovski jezik), ne prebodite takoj, ampak poča-
kajte, da se ohladi.

Nevarnost opeklin zaradi jedi, 
ki se zlijejo iz lonca

Če lonec napolnite preveč, lahko vroča jed 
izstopi skozi varnostni ventil 7 ,, tlačni regula-
tor 15 ali stransko varnostno režo10 in povzroči 
opekline.
• Ekonom lonca ne napolnite preveč.
• Ekonom lonec napolnite največ do 2/3 nje-

gove nazivne prostornine.
• Ekonom lonec napolnite največ do 1/2 nje-

gove nazivne prostornine, če kuhate jedi, ki 
so kašaste, goste ali se zelo penijo, kot so npr. 
juhe, stročnice, enolončnice, mesne juhe, dro-
bovina ali jedi iz testa.

• Jedi kuhajte najprej v odprtem loncu, preme-
šajte in morebitno peno odstranite.

Nevarnost opeklin zaradi vročega 
lonca in/ali pokrova

Med kuhanjem se ekonom lonec močno segreje. 
Pri plinskih štedilnikih se lahko zaradi odprtega 
plamena močno segrejejo tudi ročaji. Ob stiku 
obstaja nevarnost opeklin.
• Ne dotikajte se vročih zunanjih površin eko-

nom lonca.
• Lonec 1  in/ali pokrov 6  primite samo za pla-

stične ročaje.
• Uporabljajte rokavice oz. zaščito za dlani (npr. 

prijemalka).
• Vroče vstavke in podstavke vzemite ven iz 

lonca samo z ustreznimi pripomočki, kot so 
kuhinjske prijemalka.

• Vroč ekonom lonec odložite samo na podlage, 
odporne proti vročini.

PREVIDNO

Poškodbe zaradi premajhne 
količine tekočine/pomanjkanja 
tekočine

Ekonom lonca nikoli ne segrevajte brez teko-
čine ali brez nadzora na najvišji jakosti, ker sicer 
obstaja nevarnost pregrevanja in poškodb.
• Ekonom lonec uporabljajte samo z dovolj te-

kočine (najmanj ¼ L vode, omake itd.).
• Pri gostih jedeh bodite pozorni na dovolj te-

kočine.
• Pri premalo tekočine ali če zmanjka tekočine, 

štedilnik takoj izključite in ekonom lonca ne 
premikajte, dokler se povsem ne ohladi.

• Ekonom lonca ne pustite brez nadzora.
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2.6| PRAVILNO ČIŠČENJE

Ekonom lonec očistite po vsaki uporabi!

PREVIDNO

Nevarnost opeklin zaradi 
poškodb, ki nastanejo med 
čiščenjem

Za čiščenje varnostnih elementov ne upo-
rabljajte krtač, čistil in kemikalij, ker jih lahko 
poškodujete in pride do nevarnosti opeklin za-
radi uhajanja pare.
• Upoštevajte napotke za čiščenje in nego.
• Posodo za kuhanje po vsakem čiščenju dobro 

osušite.

2.7| POTREBNA POPRAVILA

PREVIDNO

Poškodbe zaradi nepravilnega 
popravila/neustreznih 
nadomestnih delov

Popravila lahko opravi samo prodajalec/serviser
WMF; v nasprotnem primeru se lahko ekonom 
lonec poškoduje ali varnostni elementi ne delu-
jejo pravilno in ustvarijo nevarnost opeklin.
• Popravilo naročite pri prodajalcu/na servisu WMF.
• Ročaje, ki so razpokani ali nepravilno pritrjeni, 

zamenjajte pri prodajalcu ali na servisu WMF.
• Uporabljajte samo originalne nadomestne dele 

za ekonom lonce WMF.

2.8| USTREZNI ŠTEDILNIKI

PREVIDNO

Ustrezni štedilniki in velikosti 
kuhalne površine

Ekonom lonec je dovoljeno uporabljati samo z 
indukcijskimi, steklokeramičnimi, plinskimi ali 
električnimi štedilniki. Premer kuhalne plošče 
oz. plinskega plamena ne sme biti večji od dna 
lonca.
• Pri plinskih štedilnikih plamen ne sme segati 

preko dna lonca.

• Za najboljši prenos toplote med štedilnikom in 
loncem mora velikost lonca ustrezati velikosti 
kuhalnega mesta.

• Kuhalna površina steklo-keramičnih ali ele-
ktričnih štedilnikov ima lahko premer največ 
160 mm (2,5 L), npr. 190 mm (3,0–8,5 L).

• Pri indukcijskih štedilnikih se lahko pri visoki 
jakosti segrevanja zasliši zvok brenčanja. To je 
tehnično pogojeno in ni znak napake na va-
šem štedilniku ali ekonom loncu.

2.9| ŽIVLJENJSKA DOBA

PREVIDNO

 
Poškodba ekonom lonca

Za zaščito pred poškodbami ekonom lonca:
• ne obešajte kuharskih pripomočkov na rob 

lonca;
• sol dodajajte samo v vrelo vodo in premešajte, 

da ne razjeda dna lonca;
• Očistite površino med dnom lonca in štedilni-

kom, tako da umazanije ne poškoduje kuhal-
nega mesta (npr. steklokeramike).
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3| TEHNIČNI PODATKI IN NAVODILA

3.1| TEHNIČNI PODATKI

Proizvajalec: WMF GmbH
Tip: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Oprema
Lonec in pokrov: Cromargan®: nerjavno  
legirano jeklo 18/10

Dno: dno TransTherm®, primerno za vse štedilnike
Proizvod je oblikovan in izdelan v skladu z Di-
rektivo 2014/68/EU o tlačnih napravah.
Pravica do sprememb pridržana.

Ročaji: toplotno izolirna umetna masa
Tesnila: silikon

Mere
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

PROSTORNINA 2,5 L 3,0–8,5 L 2,5 L 3,0–8,5 L

DNO 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

NOTRANJOST 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

DOLŽINA LONCA Z ROČAJI 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

DOLŽINA LONCA S POKROVOM 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Višina

PROSTORNINA LONEC LONEC S POKROVOM LONEC S POKROVOM IN ROČAJEM

2,5 L 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 L 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 L 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 L 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 L 236 mm 265 mm 290 mm

Teža praznega lonca
Perfect / Perfect Element
2,5 L 1,84 kg
3,0 L 2,52 kg 4,5 L 2,75 kg
6,5 L 3,11 kg 8,5 L 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 L 1,99 kg
3,0 L 2,67 kg 4,5 L 2,90 kg
6,5 L 3,25 kg 8,5 L 3,50 kg
Vrednost PS: 150 kPa

Tlak
Prvi obroč: ok. 106 °C, 25 kPa
delovni tlak
Drugi obroč: ok. 115 °C, 70 kPa
delovni tlak, 90 kPa regulirni tlak

Velikost kuhalne površine
Maks. ø 160 mm za 2,5 L
Maks. ø 190 mm za 3,0–8,5 L
Skala v notranjosti, nivo napolnjenosti
(odvisno od skupne prostornine): 1/3, 1/2, 2/3

Ustrezni štedilniki
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3.2| OPREMA, NADOMESTNI DELI IN 
POTROŠNI DELI

Oprema
Vstavek z luknjami 22 cm (št. art. 07 8941 6000)
Vstavek 22 cm (št. art. 07 8942 6030)
Stekleni pokrov 22 cm (št. art. 07 9618 6380)

Nadomestni deli
Ročaj pokrova 11

Perfect (št. art. 08 9180 6030)
Perfect Plus (št. art. 08 9480 6030)
Perfect Element (št. art. 08 9980 6030)

Pokrov 6  z ročajem11 18 cm
Perfect (št. art. 07.9179.6042)
Perfect Plus (št. art. 07.9479.6042)

Pokrov 6  z ročajem11 22 cm
Perfect (št. art. 07 9180 6042)
Perfect Plus (št. art. 07 9480 6042)
Perfect Element (št. art. 07 9980 6042)

Potrošni material
Tesnilni obroč 21 18 cm (št. art. 60 6852 9990)

Tesnilni obroč 21 22 cm (št. art. 60 6856 9990)

Varnostni ventil 7  (št. art. 07 9615 9510)

Signalno tesnilo 18 (št. art. 60 9310 9502)

4| VZETI EKONOM LONEC IZ 
EMBALAŽE

1| Odprite embalažo in preverite, da ne manjka 
noben del:
• Lonec 1  s stranskim 2  in dolgim roča-

jem 3

• Pokrov 6  s snemljivim ročajem 11: Pokrov 
z varnostnim ventilom 7  , Zamenljivo si-
gnalno tesnilo 18

• Tesnilni obroč (siv) 21

• Navodilo za uporabo 
Če kateri koli deli manjkajo, se obrnite na 
pooblaščenega prodajalca/servis ali nepos-
redno na družbo WMF.

• Odstranite morebitne nalepke in obeske.

2| Odstranite embalažni material, ki ga ne pot-
rebujete, in ga zavrzite v skladu z veljavnimi 
predpisi.

3| Pozorno preberite navodila za uporabo in jih 
shranite v bližini lonca.

4| Garancijski pogoji so navedeni na priloženem 
garancijskim listom.
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5| VARNOSTNI ELEMENTI

Varnostni elementi Opis

Naprava za uravnavanje 
tlaka v ročaju pokrova

Če se tlak zviša nad predviden nivo, se samodejno odpre regulator tlaka 15 in 
para začne uhajati. Tako se previsoki tlak takoj zmanjša.

Varnostni ventil Če se regulator tlaka 15  ne sproži, se previsoki tlak takoj sprosti skozi varnostni 
ventil 7 .

Varnostna reža v robu po-
krova

Če npr. zaradi zamašitve z ostanki hrane noben ostali varnostni element ne de-
luje, se kot Odjem v sili uporablja varnostna reža 10 . Če se tlak dvigne previsoko, 
tesnilni obroč 21potisne ven skozi varnostno režo 10  tako da para lahko izstopi 
in tlak zniža.

Kazalnik tlaka na ročaju po-
krova

Kazalnik tlaka 16  ima pripomoček, ki omogoča varčno kuhanje. Prikazuje trenu-
tno stanje tlaka kuhanja. Na sredini kazalnika tlaka je okrogla igla (tlak je ) in 2 
obroča (jakost 1 in 2).

Sistem varnostne odprtine Sistem sistem odpiranja 19  onemogoči, da bi odprli ekonom lonec, ko je v njem 
še preostali tlak. Ekonom lonec odprete, ko v njem ni več tlaka.

Nadzorovan odjem pare 
skozi drsnik

Počasi potiskajte drsnik nazaj, tako da uravnate hitrost odjema pare12 . 

Zaporno varovalo Na ročaju pokrova 11  je zaporno varovalo 13 , ki onemogoča, da bi lonec odprli 
med kuhanjem.

6| VKLJUČITI EKONOM LONCA

6.1| RAZSTAVITI EKONOM LONEC, 
SNETI POKROV 

(Glejte sliki E, B).
1| A) Drsnik povlecite na obeh straneh nazaj do 

konca giba proti koncu ročaja.
 � Oznaka na drsniku mora biti na odprto 
(AUF/OPEN).

b) Z levo roko primite dolgi ročaj 3  lonca 1 .
c) Z desno roko primite ročaj pokrova 11 in 

ga zavrtite v desno, tako da pokrova 6  ni 
mogoče dvigniti. 
Oznaki na pokrovu 9  in stranskem ročaju 
4  morata biti poravnani.

d) Pokrov primite za 6  ročaj 11 in dvignite.

2| Razstavite pokrov (glejte sliko G) tako, da 
najprej zavrtite pokrov 6 .

3| Tesnilni obroč 21 previdno odstranite z roba 
lonca in odložite na stran.

4| Držite pokrov 6  in potisnite zaporo ročaja 14 
proti koncu ročaja.

5| Snemite pokrov 6  z dolgega ročaja.

6.2| NAJPREJ OČISTITI EKONOM LONEC

1| Ekonom lonec razstavite, kot je opisano v Po-
glavju 6.1.

2| Lonec 1  napolnite z vodo do 2/3 (glejte le-
stvico na sliki I) in dodajte 2 do 3 jedilne 
žlice kisa.

3| Lonec 1  brez pokrova 6  in z okisano vodo v 
njem pustiti na ognju približno 5 do 10 minut.

4| Nato vse dele temeljito ročno sperite.

5| Vse dele po čiščenju dobro posušite.
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6.3| SESTAVITI EKONOM LONEC

PREVIDNO

Nevarnost opeklin zaradi 
nepravilno sestavljenega pokrova

Pokrov mora biti pravilno sestavljen. Sestaviti ga 
je treba v skladu z opisanim načinom.
• Natančno upoštevajte napotke.
• Preverite in potrdite, da se pravilno namesti.

6.4| SESTAVITI POKROV

(Glejte sliko H)
1| Preglejte rob pokrova, ročaj pokrova, varno-

stne elemente in tesnilni obroč, če so uma-
zani ali zamašeni.

2| Pokrov 6  obrnite tako, da je rob obrnjen dol.

3| Obrnite ročaj 11 in pridržite.

4| Držalno režo 17 namestite na ročaj pokrova 
11 v držalu 8  pokrova 6 .

5| Ročaj 11 počasi potisnite dol.

6| Pokrov 6  z ročajem 11 obrnite.

7| Poravnajte pokrov 6  in ročaj 11 tako, da si-
gnalno tesnilo 18 ni stisnjeno in da mu ne 
škodi rob odprtine pokrova.

8| Pokrov 6  previdno pritisnite dol, tako da 
zaslišite, kako se zaskoči na mesto. Pritisnite 
na drsnik, tako da preizkusite, ali se je pokrov 
pravilno zaskočil.

9| Namestite tesnilni obroč 21 na rob lonca in 
ga previdno potisnite pod rob. Tesnilni obroč 
21 mora biti cel pod ukrivljenim robom lonca.

6.5| NAMESTITI POKROV

(glejte sliko F)
1| Lonec 1  postavite na trdno podlago.

2| Pokrov 6  postavite, tako da je rob spodaj, na 
lonec 1 . Oznaki 9  na pokrovu in na dolgem 
ročaju 4  morata biti poravnani; v nasprotnem 
primeru pokrova ni možno namestiti. Tesnilni 
obroč 21 je treba namestiti za rob pokrova!

3| Z levo roko primite dolgi ročaj 3  lonca 1 .

4| Z desno roko primite ročaj B in obrnite po-
krov 6  levo.

5| Ko se oba ročaja 3  / 11 poravnata eden na 
drugega, potisnite drsnik na položaj zakle-
njeno (ZU/LOCK).

7| NAVODILA ZA EKONOM 
LONEC

7.1| PREIZKUS VARNOSTNIH 
ELEMENTOV

Odstranite pokrov 6  po navodilu, kot je opisano 
v poglavju 6.1.
1| Tesnilni obroč 21 previdno odstranite z roba 

lonca in odložite na stran.

2| Odstranite ročaj pokrova 11 po navodilu, kot 
je opisano v poglavju 6.1.

3| Očistite tesnilni obroč 21 in notranji rob pokrova.

4| Preglejte in potrdite, da so …
• varnostna reža 10 na robu pokrova,
• regulator tlaka, 15

• kazalnik tlaka, 16

• odpiralo ročaja, 14

• varnostni ventil 7  čisti in neovirani.
 � Zasušene ostanke namočite in očistite; po 
potrebi odmašite (glejte poglavje 12.1 Čistiti).

5| Preverite, ali je na spodnji strani pokrova vi-
dna krogla v varnostnem ventilu 7 .

 � Po potrebi pokrov 6  tresite, tako da se 
krogla pokaže.

 � Poškodbe naj vam popravi prodajalec/servi-
sna služba WMF.
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6| S prstom pritisnite na regulator tlaka 15 in 
preverite, ali se premika.

7| Preverite, ali so vsa tesnila čista, nepoškodo-
vana in pravilno nameščena (glejte sliko J).

 � Preglejte in potrdite, da je signalno tesnilo 
na mestu in da ni poškodovano.

7.2| ODPRETI POKROV

Ekonom lonec odprete tako, da snamete pokrov 
6  po navodilu v poglavju 6.1.

7.3| NAPOLNITI EKONOM LONEC

Hrano dajte v lonec in dolijte dovolj teko-
čine; po potrebi namestite vstavek in podstavek 
(glejte poglavje 11.2). Meso po potrebi najprej 
zapecite, kot je opisano v poglavju 11.1.

7.4| ZAPRETI EKONOM LONEC

1| Pokrov po potrebi sestavite, kot je opisano v 
poglavju 6.3.

2| Pokrov namestite in zaprite, kot je opisano v 
poglavju 6.3.

7.5| KUHATI

V ekonom loncu se jedi kuhajo pod tlakom. 
Temperature v ekonom loncu so zaradi parnega 
tlaka višje kot pri "normalnem" kuhanju. Zato 
traja kuhanje 70 odstotkov manj časa, kar po-
meni pomemben prihranek energije. Zaradi krat-
kega kuhanja v paru se poleg tega v veliki meri 
ohranijo aroma, okus in vitamini.

NAMIG – Energetsko ozaveščeni izključijo vir 
toplote še pred iztekom časa kuhanja, saj to-
plota v loncu zadostuje za uspešen zaključek 
kuhanja.

PREVIDNO

Nevarnost opeklin zaradi jedi, ki 
se zlijejo iz lonca

Vroče jedi se lahko razlivajo skozi tlačni regu-
lirni ventil, varnostni ventil a stransko varnostno 
režo in vodijo do opeklin.
• Ekonom lonec napolnite največ do 2/3 (glejte 

notranjo oznako) njegove nazivne prostornine.
• Ekonom lonec napolnite do 1/2 nazivne pro-

stornine, če kuhate jedi, ki so kašaste, goste 
ali se zelo penijo, kot so juhe, stročnice, eno-
lončnice, mesne juhe, drobovina ali jedi iz te-
sta.

PREVIDNO

Poškodbe zaradi premajhne 
količine tekočine/pomanjkanja 

tekočine
Nevarnost pregrevanja in poškodb
• Ekonom lonca nikoli ne segrevajte brez teko-

čine ali brez nadzora na najvišji jakosti.
• Ekonom lonec uporabljajte samo z dovolj te-

kočine (najmanj 1/4 L vode).

8| JAKOST KUHANJA V EKONOM 
LONCU

Čas kuhanja ni vedno enak
Časi kuhanja so lahko pri isti jedi različni, saj so 
odvisni od količine, oblike in sestave živil.

8.1| JAKOST KUHANJA 1

Manjša jakost kuhanja za občutljive jedi, kot so 
zelenjava, riba ali kompot.

Pri tej jakosti se hrana kuha še posebej previdno, 
tako da se v aroma in hranilne snovi v pretežni 
meri ohranijo. Na jakosti kuhanja 1 se kazalnik 
dvigne do 1. obroča.
1| Preverite, ali je ekonom lonec pravilno zaprt.

2| Ekonom lonec postavite na štedilnik.
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3| Štedilnik nastavite na visoko raven energije.
 � Ekonom lonec se segreje.

a) Preko varnostnega ventila 7 , ki je hkrati 
tudi pripomoček za avtomatsko zakuho, 
v fazi zakuhe zrak uhaja tako dolgo, dok-
ler se ventil slišno ne zapre in se vzpostavi 
tlak.

b) Najprej se začne dvigati igla nato cel ka-
zalnik16 . Povečanje lahko regulirate z do-
vajanjem energije.

c) Dvig igle na sredini kazalnika signalizira, da 
lonca ni več mogoče odpreti.

4| Takoj ko kazalnik 16 pokaže 1. obroč, začne 
teči čas kuhanja.

5| Položaj obroča na kazalniku tlaka 16 mora 
ostati stabilen.

6| Če kazalnik 16 pade pod 1. obroč, povečajte 
moč energije.

 � Čas kuhanja se s tem nekoliko podaljša.

7| Če se dvigne kazalnik 16 čez 1. kuhalni obroč, 
je parni tlak previsok; regulira se z dovodom 
energije.
a) Ekonom lonec umaknite s kuhalnega 

mesta.
b) Počakajte, da se kazalnik spusti na 1. obroč.
c) Ekonom lonec znova postavite na štedilnik, 

z zmanjšano močjo energije.

8| Po določenem času kuhanja ekonom lonec 
umaknite s kuhalnega mesta in sprostite tlak 
(glejte poglavje 9).

9| Ko se tlak sprosti, ekonom lonec stresite in 
previdno odprite.

8.2| JAKOST KUHANJA 2

Jakost za hitro kuhanje za vse ostale jedi.
Na tej jakosti kuhanja prihranite veliko časa in
energije. Na jakosti kuhanja 2 se kazalnik dvigne 
do 2. obroča. Previsoki tlak se samodejno urav-
nava.
1| Preverite, ali je ekonom lonec pravilno zaprt.

2| Ekonom lonec postavite na štedilnik.

3| Štedilnik nastavite na najvišjo jakost.
 � Ekonom lonec se segreje.

a) Preko varnostnega ventila 7 , ki je hkrati 
tudi pripomoček za avtomatsko zakuho , 
v fazi zakuhe zrak uhaja tako dolgo, dok-
ler se ventil slišno ne zapre in se vzpostavi 
tlak.

b) Kazalnik tlaka 16 se začne dvigati. Poveča-
nje lahko regulirate z dovajanjem energije.

c) Dvig igle na sredini kazalnika signalizira, da 
lonca ni več mogoče odpreti.

 � Takoj ko kazalnik tlaka 16 pokaže 2. obroč, 
začne teči čas kuhanja.

4| Položaj obroča na kazalniku tlaka 16 mora 
ostati stabilen.

5| Če kazalnik tlaka 16 pade pod 2. obroč, 
nastavite višje dovajanje energije na štedil-
niku.

 � Čas kuhanja se s tem nekoliko podaljša.

6| Če se dvigne kazalnik tlaka 16 čez 2. obroč, 
je v loncu previsok parni tlak, ki začne slišno 
uhajati skozi regulator tlaka 15 .
a) Ekonom lonec umaknite s kuhalnega 

mesta.
b) Počakajte, da se kazalnik tlaka spusti na 2. 

obroč.
c) Ekonom lonec znova postavite na štedilnik, 

z zmanjšano močjo energije.

7| Po koncu časa kuhanja ekonom lonec umak-
nite s kuhalnega mesta in sprostite tlak, kot 
je opisano v poglavju 9.

8| Ko se tlak sprosti, ekonom lonec stresite in 
previdno odprite.

Namig Če se tlak 2. obroča preveč zviša, se sli-
šno vključi regulator tlaka, tako da lahko zmanj-
šate moč energije.
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9| ODJEM TLAKA IN 
OHLAJEVANJE

Odvod pare iz lonca
Pri jedeh, ki se penijo in nabreknejo (kot so 
stročnice, mesne juhe, žita), tlaka ne sprostite 
na način 2 ali 3. Pri odjemu tlaka na ta načina 
lahko, na primer, krompir v oblicah poči.

9.1| NAČIN 1 – PORABA PREOSTALE 
TOPLOTNE ENERGIJE

1| Umaknite ekonom lonec s štedilnika.
 � Kmalu kazalnik tlaka pade.

2| Če kazalnik tlaka 16 , vključno z iglo, izgine v 
ročaj pokrova, počasi potisnite drsnik v polo-
žaj odprto (AUF/OPEN).

3| Izstopi tudi preostala para.

4| Ko para preneha izstopati, lonec stresite in 
odprite.

9.2| NAČIN 2 – POČASEN ODJEM PARE

(Avtomatski odjem – glejte sliko A)
1| Drsnik počasi in postopoma potisnite proti 

položaju odprto (AUF/OPEN).

2| Para počasi ali hitro izstopi, odvisno od polo-
žaja drsnika.

3| Če kazalnik tlaka, vključno z iglo, popol-
noma izgine v ročaj pokrova, lonec stresite in 
odprite.

9.3| NAČIN 3 – BREZ ODJEMA PARE

1| Ekonom lonec postavite v pomivalno korito 
in pustite, da hladna voda teče po pokrovu.

2| Če kazalnik tlaka, vključno z iglo, popol-
noma izgine v ročaj pokrova, lonec stresite in 
odprite.

PREVIDNO

Nevarnost opeklin pri hitrem 
odjemu pare

Med hitrim sproščanjem pare skozi drsnik 16 ali 
pod tekočo vodo obstaja nevarnost opeklin za-
radi vroče pare ali kuhane jedi.
• Ekonom lonec stresite, preden ga odprete.
• Dlani, glavo in telo vedno držite izven obmo-

čja nevarnosti, tj. nad pokrovom 16 in stransko 
varnostno režo 10 na robu pokrova.

10| ODPRETI EKONOM LONEC

ODPRETI PO KUHANJU

(glejte sliko E)
1| Najprej sprostite tlak, kot je opisano poglavju 

9 . Varovalo preostalega tlaka onemogoči, da 
bi odprli lonec, dokler se ne sprosti ves tlak, 
to pomeni, da tudi igla ni več vidna. Če os-
tane igla vidna, se je vključilo varovalo za 
preostali tlak.

 � Preden lonec odprete, sprostite tlak.

2| Drsnik počasi in postopoma potisnite proti 
položaju odprto (AUF/OPEN).

3| Lonec stresite.

4| Z levo roko primite dolgi ročaj 3  lonca 1 .

5| Z desno roko primite ročaj pokrova B in 
ga obrnite v desno, dokler se pokrov 6  ne 
odklopi. 

 � Pokrov 9  in oznaka dolgega ročaja 4  se 
morata prekrivati.

6| Odprete tako, da ročaj pokrova 11 s pokro-
vom 6  nagnite rahlo dol; preostala para se 
sprosti naprej.

7| Pokrov 6  dvignite.
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11| NAVODILA ZA UPORABO IN 
PRIPRAVO

11.1| KUHANJE Z VSTAVKI IN 
PODSTAVKOM

V ekonom loncu lahko pripravite več jedi hkrati 
– odvisno od višine ekonom lonca. Posamezna 
živila pri tem zložite enega nad drugega in jih 
ločite z vstavki. Če želite na dnu lonca kuhati 
meso, postavite podstavek na dno, tako da bo 
prvi vstavek nad mesom.

Navodilo za opremo
Vstavke in podstavek lahko naročite kot dodatke 
pri specializiranem trgovcu/servisu za WMF. Za 
zelenjavo uporabljajte vstavek brez lukenj, za 
krompir vstavek z luknjami. Jed, ki se kuha naj-
dlje, najprej daste v lonec brez vstavka.
1| Za pripravo jedi z različnimi časi kuhanja je 

treba lonec občasno vmes odpreti. Pri tem 
uide nekaj pare, zaradi česar je treba v lo-
nec naliti oz. doliti malce več od potrebne te-
kočine.

Primeri
 � Pečenka (20 minut) – dno lonca
 � Krompir (8 minut) – vstavek z luknjami
 � Zelenjava (8 minut) – vstavek brez lukenj

2| Pečenko najprej 12 minut počasi kuhajte.

3| Lonec odprite, kot je opisano v poglavju 6.1.

4| Krompir na vstavku z luknjami postavite na 
podstavek nad pečenko, zelenjavo pa na vsta-
vek brez lukenj nad krompir.

5| Lonec zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3, 
in kuhajte nadaljnjih 8 minut.

NAMIG Če se časi kuhanja ne razlikujejo zelo, 
lahko vse vstavek položite v lonec istočasno.

11.2| PRAŽENJE

Pred kuhanjem lahko živila (npr. čebula, kosi 
mesa ipd.) v ekonom loncu popražite podobno 
kot v običajnem loncu.
1| Snemite pokrov 6  po navodilu v poglavju 6.1 

in popražite.

2| Za dokončanje kuhe ...
a) odstranite nastavek za praženje;
b) dolijte potrebno količino tekočine (naj-

manj 1/4 L);
c) po potrebi dodajte preostala živila – z vsta-

vkom ali brez.

3| Pokrov namestite in zaprite, kot je opisano v 
poglavju 6.3.

4| Dodajte toploto, dokler ne dosežete želene 
jakosti kuhanja.

11.3| GLOBO ZAMRZNJENA ŽIVILA

1| Dodajte najmanjšo dovoljeno količino teko-
čine (1/4 L vode).

2| Globoko zamrznjeno živilo položite v lonec.

3| Mesto za praženje najprej odmrznite.

4| Zelenjavo položite na vstavek brez lukenj, ne-
posredno iz ovojnine.

 � Globoko zamrznjene jedi kuhate dalj časa.

11.4| PRIPRAVITI ŽITA IN STROČNICE

Pri pripravi v ekonom loncu žit in stročnic ni 
treba namakati.

 � Vendar pa se pri tem čas kuhanja podaljša 
za približno polovico.

 � Pazite, saj lahko lonec napolnite samo do 
polovice.

1| V lonec nalijte najmanj 1/4 L tekočine in do-
datno na 1 enoto žit/stročnic dodajte še naj-
manj 2 enoti tekočine.
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2| Tik pred koncem kuhanja izključite štedilnik 
in za dokončanje izkoristite preostalo toploto 
štedilnika.

11.5| STERILIZACIJA

1| V loncu je mogoče sterilizirati stekleničke za 
dojenčke, kozarce za vlaganje itd., pri čemer 
kose obrnite tako, da je odprtina dol na vsta-
vku z luknjami.

2| Dolijte 1/4 L vode.

3| Sterilizirajte 20 minut na jakosti 2.

4| Pustite, da se počasi ohladi (način odjema 
pare 1).

11.6| VKUHAVANJE

1| Živila pripravite kot običajno in jih dajte v 
kozarce za vlaganje.

2| V lonec nalijte 1/4 L vode.

3| Kozarce za vlaganje postavite na vstavek z 
luknjami.

4| Kozarce za vlaganje z vsebino 1 L vkuhajte v 
ekonom loncu 6,5 ali 8,5 L; manjše kozarce za 
vlaganje namestite v ekonom lonec 4,5 L.

5| Zelenjavo/meso kuhajte približno 20 minut 
na jakosti 2, koščičasto sadje približno 5 mi-
nut in pečkato sadje približno 10 minut na 
jakosti 1.

6| Za odvajanje pare pustite lonec, da se počasi 
ohladi (način odjema pare 1), ker se pri dru-
gih načinih sicer sok potisne iz kozarcev za 
vlaganje.

12| ČISTITI, VZDRŽEVATI IN 
SHRANITI

12.1| ČISTITI

Za čiščenje uporabite vročo vodo in običajno 
sredstvo za pomivanje posode.

 � Ne uporabljati peskastih, grobih čis-
til, jeklene volne ali trde strani pomival-
nih gobic.

1| Snemite ročaj pokrova 11 po navodilu v po-
glavju 6.1 in očistite samo po tekočo vodo 
(glejte sliko G).

2| Vzemite tesnilni obroč 21 iz pokrova 6  in 
sperite na roke.

3| Oprijete ostanke hrane v ekonom loncu na-
močite, močno zasušene ostanke namočite in 
vodo zavrite.

4| Če so ventili umazani oz. zamašeni, jih očis-
tite z vlažno vatno palčko.

 � Ne uporabljajte ostrih ali koničastih pred-
metov.

5| Lonec, vstavke in podstavek lahko umivate v 
pomivalnem stroju.

 � To lahko sicer povzroči razbarvanje površin. 
Ne vpliva na delovanje lonca.

 � Kljub temu priporočamo ročno umivanje.

6| Pri nastanku vodnega kamna v ekonom loncu 
zavrite okisano vodo.

7| Posodo za kuhanje po čiščenju dobro osušite.
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12.2| SHRANITI / POSPRAVITI

Očiščen in suh ekonom lonec spravite na čisto, 
suho in zaščiteno mesto.

1| Odstranite pokrov 6  po navodilu, kot je opi-
sano v poglavju 6.1.

2| Izvlecite tesnilni obroč21 izpod roba lonca in 
ločeno pospravite.

3| Snemite ročaj pokrova 11 po navodilu v po-
glavju 6.1 in ga odložite v lonec 1  in/ali po-
krov 6 .

4| Obrnite pokrov 6  in odložite na lonec 1 .

12.3| VZDRŽEVATI/ZAMENJATI 
OBRABLJENE DELE

Očiščen in suh ekonom lonec spravite na čisto, 
suho in zaščiteno mesto.
• Stranski in dolgi ročaj naj vam zamenjajo 

samo v specializirani trgovini/pri servisu WMF.
• Redno preverjajte obrabne dele in jih po pot-

rebi zamenjajte z originalnimi nadomestnimi 
deli.

• Tesnilni obroč in/ali signalno tesnilo, ki je 
poškodovano, ni več prožni ali pravilno na-
meščeno, zamenjajte z originalnim nadome-
stnim delom.

12.4| ZAMENJATI TESNILNI OBROČ

Očiščen, suh ekonom lonec
pospravite na čisto, suho in zaščiteno
mesto.
1| Odstranite pokrov 6  po navodilu, kot je opi-

sano v poglavju 6.1.

2| Obrnite pokrov 6 .

3| Izvlecite okvarjen tesnilni obroč 21 z roba 
lonca in zavrzite.

4| Namestite nov originalni tesnilni obroč21 na 
rob lonca in previdno potisnite pod rob.

 � Tesnilni obroč 21 mora biti cel pod ukrivlje-
nim robom lonca.

12.5| ZAMENJATI SIGNALNO TESNILO

Očiščen, suh ekonom lonec
pospravite na čisto, suho in zaščiteno
mesto.
1| Po potrebi odstranite z lonca pokrov 6  po 

navodilu v poglavju 6.1.

2| Pokrov razstavite (glejte sliko G) tako, da obr-
nete pokrov 6 .

3| Držite pokrov 6  in potisnite zaporo ročaja 14 
proti koncu ročaja.

4| Snemite ročaj pokrova 11 .

5| Izvlecite signalno tesnilo 18 iz ročaja pokrova 
11 ter zavrzite (glejte sliko J).

12.6| ZAMENJAVA VARNOSTNEGA 
VENTILA

1| Pokrov 6  snemite z lonca po navodilu v po-
glavju 6.1.

2| Obrnite 6  pokrov.

3| Odklopite okvarjeni varnostni ventil 7  s po-
krova lonca 6  in zavrzite.

4| Novi varnostni ventil 7  previdno potisnite 
skozi odprtino iz notranjosti tako, da ga rahlo 
pritisnete in obrnete. Previdno, da ne poško-
dujete varnostnega ventila.

NAMIG Varnostni ventil boste enostavneje za-
menjali, če boste glavo ventila naoljili z majhno 
količino jedilnega olja.
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13| ODPRAVITI TEŽAVE

PRI MOTNJAH ODSTRANITE EKONOM LONEC S KUHALNEGA MESTA.  
EKONOM LONCA NIKOLI NE ODPIRAJTE NA SILO!

Težava Možen vzrok Rešitev

Predolg čas zakuhe ali 
kazalnik tlaka, vključno 
z iglo, se ne dviga

Premer kuhalnega 
mesta ni zadosten.

Izberite kuhalno mesto, ki ustreza premeru lonca.

Jakost ni primerna. Nastavite na največjo jakost kuhanja.

a) Pokrov ni pravilno 
nameščen.

b) Ni signalnega te-
snila.

c) Pokrov ni pravilno 
sestavljen.

1. Iz lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9 , in 
ga odprite.

2. Pravilno namestite tesnilni obroč 21/signalno tesnilo 18  
(glejte sliko J).

3. Pravilno namestite/sestavite pokov 6 .
4. Lonec zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3 .

Krogla v varnostnem 
ventilu/pripomočku 
za avtomatsko za-
kuho ni pravilno na-
meščena

1. Iz lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9 , in 
ga odprite.

2. Odstranite pokrov z ročajem 11 , kot je opisano v poglavju 
6.1.

3. Preverite namestitev kovinske krogle v varnostnem ventilu 
7  in ga po potrebi očistite.

4. Lonec zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3 .

Ni tekočine 1. Iz lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9 , in 
ga odprite.

2. Dolijte tekočino (najmanj 1/4 L).
3. Lonec zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3 .

Para izstopa iz pokrova Tesnilni obroč in/ali 
rob lonca ni čist

1. Iz lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9, in 
ga odprite.

2. Očistite tesnilni obroč 21  in rob lonca.
3. Lonec znova zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3.

Drsnik ni v položaju 
zaklenjeno (ZU/LOC-
KED)

Prestavite drsnik v položaj zaklenjeno (ZU/LOCKED)

Tesnilni obroč je po-
škodovan ali ni več 
prožen (obraba)

Tesnilni obroč 21  zamenjajte z originalnim nadomestnim te-
snilnim obročem
WMF.

Signalno tesnilo ni 
pravilno na mestu ali 
je poškodovano

Popravite položaj signalnega tesnila 18  ali zamenjajte 
z originalnim nadomestnim delom WMF.

Iz varnostnega ven-
tila/pripomočka za av-
tomatsko zakuho para 
stalno izstopa (ne velja 
za fazo zakuhe).

Krogla varnostnega 
ventila ni pravilno 
nameščena v ventilu.

1. Iz lonca sprostite ves tlak, kot je opisano v poglavju 9 , in 
ga odprite.

2. Odstranite pokrov z ročajem 11 , kot je opisano v poglavju 
6.1.

3. Preglejte varnostni ventil 7  in/ali namestitev kovinske 
krogle v pokrovu.

4. Lonec znova zaprite, kot je opisano v poglavju 6.3.
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14| NAMIGI IN TRIKI ZA KUHANJE

• Tesnilni obroč za lažje odpiranje in zapiranje 
rahlo naoljite z jedilnim oljem ali mastjo.

• Čas kuhanja se začne, tako ko se na prikazu 
tlaka označi določeni obroč.

• Navedeni časi kuhanja so zgolj orientacijske 
vrednosti, zato raje izberite krajše čase, saj jih 
lahko vedno po potrebi podaljšate.

• Pri navedenih časih kuhanja za zelenjavo bodo 
jedi hrustljave.

• Temperatura kuhanja je na prvem obroču 
106 °C (posebej primerno za zelenjavo in ribe), 
na 2. obroču 115 °C (posebej primerno za 
meso).

Recepti so objavljeni na  
www.wmf.com!
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15| PREGLEDNICA TRAJANJA HITREGA KUHANJA

Živila Čas kuhanja Navodilo

SVINJINA IN TELETINA
KUHATI NA 1. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE, POSEBEN VLOŽEK NI POTREBE

Tanke rezine svinjina 5–7 min. —

Golaž svinjina 10–15 min. —

Svinjska pečenka 20–25 min. Čas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

rezin teletine 5–7 min. —

Golaž teletina 10–15 min. —

Telečja krača v kosu 25–30 min. —

Telečji jezik 15–20 min. Prekriti z vodo

Telečja pečenka 20–25 min. Čas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

GOVEDINA
KUHATI NA 2. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE; ZA GOVEJI JEZIK POTREBUJETE VSTAVEK Z LUKNJAMI

Sesekljana pečenka 10–15 min. —

Dušena govedina iz kvaše 30–35 min. —

Goveji jezik 45–60 min. —

Mleto meso 6–8 min. —

Golaž 15–20 min. —

Rulada 15–20 min. —

Goveja pečenka 35–45 min. Čas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

PERUTNINA
KUHATI NA 2. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE; KOKOŠ ZA JUHO NAMESTITE NA VSTAVEK Z LUKNJAMI

Kokoš za juho 20–25 min. največ 1/2 dovoljene prostornine

Deli kokoši 6–8 min. —

Kokošje stegno 25–30 min. Odvisno debeline stegna

Kokošji ragu 6–10 min. Enako za purana

Piščančji zrezek 2–3 min. —
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Živila Čas kuhanja Navodilo

DIVJAČINA
KUHATI NA 2. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE, POSEBEN VLOŽEK NI POTREBE

Zajčja pečenka 15–20 min. —

Zajčji hrbet 10–12 min. —

Jelenja pečenka 25–30 min. —

Jelenji golaž 15–20 min. —

JAGNJETINA
KUHATI NA 2. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE, POSEBEN VLOŽEK NI POTREBE

Jagnječji ragu 20–25 min. Koštruna kuhate dlje

Jagnječja pečenka 25–30 min. Čas kuhanja je odvisen od velikosti in oblike

RIBE
KUHATI NA 1. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE; ZA RAGU IN GOLAŽ NE POTREBUJETE VSTAVKA

Ribji file 2–3 min. Dušeno v lastnem soku

Cela riba 3–4 min. Dušeno v lastnem soku

Ragu ali golaž 3–4 min. —

JUHE
KUHATI NA 2. OBROČU; 1/4 L TEKOČINE PRI NAJVEČ 1/2 DOVOLJENI KOLIČINI; VSTAVKA NE POTREBUJETE

Grahova juha, lečina juha 12–15 min. Namočene stročnice

Mesna obara 25–30 min. Velja za vse vrste mesa

Zelenjavna juha 5–8 min. —

Golaževa juha 10–15 min. —

Kokošja juha 20–25 min. Čas kuhanja je odvisen od velikosti

Krompirjeva juha 5–6 min. —

Juha iz govejega repa 35 min. —
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Živila Čas kuhanja Navodilo

ZELENJAVA
KUHATI NA 1. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE; ZA KISLO ZELJE IN RDEČO PESO NE POTREBUJETE VSTAVKA, ZA 
OSTALE JEDI UPORABITE VSTAVEK Z LUKNJAMI; OD FIŽOLA NAPREJ KUHAJTE NA 2. OBROČU

Jajčevci, kumarice in paradižnik 2–3 min. Zelenjava, skuhana na pari, ostane dlje hru-
stljava

Cvetača, paprika, por 3–5 min. —

Grah, zelena, koleraba 4–6 min. —

Koromač, korenje, ohrovt 5–8 min. —

Fižol, krmni ohrovt, rdeče zelje 7–10 min. 2. obroč

Kislo zelje 10–15 min. 2. obroč

Rdeča pesa 15–25 min. 2. obroč

Kuhan krompir 6–8 min. 2. obroč

Krompir z olupkom 6–10 min. 2. obroč; krompir v oblicah poči med prehi-
trim odjemom pare

STROČNICE
KUHATI NA 2. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE DO NAJVEČ 1/2 VSEBINE LONCA; NA 1 ENOTO ŽIT DAJTE 2 
ENOTI VODE; NENAMOČENA ŽITA KUHAJTE NAJDLJE 20 DO 30 MIN; MLEČNI RIŽ NA 1.  OBROČU

Grah, fižol, leča 10–15 min. Debele kosti kuhati 10 min. dlje.

Ajda, proso 7–10 min. Čas kuhanja za namočeno žito

Koruza, riž, zelena pira 6–15 min. Čas kuhanja za namočeno žito

Mlečni riž 20–25 min. kuhati na 1. obroču

Dolgozrnati riž 6–8 min. —

Polnozrnati riž 12–15 min. —

Pšenica, rž 10–15 min. Čas kuhanja za namočeno žito

SADJE
KUHATI NA 1. OBROČU; NAJMANJ 1/4 L TEKOČINE DO POLNE PROSTORNINE

Češnje, slive 2–5 min. Priporočamo vložek z luknjami.

Jabolka, hruške 2–5 min. Priporočamo vložek z luknjami.
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Grattis till din nya WMF-produkt och tack för 
att du litar på oss! Vår erfarenhet och vårt kun-
nande sträcker sig mer än 160 år tillbaka i tiden. 
Vi utvecklar produkter av hög kvalitet och funk-
tionalitet med stor uppmärksamhet på detal-
jer och höga krav på designen. Vi är glada över 
att du har valt en WMF-tryckkokare! Läs de föl-
jande säkerhetsinstruktionerna noggrant och 
följ dem varje gång du använder apparaten. Mer 
information om WMF, våra produkter och kam-
panjer hittar du på www.wmf.com.

1| APPARATENS DELAR

1  Gryta
2  Sidohandtag
3  Skafthandtag
4  Markering för skafthandtag
5  Låssäkring för skafthandtag
6  Lock
7  Säkerhetsventil
8  Hållare
9  Påsättningsmarkering på lock
10 Säkerhetsslits
11 Avtagbart lockhandtag
12 Kokreglage
13 Låssäkring i lockhandtaget
14 Handtagsupplåsning
15 Tryckregulator
16 Tryckindikator
17 Hållarspår
18 Koksignalspackning
19 Säkerhetsöppningssystem
20 Tätningsläpp för lockhandtag
21 Tätningsring
22 Öppningsmarkering

2| VIKTIGA 
SÄKERHETSINSTRUKTIONER

I den här bruksanvisningen har vi markerat 
viktiga anvisningar med bilder, symboler och 
varningsmeddelanden:

 VARNING  varnar för en farlig situation som 
kan leda till allvarliga skador (t.ex. brännskador 
genom ånga och heta ytor).

 FÖRSIKTIGHET  varnar för en eventuell far-
lig situation som kan leda till mindre eller lätt-
are skador.

 OBS  varnar för en situation som kan leda till 
materiella skador.

 TIPS  ger mer information om hur man hand-
skas med tryckkokaren på ett säkert sätt.

Symboler Beakta och följ 
instruktionerna.

2.1| KORREKT ANVÄNDNING

Tryckkokaren är endast avsedd för
• för de sorters spishällar som anges i denna 

bruksanvisning,
• tillagning och stekning av livsmedel (med/

utan insatser/stativ)
• konservering för eget behov i konserverings-

glas (med hålad insats)
• saftning av mindre mängder frukt (med insats)
• sterilisering av barnmatsflaskor, konserve-

ringsglas osv. (med hålad insats)

Tryckkokaren är inte avsedd för
• användning i het ugn eller mikrovågsugn
• fritering av livsmedel i olja
• medicinsk sterilisering
• andra än de nämnda spistyperna, öppen eld
• campingkök
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Bruksanvisningen
• ska hanteras varsamt
• ska förvaras i tryckkokarens närhet
• ska överlämnas till andra användare och läsas 

av dessa

Spara bruksanvisningen för senare bruk. Läs 
bruksanvisningen noggrant innan du använder 
apparaten. Du får bara använda tryckkokaren 
om du har läst och förstått säkerhetsanvis-
ningarna. Om instruktionerna inte följs kan det 
leda till materiella skador och brännskador vid 
användning av tryckkokaren.

2.2| ALLMÄNNA INSTRUKTIONER

VARNING

Får endast användas av personer 
som vet hur apparaten ska 
hanteras

Tryckkokaren får endast användas av personer 
som har läst bruksanvisningen noga och har läst 
säkerhetsinstruktionerna.
• Tryckkokaren får inte överlämnas till personer 

som inte vet hur den ska användas.
• Barn får inte leka med eller använda 

tryckkokaren.

Tryckkokaren/säkerhetsanordning-
arna får inte förändras

Säkerhetsanordningarna förhindrar farliga situ-
ationer. De fungerar bara om de inte har för-
ändrats och grytan och locket passar ihop.
• Inga ändringar respektive ingrepp får utföras 

på tryckkokaren och dess säkerhetsanordningar.
• Lock till Perfect/Perfect Plus/Perfect Element 

6  får bara användas tillsammans med till-
hörande Perfect/Perfect Plus/ Perfect Ele-
ment-gryta 1  och omvänt. Inga andra lock 
eller grytor får användas.

Förvaras oåtkomligt för 
barn och husdjur

Under användning ska barn och husdjur hållas 
på avstånd från tryckkokaren eftersom den är 
tung, blir mycket varm och kan släppa ut ånga.

FÖRSIKTIGHET

 
Förutsebar felanvändning

För att undvika felanvändning och därmed för-
knippade materiella skador respektive brännska-
dor får tryckkokaren inte användas:
• i en varm ugn eller i mikrovågsugn,
• för fritering av livsmedel i olja,
• för medicinsk sterilisering,
• på andra spishällar än de angivna eller över 

öppen eld.

Låt inte grytskaftet sticka ut 
över en het spisplatta

• Om skaften 2 / 3  / 11 sticker ut över en het 
spisplatta eller lågan på en gasspis kan de bli 
mycket heta och förorsaka brännskador när 
de vidrörs.

Slitagedelar ska kontrolleras och 
bytas ut regelbundet

Slitagedelar (koksignalspackning 18 , tätnings-
ring 21) ska vid synliga missfärgningar, sprickor, 
förhårdnader, skador eller felaktig passform 
bytas ut mot originalreservdelar.
• Tätningsringen 21 ska ligga tätt mot lockets kant.
• Tätningsringen 21 ska bytas ut efter ca 400 

kokningar, senast efter 2 år.
• Använd endast WMF originalreservdelar.

2.3| FÖRE FÖRSTA ANVÄNDNINGEN

Innan tryckkokaren används för första gången 
ska du koka bara vatten i den (observera den 
angivna fyllnadsmängden) i minst 5 minu-
ter på andra nivån. Det gäller även för alla 
produktkontroller.
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2.4| FÖRE VARJE ANVÄNDNING

VARNING

Risk för brännskador på grund av 
skadade/borttagna eller felaktigt 
insatta delar

Före varje användning ska det kontrolleras att 
alla delar finns på plats, är i bra skick och har 
satts in/slutits till korrekt. Borttagna, skadade, 
deformerade eller felaktigt insatta delar utgör 
en risk för brännskador genom heta ytor och 
utträngande ånga.
• Kontrollera att locket 6  har monterats/satts 

på korrekt.
• Sätt in borttagna delar (t.ex. koksignalspack-

ning 18 , tätningsring 21).
• Använd inte tryckkokaren om delar är ska-

dade, missfärgade eller trasiga, utan kontakta 
istället WMF:s fackhandel/serviceavdelning.

• Använd inte tryckkokaren om delarnas funk-
tion inte motsvarar beskrivningen i bruks-
anvisningen, utan kontakta istället WMF 
fackhandel/serviceavdelning.

• Kontrollera att tryckkokaren har stängts till 
korrekt.

Risk för brännskador på grund av 
säkerhetsanordningar som inte 
fungerar

Före varje användning måste du kontrollera att 
säkerhetsanordningarna fungerar, inte är ska-
dade, smutsiga eller igensatta. I annat fall före-
ligger risk för brännskador genom heta ytor och 
utträdande ånga.
• Kontrollera att koksignalspackningen 18 sitter 

korrekt. Tätningsringen 21 ska ligga tätt mot 
lockets kant.

• Använd inte tryckkokaren om delar är ska-
dade, missfärgade eller trasiga, utan kontakta 
istället WMF:s fackhandel/serviceavdelning.

• Åtgärda smuts/stopp.

FÖRSIKTIGHET

Risk för brännskador genom 
otillräcklig rengöring

Före varje användning måste du kontrollera att 
säkerhetsventilerna/-anordningarna och tryck-
indikatorn inte är smutsiga/igensatta, eftersom 
ånga annars kan tränga ut på ett okontrollerat 
sätt. Det kan leda till brännskador.
• Kontrollera säkerhetsanordningarna och 

tryckindikatorn 16 och rengör dessa v.b.

Risk för brännskador genom 
felaktigt sammansatt lock

Locket får inte sättas samman på fel sätt. Samman-
sättningen får bara utföras enligt beskrivningen.
• Följ instruktionerna noggrant.
• Kontrollerar att locket sitter korrekt.

2.5| UNDER ANVÄNDNINGEN

VARNING

 
Skaderisk genom högt tryck

Under kokningen uppstår ett högt tryck i koka-
ren. Ett utsläpp av trycket skulle kunna föror-
saka allvarliga brännskador och skador.
• Kontrollera därför alltid att tryckkokaren har 

stängts säker.
• Tryckkokaren får aldrig öppnas med våld. 

Endast när tryckkokaren har helt tryckfri kan 
den öppnas lätt.

• Tryckkokaren ska hanteras försiktigt när den 
står under tryck.

• Tryckkokaren får under användningen aldrig 
lämnas utan tillsyn.

FÖRSIKTIGHET

Risk för brännskador 
genom het ånga

Om inget tryck byggs upp i tryckkokaren, utan 
ånga istället tränger ut, finns risk att heta ytor 
och utträngande ånga orsakar brännskador på 
händer och ansikte.
• Stäng av spisen omedelbart, låt kokaren 

svalna och kontrollera den.

511

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



Risk för brännskador genom 
utträngande ånga

Under kokningen kan het ibland tränga ut vid 
locket 6 .
• Stick aldrig in händerna i ångan.
• Håll alltid händerna, huvudet och kroppen 

utanför riskområdet – ovanför locket 6  och 
säkerhetsslitsen 10 vid lockets kant.

• Lämna aldrig tryckkokaren obevakad när den 
används.

• Håll barn och husdjur på avstånd.
• Tryckkokaren ska alltid placeras så att 

utträngande ånga inte riktas mot personer 
som står i närheten. Det är särskilt viktig i kök 
med öppen planlösning.

Risk för brännskador genom 
snabbavångning

Om du drar tillbaka kokreglaget för snabbt 
ångutsläpp, 12 eller sätter apparaten under 
rinnande vatten, finns det risk att du får bränn-
skador av het ånga eller heta matvaror.
• Innan tryckkokaren öppnas ska den skakas om.
• Tryckkokaren får inte sänkas ned i kallt vatten.
• Håll alltid händerna, huvudet och kroppen 

utanför riskområdet ovanför locket 6  och 
säkerhetsslitsen 10 vid lockets kant.

Risk för brännskador av bubblor 
(stötkokning)

När den svalnade tryckkokaren öppnas kan bubb-
lor uppstå i heta matvaror och dessa kan sprutas 
ut plötsligt. När det gäller kött med skinn kan het 
vätska sprutas ut när köttet punkteras. Det kan 
leda till brännskador och skållning.
• Innan tryckkokaren öppnas ska den alltid ska-

kas om.
• Stick inte direkt i hett kött som tilllagats med 

skinnet (t.ex. oxtunga), utan låt det svalna 
först.

Risk för brännskador genom mat 
som tränger ut

Om tryckkokaren är överfylld kan heta matvaror 
tränga ut genom säkerhetsventilen 7 , tryckre-
gulatorn 15 och säkerhetsslitsen 10 . Detta kan 
orsaka brännskador.
• Tryckkokaren får aldrig överfyllas.
• Tryckkokaren får max fyllas till 2/3 av sin volym.

• Tryckkokaren får max fyllas till 1/2 av sin 
volym när grötiga, trögflytande eller starkt 
skummande mat som soppor, baljväxter, gry-
tor, buljong, inälvor och pasta tillagas.

• Förkoka i sådana fall maten i en öppen gryta, 
rör om och ta eventuellt bort skummet.

Risk för brännskador på het 
gryta/lock

Tryckkokaren blir mycket het under kokningen. 
På gasspisar kan även handtagen bli mycket 
varma av den öppna lågan. Beröring kan leda 
till brännskador.
• Vidrör aldrig tryckkokarens heta ytor.
• Ta bara i grytan 1 /locket 6  på plasthandtagen.
• Använd handskar resp. handskydd (t.ex. 

grytlappar).
• Heta insatser och stativ får endast tas ut med 

hjälpmedel, t.ex. grytlappar.
• Den heta tryckkokaren får endast placeras på 

värmefasta underlag.

OBS

Skador som orsakas av för lite/
avsaknad av vätska

Sätt aldrig tryckkokaren på högsta värme utan 
vätska eller utan uppsikt, eftersom det då finns 
risk för överhettning och skador.
• Använd bara tryckkokaren med tillräckligt 

mycket vätska (minst ¼ l vatten, fond, sås etc.).
• Var noga med att tillsätta tillräckligt mycket 

vätska när du lagar tjockflytande rätter.
• Om det är för lite vätska eller ingen vätska i gry-

tan, måste du genast stänga av spisen och inte 
flytta på grytan förrän den är helt avsvalnad.

• Lämna aldrig tryckkokaren utan uppsikt.

2.6| KORREKT RENGÖRING

Rengör tryckkokaren efter varje användning!

FÖRSIKTIGHET

Risk för brännskador genom 
skador under rengöringen

Använd inga borstar, skurmedel eller kemikalier 
när du gör rent säkerhetsanordningarna, efter-
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som dessa kan skadas, vilket medför risk för 
brännskador av utträngande ånga.
• Följ rengörings- och skötselinstruktionerna.
• Torka grytan noga efter varje rengöring.

2.7| NÖDVÄNDIGA REPARATIONER

FÖRSIKTIGHET

Skador genom felaktiga 
reparationer/felaktiga reservdelar

Reparationer får endast utföras av WMF:s fack-
handel/serviceavdelning eftersom tryckkokaren 
eller säkerhetsanordningarna annars kan skadas, 
eller säkerhetsanordningarna sluta att fungera, 
vilket leder till risk för brännskador.
• Lämna eventuella reparationer till WMF:s 

fackhandel/serviceavdelning.
• Handtag med sprickor och som inte sitter 

korrekt ska bytas ut av WMF:s fackhandel/
serviceavdelning.

• Endast WMF:s originalreservdelar för tryckko-
kare får användas.

2.8| LÄMPLIGA SPISTYPER

FÖRSIKTIGHET

Lämpliga spistyper och storlekar 
på kokplattor

Tryckkokaren får endast användas på induk-
tions-, glaskeramik-, gas- och elspisar. Spis-
plattan resp. gaslågan får inte vara större än 
tryckkokarens botten.
• På gasspisar får gaslågan inte sticka utanför 

tryckkokarens botten.
• För optimal värmeöverföring och spiskoppling 

måste grytans och kokfältets storlek stämma 
överens.

• På glaskeramik- och elspisar bör spisplattans 
diameter inte vara större än 160 mm (2,5 l) 
resp. 190 mm (3,0–8,5 l).

• På induktionshällar kan ett surrande ljud upp-
stå vid höga effekter. Det har tekniska orsa-
ker och är inget tecken på fel på spisen eller 
tryckkokaren.

2.9| BEVARA LIVSLÄNGDEN

OBS

Skador på tryckkokaren
För att undvika skador på tryckkoka-

ren ska:
• köksredskap inte slås av på grytans kant
• salt endast tillsättas i kokande vatten och röras 

om för att grytans botten inte ska angripas
• smuts mellan grytans botten och kokstället 

undvikas eftersom kokstället (t.ex. glaskera-
mik) annars kan repas.
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3| TEKNISK DATA OCH TIPS

3.1| TEKNISK DATA

Tillverkare: WMF GmbH
Typ: Perfect/Perfect Plus/Perfect Element

Material
Gryta/lock: Cromargan®: rostfritt stål 18/10

Botten: TransTherm®-botten för alla spistyper
Apparaten följer direktivet 2014/68/EU om 
tryckbärande anordningar.
Ändringar förbehålles.

Handtag: Värmeisolerande plast
Packningar: Silikon

Mått
PERFECT/PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

FYLLNADSVOLYM 2,5 l 3,0–8,5 l 2,5 l 3,0–8,5 l

BOTTEN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

INRE 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

GRYTANS LÄNGD MED HANDTAG 375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

GRYTANS LÄNGD MED LOCK 375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Höjd

VOLYM GRYTA GRYTA MED LOCK GRYTA MED LOCK OCH 
HANDTAG

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Tomvikt
Perfect/Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS-värde: 150 kPa

Tryckvärden
Första ringen: ca 106 °C, 25 kPa
Drifttryck
Andra ringen: ca 115 °C, 70 kPa
Drifttryck, 90 kPa märktryck

Kokfält storlek
Max ø 160 mm för 2,5 l
Max ø 190 mm för 3,0–8,5 l
Innerskala fyllnadshöjd
(Beroende på totalvolymen): 1/3, 1/2, 2/3

Lämpliga spistyper
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3.2| TILLBEHÖR, RESERV- OCH 
SLITAGEDETALJER

Tillbehör
Hålad insats 22 cm (art.nr. 07 8941 6000)
Insatsset 22 cm (art.nr. 07 8942 6030)
Glaslock 22 cm (art.nr. 07 9618 6380)

Reservdelar
Handtag på locket 11

Perfect (art.nr. 08 9180 6030)
Perfect Plus (art.nr. 08 9480 6030)
Perfect Element (art.nr. 08 9980 6030)

Lock 6  med handtag 11 18 cm
Perfect (art.nr. 07.9179.6042)
Perfect Plus (art.nr. 07.9479.6042)

Lock 6  med handtag 11 22 cm
Perfect (art.nr. 07 9180 6042)
Perfect Plus (art.nr. 07 9480 6042)
Perfect Element (art.nr. 07 9980 6042)

Slitagedelar
Tätningsring 21 18 cm (art.nr. 60 6852 9990)

Tätningsring 21 22 cm (art.nr. 60 6856 9990)

Säkerhetsventil 7  (art.nr. 07 9615 9510)

Koksignalspackning 18 (art.nr. 60 9310 9502)

4| PACKA UPP TRYCKKOKAREN

1| Öppna förpackningen och kontrollera att alla 
delar finns med:
• Gryta 1  med sido- 2  och skafthandtag 3

• Lock 6  med avtagbart handtag11: Lock 
med säkerhetsventil 7 , utbytbar koksig-
nalspackning 18

• Tätningsring (grå) 21

• Bruksanvisning 
Om delar saknas bör du kontakta din auk-
toriserade WMF-fackhandel/serviceavdel-
ning eller WMF direkt.

• Ta bort alla dekaler och etiketter

2| Förpackningsmaterialet ska omhändertas 
enligt gällande föreskrifter.

3| Bruksanvisningen ska läsas noggrant och för-
varas i tryckkokarens närhet.

4| Den medföljande garantin innehåller en 
beskrivning av garantivillkoren.
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5| ANVÄNDNING AV SÄKERHETSDELAR

Säkerhetsdelar Beskrivning

Tryckregleringsanordning i 
lockets handtag

Om det avsedda trycket för koknivå 2 överskrids, öppnas tryckregulatorn 15  
automatiskt och överskottsånga släpps ut. Det reducerar omedelbart trycket.

Säkerhetsventil Om tryckregulatorn 15  inte reagerar, reducerar säkerhetsventilen omedelbart det 
förhöjda trycket 7 .

Säkerhetsslits i lockets kant Om de andra säkerhetsanordningarna till exempel blockeras av matrester, funge-
rar säkerhetsslitsen 10  som ”nödutsläpp“. Om trycket är för högt trycks tätnings-
ringen 21  igenom säkerhetsslitsen 10  så långt utåt att ångan kan komma ut och 
trycket kan sänkas.

Tryckindikator på 
lockhandtaget

Tryckindikatorn 16  ger visuell hjälp att tillaga maten på ett planerat och energ-
beisparande sätt och visar det aktuella koktrycket. Den är utrustad med ett runt 
stift i mitten (tryck finns) och 2 ringar (koknivå 1 och 2).

Säkerhetsöppningssystem Säkerhetsöppningssystemet 19 gör att tryckkokaren inte kan öppnas om det finns 
ett resttryck kvar. Först när trycket har sänkts helt kan tryckkokaren öppnas.

Kontrollerat ångutsläpp via 
kokreglaget

Om du drar tillbaka kokreglaget långsamt kan du påverka hur snabbt ångan 
släpps ut 12 . 

Låssäkring I lockhandtaget 11  sitter låssäkringen 13  som förhindrar att tryckkokaren kan 
öppnas under matlagningen.

6| FÖRSTA ANVÄNDNINGEN AV TRYCKKOKAREN

6.1| TA ISÄR TRYCKKOKAREN OCH TA 
AV LOCKET 

(jfr. bildserie E, B).
1| a) Dra kokreglaget på båda sidor längst bak 

mot handtagets slut.
 � Markeringarna på reglaget ska stå på AUF/
OPEN.

b) Håll i endast skafthandtaget med vänster 
hand 3  1 .

c) Ta tag i lockhandtaget med höger hand 
11 och vrid det åt höger tills locket 6  kan 
lyftas av. 
Markeringarna på locket 9  och skafthand-
taget 4  ska ligga i linje.

d) Lyft av locket 6  i handtaget 11 .

2| Ta isär locket (se bildserie G) genom att först 
vända på locket 6 .

3| Dra försiktigt ut tätningsringen 21 ur grytans 
kant och lägg den åt sidan.

4| Håll fast locket 6  och tryck handtagsupplås-
ningen 14 mot handtagets ände.

5| Ta av locket 6  från skafthandtaget.

6.2| RENGÖRA TRYCKKOKAREN FÖRSTA 
GÅNGEN

1| Ta isär tryckkokaren enligt kapitel 6.1.

2| Fyll grytan 1  upptill 2/3 (se innerskala 
bild I) med vatten och tillsätt 2–3 matskedar 
hushållsvinäger.

3| Koka ur grytan med vinägervattnet 1  utan 
lock 6  i ca 5–10 minuter.
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4| Diska sedan alla delar noggrant för hand.

5| Torka alla delar noggrant efter rengöringen.

6.3| MONTERA TRYCKKOKAREN

FÖRSIKTIGHET

Risk för brännskador om locket 
monteras fel

Locket får inte monteras på fel sätt. Det får bara 
monteras på det sätt som beskrivs.
• Följ instruktionerna noggrant.
• Kontrollera att locket sitter korrekt.

6.4| MONTERA LOCKET

(se bildserie H)
1| Kontrollera att lockets kant, lockhandtaget, 

säkerhetsanordningarna och tätningsringen 
inte är smutsiga eller igensatta.

2| Vrid locket 6  så att kanten pekar nedåt.

3| Vänd på handtaget 11 och håll fast det.

4| Häkta hållarspåret 17 vid lockhandtaget 11 i 
hållaren 8  på locket 6 .

5| Fäll ned handtaget 11 långsamt.

6| Vänd locket 6  med handtaget 11 .

7| Justera locket 6  och handtaget 11 så att 
koksignalspackningen 18 inte kläms eller ska-
das av kanterna på locköppningarna.

8| Tryck försiktigt ned locket 6  tills det klickar i 
så att det hörs. Kontrollera låsningen genom 
att trycka på reglaget.

9| Sätt in tätningsringen 21 i grytans kant och 
tryck den försiktigt under kanten. Tätnings-
ringen 21 ska sitta helt under den böjda kan-
ten på grytan.

6.5| SÄTT PÅ LOCKET

(se bildserie F)
1| Placera grytan 1  på ett fast underlag.

2| Sätt locket 6  med kanten nedåt på grytan
1 . Påsättningsmarkeringen 9  på locket och 
markeringen på skafthandtaget 4  ska över-
ensstämma – annars kan locket inte sättas på. 
Tätningsringen 21 ska sitta i kanten på grytan!

3| Håll fast skafthandtaget med vänster hand
3  1 .

4| Vrid med höger hand locket 6  med handtag 
B åt vänster.

5| När de båda handtagen 3 /11 ligger exakt på 
varandra, skjut kokreglaget exakt på positio-
nen ZU/LOCK.

7| ANVÄNDNING AV TRYCKKOKAREN

7.1| KONTROLLERA 
SÄKERHETSANORDNINGARNA

Ta av locket 6  enligt kapitel 6.1.
1| Dra försiktigt ut tätningsringen 21 ur grytans 

kant och lägg den åt sidan.

2| Ta av lockhandtaget 11 enligt kapitel 6.1.

3| Kontrollera att tätningsringen 21 och lockets 
inre kant är rena.

4| Kontrollera, att ...
• säkerhetsslitsen 10 i lockets kant,
• tryckregulatorn 15

• tryckindikatorn 16

• handtagsupplåsningen 14

• säkerhetsventilen 7  är rena och inte igensatta.
 � Blötlägg och rengör avlagringar och 
åtgärda stopp (se kapitel 12.1 Rengöring).

5| Kontrollera att kulan i säkerhetsventilen 7  
på lockets undersida syns.
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 � Skaka i annat fall locket 6  tills kulan syns igen.
 � Eventuella skador ska åtgärdas av WMF:s 
fackhandel/serviceavdelning.

6| Kontrollera försiktigt med fingret att tryckre-
gulatorn 15 är rörlig.

7| Kontrollera att alla packningar är rena och 
oskadade samt sitter korrekt (jfr. bildserie J).

 � Kontrollera att koksignalspackningen sitter 
korrekt och inte är skadad.

7.2| ÖPPNA LOCKET

Öppna tryckkokaren genom att ta av locket 6  
enligt kapitel 6.1.

7.3| FYLLA TRYCKKOKAREN

Lägg maten som ska tillagas med tillräckligt 
mycket vätska i grytan. Använd insatser och ett 
stativ (se kapitel 11.2) vid behov. Kött ska enligt 
kapitel 11.1 först stekas i grytan.

7.4| STÄNGA TRYCKKOKAREN

1| Sätt vid behov ihop locket enligt kapitel 6.3.

2| Sätt på locket enligt kapitel 6.3 och stäng det.

7.5| TILLAGA MAT

Mat lagas i tryckkokaren under tryck. Genom 
ångtrycket i grytan uppstår högre temperatu-
rer än under ”normal” matlagning. Det förkor-
tar koktiderna med upp till 70 %, vilket ger en 
stor energibesparing. Tack vare den kortare till-
lagningstiden i ånga bibehålls mer arom, smak 
och vitaminer.

TIPS Spara energi genom att stänga av värme-
källan lite innan koktiden är slut, eftersom vär-
men i grytan räcker till för att koka färdigt 
maten.

FÖRSIKTIGHET

Risk för brännskador genom mat 
som tränger ut

Heta matvaror kan tränga ut genom tryckregu-
latorn, säkerhetsventilen eller säkerhetsslitsen 
på sidan och leda till brännskador.
• Tryckkokaren får maximalt fyllas till 2/3 (se 

innermarkering) av sin volym.
• Tryckkokaren får maximalt fyllas till 1/2 av sin 

volym, om svällande, degaktiga eller starkt 
skummande maträtter ska tillagas, t.ex. soppor, 
baljväxter, grytor, buljonger, inälvor eller pasta.

OBS

Skador som orsakas av för lite/
avsaknad av vätska

Risk för överhettning och skador
• Värm aldrig tryckkokaren på högsta effekt 

utan vätska eller utan uppsikt.
• Använd bara tryckkokaren med tillräckligt 

mycket vätska (minst 1/4 l vatten).

8| KOKNIVÅER

Tillagningstiden varierar
Tillagningstiden är olika beroende på vad man 
lagar, eftersom livsmedlens mängd, form och 
egenskaper varierar.

8.1| KOKNIVÅ 1

Skonsam tillagning för känsliga matvaror som 
grönsaker, fisk eller fruktkompott.

På den här koknivån kokas maten försiktigt, så 
att arom och näringsämnen behålls i största 
möjliga mån. Vid koknivå 1 höjs tryckindikatorn 
till första kokringen.
1| Kontrollera att tryckkokaren är rätt stängd.

2| Ställ tryckkokaren på spishällen.

3| Sätt spisen på hög effekt.
 � Tryckkokaren värms upp.
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a) Genom säkerhetsventilen 7 , som samti-
digt är uppkokningsautomatik, tränger det 
ut luft under uppkokningsfasen ända tills 
ventilen stängs och tryck byggs upp.

b) Först höjs stiftet och sedan hela tryck-
indikatorn16 . Du kan styra ökningen via 
energitillförseln.

c) Att stiftet stiger mitt i tryckindikatorn sig-
nalerar att grytan inte kan öppnas längre.

4| Koktiden startar så snart tryckindikatorn 16 
på den första ringen är väl synlig.

5| Kontrollera att ringpositionen på tryckindika-
torn 16 förblir stabil.

6| Om tryckindikatorn 16 sjunker under den för-
sta kokringen ska du öka energitillförseln.

 � Koktiden blir då lite längre.

7| Om tryckindikatorn 16 stiger över den för-
sta kokringen är ångtrycket för högt och ska 
regleras via energitillförseln.
a) Ta av tryckkokaren från plattan.
b) Vänta tills tryckindikatorn har sjunkit till 

den första kokringen.
c) Sätt tillbaka tryckkokaren på spisen och 

minska energitillförseln.

8| När koktiden har gått ska tryckkokaren tas av 
spisen och trycket sänkas (se kapitel 9).

9| När trycket har sänkts, ska tryckkokaren ska-
kas och öppnas försiktigt.

8.2| KOKNIVÅ 2

Snabblagningsnivå för alla övriga rätter Vid 
denna koknivå sparar dy mycket tid och energi. 
Vid koknivå 2 höjs tryckindikatorn till den andra 
kokringen. Om trycket är för högt regleras det 
automatiskt.
1| Kontrollera att tryckkokaren är rätt stängd.

2| Ställ tryckkokaren på spishällen.

3| Ställ spisen på högsta effekt.
 � Tryckkokaren värms upp.

a) Genom säkerhetsventilen 7 , som samti-
digt är uppkokningsautomatik, tränger det 
ut luft under uppkokningsfasen ända tills 
ventilen stängs och tryck byggs upp.

b) Tryckindikatorn 16 börjar höjas. Ökningen 
kan regleras via energitillförseln.

c) Att stiftet stiger mitt i tryckindikatorn sig-
nalerar att grytan inte kan öppnas längre.

 � Koktiden startar så snart tryckindikatorn 
16 på den andra ringen är väl synlig.

4| Kontrollera att ringpositionen på tryckindika-
torn 16 förblir stabil.

5| Om tryckindikatorn 16 sjunker under den 
andra kokringen ska du höja energitillförseln.

 � Koktiden blir då lite längre.

6| Om tryckindikatorn 16 stiger över den andra 
kokringen, är ångtrycket för högt och släpps 
hörbart ut via tryckregulatorn 15 .
a) Ta av tryckkokaren från plattan.
b) Vänta tills tryckindikatorn har sjunkit till 

den andra kokringen.
c) Sätt tillbaka tryckkokaren på spisen och 

minska energitillförseln.

7| När koktiden har gått ska du ta av tryckkoka-
ren från spisen och sänka trycket enligt kapi-
tel 9.

8| Skaka tryckkokaren och öppna den försiktigt 
när den är helt trycklös.

Tips när tillagningstrycket på koknivå 2 över-
skrids, utlöses tryckregulatorn hörbart och ener-
gitillförseln bör sänkas.

9| SÄNK TRYCKET OCH LÅT SVALNA

Ånga av grytan
För skummande och svällande maträtter (t.ex. 
baljväxter, buljong, spannmål) ska trycket inte 
sänkas enligt metod 2 eller 3. Potatis med skal 
spricker exempelvis om den ångas av enligt 
denna metod.
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9.1| METOD 1 – UTNYTTJA RESTVÄRMEN

1| Ta av tryckkokaren från spisen.
 � Efter en kort stund sjunker tryckindikatorn.

2| När tryckindikatorn 16 inklusive stiftet har 
försvunnit helt in i lockhandtaget ska du 
långsamt skjuta kokreglaget mot AUF/OPEN.

3| Eventuell restånga släpps ut.

4| Om ingen ånga tränger ut mer, kan du skaka 
grytan och öppna den.

9.2| METOD 2 – ÅNGA AV LÅNGSAMT

(ångutsläppsautomatik – se bild A)
1| Skjut kokreglaget långsamt stegvis mot AUF/

OPEN.

2| Beroende på kokreglagets position släpps 
ångan ut snabbt eller långsamt.

3| När tryckindikatorn inklusive stiftet har för-
svunnit helt in i lockhandtaget, kan du skaka 
grytan och öppna den.

9.3| METOD 3 – UTAN ÅNGUTSLÄPP

1| Placera tryckkokaren i diskhon och spola 
locket med kallt vatten.

2| När tryckindikatorn inklusive stiftet har för-
svunnit helt in i lockhandtaget, kan du skaka 
grytan och öppna den.

FÖRSIKTIGHET

Risk för brännskador genom 
snabbavångning

Vid snabbavångning via kokreglaget 16 eller 
under rinnande vatten finns det risk att het 
ånga och heta matvaror orsakar brännskador.
• Skaka tryckkokaren innan du öppnar den.
• Håll alltid händerna, huvudet och kroppen 

utanför riskområdet – ovanför locket 16 och 
säkerhetsslitsen 10 vid sidan av lockets kant.

10| ÖPPNA TRYCKKOKAREN

ÖPPNA EFTER TILLAGNINGEN

(se bildserie E)
1| Sänk först trycket enligt kapitel 9 . Rest-

tryckssäkringen garanterar att grytan bara 
kan öppnas när den är helt trycklös, vilket 
betyder att inte heller stiftet får vara synligt 
längre. Om stiftet fortfarande syns har rest-
tryckssäkringen utlösts.

 � Innan tryckkokaren öppnas måste den vara 
helt trycklös.

2| Skjut kokreglaget långsamt mot AUF/OPEN.

3| Skaka grytan.

4| Håll fast skafthandtaget med vänster hand 3  1 .

5| Ta tag i lockhandtag B med höger hand och 
vrid åt höger, tills locket 6  är upplåst. 

 � Markeringarna på locket 9  och skafthand-
taget 4  ska ligga i linje med varandra.

6| För att öppna lutar du lockhandtag 11 med 
lock 6  lätt nedåt, så att resten av ångan 
strömmar ut framtill.

7| Lyft av locket 6 .

11| ANVÄNDNINGS- OCH 
TILLAGNINGSSÄTT

11.1| TILLAGNING MED 
INSATSER OCH STATIV

I tryckkokaren kan du – beroende på tryckko-
karens höjd – tillaga flera rätter samtidigt. De 
olika livsmedlen staplas då separat och skiljs 
genom insatser. Om till exempel kött ska lagas 
på grytans botten sätts ett stativ på grytans 
botten så att den första insatsen hamnar ovan-
för köttet.
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Tips tillbehör
Insatser och stativ finns att köpa som tillbe-
hör hos WMF:s fackhandel/serviceavdelning. För 
grönsaker används ohålade, för potatis hålade 
insatser. Rätten med den längsta koktiden läggs 
först utan insats i grytan.
1| För att tillaga rätter med olika koktider ska 

grytan öppnas emellanåt. Då släpps ånga 
ut och därför ska lite mer än den minimala 
vätskemängden hällas i grytan resp. vätska 
fyllas på.

Exempel
 � Stek (20 minuter) – grytans botten
 � Potatis (8 minuter) – hålad insats
 � Grönsaker (8 minuter) – ohålad insats

2| Tillaga först steken under 12 minuter.

3| Öppna grytan enligt kapitel 6.1.

4| Sätt potatis i den hålade insatsen på ett sta-
tiv över steken, grönsakerna i en ohålad 
insats ovanför dessa.

5| Tillslut grytan enligt kapitel 6.3 och tillaga 
ytterligare 8 minuter.

TIPS om koktiderna inte skiljer sig mycket kan 
alla insatser sättas samtidigt i grytan.

11.2| STEKA

Innan tillagningen kan livsmedel (t.ex. lök, kött-
bitar o.dyl.) stekas i tryckkokaren som i en van-
lig gryta.
1| Ta av locket 6  enligt kapitel 6.1 och stek 

matvarorna.

2| För tillagningen ...
a) lös stekskyn,
b) tillsätt den erforderliga vätskemängden 

(minst 2,5 dl),
c) tillsätt eventuellt ytterligare matvaror – 

med eller utan insatser.

3| Sätt på locket enligt kapitel 6.3 och tillslut 
grytan.

4| Tillför värme tills den önskade koknivån är 
nådd.

11.3| ANVÄNDA FRYSTA MATVAROR

1| Tillsätt den erforderliga vätskemängden 
(minst 2,5 dl vatten).

2| Lägg de frysta matvarorna direkt i grytan.

3| Tina kött för att ge det en stekyta.

4| Lägg grönsaker direkt ur förpackningen i den 
ohålade insatsen.

 � Frysta matvaror förlänger koktiden.

11.4| LAGA SPANNMÅL OCH 
BALJVÄXTER

Vid tillagning i tryckkokaren behöver spannmål 
och baljväxter inte blötläggas innan.

 � Koktiden förlängs då med ca halva tiden.
 � Beakta att grytan bara får fyllas till hälften.

1| Fyll 2,5 dl minimivätskan i grytan och ytter-
ligare per 1 del spannmål/baljväxter minst 2 
delar vätska.

2| Kort innan koktiden går ut kan energitillför-
seln stängas av och kokplattans eftervärme 
kan användas för att låta maten svälla.

11.5| STERILISERING

1| Barnmatsflaskor, konserveringsglas osv. kan 
steriliseras. Placera då delarna med öpp-
ningen nedåt i en hålad insats.

2| Tillsätt en 2,5 dl vatten.

3| Sterilisera 20 minuter på koknivå 2.

4| Låt den svalna långsamt (ångutsläpps-me-
tod 1).
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11.6| KONSERVERA

1| Förbered matvarorna som vanligt och fyll de i 
konserveringsglas.

2| Fyll en 2,5 dl vatten i grytan.

3| Sätt konserveringsglasen i en hålad insats.

4| Konserveringsglas med 1 l innehåll konserveras 
i 6,5 resp. 8,5 l tryckkokaren, mindre konserve-
ringsglas konserveras i 4,5 l tryckkokaren.

5| Grönsaker/kött konserveras 20 minuter på 
koknivå 2, stenfrukter 5 minuter och kärn-
frukter 10 minuter på koknivå 1.

6| Låt grytan svalna långsamt (ångutsläpps-me-
tod 1) eftersom de andra metoderna leder till 
att saften trycks ut ur konserveringsglasen.

12| RENGÖRING, UNDERHÅLL 
OCH FÖRVARING

12.1| RENGÖRING

Använd för rengöringen hett vatten och van-
ligt diskmedel.

 � Använd inga sandiga, skurande rengörings-
medel, stålull eller disksvampars hårda sida.

1| Ta av lockhandtaget 11 enligt kapitel 6.1  
och diska endast under rinnande vatten  
(se bildserie G).

2| Ta ut tätningsringen 21 ur locket 6  och diska 
den för hand.

3| Blötlägg matrester som har fastnat, matres-
ter som sitter mycket hårt kan kokas loss med 
lite vatten i tryckkokaren.

4| Om ventiler är smutsiga eller igensatta ska de 
rengöras med fuktiga bomullstopps.

 � Använd inga vassa eller skarpa föremål.

5| Grytan, insatserna och stativet kan rengöras i 
diskmaskinen.

 � Det kan ge färgförändringar på ytorna, 
men funktionen påverkas inte.

 � Vi rekommenderar ändå rengöring för hand.

6| Koka ur tryckkokaren med ättiksvatten om 
den har kalkavlagringar.

7| Torka grytan noggrant efter diskningen.

12.2| FÖRVARING/LAGRING

Den rena, torra tryckkokaren ska förvaras på en 
ren, torr och skyddad plats.

1| Ta av locket 6  enligt kapitel 6.1.

2| Dra ut tätningsringen 21 ur grytans kant och 
förvara den separat.

3| Ta av lockhandtaget 11 enligt kapitel 6.1 och 
lägg det i grytan 1  resp. locket 6 .

4| Lägg locket 6  upp och ner på 1 .

12.3| UNDERHÅLL/BYTE AV 
SLITAGEDELAR

Den rena, torra tryckkokaren ska förvaras på en 
ren, torr och skyddad plats.
• Sido- och skafthandtag får bara bytas ut av 

WMF:s fackhandel/serviceavdelning.
• Slitagedetaljer ska kontrolleras regelbundet och 

vid behov bytas ut mot originalreservdelar.
• Tätningsringen och koksignalspackningen 

ska vid skador, förhårdnader, missfärgning 
eller felaktig sits omgående bytas ut mot 
originalreservdelar.

12.4| BYTA TÄTNINGSRING

Den rena, torra tryckkokaren ska förvaras på en 
ren, torr och skyddad plats.
1| Ta av locket 6  enligt kapitel 6.1.

522



2| Vänd locket 6  upp och ned.

3| Dra ut den trasiga tätningsringen 21 från 
grytkanten och släng den.

4| Sätt in den nya originaltätningsringen 21 i 
kanten på grytan och tryck försiktigt in den 
under kanten.

 � Tätningsringen 21 ska sitta helt under den 
böjda kanten på grytan.

12.5| BYTA UT KOKSIGNALSPACKNINGEN

Den rena, torra tryckkokaren ska förvaras på en 
ren, torr och skyddad plats.
1| Ta vid behov av locket 6  från grytan enligt 

kapitel 6.1.

2| Ta isär locket (se bildserie G) genom att vrida det 6 .

3| Håll fast locket 6  och tryck handtagsupplås-
ningen 14 mot handtagets ände.

4| Ta av 11 lockhandtaget.

5| Dra av koksignalspackningen 18 från lock-
handtaget 11 och släng den (se bild J).

12.6| BYTA UT SÄKERHETSVENTILEN

1| Ta av locket 6  från grytan enligt kapitel 6.1.

2| Vänd locket 6  upp och ned.

3| Ta ur den trasiga säkerhetsventilen 7  ur 
grytlocket 6  och släng den.

4| Skjut in den nya säkerhetsventilen 7  försik-
tigt genom att trycka och vrida den lite lätt 
från insidan och ut genom öppningen. Säker-
hetsventilen får inte skadas.

TIPS För att göra det lättare att sätta in säker-
hetsventilen kan du använda lite matolja på 
säkerhetsventilens huvud, så ökar glidförmågan.
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13| HJÄLP VID FEL

TA GENAST TRYCKKOKAREN AV SPISEN OM FEL UPPSTÅR.  
TRYCKKOKAREN FÅR ALDRIG ÖPPNAS MED VÅLD!

Fel Möjlig orsak Lösning

För lång uppkoknings-
tid eller tryckindika-
torn inklusive stift 
stiger inte

Olämplig diameter på 
kokplattan

Välj en platta som passar till grytans diameter

Olämplig koknivå Ställ in på högsta koknivå

a) Locket sitter inte 
på korrekt.

b) Koksignalspack-
ningen saknas.

c) Locket är inte rätt 
monterat.

1. Gör tryckkokaren helt trycklös enligt kapitel 9 och öppna den.
2. Kontrollera att tätningsringen 21/koksignalspackningen 

18  (se bild J) sitter korrekt.
3. Kontrollera att locket 6  har monterats/sitter korrekt.
4. Stäng tryckkokaren enligt kapitel 6.3.

Kulan i säkerhetsven-
tilen/uppkokningsau-
tomatiken sitter inte 
korrekt

1. Gör grytan enligt kapitel 9 helt tryckfri och öppna den.
2. Ta av lockhandtaget 11  enligt kapitel 6.1.
3. Kontrollera hur metallkulan i säkerhetsventil 7  sitter och 

rengör den vid behov.
4. Stäng tryckkokaren enligt kapitel 6.3.

Vätska saknas 1. Gör tryckkokaren helt trycklös enligt kapitel 9 och öppna den.
2. Fyll på vätska (minst 2,5 dl).
3. Stäng tryckkokaren enligt kapitel 6.3.

Ånga tränger ut vid 
locket

Tätningsringen och/
eller grytkanten är 
inte rena

1. Gör tryckkokaren helt trycklös enligt kapitel 9 och öppna den.
2. Rengör tätningsringen 21  och grytkanten.
3. Stäng tryckkokaren igen enligt kapitel 6.3.

Kokreglaget står inte 
på ZU/LOCK

Ställ kokreglaget på ZU/LOCK

Tätningsringen är ska-
dad eller hård (slitage)

Byt ut tätningsringen 21  med
en ny originaltätningsring från WMF

Koksignalspackningen 
sitter inte korrekt 
eller är skadad

Korrigera positionen på koksignalspackningen 18  eller ersätt 
den med en ersättningsdel från WMF.

Ånga tränger kon-
tinuerligt ut ur 
säkerhetsventilen/
uppkokningsauto-
matiken (gäller inte 
uppkokningsfasen)

Kulan i säkerhetsven-
tilen sitter inte kor-
rekt i ventilen

1. Gör tryckkokaren helt trycklös enligt kapitel 9 och öppna den.
2. Ta av lockhandtaget 11  enligt kapitel 6.1.
3. Kontrollera säkerhetsventilen 7  eller att metallkulan sit-

ter rätt i locket.
4. Stäng tryckkokaren igen enligt kapitel 6.3.
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14| TIPS OCH KNEP FÖR 
TILLAGNINGEN

• Smörj in tätningsringen lätt med matolja eller 
fett så går det lättare att öppna och stänga.

• Koktiden börjar när den avsedda ringen syns 
på tryckindikatorn.

• De uppgivna koktiderna är riktvärden, välj 
hellre kortare koktider, det är alltid möjligt att 
koka lite till.

• De tider som står angivna för grönsaker ger 
grönsaker med tuggmotstånd.

• Tillagningstemperaturen uppgår vid den för-
sta ringen till 106 °C (särskilt bra för grönsa-
ker och fisk), vid den andra ringen till 115 °C 
(särskilt bra för kött).

Recept finns på 
www.wmf.com!
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15| KOKTIDER FÖR TRYCKKOKNING

Livsmedel Koktid Tips

FLÄSK OCH KALV
KOKA VID FÖRSTA RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA; INGEN SÄRSKILD INSATS BEHÖVS

Strimlat fläsk 5–7 min. —

Grytbitar fläsk 10–15 min. —

Fläskstek 20–25 min. Tillagningstiden beror på storlek och form

Strimlad kalv 5–7 min. —

Grytbitar kalv 10–15 min. —

Kalvlägg i bit 25–30 min. —

Kalvtunga 15–20 min. Täcks med vatten

Kalvstek 20–25 min. Tillagningstiden beror på storlek och form

NÖTKÖTT
KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA; FÖR OXTUNGA BEHÖVS EN HÅLAD INSATS

Köttfärslimpa 10–15 min. —

Surstek 30–35 min. —

Oxtunga 45–60 min. —

Strimlat 6–8 min. —

Gulasch 15–20 min. —

Rullader 15–20 min. —

Nötstek 35–45 min. Tillagningstiden beror på storlek och form

FÅGEL
KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA; FÖR EN KOKHÖNA BEHÖVS EN HÅLAD INSATS

Kokhöna 20–25 min. Max 1/2 fyllnadsvolym

Kycklingdelar 6–8 min. —

Kalkonlår 25–30 min. Beroende på lårens tjocklek

Strimlad kalkon 6–10 min. Samma för kalkontupp

Kalkonschnitzel 2–3 min. —
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Livsmedel Koktid Tips

VILT
KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA; INGEN SÄRSKILD INSATS BEHÖVS

Harstek 15–20 min. —

Harsadel 10–12 min. —

Hjortstek 25–30 min. —

Hjortgulasch 15–20 min. —

LAMM
KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA; INGEN SÄRSKILD INSATS BEHÖVS

Lammragu 20–25 min. Längre koktider för får

Lammstek 25–30 min. Tillagningstiden beror på storlek och form

FISK
KOKA VID 1. RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA; INGEN SÄRSKILD INSATS BEHÖVS FÖR RAGU OCH GULASCH

Fiskfilet 2–3 min. Ångkokas i egen vätska

Hela fiskar 3–4 min. Ångkokas i egen vätska

Ragu eller gulasch 3–4 min. —

SOPPOR
KOKA VID 2. RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA UPPTILL MAX 1/2 VOLYMEN; INGEN INSATS BEHÖVS

Ärt-, linssoppa 12–15 min. Blötlagda baljväxter

Köttbuljong 25–30 min. Gäller för alla slags kött

Grönsakssoppa 5–8 min. —

Gulaschsoppa 10–15 min. —

Kycklingsoppa 20–25 min. Tillagningstiden beror på storlek

Potatissoppa 5–6 min. —

Oxsvanssoppa 35 min. —
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Livsmedel Koktid Tips

GRÖNSAKER
KOKA VID FÖRSTA RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA; FÖR SURKÅL OCH RÖDBETOR BEHÖVS INGEN INSATS; FÖR 
ALLA ANDRA RÄTTER BEHÖVS DEN HÅLADE INSATSEN; KOKA FRÅN OCH MED BÖNORNA VID ANDRA RINGEN

Aubergine, gurka och tomat 2–3 min. Ångkokta grönsaker lakas inte ur lika mycket

Blomkål, paprika, purjolök 3–5 min. —

Ärtor, selleri, kålrabbi 4–6 min. —

Fänkål, morötter, savoykål 5–8 min. —

Bönor, grönkål, rödkål 7–10 min. andra ringen

Surkål 10–15 min. andra ringen

Rödbetor 15–25 min. andra ringen

Kokt potatis 6–8 min. andra ringen

Potatis med skal 6–10 min. andra ringen; potatis med skal spricker om de 
ångas av snabbt

BALJVÄXTER
KOKA VID ANDRA RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA UPPTILL MAX 1/2 VOLYMEN; FÖR 1 DEL SPANNMÅL BEHÖVS 
2 DELAR VATTEN; SPANNMÅL SOM INTE ÄR BLÖTLAGD KOKAS 20–30 LÄNGRE; GRÖTRIS KOKAS VID FÖRSTA 
RINGEN

Ärtor, bönor, linser 10–15 min. Vita bönor kokas 10 min längre

Bovete, hirs 7–10 min. Koktider för blötlagd spannmål

Majs, ris, grönkärna 6–15 min. Koktider för blötlagd spannmål

Grötris 20–25 min. Koka vid första ringen

Långkornigt ris 6–8 min. —

Fullkornsris 12–15 min. —

Vete, råg 10–15 min. Koktider för blötlagd spannmål

FRUKT
KOKA VID FÖRSTA RINGEN; MINST 2,5 DL VÄTSKA

Körsbär, plommon 2–5 min. Hålad insats rekommenderas

Äpplen, päron 2–5 min. Hålad insats rekommenderas
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

�อÃส���ว´ม¤ิน�·ก³�ก´ร�¹้อ�ลิ�¢³ณ� WMF 
ใหม�อ��ุณÃละ�อ�อ��ุณ�·Êไวnว´�ใ�เร´� เร´
ใชnประส�ก´รณÃละ�ว´มเช·Ê¤วช´��·Êเร´ไ�nร³�
ม´กว´ 160 ป· ในก´ร ³�น´Ãละ�ลิ��ลิ�¢³ณ�
�ุณ¢´ ส»�Ãละใชn�´นไ�n�·�nว¤�ว´มใสใ�ในร´¤
ละเอ·¤�Ãละม´�ร�´นส»�สุ�ในเร¹Êอ�ก´รออกÃ�� 
เร´ม·�ว´ม¤ิน�·�·Ê�ุณเล¹อกหมnออ³�Ãร��³น WMF 
Äปร�อ´น�Ï´ÃนะนÏ´�ń น�ว´มปลอ�¢³¤�อไป
น·้อ¤´�ละเอ·¤�Ãละป�ิ�³�ิ�´มระหว´�ก´รใชn
�´นประ�Ï´ว³น �ุณ�ะ ��nอม»ลเ ิÊมเ�ิมเก·Ê¤วก³� 
WMF Ãละ�ลิ�¢³ณ�ÃละÄปรÄมช³น�อ�เร´ไ�n�·Ê 
www.wmf.com

1| ส่่วนประกอบ
1  หมnอ
2  �·Ê�³��n´น�ń �
3  �·Ê�³�
4  เ�ร¹Êอ�หม´¤�·Ê�³�
5  อุปกรณลÉอก�·Ê�³�
6  �´หมnอ
7  ว´ลวนิร¢³¤
8  ห»�³�
9  เ�ร¹Êอ�หม´ ¤ระ�ุ�Ï´Ãหน��อ��´หมnอ
10  หนn ´�´�นิร¢³¤
11  �·Ê�³��´หมnอ�·Ê�อ�ออกไ�n
12  Ã��เล¹Êอน
13  อุปกรณลÉอก�·Ê�³��´หมnอ
14  อุปกรณลÉอก�·Ê�³�
15  อุปกรณ�ว��ุม�ว´ม�³น
16  �³ว��ช·Ã้ร��³น
17  ชอ��¹อ
18  �·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´ร
19  ระ��เปิ�นิร¢³¤
20  ป´ก�·ล�·Ê�³��´หมnอ
21  ว�Ãหวน�·ล
22  ส³�ล³ก«ณก´รเปิ�

2| คู่ำาแนะนำาด้้านคู่วามืปลอด้ภััย
ที่่�ส่ำาคู่ัญ

�nอม»ลสÏ´�³�ระ�ุไวnใน�»ม¹อก´รใชn�´นเหล´น·้Ä�¤
ใชnส³�ล³ก«ณÃละ�Ï´�·Êใหnส³��´ณ�´� È�

	คู่ำาเตืือน	 ���อก�¸�ส�´นก´รณอ³น�ร´¤�·Êอ´�
�Ï´ใหnไ�nร³��´�เ�É�ส´ห³ส �เชน Ã�ลไหมn�·Êเกิ�
�´กไอนÏ้ ´หร¹อ ¹้น�ิว�·Êรnอน�

	ข้้อคู่วรระวัง	 ���อก�̧�ส�´นก´รณ�·Êอ´�เปÉน
อ³น�ร´¤�·Êอ´��Ï´ใหnเกิ�ก´ร�´�เ�É�เลÉกนn อ¤ห
ร¹อป´นกล´�

	โปรด้ที่ราบ	 ���อก�¸�ส�´นก´รณ�·Êอ´�นÏ´ไป
ส»�ว´มเส·¤ห´¤�อ�ว³ส�ุ

	หมืายเหตืุ	 ใหn�nอม»ลเ ิÊมเ�ิมเก·Ê¤วก³�ก´ร�»Ãล
�³�ก´รหมnออ³�Ãร��³นอ¤´�ปลอ�¢³¤

 ส่ญัลกัษณ์์ ส³�เก�Ãละป��ิ³��ิ´ม�nอ��ช·้

2.1| การใช้้อย่างถู�กตื้อง

หมื้ออัด้แรงด้ันเหมืาะส่ำาหรับเฉพาะ
• ประเ¢��อ�เ�´�·Êระ�ุไวnใน�Ï´ÃนะนÏ´เหล´น·้
• ก´รปรุ�อ´ห´รหร¹อ�pุนอ´ห´ร ��³�้�·Êม·Ãละไมม·

¢´ชนะช³น้ใน/�´�³�้�
• ก´ร�nมใน�ร³วเร¹อนในปริม´ณปก�ิล�ใน�ว�

�นอมอ´ห´ร �Ä�¤ม·¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»�
• ก´รสก³�นÏ้ ´�ลไมnในปริม´ณเลÉกนn อ¤ �Ä�¤ม·

¢´ชนะช³น้ใน�
• ก´ร�´เช¹้อ�ว�นม �ว��นอมอ´ห´ร ±ล± 

�Ä�¤ม·¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»�

หม้ืออัด้แรงด้ันไมื่เหมืาะส่ำาหรับ
• ก´รใชnในเ�´อ�รnอนหร¹อไมÄ�รเว¡
• ก´ร�อ�อ´ห´ร�nว¤นÏ้ ´ม³น
• ก´ร�´เช¹้อ�·Êเก·Ê¤ว�nอ�ก³�ก´รใชn�´น�´�ก´ร

Ã �¤
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• เ�´ประเ¢�อ¹Êนนอกเหน¹อ�´ก�·Êระ�ุไวnหร¹อใน
เปลวไ¡

• เ�´Ãกoสปิกนิก

คู่่�มืือการใช้้งาน
• �nอ��»Ãล�nว¤�ว´มระม³�ระว³�
• �nอ��³�เกÉ�ไวnใกลnก³�หมnออ³�Ãร��³น
• �nอ�ส��อไป¤³��n»ใชnร´¤อ¹ÊนÃละใหn�n»ใชnร´¤อ¹Êน

อ´น

�³�เกÉ��»ม¹อก´รใชn�´นเหล´น·้ไวnใน�·Êปลอ�¢³¤
เ ¹Êออ´น�Ï้´ใน¢´¤หล³� อ´นหม´¤เห�ุเหล´น·้
อ¤´�ละเอ·¤�กอนใชn�´น �ะส´ม´ร�ใชnหมnอ
อ³�Ãร��³นไ�nหล³��´กอ´นÃละ�Ï´�ว´มเ�n´ใ�
หม´¤เห�ุเร¹Êอ��ว´มปลอ�¢³¤Ãลnวเ�´น³น้ ก´ร
ไมป�ิ�³�ิ�´มหม´¤เห�ุเหล´น·้อ´��Ï´ใหnเกิ�
�ว´มเส·¤ห´¤ÃละÃ�ลไหมnใน�ณะ�·Êใชnหมnออ³�
Ãร��³นไ�n

2.2| หมืายเหตืุที่ั�วไป

WARNING

เฉพาะบุคู่คู่ลที่่�คู่้นุเคู่ยกับการ
ด้�แลที่่�เหมืาะส่มืเที่่านั�นที่่�ส่ามืารถู
ใช้้งานได้้

เ� ´ะ�ุ��ล�·Ê�nุนเ�¤ก³��»ม¹อก´รใชn�´นÃละไ�n
อ´นหม´¤เห�ุ�ń น�ว´มปลอ�¢³¤Ãลnวเ�´น³น้�·Ê
ส´ม´ร�ใชn�´นหมnออ³�Ãร��³นไ�n
• หn´มไมใหn�ุ��ล�·Êไม�nุนเ�¤ก³��ลิ�¢³ณ�ใชn

�´นหมnออ³�Ãร��³น
• หn´มไมใหnเ�Éกเลนหร¹อใชn�´นหมnออ³�Ãร��³น

ห้ามืไมื่ให้ดั้ด้แปลงหมื้ออดั้แรง
ด้ัน/อุปกรณ์์คู่วามืปลอด้ภััย

อุปกรณ�ว´มปลอ�¢³¤ชว¤ปn อ�ก³นส�´นก´รณ�·Ê
เปÉนอ³น�ร´¤ หมnออ³�Ãร��³น�ะ�Ï´�´นในส¢´ 
�·Êไมไ�nม·ก´ร�³�Ãปล�Ãละใน�ณะ�·ÊหมnอÃละ�´
หมnอปิ�เ�n´ไ�nอ¤´� อ�·เ�´น³น้
• หn´มไมใหn�Ï´ก´ร�³�Ãปล�ใ� È ก³�หมnออ³�Ãร�

�³นหร¹ออุปกรณ�ว´มปลอ�¢³¤

• ใชn�´หมnอ Perfect / Perfect Plus / Perfect 
Element 6  ก³�รุน�อ�หมnอ Perfect / Perfect 
Plus / Perfect Element �·Ê�ร�ก³นเ�´น³น้ 1  
ประเ¢³�³อ้nน

เก็บให้พ้นมืือเด้็กและส่ัตืว์เล่ �ยง
ในบ้าน

ใหnเ�ÉกÃละส³�วเล·¤้�อ¤»ห´��´กหมnออ³�Ãร��³น
ใน�ณะ�·Êใชn�´นเน¹Êอ��´กหมnออ³�Ãร��³นม·นÏ้ ´
หน³กม´ก รnอนม´ก Ãละส´ม´ร�ม·ไอนÏ้ ´ออกม´
�´กหมnอไ�n

ข้้อคู่วรระวัง

การใช้้งานที่่�ผิิด้ที่่�อาจเกิด้ข้้ �น
เ ¹Êอปn อ�ก³นก´รใชn�´น�·Ê�ิ�Ãละ�ว´มเส·¤ห´¤
หร¹อÃ�ลไหมnใ� È �·Êเก·Ê¤ว�nอ��´กก´รใชn�´น�·Ê
�ิ� หn´มไมใหnใชnหมnออ³�Ãร��³น�
• ในเ�´อ�รnอนหร¹อไมÄ�รเว¡
• ในก´ร�อ�อ´ห´ร�·ÊใชnนÏ้ ´ม³น
• ในก´ร�́ เช¹้อ�·Êเก·Ê¤ว�nอ�ก³�ก´รใชn�´น�´�ก´ร

Ã �¤
• ก³�เ�´ประเ¢�อ¹Êนนอกเหน¹อ�´ก�·Êระ�ุไวnหร¹อ

ในเปลวไ¡

อย่าปล่อยให้ที่่�จับยื�นออกมืา
เหนือแผิ่นให้คู่วามืร้อน

• ห´ก�·Ê�³� 2  / 3  / 11  ¤¹Êนออกม´เหน¹อÃ�นใหn
�ว´มรnอนหร¹อเหน¹อเปลวไ¡�นเ�´Ãกoส �·Ê�³�
�ะรnอน�³�Ãละ�Ï´ใหnเกิ�Ã�ลไหมnไ�nห´กส³ม�³ส

ตืรวจส่อบและเปล่�ยนที่ด้แที่น
ส่่วนประกอบที่่�ส่้กหรอเป็น
ประจำา

เปล·Ê¤น��Ã�นสวนประกอ��·Êส¸กหรอ ��·ล��ช·ก้´ร
ปรุ�อ´ห´ร 18  ว�Ãหวน�·ล 21 � �nว¤ชิน้สวนอะไหล
�อ�Ã�n ห´กส³�เก�เหÉนว´ส·เปล·Ê¤นไป ม·รอ¤Ã�ก 
Ã�É��³ว ม·�ว´มเส·¤ห´¤ หร¹อใสไ�nไม อ�·
• ว�Ãหวน�·ล 21  �ะ�nอ�Ã�ะ�¸��อ��´หมnอ
• เปล·Ê¤นว�Ãหวน�·ลใหม 21  หล³��´กก´รใชn�´น

ประม´ณ 400 �ร³�้ หร¹อชn´�·Êสุ�หล³��´ก 2 ป·
• ใชnชิน้สวนอะไหลÃ�n�อ� WMF เ�´น³น้
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2.3| การใช้้งานคู่รั �งแรก

กอนใชnหมnออ³�Ãร��³นเปÉน�ร³�้Ãรก �nอ�เ�ิมนÏ้ ´ 
��¸�ระ�³��·ÊกÏ´หน�� ÃละอุนเปÉนเวล´อ¤´�นn อ¤ 
5 น´�·�·Êก´รปรุ�อ´ห´รระ�³� 2 �ะ�nอ��Ï´น̧��̧�
เร¹Êอ�น·้ในก´ร�รว�สอ��ลิ�¢³ณ�ใ� È

2.4| ก่อนการใช้้งานแตื่ละคู่รั �ง

WARNING

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากช้ิ �นส่่วนช้ำารุด้/หายไป
หรือใส่่ไมื่ถู�กตื้อง

กอนใชn�´น�ุก�ร³�้ ใหn�รว�สอ�ว´ชิน้สวน
�³�้หม�อ¤»ในส¢´ �·Êเหม´ะสมÃละใส/ปิ�อ¤´�
�»ก�nอ� ม·�ว´มเส·Ê¤�ในก´รเกิ�Ã�ลไหมn�·Êเกิ�
�´ก ¹้น�ิว�·ÊรnอนÃละไอนÏ้ ´�·Ê ุ�ออกม´ห´กชิน้
สวนห´¤ไป ชÏ´รุ� �ิ�ร»ป หร¹อใสไม�»ก�nอ�
• �รว�สอ��´หมnอ 6  เ ¹ÊอใหnÃนใ�ว´ม·ก´ร

ประกอ�/ก´รใส�·Ê�»ก�nอ�
• ใสชิน้สวน�·Êห´¤ไป �เชน �·ล��ช·ก้´รปรุ�

อ´ห´ร 18  ว�Ãหวน�·ล 21 �
• หn´มไมใหnใชnหมnออ³�Ãร��³นห´กชิน้สวนชÏ´รุ� 

�ิ�ร»ป เปล·Ê¤นส· หร¹อÃ�ก Ãละ�ิ��อ�³วÃ�น
�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/ª»น¤�ริก´ร�อ� WMF

• หn´มไมใหnใชnหมnออ³�Ãร��³นห´กก´ร�Ï´�´น
�อ�ชิน้สวนไม�ร��´ม�Ï´อ�ิ�´¤ใน�»ม¹อก´ร
ใชn�´น Ãละ�ิ��อ�³วÃ�น�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/
ª»น¤�ริก´ร�อ� WMF

• �รว�สอ�ว´หมnออ³�Ãร��³นปิ�Ãนน�·Ãลnว

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากการไมื่ที่ำางานข้อง
คูุ่ณ์ส่มืบัตืิด้้านคู่วามืปลอด้ภััย

กอนใชn�´นใหn�รว�สอ�อุปกรณ�ว´มปลอ�¢³¤
ว´ชÏ´รุ�เส·¤ห´¤ ม·สิÊ�สกปรก ม·ก´รอุ��³น หร¹อ
ไม Ãละ�รว�สอ�ใหnÃนใ�ว´ใชn�´นไ�n มิ�ะน³น้
อ´�เส·Ê¤��อก´รเกิ�Ã�ลไหมn�·Êเกิ��´ก ¹้น�ิว�·Ê
รnอนÃละไอนÏ้ ´�·Ê ุ�ออกม´
• �รว�สอ�ว´�·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´ร 18  ปิ�ไ�n อ�· 

ว�Ãหวน�·ล 21  �ะ�nอ�Ã�ะ�¸��อ��´หมnอ

• หn´มไมใหnใชnหมnออ³�Ãร��³นห´กชิน้สวนชÏ´รุ� 
�ิ�ร»ป เปล·Ê¤นส· หร¹อÃ�ก Ãละ�ิ��อ�³วÃ�น
�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/ª»น¤�ริก´ร�อ� WMF

• ��³�สิÊ�สกปรก/สิÊ�อุ��³น

ข้้อคู่วรระวัง

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากการที่ำาคู่วามืส่ะอาด้ที่่�ไมื่
เพ่ยงพอ

กอนก´รใชn�´นÃ�ละ�ร³�้ ใหn�รว�สอ�ว´ลว
นิร¢³¤/อุปกรณ�ว´มปลอ�¢³¤Ãละ�³ว��ช·Ã้ร�
�³นเ ¹Êอมอ�ห´สิÊ�สกปรก/สิÊ�อุ��³น มิ�ะน³น้ไอ
นÏ้ ´�·Êไมม·ก´ร�ว��ุม�ะส´ม´ร� ุ�ออกม´ไ�n �¸Ê�
อ´��Ï´ใหnเกิ�Ã�ลไหมnไ�n
• �รว�สอ�อุปกรณ�ว´มปลอ�¢³¤Ãละ�³ว��ช·้

Ãร��³น 16  Ãละ�Ï´�ว´มสะอ´�ห´ก�Ï´เปÉน

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากฝาหมื้อที่่�ประกอบไมื่ถู�ก
ต้ือง

�ะ�nอ�ประกอ��´หมnออ¤´��»ก�nอ� ÊÃละสนิ�³ ้�
�´ใหn�»»กว�ิิ �Ï´วรปิ
• ป�ิ�³�ิ�´ม�Ï´ÃนะนÏ´อ¤´�เ�ร��ร³�
• �รว�สอ�ว´ประกอ�เ�n´ก³นไ�n อ�·

2.5| ระหว่างการใช้้งาน

WARNING

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้การบาด้
เจ็บเนื� องจากแรงด้ันส่�ง

Ãร��³นส»��ะกอ�³ว�¸้นในหมnอระหว´�ก´รปรุ�
อ´ห´ร ห´กÃร��³นน·้�»กปลอ¤ออกม´ อ´��Ï´ใหn
เกิ�Ã�ลไหมnÃละก´ร�´�เ�É�รn´¤Ãร�ไ�n
• �รว�สอ��ุก�ร³�้ว´หมnออ³�Ãร��³นปิ�Ãนน

สนิ�
• หn´มไมใหnใชnกÏ´ล³�ในก´รเปิ�หมnออ³�Ãร��³น 

หมnออ³�Ãร��³นส´ม´ร�เปิ�ไ�nอ¤´��´¤�´¤
เวล´�·Êไมม·Ãร��³นอ¤»ในหมnอÄ�¤สม�»รณ

• เ�ล¹Êอน¤n´¤หมnออ³�Ãร��³นอ¤´�ระม³�ระว³�ใน
�ณะ�·Êม·Ãร��³นอ¤»ในหมnอ

533

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



• หn´มไมใหn�ิ�้หมnออ³�Ãร��³นไวnÄ�¤ไมม·ใ�ร
�»Ãลระหว´�ก´รใชn�´น

ข้้อคู่วรระวัง

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากไอนำ �าร้อน

ห´กไอนÏ้ ´ ุ�ออกม´Ã�น�·Ê�ะ�Ï´ใหnÃร��³นเ ิÊม
�¸้น ม·�ว´มเส·Ê¤��·Ê�ะเกิ�Ã�ลไหมn�·Êม¹อÃละ
ใ�หนn ´�´ก ¹้น�ิว�·ÊรnอนÃละไอนÏ้ ´�·Ê ุ�ออกม´
• ใหnปิ�เ�´ใน�³น�· ปลอ¤ใหnหมnออ³�Ãร��³นเ¤Éน

�³วล�Ãละ�รว�สอ�หมnอ

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากไอนำ �าที่่�พุ่งออกมืา

�´��ร³�้อ´�ม·ไอนÏ้ ´รnอน ุ�ออกม´�´กใ�n�´หมnอ
6  ระหว´�ก´รปรุ�อ´ห´ร

• หn´มไมใหnเอ´ม¹อไปÃ�ะไอนÏ้ ´เ�É��´�
• ใหnเอ´ม¹อ ª·ร«ะ ÃละลÏ´�³วห´�ออก�´ก ¹้น�·Ê

อ³น�ร´¤ �¸Ê�กÉ�¹อเหน¹อ�´หมnอ 6  Ãละหนn ´�´�
นิร¢³¤�n´น�n´� 10  �·Ê�อ��´หมnอ

• หn´มไมใหn�ิ�้หมnออ³�Ãร��³นไวnÄ�¤ไมม·ใ�ร
�»Ãลระหว´�ก´รใชn�´น

• ใหnหมnออ³�Ãร��³นอ¤»ห´��´กม¹อเ�ÉกÃละส³�ว
เล·¤้�ใน�n´น

• ว´�หมnออ³�Ãร��³นใหnอ¤»ใน�Ï´Ãหน��·Êไมใหn
ไอนÏ้ ´ ุ�ออกม´ใน�ิª�´��·Ê�n»�นในหnอ�อ¤» 
สÏ´หร³� u�ร³วÃ��เปิ�v ใหnระม³�ระว³�เปÉน
 ิเª«ในเร¹Êอ�

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้
ระหว่างการปล่อยไอนำ �าออกมืา
อย่างรวด้เร็ว

ม·�ว´มเส·Ê¤�ในก´รเกิ�Ã�ลไหมn�·Êเกิ��´กไอนÏ้ ´
รnอนหร¹ออ´ห´รปรุ�สุกเม¹ÊอไอนÏ้ ´�»กปลอ¤ออกม´
อ¤´�รว�เรÉวÄ�¤ก´ร�¸�Ã��เล¹Êอน 12  หร¹อเม¹Êอ
อ¤»ใ�nนÏ้ ´ไหล
• ใหnเ�¤´หมnอÃร��³นกอนเปิ��´หมnอ
• หn´มไมใหnนÏ´หมnอÃร��³นไปÃชในนÏ้ ´เ�É��´�
• ใหnเอ´ม¹อ ª·ร«ะ ÃละลÏ´�³วห´�ออก�´ก ¹้น�·Ê

อ³น�ร´¤ �¸Ê�กÉ�¹อเหน¹อ�´หมnอ 6  Ãละหนn ´�´�
นิร¢³¤�n´น�n´� 10  �·Ê�อ��´หมnอ

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากการก่อตืัวเป็นฟอง	(จาก
คู่วามืล่าช้้าในการเด้ือด้)

อ´ห´ร�·Êปรุ�รnอนอ´��Ï´ใหnเกิ�¡อ�Ãละ น¡อ�
ออกม´�³น�·ในเวล´�·Êเปิ�หมnออ³�Ãร��³น�·Êเ¤Éน
ล� นÏ้ ´รnอนอ´� นออกม´ในเวล´�·Êเ�´ะÃ��
เน¹้อ�·Êม·หน³� �¸Ê�อ´��Ï´ใหnเกิ�Ã�ลไหมn Ãละ/หร¹อ 
Ã�ลนÏ้ ´รnอนลวกไ�n
• เ�¤´หมnอÃร��³นกอนเปิ��´หมnอ
• หn´มไมใหnเ�´ะÃ��เน¹้อรnอน�·Êปรุ�Ä�¤ม·หน³�ใน

�³น�· �เชน ลิน้ว³ว� ปลอ¤ใหnเน¹้อเ¤Éนล�กอน

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากอาหารที่่�รั�วซึ้มืออกมืา

เม¹Êอใสอ´ห´รในหมnออ³�Ãร��³น�นเ�Éมม´กเกิน
ไป อ´ห´รรnอนอ´�ร³Êว�¸มออก�´กว´ลวนิร¢³¤ 7  
อุปกรณ�ว��ุมÃร��³น 15  หร¹อหนn ´�´�นิร¢³¤
�n´น�n´� 10  Ãละ�Ï´ใหnเกิ�Ã�ลไหมnไ�n
• หn´มไมใหnใสอ´ห´ร�นเ�Éมม´กเกินไป
• ใหnใสอ´ห´ร�น�̧�ส»�สุ� 2/3 ��»เ�ร¹Êอ�หม´¤

�n´นใน� �อ��ว´ม�ุ�·Êระ�ุ�อ�หมnออ³�Ãร��³น
• ใหnใสอ´ห´ร�น�̧�ส»�สุ� 1/2 �อ��ว´ม�ุ�·Êระ�ุ

�อ�หมnออ³�Ãร��³น ห´กม·ก´รปรุ�อ´ห´ร�·Ê
ม·�ว´ม�nน หน¹� หร¹อม·¡อ�ส»� เชน �ุป �pุน 
เ�·Ê¤ว เ�ร¹Êอ�ในส³�ว หร¹อ ´ส�n´

• ใหnเ�ร·¤มปรุ�อ´ห´รไวnลว�หนn ´ในหมnอเปิ� 
�นใหnเ�n´ก³นÃละ�³ก¡อ�ออกห´ก�Ï´เปÉน

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้
จากหมื้อ/ฝาหมื้อที่่�ร้อน

หมnออ³�Ãร��³น�ะรnอนม´กกระหว´��Ï´อ´ห´ร �·Ê�³�
อ´�รnอน�³�ไ�nเชนก³น�´กเปลวไ¡�นเ�´Ãกoส ก´ร
�³��nอ��³วหมnอÃละ�·Ê�³�อ´��Ï´ใหnเกิ�Ã�ลไหมnไ�n
• หn´มไมใหnÃ�ะ�³� ¹้น�ิว�n´นนอก�·Êรnอน�อ�

หมnออ³�Ãร��³น
• Ã�ะ�³�หมnอ 1 /�´หมnอ 6  Ä�¤ใชn�·Ê�³��·ÊเปÉน

 ล´ส�ิกเ�´น³น้
• ใชn�ุ�ม¹อ Ãละ/หร¹อ อุปกรณปn อ�ก³นม¹อ �เชน �·Ê

�³�หมnอ�
• ใหn�อ�¢´ชนะช³น้ในÃละ�´�³�้Ä�¤ใชnเ�ร¹Êอ�

ชว¤ เชน �·Ê�³�หมnอ
• ใหnว´�หมnออ³�Ãร��³นรnอน�น ¹้น�ิว�·Ê�น�ว´ม

รnอนเ�´น³น้
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โปรด้ที่ราบ

คู่วามืเส่ย่หายที่่�เกดิ้จากมืน่ำ �าในหม้ือ
ปรมิืาณ์น้อยเกนิไปหรอืไมืม่ืเ่ลย

อ¤´เปิ�หมnออ³�Ãร��³นÄ�¤ไมม·นÏ้ ´อ¤»�n´�ใน 
หร¹อปร³�ใชnก´ร�³�้�´ส»�สุ�Ä�¤�·Êไมม·�น�»Ãลอ¤» 
เ ร´ะอ´��Ï´ใหnเกิ��ว´มรnอนส»�เกินไปÃละเกิ�
�ว´มเส·¤ห´¤ไ�n
• ใชnหมnออ³�Ãร��³น�·Êม·นÏ้ ´ในปริม´ณ�·Êเ ·¤� อ

เ�´น³น้ �นÏ้ ´ นÏ้ ´ส�Éอก �อส ±ล± �³น้�ÏÊ´ 1/4 
ลิ�ร�

• �รว�สอ�ว´ม·นÏ้ ´ในปริม´ณเ ·¤� อเม¹Êอปรุ�
อ´ห´ร�·Êม·�ว´มหน¹�

• ห´กม·นÏ้ ´ในปริม´ณไมเ ·¤� อหร¹อไมม·เล¤ 
ใหnปิ�เ�´�³น�·Ãละไมใหnเ�ล¹Êอน¤n´¤หมnออ³�
Ãร��³น�นกว´�ะเ¤Éนล�อ¤´�สม�»รณ

• หn´มไมใหn�ิ�้หมnออ³�Ãร��³นไวnÄ�¤ไมม·�น
�»Ãลอ¤»

2.6| การที่ำาคู่วามืส่ะอาด้ที่่�ถู�กตื้อง

�Ï´�ว´มสะอ´�หมnออ³�Ãร��³นหล³��´กก´รใชn
�ุก�ร³�้�

ข้้อคู่วรระวัง

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้
จากคู่วามืเส่่ยหายที่่�เกิด้ข้้ �นเมืื�อ
ที่ำาคู่วามืส่ะอาด้

หn´มไมใหnใชnÃปร� นÏ้ ´¤´�Ï´�ว´มสะอ´�หร¹อ
ส´รเ�ม·�·Êม·¦��ิ Îก³�กรอนในก´ร�Ï´�ว´มสะอ´�
อุปกรณ�ว´มปลอ�¢³¤ เ ร´ะอ´��Ï´ใหnอุปกรณ
เหล´น·้เส·¤ห´¤ไ�n �¸Ê�นÏ´ไปส»�ว´มเส·Ê¤�ในก´ร
เกิ�Ã�ลไหมn�´กไอนÏ้ ´�·Ê ุ�ออกม´ไ�n
• ป�ิ�³�ิ�´ม�Ï´ÃนะนÏ´ในก´ร�Ï´�ว´มสะอ´�

Ãละก´ร�»Ãล
• เชÉ�เ�ร¹Êอ��ร³วใหnÃหn�หล³��´ก�Ï´�ว´มสะอ´�

2.7| การซึ่อมืแซึมืที่่�จำาเป็น

ข้้อคู่วรระวัง

คู่วามืเส่่ยหายที่่�เกิด้จากการ
ซ่ึอมืแซึมืที่่�ไมื่เหมืาะส่มื/ช้ิ �นส่่วน
อะไหล่ที่่�ไมื่ถู�กตื้อง

ก´ร�อมÃ�ม�ะ�nอ��Ï´เนินก´รÄ�¤�³วÃ�น
�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/ª»น¤�ริก´ร�อ� WMF 
เ�´น³น้ มิ�ะน³น้หมnออ³�Ãร��³นอ´�เส·¤ห´¤หร¹อ
อุปกรณ�ว´มปลอ�¢³¤อ´��Ï´�´นไมไ�n�´ม�·Ê�วร
�ะเปÉนอ·ก�อไป �Ï´ใหnเส·Ê¤��·Ê�ะเกิ�Ã�ลไหมnไ�n
• ห´ก�Ï´เปÉน�nอ��อมÃ�ม Äปร��ิ��อ�³วÃ�น

�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/ª»น¤�ริก´ร�อ� WMF
• �วรเปล·Ê¤น�·Ê�³��·ÊÃ�กหร¹อ�·Êไม อ�·Ä�¤ใชn

�³วÃ�น�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/ª»น¤�ริก´ร�อ� 
WMF

• ใชnเ� ´ะชิน้สวนอะไหลหมnออ³�Ãร��³น�อ�Ã�n
�´ก WMF เ�´น³น้

2.8| เตืาประเภัที่ที่่�เหมืาะส่มื

ข้้อคู่วรระวัง

เตืาประเภัที่ที่่�เหมืาะส่มืและ 
ข้นาด้ตืะแกรงเตืา

หมnออ³�Ãร��³นส´ม´ร�ใชnไ�nก³�เ�´ÃมเหลÉก
ไ¡¡n ´ เ�´เ�ร´มิกÃกnว หร¹อเ�´ไ¡¡n ´ เสnน�´น
ª»น¤กล´��อ��ะÃกร�เ�´หร¹อเปลวไ¡�nอ�ไม
ให�กว´กnนหมnอ
• �นเ�´Ãกoส เปลวไ¡�อ�Ãกoส�ะ�nอ�ไม¤¹Êน

ออกม´เหน¹อ�´น�อ�หมnอ
• เ ¹Êอก´ร�´¤เ��ว´มรnอน�·Êเหม´ะสมÃละก´ร

เช¹Êอม�อก³�เ�´ �น´��อ�หมnอ�วรเ�´ก³�
�น´��อ��ะÃกร�เ�´

• สÏ´หร³�เ�´เ�ร´มิกÃกnวหร¹อเ�´ไ¡¡n ´ เสnน�´น
ª»น¤กล´��อ�Ã�น�ว´มรnอนไม�วรเกิน 160 
มม� �2.5 ลิ�ร� หร¹อ 190 มม� �3.0 - 8.5 ลิ�ร�

• อ´�เกิ�เส·¤�ห¸Ê��¸้น�·Êเ�´ÃมเหลÉกไ¡¡n ´�·Êระ�³�
ก´รหุ��nมส»� �¸Ê�เปÉนเ ร´ะเห�ุ�ล�´�เ��นิ�
Ãละไมใชส³��´ณ�·Ê���อกว´เ�´หร¹อหมnออ³�
Ãร��³น�อ��ุณม·�ว´ม�ก รอ�

535

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



2.9| การรักษาอายุการใช้้งาน

โปรด้ที่ราบ

คู่วามืเส่่ยหายที่่�เกดิ้ข้้ �นกับหมื้อ
อัด้แรงด้ัน

เ ¹Êอปn อ�ก³น�ว´มเส·¤ห´¤�อหมnออ³�Ãร��³น�

• อ¤´กระÃ�กเ�ร¹Êอ��ร³วก³��อ�หมnอ
• ใสเ� ´ะเกล¹อล�ในนÏ้ ´เ�¹อ�เ�´น³น้Ãละ�นใหn

เ�n´ก³นเ ¹Êอไมใหnกnนหมnอเส·¤ห´¤
• หล·กเล·Ê¤�ไมใหnม·สิÊ�สกปรกระหว´�กnนหมnอ

Ãละ�ะÃกร�เ�´ มิ�ะน³น้�ะÃกร�เ�´ �เชน เ�
ร´มิกÃกnว� อ´�เปÉนรอ¤ไ�n

3| ข้้อกำาหนด้ที่างเที่คู่นิคู่และคู่ำาแนะนำา
3.1| ข้้อกำาหนด้ที่างเที่คู่นิคู่

�n»�ลิ�� WMF GmbH
ประเ¢�� Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

วัส่ดุ้
หมnอ/�´หมnอ� Cromarganï�  
สเ�นเลส 18/10

�´น� �´น�·Êใชnไ�n�³Êวไป TransTherm®
อุปกรณน·้เปÉนไป�´มระเ�·¤� 2014/68/EU เก·Ê¤ว
ก³�อุปกรณÃร��³น
อ´�ม·ก´รเปล·Ê¤นÃปล�ไ�n

�·Ê�³��  ล´ส�ิกก³น�ว´มรnอน
�·ล� �ิลิÄ�น

ข้นาด้
PERFECT	/	PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

ปรม·ิ ´ณ�ว´ม·�ุ�อ�เหลว 2.5 ลิ�ร 3.0 – 8.5 ลิ�ร 2.5 ลิ�ร 3.0 – 8.5 ลิ�ร
�´น 158 มม� 191.5 มม� 158 มม� 191.5 มม�
¢´¤ใน 180 มม� 220 มม� 180 มม� 220 มม�
�ว´ม¤´ว�อ�หมnอ รnอม�·Ê�³� 375 มม� 421 มม� 383 มม� 432 มม�
�ว´ม¤´ว�อ�หมnอ รnอม�´หมnอ 375 มม� 423 มม� 383 มม� 434 มม�

คู่วามืส่�ง
ปริมืาตืร หมื้อ หมื้อพร้อมืฝาหมื้อ หม้ือพร้อมืฝาหมื้อและที่่�จับ
2.5 ลิ�ร 112 มม� 135 มม� 162 มม�
3.0 ลิ�ร 91 มม� 120 มม� 145 มม�
4.5 ลิ�ร 129 มม� 158 มม� 183 มม�
6.5 ลิ�ร 186 มม� 215 มม� 240 มม�
8.5 ลิ�ร 236 มม� 265 มม� 290 มม�

นำ �าหนักภัาช้นะ
Perfect / Perfect Element
2.5 ลิ�ร 1.84 กก�
3.0 ลิ�ร 2.52 กก� 4.5 ลิ�ร 2.75 กก�
6.5 ลิ�ร 3.11 กก� 8.5 ลิ�ร 3.36 กก�

Perfect Plus
2.5 ลิ�ร 1.99 กก�
3.0 ลิ�ร 2.67 กก� 4.5 ลิ�ร 2.90 กก�
6.5 ลิ�ร 3.25 กก� 8.5 ลิ�ร 3.50 กก�
�´Ãร��³น� 150 kPa
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คู่่าแรงด้ัน
ว�ÃหวนÃรก ประม´ณ 106 °C, 25 kPa
Ãร��³น�ณะใชn�´น
ว�Ãหวน�·Êสอ� ประม´ณ 115 °C, 70 kPa
Ãร��³น�ณะใชn�´น 90 kPa Ãร��³น�ว��ุม
ข้นาด้ตืะแกรงเตืา
Ø ส»�สุ� 160 มม� สÏ´หร³� 2.5 ลิ�ร
Ø ส»�สุ� 190 มม� สÏ´หร³� 3.0 - 8.5 ลิ�ร
�น´�¢´¤ในสÏ´หร³�ระ�³�ก´รเ�ิม
��¸้นอ¤»ก³�ปริม´�รรวม�� 1/3, 1/2, 2/3

เตืาประเภัที่ที่่�เหมืาะส่มื

3.2| อุปกรณ์์เส่ริมื	ช้ิ �นส่่วนอะไหล่	และ
ช้ิ �นส่่วนที่่�ส่้กหรอ

อุปกรณ์์เส่ริมื
¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร» 22 �ม� �หม´¤เล�
สิน�n´ 07 8941 6000�
ชุ�¢´ชนะช³น้ใน 22 �ม� �หม´¤เล�สิน�n´ 07 
8942 6030�
�´หมnอÃกnว 22 �ม� �หม´¤เล�สิน�n´ 07 9618 
6380�

ช้ิ �นส่่วนอะไหล่
�·Ê�³��´หมnอ 11

Perfect �หม´¤เล�สิน�n´ 08 9180 6030�
Perfect Plus �หม´¤เล�สิน�n´ 08 9480 6030�
Perfect Element �หม´¤เล�สนิ�ń  08 9980 6030�

�´หมnอ 6   รnอม�·Ê�³� 11  18 �ม�
Perfect �หม´¤เล�สิน�n´ 07.9179.6042�
Perfect Plus �หม´¤เล�สิน�n´ 07.9479.6042�

�´หมnอ 6   รnอม�·Ê�³� 11  22 �ม�
Perfect �หม´¤เล�สิน�n´ 07 9180 6042�
Perfect Plus �หม´¤เล�สิน�n´ 07 9480 6042�
Perfect Element �หม´¤เล�สนิ�ń  07 9980 6042�

ช้ิ �นส่่วนที่่�ส่้กหรอ
ว�Ãหวน�·ล 21

18 �ม� �หม´¤เล�สิน�n´ 60 6852 9990�

ว�Ãหวน�·ล 21

22 �ม� �หม´¤เล�สิน�n´ 60 6856 9990�

ว´ลวนิร¢³¤ 7

�หม´¤เล�สิน�n´ 07 9615 9510�

�·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´ร 18

�หม´¤เล�สิน�n´ 60 9310 9502�

4| การแกะกล่องหมื้ออัด้แรงด้ัน

1| เปิ��รร�ุ¢³ณ�Ãละ�รว�สอ�เ ¹ÊอใหnÃนใ�ว´
ม·ชิน้สวนใหnม´�ร��³�้หม��
• หมnอ 1   รnอม�·Ê�³��n´น�n´� 2  Ãละ�·Ê�³� 3

• �´หมnอ 6   รnอม�·Ê�³��·Ê�อ�ออกไ� ้ 11 � 
�´หมnอ รnอมว´ลวนิร¢³¤ 7  �·ล��ช·ก้´ร
ปรุ�อ´ห´ร�·Ê�อ�ออกไ�n 18

• ว�Ãหวน�·ล �ส·เ�´� 21

• �»ม¹อก´รใชn�´น 
ห´กชิน้สวนห´¤ไป Äปร��ิ��อ�³วÃ�น
�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/ª»น¤�ริก´ร�อ� 
WMF �·Êไ�nร³�อนุ�´� หร¹อ WMF Ä�¤�ร�

• Ãกะส�ิกเกอรÃละÃ�Éก�³�้หม�ออก

2| กÏ´�³��ิ�้ว³ส�ุ�รร�ุ¢³ณ��·Êไม�Ï´เปÉน�´ม�nอ
�³��³��·Ê�³��³�ใชn

3| อ´น�»ม¹อก´รใชn�´นอ¤´�ละเอ·¤�Ãละ�³�เกÉ�
ไวnใกลnหมnออ³�Ãร��³นใหnส´ม´ร�เ�n´�¸�ไ�n
�´¤

4| สÏ´หร³�เ�¹Êอนไ�ก´รร³�ประก³น Äปร��»
ประก´ªก´รร³�ประก³น�·ÊÃน�ม´

537

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



5| คูุ่ณ์ส่มืบัตืิคู่วามืปลอด้ภััยในการที่ำางาน

คุู่ณ์ส่มืบัติืคู่วามื
ปลอด้ภััย

คู่ำาอธิิบาย

อุปกรณ์์คู่วบคูุ่มืแรงด้ันที่่�
ด้้ามืจับฝา

ห´กÃร��³นเกิน�·ÊกÏ´หน�ไวnสÏ´หร³�ก´รปรุ�อ´ห´รระ�³� 2 อุปกรณ�ว��ุมÃร�
�³น 15  �ะ�Ï´�´นอ³�Äนม³�ิÃละไอนÏ้ ´สวนเกิน�ะ ุ�ออกม´ เชนน·้ Ãร��³น�ะล�ล�
ใน�³น�·

วาล์วนิรภััย ห´กอุปกรณ�ว��ุมÃร��³น 15  ไม�อ�สนอ� Ãร��³นสวนเกิน�ะ�»กปลอ¤ออกม´
ใน�³น�·�´น�´�ว´ลวนิร¢³¤ 7

หน้าตื่างนิรภััยที่่�ข้อบฝา
หมื้อ

ห´กอุปกรณ�ว´มปลอ�¢³¤อ¹Êน È �³�้หม�ลnมเหลว เชน เน¹Êอ��´กก´รอุ��³น�อ�
เª«อ´ห´ร หนn ´�´�นิร¢³¤ 10  �ะ�Ï´หนn ´�·ÊเปÉน uชอ�ระ�´¤�ุกเ�ินv ห´กÃร��³น
ส»�ม´กเกินไป ว�Ãหวน�·ล 21  �ะ�»ก�³นออกม´�n´นนอก�´น�´�หนn ´�´�นิร¢³¤ 
10  �นไอนÏ้ ´ส´ม´ร� ุ�ออกม´ไ�nÃละÃร��³นล�ล�

ตัืวบ่งช้่ �แรงด้ันในที่่�จับฝา
หมื้อ

�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  ม·อุปกรณชว¤ในก´รมอ�เหÉนเ ¹Êอใหnส´ม´ร�ปรุ�อ´ห´รไ�nÄ�¤
ส´ม´ร��´�ก´รณไ�nÃละประห¤³� ล³��´น Ä�¤�ะÃส��ส�´นะÃร��³นในก´ร
ปรุ�อ´ห´รป³��ุ�³น ม·หมุ�กลมอ¤»�ร�กล´��อ��³ว��ช·Ã้ร��³น �ม·Ãร��³นอ¤»� 
Ãละว�Ãหวน 2 ว� �ระ�³�ก´รปรุ�อ´ห´ร 1 Ãละ 2�

ระบบเปิด้นิรภััย ระ��เปิ�นิร¢³¤ 19  ปn อ�ก³นไมใหnหมnออ³�Ãร��³นเปิ�ห´ก¤³�ม·Ãร��³นเหล¹ออ¤»
¢´¤ใน หมnออ³�Ãร��³นส´ม´ร�เปิ�ไ�nหล³��´กÃร��³นล�ล�Ä�¤สม�»รณÃลnว
เ�´น³น้

การคู่วบคูุ่มืการปล่อยไอนำ �า
ผิ่านแถูบเลื�อน

ก´ร�¸�Ã��เล¹Êอนกล³�ชn´ È อ´�ส��ล�อ�ว´มเรÉวในก´รปลอ¤ไอนÏ้ ´ 12 

อุปกรณ์์ล็อก อุปกรณลÉอก 11  อ¤»�น�·Ê�³��´หมnอ 13  Ãละปn อ�ก³นไมใหnเปิ�หมnออ³�Ãร��³นไ�n
ระหว´��·Ê�Ï´�´นอ¤»

6| การใช้้หมื้ออัด้แรงด้ันเป็นคู่รั �งแรก

6.1| การแยกส่่วนประกอบหมื้ออัด้แรง
ด้ัน	ถูอด้ฝาหมื้อออก	

�ชุ�¢´  �� ��
1| ก� ��̧Ã��เล¹Êอน�³�้สอ��ń นกล³�ไป�นส�ุ�·Ê�³�

 � เ�ร¹Êอ�หม´¤�นÃ��เล¹Êอน�nอ�อ¤»ใน 
�Ï´Ãหน�เปิ�

E� ใชnม¹อ�n´¤�¹อ�·Ê�³� 3  หมnอ 1

F� ใชnม¹อ�ว´�¹อ�´หมnอ 11Ãละหมุนไป�´��ว´
�นกว´�ะส´ม´ร�¤ก 6 �´หมnอ�¸้นไ�n 
�´หมnอ 9 Ãละเ�ร¹Êอ�หม´¤�น�·Ê�³� 4 �ะ�nอ�
อ¤»�ร�ก³น

G� ¤ก�´หมnอ 6 Ä�¤ใชn�·Ê�³� 11

2| Ã¤กสวนประกอ��อ��´หมnอออก ��»ชุ�
¢´  ช� Ä�¤ห�´¤�´หมnอ�¸้น 6 กอนเปÉน
อ³น�³�Ãรก

3| �¸�ว�Ãหวน�·ล 21ออก�´ก�อ�หมnออ¤´�
ระม³�ระว³� Ãลnวว´�ไวn�n´� È

4| �¹อ�´หมnอ 6 Ãลnวก�อุปกรณลÉอก�·Ê�³� 14ไป
�´�ปล´¤�·Ê�³�

5| �อ��´หมnอ 6 ออก�´ก�·Ê�³�
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6.2| การที่ำาคู่วามืส่ะอาด้หมือ้อดั้แรงด้นั
เป็นคู่รั �งแรก

1| Ã¤กสวนประกอ��อ�หมnออ³�Ãร��³นออก 
�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnในห³ว�nอ 6.1

2| เ�ิมนÏ้ ´ในหมnอใหn�¸� 2/3 ��»¢´ ระ�³��n´�ใน 
�� �อ�หมnอ 1  Ãลnวเ�ิมนÏ้ ´สnมส´¤ช 
2-3 ชnอนÄ�oะ

3| �nมนÏ้ ´�สมนÏ้ ´สnมส´¤ช»ในหมnอ 1 Ä�¤ไม�nอ�
ปิ��´หมnอ 6 เปÉนระ¤ะเวล´ประม´ณ 5-10 
น´�·

4| หล³��´กน³น้ ใหnลn´�ชิน้สวน�³�้หม�ใหnสะอ´�
�nว¤ม¹อ

5| �ิ�้ชิน้สวน�³�้หม�ใหnÃหn�หล³��´ก�Ï´�ว´ม
สะอ´�

6.3| การประกอบัหมื่ �อแรงด้่ัน

ข้้อคู่วรระวัง

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากฝาหมื้อที่่�ประกอบไมื่ถู�ก
ตื้อง

�ะ�nอ�ประกอ��´หมnอใหn�»ก�nอ� ÊÃละสนิ�³ ้��´
ใหn�»»กว�ิิ �Ï´วรปิ
• ป�ิ�³�ิ�´ม�Ï´ÃนะนÏ´อ¤´�เ�ร��ร³�
• �รว�สอ�ว´ประกอ�เ�n´ก³นไ�n อ�·

6.4| การประกอบฝาหมื้อ

��»ชุ�¢´  ��
1| �n´มn�³³�หมn้อ �nรว�³สอ��อ��´หมn้อ อุปกรณ

ปn อ�ก³น¢³³¤

2| กล³��´หมnอ 6  เ ¹Êอใหn�อ��´ห³นล��n´นล´�

3| หมุน�·Ê�³� 11  Ãละ¤¸�ใหnอ¤»ก³��·Ê

4| �ิ�ชอ��¹อ 17  �น�·Ê�³��´หมnอ 11  เ�n´ก³�ห»�³� 
8  �น�´หมnอ 6

5| �อ¤ È ล��·Ê�³�ล� 11  �นเ�n´�·Ê

6| กล³��´หมnอ 6  �¸้นÄ�¤ใชn�·Ê�³� 11

7| �³��Ï´Ãหน��´หมnอ 6  Ãละ�·Ê�³� 11  เ ¹Êอใหn
�·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´ร 18  ไม�»ก�อ�ชอ�เปิ�
�´หมnอ�Ï´ใหnเปÉนรอ¤หร¹อเส·¤ห´¤

8| ก��´หมnอล� 6  �นกระ�³Ê��ุณไ�n¤ินเส·¤�
�ลิกว´เ�n´�·ÊÃลnว �รว�สอ�ว´เ�n´�·Êอ¤´�
�·ÃลnวÄ�¤ก��นÃ��เล¹Êอน

9| ใสว�Ãหวน�·ล 21  เ�n´ใน�อ�หมnอÃละก�
เ�n´ไปใ�n�อ�อ¤´�ระม³�ระว³� �ะ�nอ��³�
�Ï´Ãหน�ใหnว�Ãหวน�·ล 21  �³�้หม�อ¤»ใ�n
�อ�Ä�n��อ�หมnอ

6.5| การใส่่ฝาหมื้อกลับ

��»ชุ�¢´  ��
1| ว´�หมnอ 1  ล��น ¹้น�ิว�·Êม³ Êน��

2| ว´��´หมnอ 6  ล��นหมnอ 1  Ä�¤ใหn�อ�ห³น
ล��ń นล´� เ�ร¹Êอ�หม´¤ระ�ุ�Ï´Ãหน� 9  �น
�´หมnอÃละเ�ร¹Êอ�หม´¤�น�·Ê�³� 4  �ะ�nอ�
�ร�ก³น มิ�ะน³น้�ะไมส´ม´ร�ว´��´หมnอล�
ไ�n �ะ�nอ�ใสว�Ãหวน�·ล 21  เ�n´ไปใน�อ�
�´หมnอ�

3| �¹อ�·Ê�³� 3  หมnอ 1  �nว¤ม¹อ�n´¤

4| ใชnม¹อ�ว´�³��·Ê�³� � เ ¹Êอหมุน�´หมnอไป 6

รอ� È �´��n´น�n´¤

5| เม¹Êอ�·Ê�³��³�้สอ� 3  / 11�ร�ก³นÃลnว ใหnเล¹Êอน
Ã��เล¹Êอนไป�·Ê�Ï´Ãหน�ลÉอก
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7| การใช้้งานหมื้ออัด้แรงด้ัน

7.1| ตืรวจส่อบอุปกรณ์์คู่วามืปลอด้ภััย

�อ��´หมnอ 6  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.1
1| �¸�ว�Ãหวน�·ล 21  ออก�´ก 

�อ�หมnออ¤´�ระม³�ระว³�Ãละว´�ไวn�n´� È

2| �อ��·Ê�³��´หมnอ 11  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 
ห³ว�nอ 6.1

3| �รว�สอ�ว´ว�Ãหวน�·ล 21  Ãละ�อ��´หมnอ
�n´นในสะอ´�

4| �รว�สอ�ว´���
• หนn ´�´�นิร¢³¤ 10  �น�อ��´หมnอ
• อุปกรณ�ว��ุมÃร��³น 15

• �³ว��ช·Ã้ร��³น 16

• อุปกรณลÉอก�·Ê�³� 14

• ว´ลวนิร¢³¤ 7  น³น้สะอ´�Ãละไมอุ��³น
 � ÃชÃละ�Ï´�ว´มสะอ´��ร´�สกปรก ��³�
สิÊ�อุ��³น ��»ห³ว�nอ 12.1 ก´ร�Ï´�ว´ม
สะอ´��

5| �รว�สอ�ว´มอ�เหÉนล»ก�อลในว´ลวนิร¢³¤ 
7  �·Ê�n´นล´��อ��´หมnอ
 � เ�¤´�´หมnอ 6  ห´ก�Ï´เปÉน �นกว´�ะ
ส´ม´ร�มอ�เหÉนล»ก�อลไ�n
 � ห´กเกิ��ว´มเส·¤ห´¤ Äปร��ิ��อ�³วÃ�น
�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´� 
/ª»น¤�ริก´ร�อ� WMF เ ¹Êอเปล·Ê¤น

6| ��สอ�อุปกรณ�ว��ุมÃร��³นอ¤´�
ระม³�ระว³� 15  เ ¹Êอ�»ว´เ�ล¹Êอน�·Êไ�nหร¹อไม
Ä�¤ใชnน้ิวก�

7| �รว�สอ�ว´�·ล�³�้หม�สะอ´� ไมเส·¤ห´¤ 
Ãละใสไ�n อ�· �cf� ชุ�¢´  ��
 � �รว�สอ�ว´�·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´รใสไ�n
 อ�·Ãละไมเส·¤ห´¤

7.2| การเปิด้ฝาหมื้อ

ในก´ร�·Ê�ะเปิ�หมnออ³�Ãร��³น ใหn�อ��´หมnอ
ออก 6  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.1

7.3| การใส่่อาหารในหมื้ออัด้แรงด้ัน

ว´�อ´ห´รเ�ń ไปในหมnอÄ�¤ใหnม·นÏ้ ´ปรมิ´ณ�·Ê
เ ·¤� อÃละใชn¢´ชนะช³น้ในÃละ�´�³�้ห´ก�Ḯ เปÉน 
��»ห³ว�nอ 11.2� ห´ก�Ḯ เปÉน ใหnห³Êนเน¹้อส³�วในหมnอ
กอน�´ม�·Êไ�nอ��ิ´¤ไวnในห³ว�nอ 11.1

7.4| การปิ	ด้่หมื่ �ออัด้่แรงด้่ัน

1| ห´ก�Ï´เปÉน ใหnประกอ��´หมnอ�´ม�·Êไ�n
อ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.3

2| ว´��´หมnอÃลnวปิ��´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน
ห³ว�nอ 6.3

7.5| การปรุงอาหาร

อ´ห´ร�ะ�»กปรุ�¢´¤ใ�n�ว´มก��³นในหมnออ³�
Ãร��³น เน¹Êอ��´กÃร��³นไอนÏ้ ´ในหมnอ อุณห¢»มิ
�¸�ส»�กว´ระหว´�ก´รปรุ�อ´ห´ร �ปก�ิ� �¸Ê��ะ
ชว¤ล�เวล´ในก´รปรุ�อ´ห´รไ�n�¸� 70� สิÊ�
น·้�ะนÏ´ไปส»ก´รล�ก´รใชn ล³��´นล�อ¤´�ม´ก 
นอก�´กน³น้ ¤³�ส´ม´ร�ร³ก«´กลิÊน รสช´�ิ Ãละ
วิ�´มินไวnไ�nเปÉนสวนให�เน¹Êอ��´กกระ�วนก´ร
ปรุ�อ´ห´รใชnเวล´ส³น้ È Ä�¤ใชnไอนÏ้ ´

คู่ำาแนะนำา �n»�น�·Êใสใ�เร¹Êอ� ล³��´น�ะปิ�Ãหล�
�ว´มรnอนกอนหม�เวล´ปรุ�อ´ห´รเน¹Êอ��´ก
�ว´มรnอน�·ÊเกÉ�ไวnในหมnอน³น้เ ·¤� อ�·Ê�ะ�Ï´ใหn
กระ�วนก´รปรุ�อ´ห´รเสรÉ�สม�»รณ
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ข้้อคู่วรระวัง

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้ที่่�
เกิด้จากอาหารที่่�รั�วซึ้มืออกมืา

อ´ห´รรnอนอ´�ร³Êว�¸Êม�´นอุปกรณ�ว��ุมÃร��³น 
ว´ลวนิร¢³¤ หร¹อหนn ´�´�นิร¢³¤�n´น�n´� �Ï´ใหn
เกิ�Ã�ลไหมnไ�n
• ใหnใสอ´ห´ร�น�¸�ส»�สุ� 2/3 ��»เ�ร¹Êอ�หม´¤

�ń นใน� �อ��ว´ม�ุ�·Êระ�ุ�อ�หมnออ³�Ãร��³น
• ใหnใสอ´ห´ร�น�¸�ส»�สุ� 1/2 �อ��ว´ม�ุ�·Êระ�ุ

�อ�หมnออ³�Ãร��³น หากมื่การปรุงอาหารที่่�
ข้ยายตืัว	เหลว	หรือเป็นฟองเยอะ เชน �ุป 
�pุน เ�·Ê¤ว เ�ร¹Êอ�ในส³�ว หร¹อ ´ส�n´

โปรด้ที่ราบ

คู่วามืเส่่ยหายที่่�เกดิ้จากมื่นำ �าใน
หมือ้ปริมืาณ์น้อยเกินไปหรือไม่ืมื่
เลย

�ว´มเส·Ê¤��อก´ร�·Ê�ะม·�ว´มรnอนส»�เกินไปÃละ
เกิ��ว´มเส·¤ห´¤
• หn´มไมใหn�ว´มรnอนหมnออ³�Ãร��³นÄ�¤ไมม·

นÏ้ ´หร¹อใหn�ว´มรnอน�·Êระ�³�ส»�สุ�Ä�¤ไมม·ใ�ร
�»Ãล

• ใชnหมnออ³�Ãร��³น�·Êม·ปริม´ณนÏ้ ´เ ·¤� อ
เ�´น³น้ �ม·นÏ้ ´�³น้�ÏÊ´ 1/4 ลิ�ร�

8| ระดั้บการปรุงอาหารข้องหมื้อ
อัด้แรงด้ัน

เวลาปรุงอาหารที่่�แตืกตื่างกัน
เวล´ในก´รปรุ�อ´�Ã�ก�´�ก³นสÏ´หร³�อ´ห´ร
ชนิ�เ�·¤วก³นเน¹Êอ��´กปริม´ณ ร»ปÃ�� Ãละ
ส�´นะ�อ�อ´ห´รÃ�ก�´�ก³นไป

8.1| การปรุงอาหารระด้ับ	1

ระ�³�ก´รปรุ�อ´ห´ร�ÏÊ´ใชnสÏ´หร³�อ´ห´ร�·Êนุม 
เชน �³ก ปล´ หร¹อ�ลไมn

อ´ห´ร�ะ�»กปร�ุอ¤́ �นมุนวลในระ�³�ก´รปร�ุ
อ´ห´รน·้เ ¹Êอใหnส´ม´ร�ร³ก«´กลิÊนÃละส´รอ´ห´ร
ใหnไ�nม´ก�·Êส�ุ �·Êก´รปร�ุอ´ห´รระ�³� 1 �³ว��ช·้
Ãร��³น�ะเ ิÊม�¸้นไป¤³�ว�Ãหวนก´รปรุ�อ´ห´ร�·Ê 1
1| �รว�สอ�ว´หมnออ³�Ãร��³นปิ�อ¤´��»ก�nอ�

2| ว´�หมnออ³�Ãร��³นไวn�นเ�´

3| �³�้เ�´ใหnอ¤»ในระ�³� ล³��´นส่�ง
 � หมnออ³�Ãร��³น�ะรnอน�¸้น

D� อ´ก´ª�ะ ุ�ออก�´�ว´ลวนิร¢³¤ 7  �¸Ê�¤³�
เปÉนระ��ปรุ�อ´ห´รอ³�Äนม³�ิ �นกว´ว´ลว
�ะปิ�Ãละม·Ãร��³นเ ิÊม�¸้น

E� หมุ��ะเ ิÊม�¸้นกอน หล³��´กน³น้�³ว��ช·้
Ãร��³น�³�้หม� 
16  �ะเริÊมเ ิÊม�¸้น ส´ม´ร��ว��ุมก´รเ ิÊม
น·้ไ�nÄ�¤ก´รปร³�ก´ร�´¤ ล³��´นใหnเหม´ะ
สม

F� ก´รเ ิÊม�¸้น�อ�หมุ��·Êอ¤»�ร�กล´��อ�
�³ว��ช·Ã้ร��³นเปÉนส³��´ณ���อกว´ไม
ส´ม´ร�เปิ�หมnอไ�nอ·ก�อไป

4| เวล´ในก´รปรุ�อ´ห´ร�ะเริÊม�¸้น�³น�·�·Ê�³ว��
ช·Ã้ร��³น 16  Ãส��ว�Ãหวนก´รปรุ�อ´ห´ร�·Ê 
1 อ¤´�ช³�เ�น

5| �รว�สอ�ใหnÃนใ�ว´�Ï´Ãหน�ว�Ãหวน�น
�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  ���·Ê

6| ห´ก�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  ล�ล��ÏÊ´กว´ว�Ãหวน
ก´รปรุ�อ´ห´ร�·Ê 1 ใหnเ ิÊมก´ร�´¤ ล³��´น
 � �¸Ê��ะเ ิÊมเวล´ในก´รปรุ�อ´ห´รเลÉกนn อ¤

7| ห´ก�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  เ ิÊมส»�กว´ว�Ãหวน
ก´รปรุ�อ´ห´ร�·Ê 1 �ล�·Êไ�n�¹อก´รสะสม
�อ�Ãร��³นไอนÏ้ ´สวนเกิน �¸Ê��nอ�ไ�nร³�ก´ร
�ว��ุมÄ�¤ก´รปร³�ก´ร�´¤ ล³��´น

D� ¤กหมnออ³�Ãร��³นออก�´ก�ะÃกร�เ�´
E� รอ�นกระ�³Ê��³ว��ช·Ã้ร��³นล�ล�ไป�·Ê

ว�Ãหวนก´รปรุ�อ´ห´ร�·Ê 1
F� เม¹Êอล�ก´ร�´¤ ล³��´นล�Ãลnว ใหnว´�หมnอ

อ³�Ãร��³นกล³�ไป�นเ�´
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8| หล³��´กก´รปรุ�อ´ห´รเสรÉ�Ãลnว ใหn¤กหมnอ
อ³�Ãร��³นออก�´ก�ะÃกร�เ�´Ãละล�Ãร�
�³น ��»ห³ว�nอ 9�

9| เม¹Êอล�Ãร��³นล�Ãลnว ใหnเ�¤´หมnออ³�Ãร�
�³นÃละเปิ�อ¤´�ระม³�ระว³�

8.2| การปรุงอาหารระด้ับ	2

ระ�³�ก´รปร�ุ อ´ห´รอ¤´�รว�เรÉวสÏ´หร�³ อ´ห´ร
อ¹Êน È ก´รปรุ�อ´ห´รในระ�³�น·้ชว¤ประห¤³�
เวล´Ãละ ล³��´น ไ�nม´ก �·Êก´รปรุ�อ´ห´ร
ระ�³� 2 �³ว��ช·�้ว´ม�³น�ะเ ิÊม�¸้น�·Êว�Ãหวน
ปรุ�อ´ห´ร�·Ê 2 ห´กÃร��³นส»�เกินไป ระ���ะ
�ว��ุมÃร��³นÄ�¤อ³�Äนม³�ิ
1| �รว�สอ�ว´หมnออ³�Ãร��³นปิ�อ¤´��»ก�nอ�

2| ว´�หมnออ³�Ãร��³นไวn�นเ�´

3| �³�้เ�´ใหnอ¤»ในระ�³��ว´มรnอนส»�สุ�
 � หมnออ³�Ãร��³น�ะรnอน�¸้น

D� อ´ก´ª�ะ ุ�ออก�´�ว´ลวนิร¢³¤ 7  �¸Ê�¤³�
เปÉนระ��ปรุ�อ´ห´รอ³�Äนม³�ิ �นกว´ว´ลว
�ะปิ�Ãละม·Ãร��³นเ ิÊม�¸้น

E� �³ว��ช·Ã้ร��³น 16  เริÊมส»��¸้น ส´ม´ร�
�ว��ุมก´รเ ิÊมน·้ไ�nÄ�¤ก´รปร³�ก´ร�´¤
 ล³��´นใหnเหม´ะสม

F� ก´รเ ิÊม�¸้น�อ�หมุ��·Êอ¤»�ร�กล´��อ�
�³ว��ช·Ã้ร��³นเปÉนส³��´ณ���อกว´ไม
ส´ม´ร�เปิ�หมnอไ�nอ·ก�อไป
 � เวล´ในก´รปรุ�อ´ห´ร�ะเริÊม�¸้น�³น�·�·Ê
�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  Ãส��ว�Ãหวนก´รปรุ�
อ´ห´ร�·Ê 2 อ¤´�ช³�เ�น

4| �รว�สอ�ใหnÃนใ�ว´�Ï´Ãหน�ว�Ãหวน�น
�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  ���·Ê

5| ห´ก�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  ล�ล��ÏÊ´กว´ว�Ãหวน
ก´รปรุ�อ´ห´รอ³น�·Ê 2 ใหnเปิ�ก´ร�´¤
 ล³��´น�นเ�´ใหnÃร��¸้น
 � �¸Ê��ะเ ิÊมเวล´ในก´รปรุ�อ´ห´รเลÉกนn อ¤

6| ห´ก�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  เ ิÊมส»�กว´ว�Ãหวน
ก´รปรุ�อ´ห´ร�·Ê 2 �ล�·Êไ�n�¹อก´รสะสม�อ�
Ãร��³นไอนÏ้ ´สวนเกิน �¸Ê��ะ ุ�ออกม´�´�
อุปกรณ�ว��ุมÃร��³น 15

D� ¤กหมnออ³�Ãร��³นออก�´ก�ะÃกร�เ�´
E� รอ�นกระ�³Ê��³ว��ช·Ã้ร��³นล�ล�ไป¤³�

ว�Ãหวนก´รปรุ�อ´ห´ร�·Ê 2
F� เม¹Êอล�ก´ร�´¤ ล³��´นล�Ãลnว ใหnว´�หมnอ

อ³�Ãร��³นกล³�ไป�นเ�´

7| หล³��´กเวล´ในก´รปรุ�อ´ห´รเสรÉ�Ãลnว ใหn
¤ก�อ�หมnออ³�Ãร��³นออก�´ก�ะÃกร�เ�´
Ãละล�Ãร��³น�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnในห³ว�nอ 9

8| เม¹Êอล�Ãร��³นล�Ãลnว ใหnเ�¤´หมnออ³�Ãร�
�³นÃละเปิ�อ¤´�ระม³�ระว³�

คู่ำาแนะนำา ห´กÃร��³นในก´รปรุ�อ´ห´รระ�³� 2 
เกิน�·Ê�วรเปÉน อุปกรณ�ว��ุมÃร��³น�ะม·เส·¤�
�³��¸้นม´เ ¹Êอ��ช·ว้´�วรล�ก´ร�´¤ ล³��´นล�

9| การลด้แรงด้ันและการที่ำาให้
เย็นลง

การปล่อยไอนำ �าออกจากหมื้อ
อ¤´ล�Ãร��³นÄ�¤ใชnวิ�·�·Ê 2 หร¹อ 3 ห´กปรุ�
อ´ห´ร�·Êม·¡อ�หร¹อ�¤´¤�³ว �เชน  ¹ช�ระก»ล
�³Êว เน¹้อ�pุน �³� ¹ช� �³วอ¤´�เชน ม³น�ร³Ê��nม�ะ
ระเ�ิ�เม¹Êอน̧Ê�Ä�¤ใชnวิ�·ก´รเหล´น·้

9.1| วิธิ่ที่่�	1	–	ใช้้คู่วามืร้อนคู่งเหลือ

1| ¤กหมnออ³�Ãร��³นออก�´กเ�´
 � หล³��´กน³น้ไมน´น �³ว��ช·Ã้ร��³น�ะล�ล�

2| ห´ก�³ว��ช·Ã้ร��³น 16  Ãละหมุ�ห´¤เ�n´ไป
ใน�·Ê�³��´หมnอ�³�้หม� ใหn�อ¤ È �³นÃ��
เล¹Êอนไป�·Ê เปิ�

3| ไอนÏ้ ´�·Êเหล¹อ�ะ ุ�ออกไป

4| เม¹Êอไมม·ไอนÏ้´ออกม´อ·ก ใหnเ�¤́ หมnอÃลnวเปิ�
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9.2| วิธิ่ที่่�	2	-	ปล่อยไอนำ �าออกมืาช้้า	ๆ

�ปลอ¤ไอนÏ้ ´อ³�Äนม³�ิ � �»¢´  A�
1| �อ¤ È �³นÃ��เล¹ÊอนเปÉน�³น้ไป¤³��Ï´Ãหน�

เปิ�

2| ไอนÏ้ ´�ะ ุ�ออกไปอ¤´�ชń หร¹อเรÉว�¸้นอ¤»ก³�
�Ï´Ãหน��อ�Ã��เล¹Êอน

3| ห´ก�³ว��ช·Ã้ร��³นÃละหมุ�ห´¤เ�ń ไปใน�·Ê
�³��´หมnอ ใหnเ�¤´หมnอÃลnวเปิ�

9.3| วิธิ่ที่่�	3	–	ไมื่มื่ไอนำ �าพุ่งออกมืา

1| ว´�หมnออ³�Ãร��³นล�ในอ´�ลn´��´นÃละใชn
นÏ้ ´เ¤Éนร´�ใหn�³Êว�´หมnอ

2| ห´ก�³ว��ช·Ã้ร��³นÃละหมุ�ห´¤เ�ń ไปใน�·Ê
�³��´หมnอ ใหnเ�¤´หมnอÃลnวเปิ�

ข้้อคู่วรระวัง

คู่วามืเส่่�ยงในการเกิด้แผิลไหมื้
ระหว่างการปล่อยไอนำ �าออกมืา
อย่างรวด้เร็ว

เม¹Êอปลอ¤ไอนÏ้ ´อ¤´�รว�เรÉวÄ�¤ใชnÃ��เล¹Êอน 
16  หร¹อเปิ�ใหnนÏ้ ´ไหล�´น ม·�ว´มเส·Ê¤� 
�อ�ก´รเกิ�Ã�ลไหมn�·Êเกิ��´กไอนÏ้ ´รnอนหร¹อ
อ´ห´ร�·Êปรุ�Ãลnว
• ใหnเ�¤´หมnอÃร��³นกอนเปิ��´หมnอ
• ใหnเอ´ม¹อ ª·ร«ะ ÃละลÏ´�³วห´�ออก�´ก ¹้น�·Ê

อ³น�ร´¤ �¸Ê�กÉ�¹อเหน¹อ�´หมnอ 16  Ãละหนn ´�´�
นิร¢³¤�n´น�n´� 10  �·Ê�อ��´หมnอ

10| การเปิด้หมื้ออัด้แรงด้ัน
การเปิด้หลังการปรุงอาหาร

��»ชุ�¢´  E�
1| ปลอ¤Ãร��³นกอน�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 

ห³ว�nอ 9 อุปกรณปn อ�ก³นÃร��³น�ก�n´��ะ

ชว¤ใหnม³Êนใ�ไ�nว´หมnอ�ะเปิ�ไ�nเ� ´ะเม¹Êอ
Ãร��³นล�ล��นสุ�Ãลnวเ�´น³น้ น³Êน�¹อ เม¹Êอ
มอ�ไมเหÉนหมุ�อ·ก�อไป ห´ก¤³���มอ�
เหÉนหมุ�Ãส��ว´ม·ก´ร�Ï´�´น�อ�อุปกรณ
ปn อ�ก³นÃร��³น�ก�n´�
 � �ะ�nอ�ปลอ¤Ãร��³นกอนเปิ�หมnอ

2| �อ¤ È �³นÃ��เล¹Êอนไป�·Ê เปิ�

3| เข้ย่าหมnอ

4| �¹อ�·Ê�³� 3  หมnอ 1  �nว¤ม¹อ�n´¤

5| �¹อ�·Ê�³� B �nว¤ม¹อ�ว´ Ãลnวหมุนไป�´��ว´
�นกว´�´หมnอ 6  �ะปล�ลÉอก 
 � เ�ร¹Êอ�หม´¤�น�´หมnอ 9  Ãละเ�ร¹Êอ�หม´¤
�น�·Ê�³� 4  �ะ�nอ��ร�ก³น

6| ในก´ร�·Ê�ะเปิ��·Ê�³��´หมnอ 11  Ä�¤ใชn�´
หมnอ 6  เอ·¤�ล�เลÉกนn อ¤เ ¹Êอปลอ¤ไอนÏ้ ´�·Ê
เหล¹อออกไป�´��n´นหนn ´

7| เปิ��´หมnอ 6

11| วิธิ่การใช้้งานและวิธิ่การเตืร่
ยมือาหาร

11.1| การปรุงอาหารด้้วยภัาช้นะช้ั �นใน
และข้าตืั �ง

ส´ม´ร�เ�ร·¤มอ´ห´รไ�nหล´¤อ¤´�ในหมnออ³�
Ãร��³นในเวล´เ�·¤วก³น �³�้น·้�¸้นอ¤»ก³��ว´มส»�
�อ�หมnออ³�Ãร��³น อ´ห´รÃ�ละอ¤´��ะเร·¤�
�nอนก³นÃ¤กÄ�¤ใชn¢´ชนะช³น้ใน �³วอ¤´�เชน 
ห´กกÏ´ล³�อ�เน¹้ออ¤»�n´นล´�สุ� ใหnว´��´�³�้�·Ê
�n´นล´��อ�หมnอเ ¹Êอ�·Êส´ม´ร�ว´�¢´ชนะช³น้ใน
อ³นÃรกไวnเหน¹อเน¹้อ

หมืายเหตืุเก่�ยวกับอุปกรณ์์เส่ริมื
�¹้อ¢´ชนะช³น้ในÃละ�´�³�้เปÉนอุปกรณเสริม�´ก
�³วÃ�น�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/ª»น¤�ริก´ร�อ� 
WMF ¢´ชนะช³น้ในÃ��ไมไ�nเ�´ะร»ใชnสÏ´หร³��³ก
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Ãละ¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»ใชnสÏ´หร³�ม³น�ร³Ê� 
�วรใสอ´ห´ร�·Êม·เวล´ปรุ�น´น�·Êสุ�ในหมnอกอน
Ä�¤ไม�nอ�ใส¢´ชนะช³น้ใน
1| ในก´รปรุ�อ´ห´ร�·Êม·เวล´ในก´รปรุ�อ´ห´ร

�·ÊÃ�ก�´�ก³น �nอ�เปิ�หมnอเปÉนระ¤ะ È ใน
�ณะ�·Êเปิ�หมnอ ไอนÏ้ ´�ะ ุ�ออกไป ใหnใส
นÏ้ ´ล�ในหมnอม´กกว´�·ÊกÏ´หน�Ãละเ�ิมห´ก
�Ï´เปÉน

ตืัวอย่าง
 � ¤´� �20 น´�·� x  ¹้นหมnอ
 � ม³น�ร³Ê� �8 น´�·� � ¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»
 � �³ก �8 น´�·� x ¢´ชนะช³น้ในÃ��ไมเ�´ะร»

2| ใหnอ�เน¹้อกอนเปÉ  นเวล´ 12 น´�·

3| เปิ�หมnอ�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.1

4| ใสม³น�ร³Ê�ล�ใน¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»�น
�´�³�้เหน¹ออ´ห´ร�·Ê¤́ �Ãละว´��³กไวn�ń น�น
ใน¢´ชนะช³น้ในÃ��ไมเ�´ะร»

5| ปิ�หมnอ�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.3 
Ãละปรุ�อ´ห´ร�ออ·ก 8 น´�·

คู่ำาแนะนำา ห´กเวล´ในก´รปรุ�อ´ห´รไมÃ�ก
�´�ก³นม´กน³ก ส´ม´ร�ใส¢´ชนะช³น้ใน�³�้หม�
ล�ในหมnอ รnอมก³นไ�n

11.2| การย่างแบบเซึ่ยร์

กอ นปร�ุ อ´ห´ร อ´ห´ร �เชน หอมให� ชินn  
เน¹้อ ±ล±� ส´ม´ร��ก» นÏ´ 
ม´¤´� �Sear� ในหมnออ³�Ãร��³นไ�nเชนเ�·¤วก³�
หมnอหุ��nม
1| เอ´�´หมnอออก 6  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 

ห³ว�nอ 6.1 Ãละเ�´�·Ê �sear� อ´ห´ร

2| เ ¹ÊอเสรÉ�สินn  ก´รปร�ุ อ´ห´ร
D� �Ï´ใหnสิÊ��ก�n´��·Êม·อ¤»หลุ�ออก
E� เ�ิมนÏ้ ´�´มปริม´ณ�·ÊกÏ´หน� �อ¤´�นn อ¤ 

1/4 ลิ�ร�

F� ใสอ´ห´รประเ¢�อ¹ÊนÄ�¤ใชnหรอ¹ ไมใชn
�ะÃกร�ไ�n

3| ว´�Ãละปิ��´หมnอ�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน
ห³ว�nอ 6.3

4| ใหn�ว´มรnอน�น�¸�ระ�³�ก´รปรุ��·Ê�nอ�ก´ร

11.3| การปรุงอาหารแช้่แข้็ง

1| เ�ิมนÏ้ ´ในปริม´ณ�³น้�ÏÊ´ �นÏ้ ´ 1/4 ลิ�ร�

2| ใสอ´ห´รÃชÃ�É��·Ê¤³�ไมละล´¤ในหมnอ

3| ละล´¤เน¹้อส³�วไมใหnÃ�É�กอนเ�´�·Ê �Sear�

4| ใส�³กล�ใน¢´ชนะช³น้ในÃ��ไมเ�´ะร»�´ก
�อ�Ä�¤�ร�
 � เวล´ในก´รปรุ�อ´ห´ร�ะน´น�¸้นสÏ´หร³�
อ´ห´รÃชÃ�É�

11.4| การเตืรย่มืพร้อมือาหารประเภัที่	
พืช้ตืระก�ลถูั�ว	หรือ	ธิัญพืช้

อ´ห´รประเ¢�น·้ไม�Ï´เปÉน�nอ�ÃชนÏ้ ´กอนปรุ�ใน
หมnออ³�Ãร��³น

 � �¸Ê��ะ�¤´¤เวล´ในก´รปรุ�อ´ห´ร�´กเ�ิม 
ประม´ณ�ร¸Ê�เ�´
 � �รว�สอ�ใหnÃนใ�ว´ใสอ´ห´รÃ��ร¸Ê�หมnอ
เ�´น³น้

1| เ�ิมนÏ้ ´อ¤´�นn อ¤ 1/4 ลิ�รล�ในหมnอ Ãลnว
เ�ิมนÏ้ ´อ¤´�นn อ¤ 2 สวน�อ�³� ¹ช/ ¹ช
�ระก»ล�³Êว 1 สวน

2| ไมน´นกอนเวล´ปรุ�อ´ห´ร�ะสิน้สุ�ล� ใหn
ปิ�Ãหล��´¤ ล³��´นÃละใชn�ว´มรnอน�·Ê
เหล¹ออ¤»�น�ะÃกร�เ�´เปÉนÃหล��ว´มรnอน
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11.5| การฆ่่าเช้ื�อ

1| ส´ม´ร��́ เช¹้อ�ว�นม �ว��นอมอ´ห´ร 
±ล± ไ�n ในก´ร�́ เช¹้อ ใหnว´�สิÊ��·Ê�nอ�ก´ร
�´เช¹้อล�ใน¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»Ä�¤ใหn
ชอ�เปิ��วÏÊ´ล�

2| เ�ิมนÏ้ ´ 1.4 ลิ�ร

3| �´เช¹้อ 20 น´�·Ä�¤ใชnก´รปรุ�อ´ห´รระ�³� 2

4| ปลอ¤ใหnเ¤Éนล�อ¤´�ชn´ È �วิ�·ก´รปลอ¤ไอ
นÏ้ ´ 1�

11.6| การตื้มื

1| เ�ร·¤มอ´ห´ร�´มปก�ิÃละเ�ิม�ว��นอ�
อ´ห´รใหnเ�Éม

2| เ�ิมนÏ้ ´ 1/4 ลิ�รล�ในหมnอ

3| ว´��ว��นอมอ´ห´รล�ใน¢´ชนะช³น้ในÃ��
เ�´ะร»

4| �nม�ว��นอมอ´ห´ร�·Êม·ปริม´ณ 1 ลิ�รใน
หมnออ³�Ãร��³น 6.5 ลิ�รหร¹อ 8.5 ลิ�ร �nม
�ว��นอมอ´ห´ร�น´�เลÉกล�ในหมnออ³�Ãร�
�³น 4.5 ลิ�ร

5| �nม�³ก/เน¹้อ�·Êก´รปรุ�อ´ห´รระ�³� 2 
ประม´ณ 20 น´�· �ลไมnเมลÉ�Ã�É��·Êก´รปรุ�
อ´ห´รระ�³� 1 ประม´ณ 5 น´�· ÃละเมลÉ�
�ลไมn ประม´ณ 10 น´�·

6| ในก´รปลอ¤ไอนÏ้ ´ ใหn�Ï´ใหnหมnอเ¤Éนล�อ¤´�
ชn´ È �วิ�·ก´รปลอ¤ไอนÏ้ ´ 1� ใน�ณะ�·ÊนÏ้ ´�ล
ไมn�ะ�»ก�³น้ออก�´ก�ว��นอมอ´ห´ร 
ห´กใชnวิ�·ก´รอ¹Êน

12| การที่ำาคู่วามืส่ะอาด้	การ
บำารุงรักษา	และการจดั้เก็บ

12.1| การที่ำาคู่วามืส่ะอาด้

ใชnนÏ้ ´รอn นÃละนÏ้ ´¤´ลn´��´นในก´ร�Ï´�ว´ม
สะอ´�

 � ไมใหnใชnนÏ้ ´¤´�Ï´�ว´มสะอ´��·ÊเปÉนเมÉ� 
�อ¤เหลÉก หร¹อ¡อ�นÏ้ ´�ń นÃ�É�

1| �อ��·Ê�³��´หมnอออก 11  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวn
ใน ห³ว�nอ 6.1 Ãละ�Ï´�ว´มสะอ´�Ä�¤ใชnนÏ้ ´
ไหล�´นเ�´น³น้ ��»ชุ�¢´  G�

2| นÏ´ว�Ãหวน�·ล 21  ออก�´ก�´หมnอ 6  Ãละ
ลn´��nว¤ม¹อ

3| Ãชเª«อ´ห´ร�·Ê�ิ�ÃนนเลÉกนn อ¤ในนÏ้ ´ นÏ´
เª«อ´ห´ร�·Ê�ิ�Ãนนไป�nมในหมnออ³�Ãร��³น
�·ÊใสนÏ้ ´เลÉกนn อ¤

4| �Ï´�ว´มสะอ´�สิÊ�สกปรกหร¹อสิÊ�อุ��³น�´ก
ว´ลว�nว¤ไมn ³นสÏ´ล·ชุ�นÏ้ ´
 � ไมใหnใชnว³ส�ุ�·ÊÃหลมหร¹อ�ม

5| ส´ม´ร��Ï´�ว´มสะอ´�หมnอ ¢´ชนะช³น้ใน 
Ãละ�´�³�้ในเ�ร¹Êอ�ลn´��´นไ�n
 � อ¤´�ไรกÉ�´ม ก´ร�Ï´เชนน·้อ´��Ï´ใหn ¹้น
�ิวเปล·Ê¤นส·ไ�n Ã��ะไม�Ï´ใหnก´ร�Ï´�´น
�ก รอ�
 � �³�้น·้ เร´�อÃนะนÏ´ใหn�Ï´�ว´มสะอ´��nว¤
ม¹อ

6| ห´กม·�ร´�หินป»น�³� ใหnนÏ´นÏ้ ´สnมส´¤ช»ไป
�nมในหมnออ³�Ãร��³น

7| เชÉ�เ�ร¹Êอ��ร³วใหnÃหn�หล³��´ก�Ï´�ว´ม
สะอ´�

545

ZH
tw

 
TR

 
TH

 
SV

 
SL

 
SK

 
RU

 
RO

 
PT

 
PL

 
N

O
 

N
L 

KO
 

ID
 

H
U 

H
R 

FI
 

EL
 

DA
 

CS
 

BG
 

ZH
cn

 
IT

 
ES

 
FR

 
EN

 
DE



12.2| การเก็บ

เกÉ�หมnออ³�Ãร��³นใน�·Ê È สะอ´�Ãละไมอ³�ช¹นn

1| �อ��´หมnอ 6  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน  
ห³ว�nอ 6.1

2| �¸�ว�Ãหวน�·ล 21ออก�´ก�อ�หมnอÃละ�³�
เกÉ�Ã¤ก�´�ห´ก

3| �อ��·Ê�³��´หมnอออก 11  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤
ไวnใน ห³ว�nอ 6.1 Ãละว´�ไวn�n´�ในหมnอ 1  
Ãละ/หร¹อ �´หมnอ 6

4| ว´��´หมnอ 6  ในหมnอÄ�¤ใหnห�´¤�¸้น 1

12.3| การด้�แลรักษา

เกÉ�หมnออ³�Ãร��³นใน�·Ê È สะอ´�Ãละไมอ³�ช¹นn
• �ะ�nอ�เปล·Ê¤น�·Ê�³��n´น�n´�Ãละ�·Ê�³�Ä�¤

�³วÃ�น�Ï´หน´¤�n»เช·Ê¤วช´�/ª»น¤�ริก´ร�อ� 
WMF เ�´น³น้

• �รว�สอ�ชิน้สวน�·Êส¸กหรอเปÉนประ�Ï´Ãละ
เปล·Ê¤นชิน้สวน�nว¤อะไหล�อ�Ã�nห´ก�Ï´เปÉน

• เปล·Ê¤นว�Ãหวน�·ลÃละ�·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´ร
�nว¤ชิน้สวนอะไหล�อ�Ã�nห´กชÏ´รุ� Ã�É��³ว 
เปล·Ê¤นส· หร¹อห´กใสไม อ�·อ·ก�อไป

12.4| การเปล่�ยนวงแหวนซึ่ล

เกÉ�หมnอ�ว´ม�³น�·ÊÃหn�Ãละสะอ´� ในส¢´ 
Ãว�ลnอม�·Ê
สะอ´� Ãหn� Ãละม·ก´รปn อ�ก³น
1| �อ��´หมnอ 6  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 

ห³ว�nอ 6.1

2| ห�´¤�´หมnอ 6  �¸้น

3| �อ�ว�Ãหวน�·ล�·ÊชÏ´รุ� 21  ออก�´ก�อ�
หมnอÃลnวกÏ´�³��ิ�้

4| ใสว�Ãหวน�·ล�อ�Ã�nอ³นใหม 21  เ�n´ไปใน
�อ�หมnอ Ãลnวก�ใ�n�อ�อ¤´�ระม³�ระว³�
 � �ะ�nอ��³��Ï´Ãหน�ใหnว�Ãหวน�·ล 21  
�³�้หม�อ¤»ใ�n�อ�Ä�n��อ�หมnอ

12.5| การเปล่�ยนซึ่ลบ่งช้่ �การปรุง
อาหาร

เกÉ�หมnอ�ว´ม�³น�·ÊÃหn�Ãละสะอ´� ในส¢´ 
Ãว�ลnอม�·Ê สะอ´� Ãหn� Ãละม·ก´รปn อ�ก³น
1| ห´ก�Ï´เปÉน ใหn�อ��´หมnอ 6 ออก�´กหมnอ

�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.1

2| Ã¤กสวนประกอ��อ��´หมnอออก ��»ช�ุ¢´  
G� ในก´ร�Ḯ เชนน·้ ใหnห�´¤�´หมnอ 6  �¸้น

3| �¹อ�´หมnอ 6  Ãลnวก�อุปกรณลÉอก�·Ê�³� 14  
ไป�´�ปล´¤�·Ê�³�

4| �อ��·Ê�³��´หมnอ 11

5| �อ��·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´ร 18  �´ก�·Ê�³��´
หมnอ 11  ÃละกÏ´�³��ิ�้ ��»¢´  ��

12.6| การเปล่�ยนวาล์วนิรภััย

1| �อ��´หมnอ 6  ออก�´กหมnอ�´ม�·Êไ�n
อ�ิ�´¤ไวnในห³ว�nอ 6.1

2| ห�´¤�´หมnอ 6  �¸้น

3| �อ�ว´ลวนิร¢³¤�·ÊชÏ´รุ� 7  ออก�´ก�´หมnอ 
6  ÃลnวกÏ´�³��ิ�้

4| �อ¤ È �³นว´ลวนิร¢³¤�³วใหม 7  �´นชอ�
เปิ��´ก�n´นในÄ�¤ใชnÃร�เลÉกนn อ¤Ãละก´ร
หมุนเ ·¤�เลÉกนn อ¤ ว´ลวนิร¢³¤�ะ�nอ�ไม
เส·¤ห´¤ใน�ณะ�·Ê�Ï´เชนน³น้

คู่ำาแนะนำา ส´ม´ร�ใชnนÏ้ ´ม³นปรุ�อ´ห´ร�´�ชนิ��´
�·Êห³ว�อ�ว´ลวนิร¢³¤เ ¹Êอใหnเล¹ÊอนÃละใสไ�n�´¤�¸้น
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13| การแก้ไข้ปัญหาเบื�องตื้น
ในกรณ·�·Êเกิ��ว´ม�ิ�ปก�ิ ใหn�อ�หมnออ³�Ãร��³นออก�´ก�ะÃกร�เ�´�ุก�ร³�้ หn´มไมใหnเปิ�หมnออ³�
Ãร��³นÄ�¤ใชnÃร��

ปัญหา ส่าเหตืุที่่�เป็นไปได้้ วิธิ่การแก้
เวลาในการปรุง
อาหารนานเกินไป
หรือตืัวบ่งช้่ �แรงด้ัน
และหมืุด้ไมื่เพิ�มืข้้ �น

เสnน�´ª»น¤Îกล´��อ��nะ
Ãกร�เ�n´ ไมnÊเหมn´ะสมn

เลnอก�nะÃกร�เ�n´�³้Êส´มn´ร�»ว´�หมn้อไ�n อ�

ระ�³�ก´รปรุ�อ´ห´ร 
ไมเหม´ะสม

�³�้ก´รปรุ�อ´ห´รใหnอ¤»ระ�³�ส»�สุ�

D� ปิ��´หมn้อไมnÊÃนน
E� �·ล��ช·ก้´รปรุ�

อ´ห´รห´¤ไป
F� ประกอ��´หมn้อไมnÊ

�»»ก�n้อ�

1. ปลอ¤Ãร��³นออก�´กหมnอใหnหม��´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 
ห³ว�nอ 9 Ãลnวเปิ�หมnอ

2. �รว�สอ�ว�Ãหวน�·ล 21  / �·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´ร 18  ��»
¢´  �� เ ¹ÊอใหnÃนใ�ว´ใสอ¤»�»ก�·Ê

3. �รว�สอ��´หมnอ 6  ว´ อ�·/ประกอ�ไ�n�»ก�nอ�
4. ปิ�หมnอ�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.3

ล»ก�อลในว´ลวนิร¢³¤/
ระ��ปรุ�อ´ห´รอ³�Äนม³�ิ
อ¤»�ิ��·Ê

1. ปลอ¤Ãร��³นออก�´กหมnอใหnหม��´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 
ห³ว�nอ 9 Ãลnวเปิ�หมnอ

2. �อ��·Ê�³��´หมnอ 11  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.1
3. �รว�สอ��Ï´Ãหน��อ�ล»ก�อลเหลÉกในว´ลวนิร¢³¤ 7  Ãละ

�Ï´�ว´มสะอ´�ห´กเปÉนไปไ�n
4. ปิ�หมnอ�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.3

นÏ้ ´ไม อ 1. ปลอ¤Ãร��³นออก�´กหมnอใหnหม��´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 
ห³ว�nอ 9 Ãลnวเปิ�หมnอ

2. เ�ิมนÏ้ ´ �อ¤´�นn อ¤ 1.4 ลิ�ร�
3. ปิ�หมnอ�´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.3

มื่ไอนำ �าพุ่งออก
จากฝา

ว�Ãหวน�·ล Ãละ/หร¹อ 
�อ�หมnอไมสะอ´�

1. ปลอ¤Ãร��³นออก�´กหมnอใหnหม��´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 
ห³ว�nอ 9 Ãลnวเปิ�หมnอ

2. �Ï´�ว´มสะอ´�ว�Ãหวน�·ล 21Ãละ�อ�หมnอ
3. ปิ�หมnอใหม �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.3

Ã��เล¹Êอนไมไ�nอ¤»ใน
�Ï´Ãหน�ปิ�

ใหnเล¹ÊอนÃ��เล¹Êอนไป�·Êปิ�

ว�Ãหวน�·ลชÏ´รุ�หร¹อ
Ã�É� �เน¹Êอ��´กก´ร
ส¸กหรอ�

เปล·Ê¤นว�Ãหวน�·ล 21  Ä�¤ใชnว�Ãหวน�·ล
Ã�n�อ� WMF

�·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´รใส
ไม อ�·หร¹อชÏ´รุ�

�³��·ล��ช·ก้´รปรุ�อ´ห´รใหnอ¤»ใน�Ï´Ãหน��·Ê�»ก�nอ� 18 หร¹อ
เปล·Ê¤น Ä�¤ใชnชิน้สวนอะไล�อ�Ã�n�อ� WMF

ไอนำ �าพุ่งออกจาก
วาล์วนิรภััย/ระบบ
ปรุงอาหารอัตืโนมืัติื
อย่�ตืลอด้เวลา	(ไมื่
ใช้้กับข้ั �นตือนก่อน
ปรุงอาหาร)

ล»ก�อลว´ลวนิรม³¤ไม
อ¤»ใน�Ï´Ãหน��·Ê�»ก�nอ�
ในว´ลว

1. ปลอ¤Ãร��³นออก�´กหมnอใหnหม��´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน 
ห³ว�nอ 9 Ãลnวเปิ�หมnอ

2. �อ��·Ê�³��´หมnอ 11  �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.1
3. �รว�สอ�ว´ลวนิร¢³¤ 7  หร¹อ�Ï´Ãหน��อ�ล»ก�อลเหลÉก

ใน�´หมnอ
4. ปิ�หมnอใหม �´ม�·Êไ�nอ�ิ�´¤ไวnใน ห³ว�nอ 6.3
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14| คู่ำาแนะนำาและเคู่ล็ด้ลับใน
การปรุงอาหาร

• �วร�´นÏ้ ´ม³นปรุ�อ´ห´รหร¹อไ�ม³น�นว�Ãหวน
�·ลเ ¹Êอเ ิÊม�ว´มสะ�วกในก´รเปิ�Ãละปิ�

• เวล´ในก´รปรุ�อ´ห´ร�ะเริÊม�¸้น�³น�·�·Ê
ส´ม´ร�มอ�เหÉนว�Ãหวน�·Êระ�ุ�น�³ว��ช·Ã้ร�
�³น

• เวล´ปรุ�อ´ห´ร�·Êระ�ุเปÉน�´อn´�อิ� �วรเล¹อก
เวล´ปรุ�อ´ห´ร�·Êส³น้ล�� �ุณส´ม´ร�ปรุ�
อ´ห´รน´น�¸้นไ�nเสมอ

• เวล´ปรุ�อ´ห´ร�·Êระ�ุ�ะชว¤ปรุ��³ก�·Êร³�
ประ�´นÃลnวใหn�ว´มกรอ��·Ê อเหม´ะ

• อุณห¢»มิในก´รปรุ�อ´ห´ร�อ�ว�ÃหวนÃรก
เ�´ก³� 106 °C �เหม´ะอ¤´�¤ิÊ�สÏ´หร³��³กÃละ 
ปล´� อุณห¢»มิในก´รปรุ�อ´ห´ร�อ�ว�Ãหวน
Ãรกเ�´ก³� 115 °C �เหม´ะอ¤´�¤ิÊ�สÏ´หร³�
เน¹้อ�

คู่้นหาส่�ตืรอาหารที่่� 
www.wmf.com!
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15| แผินภั�มืิเวลาปรุงอาหารการปรุงอาหารอย่างรวด้เร็ว

อาหาร เวลาในการปรุง หมืายเหตืุ

เนื�อหมื�และเนื�อล�กวัว
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 1� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�ร�  
ไม�Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ใน ิเª«
เน¹้อหม»ห³ÊนเปÉนÃ�น�´� È 5 – 7 น´�· —

ก»ล´ชหม» 10 – 15 น´�· —

หม»¤´� 20 – 25 น´�· เวล´ในก´รปรุ��¸้นอ¤»ก³��น´�Ãละร»ปร´�
เน¹้อล»กว³วห³ÊนเปÉนÃ�น�´� È 5 – 7 น´�· —

ก»ล´ชเน¹้อล»กว³ว 10 – 15 น´�· —

เน¹้อล»กว³วสวน�nน�´หนn ´ � 1 ชิน้ 25 – 30 น´�· —

ลิน้ล»กว³ว 15 – 20 น´�· เ�ิมนÏ้ ´ใหn�วม
เน¹้อล»กว³ว¤´� 20 – 25 น´�· เวล´ในก´รปรุ��¸้นอ¤»ก³��น´�Ãละร»ปร´�

เนื�อวัว
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 2� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�ร�  
�Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»สÏ´หร³�ลิน้ว³ว
ม·�Äล¡ 10 – 15 น´�· —

เน¹้อหม³กอ� 30 – 35 น´�· —

ลิน้ว³ว 45 – 60 น´�· —

เน¹้อห³ÊนÃ�น�´� È 6 – 8 น´�· —

ก»ล´ช 15 – 20 น´�· —

ม·�Äรล 15 – 20 น´�· —

เน¹้อ¤´� 35 – 45 น´�· เวล´ในก´รปรุ��¸้นอ¤»ก³��น´�Ãละร»ปร´�

ส่ัตืว์ป่ก
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 2� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�ร�  
�Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»สÏ´หร³��pุนไก
ไก�pุน 20 – 25 น´�· ใสไ�nส»�สุ� 1/2 หมnอ
ชิน้เน¹้อไก 6 – 8 น´�· —

นอ�ไก�ว� 25 – 30 น´�· �¸้นอ¤»ก³��ว´มหน´�อ�นอ�ไก
ร´ก»ไก�ว� 6 – 10 น´�· เชนเ�·¤วก³�ไก�ว�
ชิน้เน¹้อไก�ว�ห³Êน�´� È ไม��ิกระ�»ก 2 – 3 น´�· —
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อาหาร เวลาในการปรุง หมืายเหตืุ

เกมื
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 2� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�ร�  
ไม�Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ใน ิเª«
เน¹้อกระ�´¤¤´� 15 – 20 น´�· —

เน¹้อสะÄ กกระ�´¤ 10 – 12 น´�· —

เน¹้อกว´�¤´� 25 – 30 น´�· —

ก»ล´ชเน¹้อกว´� 15 – 20 น´�· —

เนื�อแกะ
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 2� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�ร�  
ไม�Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ใน ิเª«
ร´ก»เน¹้อÃกะ 20 – 25 น´�· เน¹้อÃกะ�ะใชnเวล´ในก´รปรุ�อ´ห´รน´น�¸้น
เน¹้อÃกะ¤´� 25 – 30 น´�· เวล´ในก´รปรุ��¸้นอ¤»ก³��น´�Ãละร»ปร´�

ปลา
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 1� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�ร�  
ไม�Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ใน ิเª«สÏ´หร³�ก´รปรุ�Ãรกเอ´�Ãละก»ล´ช
ชิน้เน¹้อปล´�·Êไมม·กระ�»ก 2 – 3 น´�· ปล´น̧Ê�
ปล´�³�้�³ว 3 – 4 น´�· ปล´น̧Ê�
ร´ก»หร¹อก»ล´ช 3 – 4 น´�· —

ซุึป
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 2� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�รหร¹อส»�ส� 1/2 หมnอ�  
ไม�Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ใน ิเª«
�ุป�³Êว 12 – 15 น´�·  ¹ช�ระก»ล�³ÊวÃชนÏ้ ´
�ุปเน¹้อนÏ้ ´ใส 25 – 30 น´�· ใชnไ�nก³�เน¹้อ�ุกประเ¢�
�ุป�³ก 5 – 8 น´�· —

�ุปก»ล´ช 10 – 15 น´�· —

�ุปไก 20 – 25 น´�· เวล´ก´รปรุ�อ´ห´ร�¸้นอ¤»ก³��น´�
�ุปม³น�ร³Ê� 5 – 6 น´�· —

�ุปห´�ว³ว 35 น´�· —
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อาหาร เวลาในการปรุง หมืายเหตืุ

ผิัก
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 1� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�ร� ไม�Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ใน ิเª«สÏ´หร³�กะหลÏÊ´ปล·�อ� ��อ�
เ¤อรม³น� Ãละ�·�ร»�� อ´ห´รอ¹Êน È �Ï´เปÉน�nอ�ใชn¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»� สÏ´หร³��³ÊวÃละร´¤ก´รอ´ห´รหล³��´ก
น³น้ใหnปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 2
มะเ�¹อมว� Ã��กว´ Ãละมะเ�¹อเ�ª 2 – 3 น´�· �³ก�·Êปรุ��nว¤ไอนÏ้ ´�ะไม�»กชะไ�nเรÉวน³ก
�อกกะหลÏÊ´  ริกไ�¤ กระเ�·¤ม 3 – 5 น´�· —

�³Êว �¸้น�´¤ Ä�ลร´�ิ 4 – 6 น´�· —

¤·Êหร´ Ã�รอ� กะหลÏÊ´ปล·�´วอ¤ 5 – 8 น´�· —

�³Êว เ�ล กะหลÏÊ´ปล·Ã�� 7 – 10 น´�· ว�Ãหวน�·Ê 2
กะหลÏÊ´ปล·�อ� ��อ�เ¤อรม³น� 10 – 15 น´�· ว�Ãหวน�·Ê 2
�·�ร»� 15 – 25 น´�· ว�Ãหวน�·Ê 2
ม³น�ร³Ê�เ�Éม 6 – 8 น´�· ว�Ãหวน�·Ê 2
ม³น�ร³Ê��·Êไมไ�nปอกเปล¹อก 6 – 10 น´�· ว�Ãหวน�·Ê 2� ม³น�ร³Ê��·Êปรุ�Ä�¤ไมไ�nปอก

เปล¹อก�ะระเ�ิ�เม¹Êอปลอ¤ไอนÏ้ ´ออกม´เรÉว
เกินไป

พืช้ตืระก�ลถูั�ว
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 2� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�รหร¹อส»�ส� 1/2 หมnอ� นÏ้ ´ 2 สวน�อ�³� ¹� 1 สวน Ä�¤ปรุ��³� ¹ช�·Êไม
ไ�nÃชนÏ้ ´น´นกว´ปก�ิ 20-30 น´�·� ปรุ� ุ��ิ�้�ń ว�·Êว�Ãหวน�·Ê 1
�³Êว�³กเมลÉ�กลม �³Êว�³ก �³ÊวเมลÉ�Ã�น 10 – 15 น´�· ปรุ��³Êว�³ก�·Êม·�ว´มหน´น´นกว´ปก� ิ10 

น´�·
�³�ว·� ล»กเ�¹อ¤ 7 – 10 น´�· ระ¤ะเวล´ในก´รปรุ��³� ¹ช�·ÊÃชนÏ้ ´
�n´วÄ � �ń ว กร·นสเปล� 6 – 15 น´�· ระ¤ะเวล´ในก´รปรุ��³� ¹ช�·ÊÃชนÏ้ ´
 ุ��ิ�้�n´ว 20 – 25 น´�· ปรุ��·Êว�Ãหวน�·Ê 1
�n´วเมลÉ�¤´ว 6 – 8 น´�· —

�n´วกลnอ� 12 – 15 น´�· —

�n´วส´ล· �ń วไร¤ 10 – 15 น´�· ระ¤ะเวล´ในก´รปรุ��³� ¹ช�·ÊÃชนÏ้ ´

ผิิลไมื่ �
ปรุ�อ´ห´ร�·Êว�Ãหวน�·Ê 1� นÏ้ ´�ÏÊ´สุ� 1/4 ลิ�ร
เชอรร·Ê ล»ก ล³ม 2 – 5 น´�· ÃนะนÏ´ใหnใชn¢´ชนะช³น้ในÃ��เ�´ะร»
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

Yeni WMF ürününü seçtiğiniz için tebrik eder, 
bize güvendiğiniz için de teşekkür ederiz! 160 
yılı aşkın tecrübe ve bilgi birikimimiz ile yüksek 
kaliteli ve son derece işlevsel ürünlerimizi ayrın-
tılara ve yüksek tasarım standartlarına büyük 
özen göstererek geliştiriyor ve üretiyoruz. Bugün 
bir WMF düdüklü tencere seçmiş olmanızdan 
dolayı memnuniyet duyuyoruz. Lütfen aşağıdaki 
emniyet talimatlarını dikkatlice okuyun ve gün-
lük kullanımda bu talimatlara uymaya özen gös-
terin. WMF'niz ile sizin için sunduğumuz ürünler 
ve promosyonlar hakkında daha fazla bilgiyi 
www.wmf.com.tr adresinde bulabilirsiniz.

1| CİHAZ BİLEŞENLERİ

1  Tencere
2  Yan tutacak
3  Sap
4  Sap üzerindeki semboller
5  Sap emniyet kilidi
6  Kapak
7  Emniyet valfi
8  Tutucu
9  Kapak yerleştirme işareti
10 Emniyet yuvası
11 Çıkartılabilir kapak sapı
12 Kontrol düğmesi
13 Kapak sapı emniyet kilidi
14 Sap kilidi açma anahtarı
15 Basınç ayar tertibatı
16 Basınç göstergesi
17 Tutma yuvası
18 Pişme sinyali contası
19 Emniyetli açma sistemi
20 Kapak sapındaki sızdırmaz kenarlar 
21 Sızdırmazlık halkası
22 Açma işareti

2| ÖNEMLİ GÜVENLİK 
TALİMATLARI

Bu kullanım kılavuzunda önemli talimatlar, sem-
boller ve uyarı sözcükleriyle belirtilmiştir:

 UYARI,  ciddi yaralanmalara neden olabilecek 
tehlikeli bir durumu belirtir (ör. buhar veya sıcak 
yüzeylerin sebep olabileceği yanıklar).

 DİKKAT,  küçük veya hafif yaralanmalara neden 
olabilecek potansiyel olarak tehlikeli bir durumu 
belirtir.

 ÖNEMLİ,  maddi hasarlara neden olabilecek bir 
durumu belirtir.

 NOT,  düdüklü tencerenin emniyetli kullanımı 
hakkında ek bilgi sağlar.

Semboller Talimatlara dikkat edin ve 
uyun.

2.1| AMACA UYGUN KULLANIM

Düdüklü tencere sadece aşağıdaki 
kullanımlar için uygundur:
• Bu kılavuzda belirtilen ocak tipleri için
• Yiyecekleri pişirmek veya buğulamak için 

(içinde sepet/tel ile veya olmadan)
• Kavanoz içinde alışılagelmiş ev miktarlarında 

pişirme için (delikli sepet ile)
• Az miktarlarda meyve suyu yapmak için 

(sepet ile)
• Biberon, kavanoz vb. sterilizasyonu için 

(delikli sepet ile)

Düdüklü tencere aşağıdaki kullanımlar için 
uygun değildir:
• Sıcak bir fırının içinde veya mikrodalga fırında
• Yiyeceklerin yağda kızartılması için
• Tıbbi amaçlı sterilizasyon için
• Belirtilenlerden farklı ocak tipleri, açık ateş ile
• Kamping amaçlı kullanım
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Kullanım kılavuzu
• Özenli kullanın
• Düdüklü tencerenin yakınında bulundurun
• Diğer kullanıcılara da verip onların da okun-

masını sağlayın

Bu kullanım kılavuzunu ileride başvurmak üzere 
iyi saklayın. Tencereyi kullanmadan önce bu 
kılavuzu dikkatlice okuyun. Düdüklü tencere 
sadece emniyet talimatları okunup anlaşıldıysa 
kullanılabilir. Bu talimatlara uyulmaması duru-
munda düdüklü tencerenin kullanımında hasar 
ve yanıklar meydana gelebilir.

2.2| GENEL BİLGİLER

UYARI

Sadece kullanmasını bilen kişiler 
tarafından kullanılmalıdır

Düdüklü tencere yalnızca kullanım talimatlarını 
önceden öğrenmiş ve emniyet talimatlarını oku-
muş kişiler tarafından kullanılabilir.
• Düdüklü tencereyi kullanmasını bilmeyen kişi-

lere vermeyin.
• Çocukların düdüklü tencere ile oynamasına 

veya onu kullanmasına izin vermeyin.

Düdüklü tencereye / Emniyet 
tertibatlarına müdahale etmeyin

Emniyet tertibatları tehlikeli durumların oluş-
masını önler. Bu tertibatlar yalnızca müdahaleye 
maruz kalmazlarsa ve tencere ile kapak birbirine 
uyarsa doğru çalışırlar.
• Düdüklü tencere veya emniyet tertibatları 

üzerinde herhangi bir değişiklik veya müdaha-
lede bulunmayın.

• Perfect / Perfect Plus / Perfect Element 6  
kapaklarını yalnızca uygun Perfect / Perfect 
Plus / Perfect Element tencereler ile 1  kul-
lanılmalıdır; tam tersi durumda da aynı koşul 
söz konusudur. Farklı kapaklar veya tencere-
ler kullanmayın.

Çocukları ve evcil 
hayvanları uzak tutun

Düdüklü tencere ağır olduğundan, çok ısındı-
ğından ve buhar çıkabileceğinden, çalışırken 
çocukları ve evcil hayvanları düdüklü tencerenin 
yanına yaklaştırmayın.

DİKKAT

Öngörülebilir yanlış kullanım
Yanlış kullanımdan ve buna bağlı 

hasar veya yanıklardan kaçınmak için düdüklü 
tencereyi:
• Sıcak fırında veya mikrodalgada kullanmayın,
• Yiyeceklerin yağda kızartılması için kullanmayın,
• Tıbbi amaçlı sterilizasyon için kullanmayın 
• Belirtilen ocak tipleri dışında veya açık ateş 

üzerinde kullanmayın.

Tencere tutacaklarının sıcak ocak 
plakasının üzerine gelmesine izin 
vermeyin

• Tutacaklar 2  / 3  / 11 sıcak ocak plakalarının 
veya bir gazlı ocak alevi üzerine doğru çıkıntı 
yaparsa çok ısınabilir ve dokunulduğunda 
yanıklara neden olabilir.

Aşınan parçaları düzenli olarak 
kontrol edin ve değiştirin

Aşınan parçaları (pişme işaret contası18 , sızdırmaz-
lık halkası 21), belirgin renk farklılığı, çatlak, sert-
leşme, hasar veya tam oturmama durumu olması 
durumunda orijinal yedek parçalarla değiştirin.
• Sızdırmazlık halkası 21 kapağın kenarına 

dayanmalıdır.
• Sızdırmazlık halkasını 21 en geç 2 yıl içinde, 

yaklaşık 400 pişirme işleminden sonra 
değiştirin.

• Yalnızca orijinal WMF yedek parçalarını 
kullanın.

2.3| İLK DEFA KULLANIM

Düdüklü tencere ilk kez kullanılmadan önce 
Pişirme Seviyesi 2'de en az 5 dakika sadece suyla 
(belirtilen doldurma miktarlarına dikkat edin) 
kaynatılmalıdır. Bu ayrıca, herhangi bir ürün 
testi için mutlaka dikkate alınmalıdır.
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2.4| HER KULLANIMDAN ÖNCE

UYARI

Hasarlı/eksik veya yanlış 
yerleştirilmiş parçalar 
nedeniyle yanma riski

Her kullanımdan önce, tüm parçaların mevcut, 
doğru durumda ve doğru şekilde takılmış/kilitli 
olduğunu kontrol edin. Parçalar eksik, hasarlı, 
deforme olmuş veya yanlış yerleştirilmişse sıcak 
yüzeyler ve dışarı çıkan buhar nedeniyle yanma 
riski vardır.
• Kapağı 6  doğru montaj/doğru yerleştirme 

için kontrol edin.
• Eksik parçaları (ör. pişme işaret contası18 , sız-

dırmazlık halkası21) tamamlayın.
• Parçalar hasar görmüş, deforme olmuş, rengi 

atmış veya kırılmışsa düdüklü tencereyi kul-
lanmayın ve WMF yetkili satıcısı/servisi ile ile-
tişime geçin.

• Parçaların işlevi kullanım kılavuzundaki açık-
lamaya uymuyorsa düdüklü tencereyi kul-
lanmayın ve WMF yetkili satıcısı/servisi ile 
iletişime geçin.

• Düdüklü tencerenin emniyetli bir şekilde 
kapatılıp kapatılmadığını kontrol edin.

Çalışmayan emniyet tertibatları 
nedeniyle yanma riski

Her kullanımdan önce emniyet tertibatlarını 
işlev, hasar, kir ve tıkanma açısından kontrol 
edin. Aksi takdirde sıcak yüzeylerden ve dışarı 
çıkan buhardan yanma riski vardır.
• Pişme sinyali contasının 18 doğru yerleştirildi-

ğini kontrol edin. Sızdırmazlık halkası 21 kapa-
ğın kenarına dayanmalıdır.

• Parçalar hasar görmüş, deforme olmuş, rengi 
atmış veya kırılmışsa düdüklü tencereyi kul-
lanmayın ve WMF yetkili satıcısı/servisi ile ile-
tişime geçin.

• Kirlenmeleri/tıkanmaları ortadan kaldırın.

DİKKAT

Yetersiz temizlik nedeniyle 
yanma riski

Her kullanımdan önce emniyet valfini ve basınç 
göstergesini kirlenme/tıkanma açısından kontrol 

edin, aksi takdirde buhar kontrolsüz bir şekilde 
dışarı çıkabilir. Bu durum yanıklara neden 
olabilir.
• Güvenlik tertibatlarını ve basınç göstergesini 

16 kontrol edin ve gerekirse temizleyin.

Hatalı kapatılan kapak 
nedeniyle yanma riski

Kapak hatalı monte edilmemelidir. Kapatma 
sadece açıklanan şekilde yapılmalıdır.
• Talimatlara tam olarak uyun.
• Kapağın doğru oturup oturmadığını kont-

rol edin.

2.5| KULLANIM SIRASINDA

UYARI

Yüksek basınç nedeniyle 
yaralanma riski

Pişirme sırasında tencerede yüksek basınç olu-
şur. Bu basınç serbest bırakılırsa ciddi yanıklar ve 
yaralanmalara sebep olabilir.
• Her zaman düdüklü tencerenin emniyetli bir 

şekilde kapatılıp kapatılmadığını kontrol edin.
• Düdüklü tencereyi asla zorlayarak açmayın. 

Düdüklü tencerenin içerisinde hiç basınç kal-
madığında kolayca açılabilir.

• Düdüklü tencereyi basınçlıyken dikkatli bir 
şekilde hareket ettirin.

• Düdüklü tencereyi kullanım sırasında asla 
gözetimsiz bırakmayın.

DİKKAT

Sıcak buhar nedeniyle 
yanma riski

Düdüklü tencerede basınç oluşmazsa ancak 
buhar çıkarsa sıcak yüzeyler ve dışarı çıkan 
buhardan dolayı ellerinizin ve yüzünüzün yanma 
riski doğar.
• Hemen ocağı kapatın, tencerenin soğumasını 

bekleyin ve durumu kontrol edin.
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Dışarıya kaçan sıcak buhar 
nedeniyle yanma riski

Pişirme sırasında ara sıra kapaktan 6  sıcak 
buhar çıkar.
• Asla buhara elinizi uzatmayın.
• Ellerinizi, başınızı ve vücudunuzu daima kapa-

ğın 6  ve kapak kenarının yanındaki emni-
yet yuvasının 10 üzerindeki tehlikeli alandan 
uzak tutun.

• Düdüklü tencereyi kullanım sırasında asla 
gözetimsiz bırakmayın.

• Çocukları ve evcil hayvanları uzak tutun.
• Düdüklü tencereyi daima, dışarı çıkan buharın 

odadaki insanlara doğru gitmeyecek şekilde 
hizalayın. "Açık mutfaklarda" özellikle dik-
kat edin.

Buharı hızlı soğuturken 
yanma riski

Buharı hızlı soğutmak için kontrol düğmesi 
12 geri çekince veya tencereyi akan su altına 
tutunca sıcak buhar veya yiyecekler nedeniyle 
yanma riski doğar.
• Açmadan önce düdüklü tencereyi sallayın.
• Düdüklü tencere soğuk suya kesinlikle 

batırılmamalıdır.
• Ellerinizi, başınızı ve vücudunuzu daima kapa-

ğın 6  ve kapak kenarının yanındaki emni-
yet yuvasının 10 üzerindeki tehlikeli alandan 
uzak tutun.

Kabarcık oluşumu nedeniyle yanma 
riski (kaynamanın gecikmesi)

Soğutulmuş düdüklü tencereyi açarken, sıcak 
yiyecekler kabarcık oluşturabilir ve aniden dışarı 
fışkırabilir. Üzerinde deri olan et, delindiğinde 
dışarıya sıcak sıvı fışkırtabilir. Bu durum yanık-
lara neden olabilir.
• Açmadan önce düdüklü tencereyi sallayın.
• Derisiyle pişirilmiş sıcak eti (örneğin dana dili) 

hemen delmeyin, önce soğumasını bekleyin.

Dışarıya taşan yiyecekler 
nedeniyle yanma riski

Düdüklü tencere aşırı doldurulursa sıcak yiye-
cekler emniyet valfinden 7 , basınç ayar tertiba-
tından 15 veya yandaki emniyet yuvasından 10 
dışarıya kaçabilir ve yanıklara neden olabilir.
• Düdüklü tencereyi asla aşırı doldurmayın.

• Düdüklü tencereyi, nominal kapasitesinin en 
fazla 2/3'üne kadar doldurun.

• Çorba, bakliyat, güveç, et suyu, sakatat veya 
makarna gibi peltemsi, lifli veya kuvvetli 
köpüren yiyecekler pişiriyorsanız düdüklü ten-
cereyi nominal kapasitesinin en fazla 1/2'sine 
kadar doldurun.

• Yiyeceği kapağı açık tencerede önceden kay-
natın, karıştırın ve gerekirse köpüğünü alın.

Sıcak tencerede/kapakta 
yanma riski

Pişirme işlemi sırasında düdüklü tencere çok ısı-
nır. Gazlı ocaklardaki açık alev nedeniyle tuta-
caklar çok fazla ısınabilir. Dokunulduğunda 
yanma riski vardır.
• Düdüklü tencerenin sıcak dış yüzeylerine asla 

dokunmayın.
• Tencereyi 1  / kapağı 6  sadece plastik tuta-

caklardan tutun.
• Eldiven veya el koruması (ör. tutacak bezi) 

kullanın.
• Sıcak sepetleri ve telleri alet kullanarak çıka-

rın, ör. tutacak bezi.
• Sıcak düdüklü tencereyi sadece ısıya dayanıklı 

bir yüzeye koyun.

DİKKAT

Sıvının çok az olmasından ya da 
hiç olmamasından kaynaklanan 
hasar

Düdüklü tencereyi asla içinde sıvı olmadan 
veya gözetimsiz olarak en yüksek ateşe koyma-
yın, aksi takdirde aşırı ısınma ve hasar meydana 
gelebilir.
• Düdüklü tencereyi sadece yeterli miktarda 

sıvıyla (minimum ¼ l su, et suyu, sos vb.) 
kullanın.

• Kıvamlı yiyecekler için yeterli miktarda sıvınız 
olduğundan emin olun.

• Çok az sıvı varsa veya hiç sıvı yoksa hemen 
ocağı kapatın ve tamamen soğuyana kadar 
düdüklü tencereyi hareket ettirmeyin.

• Düdüklü tencereyi asla gözetimsiz bırakmayın.
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2.6| DOĞRU TEMİZLEME

Düdüklü tencereyi her kullanımdan sonra 
temizleyin!

DİKKAT

Temizlik sırasında oluşan hasar 
nedeniyle yanma riski

Emniyet tertibatlarını temizlemek için fırça, 
ovma maddeleri veya kimyasallar kullanma-
yın, aksi takdirde bu tertibatlar zarar görürler 
ve buharın dışarı kaçması nedeniyle yanma riski 
doğar.
• Temizlik ve bakım talimatlarına uyun.
• Her temizlikten sonra pişirme kaplarını iyice 

kurulayın.

2.7| GEREKLİ ONARIMLAR

DİKKAT

Usulüne uygun olmayan onarım/
yanlış yedek parçalar nedeniyle 
hasar

Onarımları sadece bir WMF uzman bayiine/ser-
vise yaptırın.
Aksi takdirde düdüklü tencere hasar görebilir 
veya emniyet tertibatları artık düzgün çalışma-
yabilir ve yanma riski doğar.
• Onarım gerektiren durumlarda bir WMF 

uzman bayiine/servisine başvurun.
• Çatlak veya doğru oturmamış tutacakları WMF 

uzman bayiine / servisine başvurarak değiştirin.
• Sadece orijinal WMF düdüklü tencereleri için 

olan yedek parçaları kullanın.

2.8| UYGUN OCAK TİPLERİ

DİKKAT

Uygun ocak tipleri ve pişirme 
alanı büyüklükleri

Düdüklü tencere sadece indüksiyonlu, cam sera-
mik, gazlı veya elektrikli ocaklarda kullanılabilir. 
Ocak gözünün çapı veya gaz alevi, tencere taba-
nından büyük olmamalıdır.

• Gazlı ocaklarda gaz alevi, tencerenin altından 
dışarı taşmamalıdır.

• Tencere boyutu ve pişirme alanı, optimum 
ısı transferi ve ocak bağlantısı için uyumlu 
olmalıdır.

• Cam seramik veya elektrikli ocaklarda, ocak 
gözünün çapı 160 mm (2,5 l) veya 190 mm 
(3,0 - 8,5 l) 'den büyük olmamalıdır.

• İndüksiyonlu ocaklarda yüksek pişirme kade-
melerinde bir uğultu duyulabilir. Bu teknik 
nedenlerden kaynaklanmaktadır ve ocağınızda 
veya düdüklü tencerenizde bir arıza olduğunu 
göstermez.

2.9| KULLANIM ÖMRÜNE 
DİKKAT ETME

DİKKAT

Düdüklü tencerenin 
hasar görmesi

Düdüklü tencerenin hasar görmesini engelle-
mek için:
• Mutfak eşyalarını tencerenin kenarına 

vurmayın.
• Sadece kaynar suya tuz ekleyin ve tencerenin 

dibine zarar vermeyecek şekilde karıştırın.
• Tencerenin alt kısmı ile ocak gözü arasını kir-

letmekten kaçının, aksi takdirde ocak gözü (ör. 
cam seramik) çizilebilir.
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3| TEKNİK ÖZELLİKLER VE TALİMATLAR

3.1| TEKNİK ÖZELLİKLER

İmalatçı: WMF GmbH
Tip: Perfect / Perfect Plus / Perfect Element

Malzeme
Tencere/Kapak: Cromargan®: Paslanmaz 
çelik 18/10

Taban: TransTherm®-Allherdboden
Cihaz, basınçlı kaplar yönelik 2014/68/EU yönet-
meliğine uymaktadır.
Değişiklik yapma hakkı saklıdır.

Tutacaklar: Isı izolasyonlu plastik
Contalar: Silikon

Boyutlar
PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

DOLDURMA HACMİ 2,5 l 3,0 – 8,5 l 2,5 l 3,0 – 8,5 l

TABAN 158 mm 191,5 mm 158 mm 191,5 mm

İÇ KISIM 180 mm 220 mm 180 mm 220 mm

TUTACAKLARLA BİRLİKTE TENCERENİN 
UZUNLUĞU

375 mm 421 mm 383 mm 432 mm

KAPAKLA BİRLİKTE TENCERENİN 
UZUNLUĞU

375 mm 423 mm 383 mm 434 mm

Yükseklik
HACİM TENCERE KAPAKLA BİRLİKTE TENCERE KAPAK VE TUTACAKLA BİRLİKTE TENCERE

2,5 l 112 mm 135 mm 162 mm

3,0 l 91 mm 120 mm 145 mm

4,5 l 129 mm 158 mm 183 mm

6,5 l 186 mm 215 mm 240 mm

8,5 l 236 mm 265 mm 290 mm

Boş ağırlık
Perfect / Perfect Element
2,5 l 1,84 kg
3,0 l 2,52 kg 4,5 l 2,75 kg
6,5 l 3,11 kg 8,5 l 3,36 kg
Perfect Plus
2,5 l 1,99 kg
3,0 l 2,67 kg 4,5 l 2,90 kg
6,5 l 3,25 kg 8,5 l 3,50 kg
PS Değeri: 150 kPa

Basınç değerleri
Birinci halka: Yaklaşık 106 °C, 25 kPa çalışma basıncı
İkinci halka: Yaklaşık 115 °C, 70 kPa
Çalışma basıncı, 90 kPa ayar basıncı

Pişirme alanı büyüklüğü
2,5 l için maks. ø 160 mm
3,0 - 8,5 l için maks. ø 190 mm
İç ölçeklendirme doldurma seviyesi
(Toplam hacme bağlı): 1/3, 1/2, 2/3

Uygun ocak tipleri
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3.2| AKSESUAR, YEDEK PARÇA VE 
AŞINAN PARÇALAR

Aksesuar
Delikli sepet 22 cm (Kalem No 07 8941 6000)
Sepet seti 22 cm (Kalem No 07 8942 6030)
Cam kapak 22 cm (Kalem No 07 9618 6380)

Yedek parçalar
Kapak tutacağı 11

Perfect (Kalem No 08 9180 6030)
Perfect Plus (Kalem No 08 9480 6030)
Perfect Element (Kalem No 08 9980 6030)

Kapak 6  ve tutacak 11 18 cm
Perfect (Kalem No 07.9179.6042)
Perfect Plus (Kalem No 07.9479.6042)

Kapak 6  ve tutacak 11 22 cm
Perfect (Kalem No 07 9180 6042)
Perfect Plus (Kalem No 07 9480 6042)
Perfect Element (Kalem No 07 9980 6042)

Aşınma parçaları
Sızdırmazlık halkası 21  
18 cm (Kalem No 60 6852 9990)

Sızdırmazlık halkası 21  
22 cm (Kalem No 60 6856 9990)

Emniyet valfi 7   
(Kalem No 07 9615 9510)

Pişme işaret contası 18  
(Kalem No 60 9310 9502)

4| DÜDÜKLÜ TENCEREYİ 
AMBALAJINDAN ÇIKARMA

1| Ambalajı açın ve tüm parçaların mevcut olup 
olmadığını kontrol edin:
• Tencere, 1  yan tutacak 2  ve sap ile bir-

likte 3

• Kapak, 6  çıkartılabilir tutacak 11 ile bir-
likte: Kapak, emniyet valfi, 7  değiştirilebilir 
pişme işaret contası ile birlikte 18

• Sızdırmazlık halkası (gri) 21

• Kullanım Kılavuzu 
Parçaların eksik olması halinde lütfen yet-
kili WMF uzman bayiinize/servisine veya 
doğrudan WMF'ye başvurun.

• Mevcut tüm çıkartma ve etiketleri sökün

2| Gerekli olmayan ambalaj malzemelerini 
yürürlükteki düzenlemelere göre bertaraf 
edin.

3| Kullanım Kılavuzunu dikkatli okuyun ve 
düdüklü tencerenin yakınında bulundurun.

4| Garanti koşulları, ekteki garanti bildiriminde 
yer almaktadır.
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5| EMNİYET ELEMANLARININ KULLANIMI

Emniyet Elemanları Açıklama

Kapak tutamağındaki basınç 
ayar cihazı

Pişirme seviyesi 2 için amaçlanan basınç aşılırsa basınç ayar tertibatı 15  otomatik 
olarak açılır ve fazla buhar dışarı atılır. Bu şekilde aşırı basınç derhal düşürülür.

Emniyet valfi Basınç ayar tertibatı 15  yanıt vermezse aşırı yüksek basınç emniyet valfi 7  vası-
tasıyla derhal düşürülür.

Kapak kenarındaki emni-
yet yuvası

Diğer tüm emniyet tertibatları arızalanırsa örneğin artık yiyeceklerle tıkanırsa 
emniyet yuvası 10  bir "acil çıkış" işlevi görür. Yüksek basınç oluştuğunda sızdır-
mazlık halkası, 21  buhar çıkıp ve basınç azalacak şekilde emniyet yuvasından 10  
dışarıya doğru bastırılır.

Kapak tutacağındaki basınç 
göstergesi

Basınç göstergesi, 16  pişirme için kolaylık ve enerji tasarrufu sağlamak amacıyla 
görsel bir yardım sağlar. Pişirme sırasındaki anlık basıncı gösterir. Basınç göster-
gesinin ortasında (basınç mevcutsa) yuvarlak bir pim ve 2 halka (pişirme seviyesi 
1 ve 2) vardır.

Emniyetli açma sistemi Emniyetli açma sistemi 19  içinde hala basınç varken düdüklü tencerenin açıl-
masını önler. Düdüklü tencere, ancak basınç tamamen düşürüldükten sonra 
açılabilir.

Kontrol düğmesi vasıtasıyla 
kontrollü buharlaşma

Kontrol düğmesi yavaşça geri çekilmesiyle buharlaşma hızı kontrol edilebilir12 . 

Sap emniyet kilidi Kapak tutacağında 11  emniyet kilidi 13  yer alır. Bu kilit pişirme sırasında 
düdüklü tencerenin açılmasını önler.

6| DÜDÜKLÜ TENCERENİN İLK DEFA KULLANIMI

6.1| DÜDÜKLÜ TENCEREYİ SÖKME VE 
KAPAĞI ÇIKARMA 

(bkz. E, B resim serisi).
1| a) Kontrol düğmesini her iki taraftan tutama-

ğın ucuna doğru tamamen geriye çekin.
 � Kontrol düğmesi üzerindeki işaretler AÇIK/
OPEN konumunda olmalıdır.

b) Sol el ile sadece tencerenin 1  sapı 3  
tutulmalıdır.

c) Sağ elle kapak tutacağı 11 tutulmalı ve 
kapak 6  kendiliğinden kalkana kadar sağa 
doğru çevrilmelidir. 
Kapak 9  ve sap üzerindeki semboller 4  
aynı hizada durmalıdır.

d) Kapağı 6  tutacak vasıtasıyla 11 kaldırın.

2| Kapağı sökün (bkz. G resim serisi), bunun için 
önce kapağı 6  çevirin.

3| Sızdırmazlık halkasını 21 dikkatli bir şekilde 
tencerenin kenarından dışarı çıkarın ve bir 
kenara koyun.

4| Kapağı 6  tutun ve tutacak kilidi açma anah-
tarını14 tutacağın ucuna doğru bastırın.

5| Kapağı 6  saptan ayırın.

6.2| DÜDÜKLÜ TENCERENİN İLK 
TEMİZLİĞİ

1| Düdüklü tencereyi Bölüm 6.1‘e açıklandığı 
şekilde sökün.

2| Tencereyi 1  2/3 seviyeye kadar  (bkz. İç 
Ölçeklendirme Resim I)  kadar su ile doldurun 
ve üzerine 2-3 yemek kaşığı sirke ilave edin.
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3| Tencereyi 1  kapak olmadan 6  yaklaşık 5–10 
dakika kadar sirkeli suda kaynatın.

4| Ardından tüm parçaları elle iyice durulayın.

5| Tüm parçaları temizledikten sonra iyice 
kurulayın.

6.3| DÜDÜKLÜ TENCERENİN 
PARÇALARINI BİRLEŞTİRME

DİKKAT

Hatalı kapatılan kapak nedeniyle 
yanma riski

Kapak hatalı kapatılmamalıdır. Kapatma sadece 
açıklanan şekilde yapılmalıdır.
• Talimatlara tam olarak uyun.
• Kapağın doğru oturup oturmadığını kont-

rol edin.

6.4| KAPAĞI MONTE ETME

(Bkz. H resim serisi)
1| Kapak kenarını, kapak tutacağını, emniyet 

tertibatlarını ve sızdırmazlık halkasını kir veya 
tıkanma açısından kontrol edin.

2| Kapağı 6  kenar aşağıya bakacak şekilde çevirin.

3| Tutacağı 11 çevirin ve bırakmayın.

4| Kapak tutacağındaki 11 tutma yuvasını 17 
kapağın 6  tutucusuna 8  asın.

5| Tutacağı 11 yavaşça aşağıya doğru katlayın.

6| Kapağı 6  tutacak 11 ile birlikte döndürün.

7| Kapağı 6  ve tutacağını 11 pişme işaret con-
tası 18 ezilmeyecek veya kapak açıklıklarının 
kenarları tarafından hasara uğratılmayacak 
şekilde hizalayın.

8| Kapağı 6  duyulabilir bir sesle kilitlenene 
kadar aşağıya doğru bastırın. Kapağın yerine 
oturduğundan emin olun.

9| Sızdırmazlık halkasını 21 tencerenin kenarına 
yerleştirin ve dikkatlice kenarın altına doğru 
bastırın. Sızdırmazlık halkası 21 tencerenin 
kavisli kenarının tamamen altında kalmalıdır.

6.5| KAPAĞI YERİNE OTURTMA

(Bkz. F resim serisi)
1| Tencereyi 1  sağlam bir zemin üzerine oturtun.

2| Kapağı, 6  kenarı aşağı gelecek şekilde 
tencerenin 1  üzerine yerleştirin. Kapaktaki 
yerleştirme işareti 9  ile sap üzerindeki 
semboller 4  uyuşmalıdır, aksi takdirde kapak 
yerine takılamaz. Sızdırmazlık halkası 21 
kapağın kenarına yerleştirilmiş olmalıdır!

3| Sol el ile tencerenin 3  sapını 1  tutun.

4| Sağ eliniz ile kapağı 6  B kolunu kullanarak 
sola çevirin.

5| Her iki tutamak da 3  / 11 tam olarak üst 
üste geldiğinde kontrol düğmesi tam olarak 
KAPALI/LOCK konumuna kaydırın.

7| DÜDÜKLÜ TENCERENİN 
KULLANIMI

7.1| EMNİYET TERTİBATLARINI 
KONTROL ETME

Kapağı 6  Bölüm 6.1’de açıklandığı şekilde açın.
1| Sızdırmazlık halkasını 21 dikkatli bir şekilde 

tencerenin kenarından dışarı çıkarın ve bir 
kenara koyun.

2| Kapak tutacağını 11 Bölüm 6.1’de açıklandığı 
şekilde çıkarın.

3| Sızdırmazlık halkası 21 ile kapak iç kenarının 
temiz olup olmadığını kontrol edin.

4| Şu hususları kontrol edin:
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• Kapak kenarındaki emniyet yuvasının,10

• Basınç ayar tertibatının 15

• Basınç göstergesinin 16

• Tutacak kilidi açma anahtarının 14

• Emniyet valfinin 7 temiz olduğundan ve tıkalı 
olmadığından emin olun. 

 � Kabuk tutmuş lekeleri ıslatın ve temizleyin, tıka-
nıklıkları giderin (bkz. Bölüm 12.1 Temizleme).

5| Emniyet valfinin 7  kapağın alt tarafında 
bulunan bilyenin görünür olup olmadığını 
kontrol edin.

 � Gerekirse kapağı 6  bilye tekrar görünene 
kadar sallayın.

 � Arızalıysa WMF uzman bayiine/servisine 
başvurarak değiştirin.

6| Basınç ayar tertibatının 15 hareket edip 
etmediğini parmağınızla bastırarak dikkat-
lice test edin.

7| Tüm contaların temiz, hasarsız ve doğru 
konumlandırılmış olduğunu kontrol edin 
(bkz. Resim serisi J).

 � Pişme işaret contasını yerine oturma ve 
hasar durumu açısından kontrol edin.

7.2| KAPAĞI AÇMA

Düdüklü tencereyi açmak için kapağı 6  Bölüm 
6.1'de açıklandığı gibi çıkarın.

7.3| DÜDÜKLÜ TENCEREYİ DOLDURMA

Pişirilecek yiyecekleri yeterli sıvıyla birlikte ten-
cereye koyun, gerekirse sepetleri ve telleri 
gereçlerini de kullanın (Bkz. Bölüm 11.2). Gere-
kirse eti Bölüm 11.1'de anlatıldığı gibi tencerede 
önceden kızartın.

7.4| DÜDÜKLÜ TENCEREYİ KAPATMA

1| Gerekirse kapağı Bölüm 6.3'de açıklandığı 
şekilde monte edin.

2| Kapağı Bölüm 6.3'de açıklandığı şekilde otur-
tun ve kapatın.

7.5| YEMEK PİŞİRME

Düdüklü tencerede yemek basınç altında pişer. 
Tencere içindeki buhar basıncı nedeniyle, sıcak-
lık "normal" pişirmeden daha yüksektir. Bu, 
pişirme sürelerini yüzde 70'e kadar kısaltarak 
önemli ölçüde enerji tasarrufu sağlar. Buharda 
kısa pişirme aynı zamanda aromayı, tadı ve vita-
minleri de büyük ölçüde korur.

İPUCU Enerji bilincine sahip kişiler, tence-
rede depolanan ısı pişirme işlemini bitirmek için 
yeterli geleceğinden pişirme süresi sona erme-
den önce ısı kaynağını kapatır.

DİKKAT

Dışarıya taşan yiyecekler 
nedeniyle yanma riski

Sıcak yiyecekler basınç ayar tertibatından, emni-
yet valfinden veya yan taraftaki emniyet yuvasın-
dan dışarıya çıkarak yanıklara neden olabilirler.
• Düdüklü tencereyi, nominal kapasitesinin en fazla 

2/3'üne kadar (iç işaretlemeye bakın) doldurun.
• Çorba, bakliyat, güveç, et suyu, sakatat veya 

makarna gibi şişen, püremsi veya kuvvetli köpüren 
yiyecekler pişiriyorsanız düdüklü tencereyi nominal 
kapasitesinin en fazla 1/2'sine kadar doldurun.

DİKKAT

Sıvının çok az olmasından ya da hiç 
olmamasından kaynaklanan hasar

Aşırı ısınma ve hasar riski
• Düdüklü tencereyi asla içinde sıvı olmadan veya 

gözetimsiz olarak en yüksek seviyede ısıtmayın.
• Düdüklü tencereyi sadece yeterli miktarda 

sıvıyla (minimum 1/4 l su) kullanın.

562



8| DÜDÜKLÜ TENCERE PİŞİRME 
SEVİYELERİ

Pişirme süreleri değişir
Aynı yiyecek için pişirme süreleri farklı olabilir, çünkü 
yiyeceğin miktarı, şekli ve niteliği değişiklik gösterir.

8.1| PİŞİRME SEVİYESİ 1

Sebze, balık veya komposto gibi hassas yemekler 
için dikkatli pişirme seviyesi.

Bu pişirme seviyesinde özellikle dikkatli bir pişirme 
gerçekleşir ve böylelikle aroma ve besinler büyük 
ölçüde korunur. Pişirme Seviyesi 1’de basınç gös-
tergesi 1. pişirme halkasına kadar yükselir.
1| Düdüklü tencerenin tam olarak kapatılıp 

kapatılmadığını kontrol edin.

2| Düdüklü tencereyi ocağa koyun.

3| Ocağı yüksekbir enerji seviyesine ayarlayın.
 � Düdüklü tencere ısınır.

a) Aynı zamanda kaynama otomatı olan 
emniyet valfinden, 7  pişirme aşamasında, 
valf kapanana ve basınç oluşana kadar, 
hava kaçar.

b) Önce pim ve ardından tüm basınç göster-
gesi 16 yükselmeye başlar. Artış, ateşin şid-
deti ayarlanarak düzenlenebilir.

c) Basınç göstergesinin ortasındaki pimin 
yükselmesi, tencerenin artık açılamayacağı 
işaretini verir.

4| Basınç göstergesi 16 1. pişirme halkasını net 
olarak gösterdiğinde pişirme süresi başlar.

5| Basınç göstergesindeki 16 halkanın konumu-
nun sabit kaldığından emin olun.

6| Basınç göstergesi 16 1. pişirme halkasının 
altına düşerse ateşin şiddetini artırın.

 � Bu şekilde pişirme süresi biraz uzamış olur.

7| Basınç göstergesi 16 1. pişirme halkasının 
üzerine çıkarsa buhar basıncı çok yüksektir ve 
basınç ateşin şiddeti ile ayarlanmalıdır.

a) Düdüklü tencereyi ocaktan indirin.
b) Basınç göstergesi 1. pişirme halkasına 

düşene kadar bekleyin.
c) Düdüklü tencereyi daha düşük bir ateş şid-

deti ile tekrar ocağa koyun.

8| Pişirme süresi sona erdiğinde, düdüklü tencereyi 
ocaktan alın ve basıncı düşürün (bkz. Bölüm 9).

9| Basınç düştükten sonra düdüklü tencereyi 
sallayın ve dikkatlice açın.

8.2| PİŞİRME SEVİYESİ 2

Tüm diğer yemekler için hızlı pişirme seviyesi Bu 
pişirme seviyesi oldukça fazla zaman ve enerji 
tasarrufu sağlar. Pişirme Seviyesi 2’de basınç 
göstergesi 2. pişirme halkasına kadar yükse-
lir. Çok yüksek olan basınç otomatik olarak 
ayarlanır.
1| Düdüklü tencerenin tam olarak kapatılıp 

kapatılmadığını kontrol edin.

2| Düdüklü tencereyi ocağa koyun.

3| Ocağı en yüksek ateşe alın.
 � Düdüklü tencere ısınır.

a) Aynı zamanda kaynama otomatı olan 
emniyet valfinden, 7  valf duyulabi-
lir şekilde kapanıncaya ve basınç oluşana 
kadar kaynama aşamasında hava kaçar.

b) Basınç göstergesi 16 yükselmeye baş-
lar. Artış, ateşin şiddeti ayarlanarak 
düzenlenebilir.

c) Basınç göstergesinin ortasındaki pimin 
yükselmesi, tencerenin artık açılamayacağı 
işaretini verir.

 � Basınç göstergesi 16 2. pişirme halkasını net 
olarak gösterdiğinde pişirme süresi başlar.

4| Basınç göstergesindeki 16 halkanın konumu-
nun sabit kaldığından emin olun.

5| Basınç göstergesi 16 2. pişirme halkasının 
altına düşerse ocağın enerji kaynağını daha 
yüksek bir seviyeye ayarlayın.

 � Bu şekilde pişirme süresi biraz uzamış olur.
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6| Basınç göstergesi 16 2. pişirme halkasının 
üzerine çıkarsa buhar basıncı çok yüksektir ve 
basınç, ayar tertibatı 15 üzerinden duyulabilir 
şekilde kaçırılır.
a) Düdüklü tencereyi ocaktan indirin.
b) Basınç göstergesinin 2. pişirme halkasına 

düşene kadar bekleyin.
c) Düdüklü tencereyi daha düşük bir ateş şid-

deti ile tekrar ocağa koyun.

7| Pişirme süresi sona erdiğinde, düdüklü ten-
cereyi ocaktan indirin ve basıncı, Bölüm 9’da 
bahsedildiği şekilde düşürün.

8| Basınç düştükten sonra düdüklü tencereyi 
sallayın ve dikkatlice açın.

İpucu Pişirme seviyesi 2’nin çalışma basıncı aşı-
lırsa basınç ayar tertibatı sesli olarak yanıt verir, 
bu durumda ateşin şiddeti azaltılmalıdır.

9| BASINCI DÜŞÜRME VE 
SOĞUTMA

Tencerede buhar oluşturma
Köpüren veya şişen yiyeceklerin (ör. baklagiller, 
et suyu, tahıllar) basıncını azaltmak için yön-
tem 2 veya 3'ü kullanmayın. Örneğin kabuğuyla 
pişirilen patatesler, bu yöntemler kullanılarak 
buharda pişirilirse patlarlar.

9.1| YÖNTEM 1 -  
KALAN ISIYI KULLANMA

1| Düdüklü tencereyi ocaktan indirin.
 � Kısa bir süre sonra basınç göstergesi düşecektir.

2| Basınç göstergesinin 16 kapak tutacağındaki 
pimi tamamen kaybolduysa kontrol düğmesi 
yavaşça AÇIK/OPEN konumuna itin.

3| Kalan mevcut buhar çıkar.

4| Daha fazla buhar çıkmıyorsa tencereyi salla-
yın ve açın.

9.2| YÖNTEM 2 -  
YAVAŞÇA BUHARLAŞTIRIN

(Otomatik buhar çıkışı - bkz. Resim A)
1| Kontrol düğmesi AÇIK/OPEN yönünde kade-

meli olarak yavaşça itin.

2| Kontrol düğmesi konumuna bağlı olarak 
buhar yavaş veya hızlı bir şekilde dışarı çıkar.

3| Basınç göstergesinin kapak tutamağındaki 
pimi tamamen kaybolmuşsa tencereyi salla-
yın ve açın.

9.3| YÖNTEM 3 -  
BUHAR ÇIKIŞI OLMADAN

1| Düdüklü tencereyi lavaboya koyun ve kapa-
ğın üzerinden soğuk su dökün.

2| Basınç göstergesinin kapak tutacağındaki 
pimi tamamen kaybolmuşsa tencereyi salla-
yın ve açın.

DİKKAT

Buharı hızlı soğuturken yanma 
riski

Kontrol düğmesi 16 vasıtasıyla veya tencereyi 
akan su altına tutarak hızlı soğutma yapılırsa 
sıcak buhar veya yiyecekler nedeniyle yanma 
riski doğar.
• Açmadan önce düdüklü tencereyi sallayın.
• Ellerinizi, başınızı ve vücudunuzu daima 

kapağın 16 ve kapak kenarının yanındaki 
emniyet yuvasının 10 üzerindeki tehlikeli 
alandan uzak tutun.

10| DÜDÜKLÜ TENCEREYİ AÇMA

PİŞİRMEDEN SONRA AÇMA

(Bkz. E resim serisi)
1| Kapağı Bölüm 9'da açıklandığı şekilde monte 

edin. Kalan basınç emniyeti, tencerenin 
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sadece basınç tamamen tahliye edildiğinde 
açılabilmesini sağlar, yani pim artık görün-
memelidir. Pim görünür kalırsa kalan basınç 
emniyeti tepki vermiştir.

 � Tencere açılmadan önce basınç tamamen 
düşürülmüş olmalıdır.

2| Kontrol düğmesi AÇIK/OPEN yönünde 
yavaşça itin.

3| Tencereyi sallayın.

4| Sol el ile tencerenin 1  sapını 3  tutun.

5| Sağ elle kapak tutacağı B tutulmalı ve 
kapak, 6  kilidi açılana kadar sağa doğru 
döndürülmelidir. 

 � Kapak yerleştirme işareti 9  ile sap üze-
rinde ki sembol 4  denk gelmelidir.

6| Açmak için kapak tutacağını 11 kapak ile bir-
likte 6  kalan buhar öne doğru akacak şekilde 
hafifçe aşağıya doğru eğin.

7| Kapağı 6  kaldırın.

11| KULLANIM VE HAZIRLIK 
ŞEKİLLERİ

11.1| SEPET VE TEL KULLANARAK 
YEMEK PİŞİRME

Düdüklü tencerede - düdüklü tencerenin yük-
sekliğine bağlı olarak - aynı anda birkaç yemek 
hazırlanabilir. Farklı yiyecekler, sepetler yardı-
mıyla ayrı ayrı olarak üst üste yerleştirilir. Örne-
ğin, et tencerenin dibinde pişirilecekse etin 
üzerine birinci sepeti bir tel ile yerleştirin.

Not: Aksesuar
Sepetleri ve telleri WMF uzman bayiinden/servi-
sinden aksesuar olarak temin edebilirsiniz. Seb-
zeler için deliksiz, patatesler için delikli sepetler 
kullanılır. En uzun pişme süresine sahip yemek, 
önce sepet kullanılmadan tencereye konur.
1| Farklı pişirme sürelerine sahip yemekler hazır-

lamak için tencere arada açılmalıdır. Bu, buha-
rın çıkmasına neden olur; bu nedenle tencereye 
gerekli sıvı miktarından biraz daha fazlasını 
ekleyin ve gerekirse yeniden doldurun.

Örnekler
 � Et kızartma (20 dakika) - tencerenin dibinde
 � Patates (8 dakika) - delikli sepet
 � Sebze (8 dakika) - deliksiz sepet

2| Eti önce 12 dakika pişirin.

3| Tencereyi Bölüm 6.1'de açıklandığı şekilde 
açın.

4| Delikli sepetteki patatesleri, kızaran etin üze-
rine gelecek şekilde tencereye yerleştirin, 
ardından sebzeleri deliksiz bir sepet ile bunla-
rın üzerine yerleştirin.

5| Tencereyi Bölüm 6.3'te açıklandığı şekilde 
kapatın ve 8 dakika daha pişirin.

İPUCU Pişirme süreleri önemli ölçüde farklılık 
göstermiyorsa tüm sepetler tencereye aynı anda 
konulabilir.

11.2| KIZARTMA

Pişirmeden önce yiyecekler (ör. soğan, et par-
çaları, vb.), geleneksel bir tencerede olduğu gibi 
düdüklü tencerede kızartılabilir.
1| Kapağı 6  Bölüm 6.1’de anlatıldığı şekilde 

kaldırın ve yiyecekleri kızartın.

2| Pişirmeyi bitirmek için;
a) Kızartma setini açın,
b) Gerekli miktarda sıvı ekleyin (en az 1/4 l),
c) Gerekirse -sepetle ya da sepet olmadan - 

daha fazla yiyecek ekleyin.

3| Kapağı Bölüm 6.3'de açıklandığı şekilde otur-
tun ve kapatın.

4| İstenilen pişirme seviyesine ulaşılana kadar 
tencereyi ateşte tutun.
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11.3| DERİN DONDURULMUŞ 
YİYECEK KULLANIMI

1| Minimum miktarda sıvı (1/4 l su) ekleyin.

2| Dondurulmuş yiyecekleri buzunu çözmeden 
tencereye koyun.

3| Kızartma için eti eritin.

4| Sebzeleri doğrudan ambalajından alarak 
deliksiz bir sepete koyun.

 � Dondurulmuş yiyecekler için pişirme süre-
leri daha uzundur.

11.4| TAHIL VEYA BAKLİYAT PİŞİRME

Düdüklü tencerede pişirilirken tahılların ve bak-
liyatın önceden ıslatılmasına gerek yoktur.

 � Bu, pişirme sürelerini yaklaşık yarı yarıya uzatır.
 � Tencerenin sadece yarısının dolu olduğun-
dan emin olun.

1| Tencereye minimum 1/4 l sıvı dökün ve her 
1 ölçek tahıl / bakliyat için en az 2 ölçek sıvı 
ekleyin.

2| Pişirme süresinin bitiminden kısa bir süre 
önce ısı kaynağını kapatın ve ocakta kalan 
ısıyı pişirmeyi tamamlamak için kullanın.

11.5| STERİLİZASYON

1| Biberonlar, kavanozlar vb. ağzı aşağı bakacak 
şekilde delikli bir sepete yerleştirilerek steri-
lize edilebilir.

2| 1/4 l su ekleyin.

3| Pişirme Seviyesi 2'de 20 dakika sterilize edin.

4| Yavaş yavaş soğumaya bırakın (Buharlaştırma 
Yöntemi 1).

11.6| KONSERVE YAPMAK

1| Her zamanki gibi yiyecekleri hazırlayın ve 
kavanozlara doldurun.

2| Tencereye 1/4 l su koyun.

3| Kavanozları delikli bir sepete yerleştirin.

4| 1 l hacimli kavanozları 6,5 l veya 8,5 l hacimli 
düdüklü tencerede, daha küçük kavanozları 
4,5 l hacimli düdüklü tencerede pişirin.

5| Sebze / eti Pişirme Seviyesi 2’de yaklaşık 20 
dakika, sert çekirdekli meyveleri Pişirme Sevi-
yesi 1’de yaklaşık 5 dakika ve yumuşak çekir-
dekli meyveleri yaklaşık 10 dakika pişirin.

6| Tencerenin buharının çıkması için yavaşça 
soğumasını bekleyin (Buharlaştırma Yöntemi 1). 
Aksi takdirde başka yöntemler konserve suyu-
nun kavanozlardan fışkırmasına neden olabilir.

12| TEMİZLİK, BAKIM VE MUHAFAZA

12.1| TEMİZLİK

Temizlik için sıcak su ve piyasada satılan deter-
janları kullanın.

 � Kum içeren ve aşındırıcı temizlik maddeleri 
ile çelik yün veya süngerlerin sert tarafla-
rını kullanmayın.

1| Kapak tutacağını 11Bölüm 6.1’de açıklandığı 
şekilde sökün ve sadece akan suyun altında 
temizleyin (bkz. G resim serisi).

2| Sızdırmazlık halkasını 21 kapaktan 6  çıkarın 
ve elde yıkayın.

3| Hafif yapışkan yemek artıklarını ıslatın, kuv-
vetli yapışkan yemek artıklarını düdüklü ten-
cerede biraz su ile kaynatın.

4| Kirlenen veya tıkanan valfleri nemli bir 
pamuklu çubukla temizleyin.

 � Keskin veya sivri uçlu nesneler kullanmayın.
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5| Tencere, sepetler ve tel bulaşık makinesinde 
temizlenebilir.

 � Ancak bu, yüzeylerin renginde değişiklik-
lere neden olabilir. Ancak bu durum işlevi 
etkilemez.

 � Yine de elde temizlemenizi öneririz.

6| Kireç varsa düdüklü tencereyi sirkeli su ile 
kaynatın.

7| Temizledikten sonra pişirme kaplarını iyice 
kurulayın.

12.2| MUHAFAZA/DEPOLAMA

Temizlenmiş, kuru düdüklü tencereyi temiz, kuru 
ve korumalı bir ortamda muhafaza edin.

1| Kapağı 6  Bölüm 6.1’de açıklandığı şekilde 
açın.

2| Sızdırmazlık halkasını 21 dikkatli bir şekilde 
tencerenin kenarından dışarı çıkarın ve ten-
cereden ayrı muhafaza edin.

3| Kapak tutacağını 11 Bölüm 6.1’de açıklandığı 
şekilde çıkarın ve tencerenin 1  veya kapağın 
6  içine koyun.

4| Kapağı 6  ters çevrilmiş olarak tencerenin 1  
üzerine koyun.

12.3| BAKIM/AŞINAN PARÇALARIN 
DEĞİŞİMİ

Temizlenmiş, kuru düdüklü tencereyi temiz, kuru 
ve korumalı bir ortamda muhafaza edin.
• Yan tutacak ve sap arızalıysa WMF uzman 

bayiine/servisine başvurarak değiştirin.
• Aşınan parçaları düzenli olarak kontrol edin ve 

gerekirse orijinal yedek parçalarla değiştirin.
• Hasarlı, sertleşmiş, rengi farklılaşmış veya düz-

gün yerleşmeyen sızdırmazlık halkasını ve 
pişme sinyali contasını orijinal yedek parça-
larla hemen değiştirin.

12.4| SIZDIRMAZLIK HALKASI 
DEĞİŞİMİ

Temizlenmiş, kuru düdüklü tencereyi temiz, kuru 
ve korumalı bir ortamda saklayın.
1| Kapağı 6  Bölüm 6.1’de açıklandığı şekilde açın.

2| Kapağı 6  döndürün.

3| Arızalı sızdırmazlık halkasını 21 tencerenin 
kenarından dışarı çıkarın ve imha edin.

4| Yeni sızdırmazlık halkasını 21 tencerenin 
kenarına yerleştirin ve dikkatlice kenarın 
altına doğru bastırın.

 � Sızdırmazlık halkası 21 tencerenin kavisli 
kenarının tamamen altında kalmalıdır.

12.5| PİŞME İŞARET CONTASI 
DEĞİŞİMİ

Temizlenmiş, kuru düdüklü tencereyi temiz, kuru 
ve korumalı bir ortamda saklayın.
1| Gerekirse kapağı 6  Bölüm 6.1’de açıklandığı 

şekilde kapaktan ayırın.

2| Kapağı sökün (bkz. G resim serisi), bunun için 
kapağı 6  çevirin.

3| Kapağı 6  tutun ve tutacak kilidi açma anah-
tarını 14 tutacağın ucuna doğru bastırın.

4| Kapak tutacağını 11 alın.

5| Pişme işaret contasını 18 kapak tutacağından 
11 ayırın ve bertaraf edin (bkz. resim J).

12.6| EMNİYET VALFİ DEĞİŞİMİ

1| Kapağı 6  Bölüm 6.1’de açıklandığı şekilde 
tencereden ayırın.

2| Kapağı 6  döndürün.

3| Arızalı emniyet valfini 7  tencerenin kapağın-
dan 6  çekip çıkartın ve bertaraf edin.
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4| Yeni emniyet valfini 7  dikkatli bir şekilde 
üzerine biraz bastırarak ve hafifçe döndürerek 
oturacağı deliğe iç taraftan itin. Bu esnada 
emniyet valfi hasar görmemelidir.

İPUCU Emniyet valfini takmayı kolaylaştırmak 
üzere, daha iyi kayma özellikleri sağlamak için 
emniyet valfinin başına bir miktar kızartma yağı 
sürülebilir.

13| ARIZA YARDIMI

BİR ARIZA DURUMUNDA DÜDÜKLÜ TENCEREYİ DAİMA OCAKTAN ALIN. DÜDÜKLÜ TENCEREYİ ASLA 
ZORLAYARAK AÇMAYIN!

Arıza Muhtemel Neden Çözüm

Çok uzun kaynama 
süresi veya basınç 
göstergesinin pimi 
yükselmiyor

Ocak gözünün çapı 
uygun değil

Tencerenin çapına uygun bir ocak seçin

Pişirme seviyesi 
uygun değil

En yüksek pişirme seviyesine ayarlayın

a) Kapak doğru 
yerleştirilmemiş.

b) Pişme işaret con-
tası yok.

c) Kapak doğru monte 
edilmemiş.

1. Tencere Bölüm 9’da açıklandığı şekilde basınçsız hale geti-
rilerek açılmalıdır.

2. Sızdırmazlık halkasının 21  / pişme işaret contasının 18  
(bkz. resim J) doğru oturduklarından emin olun.

3. Kapağın 6  doğru oturduğunu / monte edildiğini kont-
rol edin.

4. Tencereyi Bölüm 6.3'de açıklandığı şekilde kapatın.

Emniyet valfinin / 
kaynama otomatının 
içindeki bilye düzgün 
oturmuyor.

1. Tencere Bölüm 9’da açıklandığı şekilde basınçsız hale geti-
rilerek açılmalıdır.

2. Kapak sapını 11 Bölüm 6.1’de açıklandığı şekilde çıkarın.
3. Emniyet valfindeki 7  metal bilyenin oturduğu yuvayı 

kontrol edin ve gerekirse temizleyin.
4. Tencereyi Bölüm 6.3'de açıklandığı şekilde kapatın.

Sıvı eksik 1. Tencere Bölüm 9’da açıklandığı şekilde basınçsız hale geti-
rilerek açılmalıdır.

2. Eksik sıvıyı tamamlayın (en az 1/4 l).
3. Tencereyi Bölüm 6.3'de açıklandığı şekilde kapatın.

Kapaktan buhar sızıyor Tencerenin sızdırmaz-
lık halkası ve/veya 
kenarı temiz değil

1. Tencere Bölüm 9’da açıklandığı şekilde basınçsız hale geti-
rilerek açılmalıdır.

2. Sızdırmazlık halkasını 21 ve tencerenin kenarını temizleyin.
3. Tencereyi Bölüm 6.3'de açıklandığı şekilde tekrar kapatın.

Kontrol düğmesi 
KAPALI/ LOCKED 
konumunda değil

Kontrol düğmesini KAPALI LOCKED olarak ayarlayın

Sızdırmazlık hal-
kası hasarlı veya sert 
(aşınma nedeniyle)

Sızdırmazlık halkasını 21  orijinal bir WMF sızdırmazlık hal-
kası ile yenileyin.

Pişme işaret contası 
yanlış oturuyor veya 
hasarlı

Pişme işaret contasının 18  oturuşunu düzeltin veya orijinal 
WMF yedek parçası ile değiştirin.
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Arıza Muhtemel Neden Çözüm

Emniyet valfinden 
/ kaynama 
otomatiğinden sürekli 
buhar çıkıyor (kaynama 
aşaması için geçerli 
değil)

Emniyet valfinin bil-
yesi valfin için-
deki yuvasına tam 
oturmuyor

1. Tencere Bölüm 9’da açıklandığı şekilde basınçsız hale geti-
rilerek açılmalıdır.

2. Kapak sapını 11  Bölüm 6.1’de açıklandığı şekilde çıkarın.
3. Emniyet valfini 7  ve kapağın içindeki metal bilyeyi kont-

rol edin.
4. Tencereyi Bölüm 6.3'de açıklandığı şekilde tekrar kapatın.

14| YEMEK PİŞİRME İÇİN 
İPUÇLARI VE PÜF 
NOKTALARI

• Açma ve kapamaya kolaylık sağlamak için sız-
dırmazlık halkasını yemeklik yağ veya katı yağ 
ile hafifçe yağlayın.

• Daha önce bahsedilen halka, basınç gösterge-
sinde görünür görünmez pişirme süresi başlar.

• Belirtilen pişirme süreleri bilgilendirme nite-
liğindedir, daha kısa pişirme süreleri seçmek 
daha iyidir, istediğiniz zaman pişirmeye devam 
edebilirsiniz.

• Sebzeler için belirtilen pişirme süreleri ile dişe 
gelen (al dente) yemekler elde edersiniz.

• Birinci halkanın pişirme sıcaklığı 106 °C'dir 
(özellikle sebze ve balıklar için uygundur) ve 2. 
halka 115 °C'dir (özellikle et için uygundur).

Yemek tariflerini 
www.wmf.com.tr adresinde bulabilirsiniz!
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15| DÜDÜKLÜ TENCERE İÇİN PİŞİRME SÜRESİ TABLOSU

Yiyecekler Pişirme süresi Notlar:

DANA
1. HALKADA PİŞİRİN; EN AZ SIVI MİKTARI 1/4 L; 
ÖZEL SEPET KULLANIMI GEREKMEZ

Dilimlenmiş dana eti 5 – 7 Dak. —

Dana gulaş 10 – 15 Dak. —

Dana paça 25 – 30 Dak. —

Dana dili 15 – 20 Dak. Üzerine gelinceye kadar su koyun

Dana kızartma 20 – 25 Dak. Pişirme süresi büyüklüğe ve şekle bağlıdır

SIĞIR
2. HALKADA PİŞİRİN; EN AZ SIVI MİKTARI 1/4 L; 
DANA DİLİ İÇİN BİR DELİKLİ SEPET GEREKLİDİR

Dalyan Köfte 10 – 15 Dak. —

Soslu Rosto 30 – 35 Dak. —

Sığır dili 45 – 60 Dak. —

İnce Dilim Et Yahnisi 6 – 8 Dak. —

Gulaş 15 – 20 Dak. —

Et sarma 15 – 20 Dak. —

Sığır eti kızartması 35 – 45 Dak. Pişirme süresi büyüklüğe ve şekle bağlıdır

KANATLI HAYVANLAR
2. HALKADA PİŞİRİN; EN AZ SIVI MİKTARI 1/4 L; 
ÇORBALIK TAVUK İÇİN BİR DELİKLİ SEPET GEREKLİDİR

Çorbalık tavuk 20 – 25 Dak. Doluluk miktarı en fazla 1/2

Parça tavuk 6 – 8 Dak. —

Hindi But 25 – 30 Dak. But kalınlığına bağlı

Hindi yahni 6 – 10 Dak. Hindi ile aynıdır

Hindi schnitzel 2 – 3 Dak. —
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Yiyecekler Pişirme süresi Notlar:

AV HAYVANLARI
2. HALKADA PİŞİRİN; EN AZ SIVI MİKTARI 1/4 L; 
ÖZEL SEPET KULLANIMI GEREKMEZ

Tavşan kızartması 15 – 20 Dak. —

Tavşan sırtı 10 – 12 Dak. —

Geyik kızartması 25 – 30 Dak. —

Geyik gulaş 15 – 20 Dak. —

KUZU
2. HALKADA PİŞİRİN; EN AZ SIVI MİKTARI 1/4 L; 
ÖZEL SEPET KULLANIMI GEREKMEZ

Kuzu yahni 20 – 25 Dak. Koyun eti daha uzun pişirme sürelerine sahiptir

Kuzu rosto 25 – 30 Dak. Pişirme süresi büyüklüğe ve şekle bağlıdır

BALIK
1. HALKADA PİŞİRİN; EN AZ SIVI MİKTARI 1/4 L; 
YAHNİ VE GULAŞ İÇİN SEPET GEREKMEZ

Balık filetolar 2 – 3 Dak. Kendi suyunda buharda pişirilir

Bütün halinde balık 3 – 4 Dak. Kendi suyunda buharda pişirilir

Yahni veya gulaş 3 – 4 Dak. —

ÇORBALAR
2. HALKADA PİŞİRİN; EN FAZLA 1/2 İÇERİK İÇİN TENCERENİN YARISINA KADAR EN AZ 1/4 L SIVI; 
SEPET GEREKMEZ

Bezelye ve mercimek çorbası 12 – 15 Dak. Önceden ıslatılmış baklagiller

Et suyu 25 – 30 Dak. Tüm et çeşitleri için geçerli

Sebze çorbası 5 – 8 Dak. —

Gulaş çorbası 10 – 15 Dak. —

Tavuk çorbası 20 – 25 Dak. Pişirme süresi büyüklüğe bağlı

Patates çorbası 5 – 6 Dak. —
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Yiyecekler Pişirme süresi Notlar:

SEBZE
1. HALKADA PİŞİRİN; EN AZ SIVI MİKTARI 1/4 L; LAHANA TURŞUSU VE PANCAR İÇİN EK PARÇA GEREKMEZ, DİĞER 
TÜM YEMEKLER İÇİN DELİKLİ SEPET; FASULYEDEN SONRASINI 2. HALKADA PİŞİRİN

Patlıcan, salatalık ve domates 2 – 3 Dak. Buharda pişirilen sebzeler daha uzun süre 
dayanır

Karnabahar, kırmızı biber, pırasa 3 – 5 Dak. —

Bezelye, kereviz, alabaş 4 – 6 Dak. —

Rezene, havuç, savoy lahana 5 – 8 Dak. —

Fasulye, kara lahana, kırmızı lahana 7 – 10 Dak. 2. halkada

Lahana turşusu 10 – 15 Dak. 2. halkada

Kırmızı pancar 15 – 25 Dak. 2. halkada

Tuzlu patates 6 – 8 Dak. 2. halkada

Kabuklu patates 6 – 10 Dak. 2. halkada; buhar hızlı giderildiğinde kabukla 
pişirilen patatesler patlayarak açılır

BAKLAGİLLER
2. HALKADA PİŞİRİN; EN FAZLA 1/2 İÇERİK İÇİN TENCERENİN YARISINA KADAR EN AZ 1/4 L SIVI; 1 ÖLÇEK TAHIL 
İÇİN 2 ÖLÇEK SU GEREKİR; ÖNCEDEN ISLATILMAYAN TAHILI 20 - 30 DAKİKA DAHA UZUN PİŞİRİN; SÜTLACI 1. 
HALKADA PİŞİRİN

Bezelye, fasulye, mercimek 10 – 15 Dak. Kalın fasulyeleri 10 dakika daha uzun pişirin

Karabuğday, darı 7 – 10 Dak. Önceden ıslatılan tahıl için pişirme süresi

Mısır, pirinç, yeşil çekirdekliler 6 – 15 Dak. Önceden ıslatılan tahıl için pişirme süresi

Sütlaç 20 – 25 Dak. 1. halkada pişirin

Uzun taneli pirinç 6 – 8 Dak. —

Tam tahıllı pirinç 12 – 15 Dak. —

Buğday, çavdar 10 – 15 Dak. Önceden ıslatılan tahıl için pişirme süresi

MEYVE
1. HALKADA PİŞİRİN; EN AZ SIVI MİKTARI 1/4 L

Kiraz, erik 2 – 5 Dak. Delikli sepet tavsiye edilir

Elma, armut 2 – 5 Dak. Delikli sepet tavsiye edilir
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PERFECT 
PERFECT PLUS 
PERFECT ELEMENT

䛾㋐䝡購顠倞�WMF�欴ㅷ⚛䠮闒䝡㼩䧮⦛涸⥌⟤䧮⦛麌用馄麕�160�䎃涸竤뀿ㄤ㼠噠濼陏ꬌ䌢岤ꅾ稣眏⚛麌用剓넞垦彋鏤鎙灇涮⿻醢鸤넞ㅷ颶莅넞⸆腋䚍涸欴ㅷ䧮⦛䖎넞莇䝡選乵✫�WMF�䘰⸂ꑜ锞➫稣ꠗ隡⚛㖈傈䌢⢪用⚥黾䗅⟃♴㸞铞僈䝡⛳〳⟃㖈�
www�wmf�com�䪪ⵌ刿㢵ꡠ倴�WMF�ㄤ䧮⦛涸欴ㅷ⿻⤛ꌼ崞⹛涸须鎝

1| 組件
1 � ꑜ魨
2 � 瀊䩛厑
3 � 䩛厑
4 � 䩛厑垦鎹
5 � 䩛厑㸞ꓳ
6 � ꑜ覈
7 � 㸞ꠄ
8 � 䏁䏠
9 � ざ覈垦鎹
10 � 㸞坵
11 � 〳䬓ꑜ覈䩛厑
12 � 徿件
13 � ꑜ覈䩛厑Ⰹ涸㸞ꓳ
14 � 䩛厑㸞ꓳ
15 � 㠺⸂锅眏酤縨
16 � 㠺⸂䭸爚㐼
17 � 㣰䭰坵
18 � 掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇
19 � 㸞䩧Ꟛ禺窡
20 � ꑜ覈䩛厑㺙㼓〡
21 � 㺙㼓橇
22 � Ꟛꡠ垦鎹

2| 重要安全說明

劥乽⡲铞僈剅⚥涸ꅾ銴㸞须鎝垦剤㕬䕎ㄤ䲿爚鑂
 警告 �邍爚〳腋㼬荞ꅾ⫊涸⽭ꦖ䞕䕎�⢿㥶襓导䧴넞影邍꬗㼬荞涸敾⫊
 小心 �邍爚悴㖈涸〳腋㼬荞鰋⫊䧴䗏⫊涸䞕䕎
 注意 �邍爚〳腋㼬荞頿暟䴦㣟涸䞕䕎
 提示 �䲿⣘ꡠ倴㸞乽⡲䘰⸂ꑜ涸鰊⸔须俲

符號�岤䠑ㄤ黾㸛䲿爚

2.1| 正確使用
本快力鍋僅適用於
• 鸏❉铞僈⚥䨾䭸涸旰Ⱘ겳㘗
• 掱锅䧴敝撞굺暟�配備䧴♶配備襓砮♲艁卺
• 襓撞㺙㼓㣐〡梯槵櫖酤♧菛㹻䏭ꆀ涸굺暟⢪用剤㶰掱锅湏
• 囏醢㼱ꆀ宐卓⢪用襓砮
• 捀㵦⯥㥘櫖㺙㼓㣐〡梯槵櫖瘞嶋嫬�⢪用剤㶰掱锅湏
本快力鍋不適用於
• 㖈넞影掑旰䧴䗏岚旰⚥⢪用
• 屘挾굺暟
• 用倴ꄴ派用鸁涸嶋嫬
• ♶痘ざ䨾⴪겳㘗涸旰Ⱘ겳㘗䧴僈抡
• 用倴ꪫ斊旰Ⱘ
操作說明書
• 갭㧇㊥⥃盘
• 䗳갭⥃盘㖈䘰⸂ꑜ꣡鵜
• 䗳갭鱲❜窍Ⱖ➮⢪用罏⚂鑪⢪用罏갭ꠗ隡劥乽⡲铞僈剅
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㼟鸏❉乽⡲铞僈剅⮭㶸㖈㸞涸⡙縨⟃⤑玖䖕ⱄ妄ꠗ隡⢪用⵹锞➫稣ꠗ隡鸏❉岤䠑✲갪䘰⸂ꑜ⫦〳㖈䊺ꠗ隡⚛澗鍑㸞岤䠑✲갪涸䞕屣♴⢪用⢪用䘰⸂ꑜ儘㥶卓♶岤䠑鸏❉岤䠑✲갪〳腋剚㼬荞䴦㡏ㄤ敾⫊

2.2| 常規提示
警告

 僅允許已閱讀說明書的人員使用
⫦⯈鏪䊺ꠗ隡⢪用铞僈剅⚂䊺ꠗ隡㸞䲿爚涸➃㆞⢪用劥䘰⸂ꑜ
• ♶䖤㼟劥䘰⸂ꑜ鱲❜窍㼩Ⱖ♶擿䜫涸➃㆞
• ⯥留遤⹛♶⤑罏⿻䎃Ꟁ罏♶䖤㼟劥䘰⸂ꑜ殹⡲梖Ⱘ䧴鹎遤⢪用

 切勿修改快力鍋／安全裝置
㸞酤縨剤⸔倴鼚⯝欴欰⽭ꦖ䞕䕎鑪酤縨⫦㖈劢佖鸤儘倰〳姻䌢䊨⡲⚂莅ꑜ魨ㄤꑜ覈湱⼑配
• ♶䖤㼩䘰⸂ꑜ⿻Ⱖ㸞酤縨鹎遤⟤⡦刿佖䧴䎁갸
• Perfect���Perfect�Plus���Perfect�Element�ꑜ覈�

6 �⫦〳䵩配�Perfect���Perfect�Plus���Perfect�
Element�ꑜ魨� 1⿾⛓❠搭♶䖤⢪用Ⱖ➮涸ꑜ覈䧴ꑜ魨

遠離兒童、寵物、行動不便及年長者
歋倴劥䘰⸂ꑜꬌ䌢ꅾꬌ䌢敾⚂剚ꅼ佞襓导⢪用劍꟦⯥留䧴㼀暟♶䖤ꬒ鵜

注意
 可預見的錯誤使用

捀鼚⯝ꐫ铐⢪用ㄤ〳腋㼬荞涸⟤⡦䴦㡏䧴敾⫊䞕䕎劥䘰⸂ꑜ♶䖤
• 用倴㖈넞影掑旰䧴䗏岚旰⚥⢪用
• 用屘摛挾굺暟
• 用倴ꄴ派用鸁涸嶋嫬
• 用倴♶痘ざ䨾⴪겳㘗涸旰Ⱘ겳㘗䧴僈抡

不得將手柄突出部位置於加熱板上方
• 㥶卓㼟䩛厑瑳ⴀ鿈⡙� 2 311 �佞㖈⸈攨匢♳䧴檳倛旰抡搟♳〳 腋㼬荞䩛厑ꬌ䌢敾鍸䷬䩛厑儘〳腋剚敾⫊䩛鿈

 定期檢查並更換易損件
㥶卓僒䴦件掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18㺙㼓橇
21僈곏隶蒀炽⻋䴦㡏䧴⡙縨♶姻焷⵱用⽰荛笞⥜⚥䗱✮⟃刿䳖
• 㺙㼓橇�21 �䗳갭莅ꑜ覈㔋ヰ顦筝
• 䒊陾掱撞秉�400�妄䖕䧴荛㼱�2�䎃갭刿䳖㺙㼓橇�21
• ⫦䖤⢪用�WMF�⾲䑖零件

2.3| 首次使用
껷妄⢪用⵹갭㖈䘰⸂ꑜⰉ⫦酤宐岤䠑鋊㹁涸㺂ꆀ⢪用痧�2�掱궗墂撞荛㼱�5�ⴕꗻ鹎遤嫦妄欴ㅷ庠鑑儘㖳罌䣂ⵌ鑪럊
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2.4| 每次使用前
警告

由於所使用的零件損壞／遺失或安裝不正確而導致燙傷的風險
嫦妄⢪用⵹增叆僽や䨾剤涸零件鿪㶸㖈姻䌢⚂䊺姻焷㸞酤ꡠꟗ㥶卓䨾㸞酤涸零件緄㣟䴦㡏隶䕎䧴ꐫ铐⵱㶸㖈넞影邍꬗ㄤꅼ佞涸襓导鸤䧭敾⫊涸⽭ꦖ
• 增叆ꑜ覈� 6 �涸穉酤㸞酤僽や姻焷
• 㸞酤⟤⡦緄㣟涸鿈件⢿㥶掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18㺙㼓橇�21
• 㥶卓䨾㸞酤涸零件䴦㡏隶䕎隶蒀䧴倬鄭⵱♶䖤⢪用劥䘰⸂ꑜ锞耢窄�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱
• 㥶卓鿈件涸⸆腋莅乽⡲铞僈剅涸铞僈♶♧荞⵱锞耢窄�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱
• 增叆姽䘰⸂ꑜ〳⟃㸤㺙ꟗ

安全功能無法運作導致燙傷的風險
嫦妄⢪用⵹鿪갭增叆㸞酤縨⸆腋僽や姻䌢僽や䴦㡏넍寄ㄤ㜧㝱や⵱넞影邍꬗ㄤꅼⴀ涸襓导〳腋剚㼬荞敾⫊涸괐ꦖ
• 增叆掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18 �⡙縨僽や姻焷㺙㼓橇�21 �䗳갭莅ꑜ覈㔋ヰ顦筝
• 㥶卓䨾㸞酤涸零件䴦㡏隶䕎隶蒀䧴倬鄭⵱♶䖤⢪用劥䘰⸂ꑜ锞耢窄�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱
• 幢ꤑ넍寓㜧㝱
注意

 因未適當清潔導致燙傷的風險
嫦妄⢪用⵹鿪갭增叆㸞ꠄ㸞酤縨ㄤ㠺⸂䭸爚㐼僽や㶸㖈넍寓㜧㝱植韍や⵱襓导〳腋㣟䱾ꅼⴀ鸏〳腋㼬荞敾⫊
• 增叆⚛㖈䗳銴儘幢悦㸞酤縨ㄤ㠺⸂䭸爚㐼�

16

 因組裝鍋蓋錯誤導致燙傷的風險
♶䖤ꐫ铐穉酤ꑜ覈갭䭾铞僈涸倰䒭鹎遤穉酤
• 㓂呔黾撑铞僈
• 增叆⡙縨僽や姻焷

2.5| 使用過程中
警告

 因高壓導致的受傷危險
掱锅劍꟦ꑜ魨Ⰹ䌟剤넞㠺넞㠺峾㠺儘〳腋㼬荞㓂ꅾ涸敾⫊ㄤꅾ⫊
• 籏僽增叆劥䘰⸂ꑜ僽や焷㻜㺙ꟗ
• 锞⺡䓽遤Ꟛ㉬䘰⸂ꑜ⫦殹䘰⸂ꑜ㸤峾㠺䖕倰〳鰋논䩧Ꟛ
• 殹䘰⸂ꑜ䌟剤㠺⸂儘㼭䗱獵⹛䘰⸂ꑜ
• ⢪用劍꟦䘰⸂ꑜ♶䖤搂➃溏盘
注意

 因高溫蒸汽導致燙傷的風險
㥶卓䘰⸂ꑜⰉ鿈欴欰넞㠺罜ꅼⴀ襓导⵱넞影邍꬗ㄤꅼⴀ涸襓孵剤㼬荞䩛鿈ㄤ茁鿈敾⫊涸⽭ꦖ
• 用⽰ꡠꟗ抡彂瘞䖊Ⲉ⽿⚛增叆ꑜ魨

 因釋出蒸汽導致燙傷的風險
掱锅劍꟦剚♶儘䖰ꑜ覈� 6 �ꅼⴀ襓导
• ⴗ⺡㼟䩛䱳Ⰵ襓导
• 䩛鿈걧鿈ㄤ肉넓㨥穅黇ꨆꑜ覈� 6 �♳倰ㄤꑜ覈鼹箔⩎꬗㸞坵�10 �♳倰涸⽭ꦖ⼦㚖
• ⢪用劍꟦䘰⸂ꑜ♶䖤搂➃溏盘
• 黇ꨆ⯥留㼀暟遤⹛♶⤑⿻䎃Ꟁ罏
• 佞縨䘰⸂ꑜ儘锞⹡䗳雊襓孵♶剚劊䨼꟦酭⟤⡦➃涸倰ぢꅼⴀ㼩倴չꟚ佞䒭䑉䨼պ銴暶ⴽ岤䠑
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 蒸汽快速釋放期間有燙傷的風險
殹ぢ䖕䬘⹛徿件�12 �䘰鸠ꅼ佞襓导儘넞影襓导䧴掱锅涸굺暟〳腋㼬荞敾⫊涸괐ꦖ
• 䩧Ꟛ⵹⹡䗳鰋㠺䴸儚䘰⸂ꑜ
• 犝姺㼟䘰⸂ꑜ嵶ⰅⲈ宐⚥
• 䩛鿈걧鿈ㄤ肉넓㨥穅黇ꨆꑜ覈� 6 �♳倰ㄤꑜ覈鼹箔⩎꬗㸞坵�10 �♳倰涸⽭ꦖ⼦㚖

因（瞬間高溫）形成的氣泡導致燙傷的風險
䩧Ꟛ䊺Ⲉ⽿涸䘰⸂ꑜ儘넞影掱锅굺暟〳腋剚欴欰孵岙⚛瑳搭㑑ⴀⵞⰅ䌟淼涸聘겳儘〳腋剚㑑ⴀ넞影巊넓〳腋㔔姽㼬荞拃⫊䧴敾⫊
• 嫦妄䩧Ꟛ⵹⹡䗳鰋㠺䴸儚䘰⸂ꑜ
• 襓撞䌟淼聘겳⢿㥶暋儘♶䖤㖈䩧Ꟛ儘用⽰ⵞⰅ聘⚥罜갭䖊ⰦⲈ⽿

 因食物噴出導致的燙傷危險
㥶卓䘰⸂ꑜ麕怏⵱넞影굺暟〳腋䖰㸞ꠄ�
7�㠺⸂锅眏酤縨�15 �䧴⩎꬗㸞坵⚥形ⴀ�10㼬荞敾⫊

• 䘰⸂ꑜⴗ⺡麕怏
• 䘰⸂ꑜ剓㢵〳㞅⯏荛㺂ꆀ涸�2�3⿮鋅Ⰹ鿈ⵠ䏞
• 㥶卓䨾酤굺暟捀慮玹䧴㺂僒芳臂莅涮岙涸굺暟⢿㥶慮弔碜礁鞝겳珵띋加羮꧹斵ꧽ聘弔⹛暟Ⰹ茵䧴띳굺⵱䘰⸂ꑜ剓㢵〳㞅⯏荛겙㹁넓琎涸�1�2
• ⯓䩧Ꟛꑜ⚛玖䗏撞♧♴굺暟伻䬜⚛㖈䗳銴儘荸ⴀ岙屁

高溫鍋身／ 鍋蓋導致燙傷的風險
掱锅麕玑⚥䘰⸂ꑜꬌ䌢敾檳倛旰♳涸僈抡〳腋㼬荞䩛厑ꬌ䌢敾鍸焥儘㶸㖈敾⫊涸⽭ꦖ
• ⴗ⺡鍸焥䘰⸂ꑜ涸邍꬗
• ⫦〳䫌⡞ꑜ魨� 1ꑜ覈� 6 �涸㝖俲䩛厑
• ⢪用䩛㤛䧴䩛鿈꣈隌䊨Ⱘ⢿㥶畮ꑜ用⾩䋒
• ⫦〳⢪用鰊⸔䊨Ⱘ⢿㥶畮ꑜ用⾩䋒獵ꤑ襓砮ㄤ♲艁卺
• ⫦〳㼟넞影䘰⸂ꑜ縨倴罣攨涸䩯匢♳

注意
因液體過少／ 沒有液體導致損壞

尝剤巊넓䧴尝剤➃㆞溏盘涸䞕䕎♴ⴗ⺡⢪用䘰⸂ꑜ涸剓넞㠺⸂や⵱㶸㖈麕攨ㄤ䴦㡏涸⽭ꦖ
• ⫦⯈鏪㖈Ⱘ剤駈㣁巊넓剓㼱�250cc�宐弔ꄷ实涸䞕䕎♴⢪用䘰⸂ꑜ
• 㥶卓僽慮玹굺暟갭岤䠑Ⱘ剤駈㣁巊넓
• 㥶卓巊넓麕㼱䧴尝剤巊넓锞用⽰ꡠꟗ抡旰⚛㖈䘰⸂ꑜ㸤Ⲉ⽿⛓⵹锞⺡獵⹛䘰⸂ꑜ
• 䘰⸂ꑜ♶〳搂➃溏盘

2.6| 正確清潔
嫦妄⢪用䖕锞幢悦䘰⸂ꑜ
注意

 因清潔時的損壞導致燙傷的風險
锞⺡⢪用꘮ⵘ灇熌ⷭ䧴⻋㷸ㅷ幢悦㸞酤縨や⵱㼟㼬荞䘰⸂ꑜ䴦㡏⚛⚂㶸㖈㔔ꅼⴀ涸襓导㼬荞敾⫊涸괐ꦖ
• 岤䠑幢悦䲿爚ㄤ⥃귢䲿爚
• 幢悦䖕典✝ꑜⰨ
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2.7| 必要維修
注意

不當維修／零件不正確所造成的損壞
䗳갭歋�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱鹎遤笞⥜や⵱〳腋䴦㡏䘰⸂ꑜ䧴罏㸞酤縨㣟꫙⚛㼬荞敾⫊涸괐ꦖ
• 㥶剤꨾銴笞⥜锞耢窄�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱
• ⫦歋�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱刿䳖剤鄭簧䧴⡙縨♶姻焷涸䩛厑
• 〫⢪用�WMF�⾲䑖䘰⸂ꑜ零件

2.8| 合適的爐具類型
注意

適合的爐具類型和 爐具尺寸
劥䘰⸂ꑜ⫦〳莅䠮䥰䒭ꨶ煂旰梯槵ꤲ櫙旰梯槵旰䧴ꨶ攨旰䵩配⢪用旰䏁匢䧴檳倛抡搟涸湬䖜♶䖤㣐倴ꑜ魨䏁鿈
• 㖈檳倛旰♳孵넓抡搟♶䖤馄ⴀꑜ䏁
• 捀✫麨ⵌ剓⢕涸攨⫄黃佪卓ㄤ旰Ⱘ穉ざ佪卓ꑜ魨涸㽯㼄䥰莅旰Ⱘ㽯㼄♧荞
• 梯槵ꤲ櫙䧴ꨶ旰湬䖜♶䖤馄麕�160�mm2�5�Ⱇ⼮䧴�190�mm3�0�荛�8�5�Ⱇ⼮
• ⢪用䠮䥰䒭ꨶ煂旰涸넞墂掱锅垸䒭儘剚涮ⴀ㍏㍏耫姽耫갉僽㔔捀䪮遯⾲㔔㼬荞涸⚛ꬌ旰Ⱘ䧴䘰⸂ꑜ䴦㡏涸騋韍

2.9| 維持使用壽年
注意

 快力鍋的損壞
捀鼚⯝䘰⸂ꑜ涸䴦㡏
• ♶䖤㼟䑉䨼ぐ䒭配件縨倴䘰⸂ꑜ倾
• ⫦〳㖈宐䊺敯Ꟛ儘⸈뛥⚛伻䬜鸏垺〳⟃鼚⯝臱躮ꑜ䏁
• 鼚⯝㖈ꑜ䏁ㄤ旰Ⱘ⛓꟦剤넍寄䕎䧭や⵱〳腋剚ⷔ⫊⸈攨匢⢿㥶梯槵ꤲ櫙匢
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3| 技術規格與說明
3.1| 技術規格
醢鸤㉂WMF�GmbH㘗贫Perfect���Perfect�Plus���Perfect�Element

材質ꑜ魨ꑜ覈Cromarganm♶ꍁꏈ�18�10

䏁䏠겳TransThermm�鸒用ꑜ䏁劥酤縨痘ざ�2014�68�EU�㠺⸂鏤備䭸⟂〳腋剚剤䨾隶刿

䩛厑ꨶ加㝖俲㺙㼓橇瀢芣
外型尺寸

PERFECT / PERFECT ELEMENT PERFECT PLUS

酤㞅넓琎 2�5l 3�0�ˊ�8�5�l 2�5l 3�0�ˊ�8�5�l
ꑜ䏁 158�mm 191�5�mm 158�mm 191�5�mm

Ⰹ鿈 180�mm 220�mm 180�mm 220�mm

ꑜ魨Ꟁ䏞わ䩛厑 375�mm 421�mm 383�mm 432�mm

ꑜ魨Ꟁ䏞わꑜ覈 375�mm 423�mm 383�mm 434�mm

高度
容積 鍋身 鍋身含鍋蓋 鍋身含鍋蓋和手柄

2�5l 112�mm 135�mm 162�mm

3�0�l 91�mm 120�mm 145�mm

4�5l 129�mm 158�mm 183�mm

6�5l 186�mm 215�mm 240�mm

8�5l 236�mm 265�mm 290�mm

淨重
Perfect���Perfect�Element
2�5�l�1�84�kg
3�0�l�2�52�kg�4�5�l�2�75�kg
6�5�l�3�11�kg�8�5�l�3�36�kg
Perfect�Plus
2�5�l�1�99�kg
3�0�l�2�67�kg�4�5�l�2�90�kg
6�5�l�3�25�kg�8�5�l�3�50�kg
PS�⧩150�kPa

壓力值痧�1�橇秉�106�o C
�25�kPa麌⡲㠺⸂痧�2�橇秉�115�o C
�70�kPa麌⡲㠺⸂䱾ⵖ㠺⸂�90�kPa

爐具尺寸剓㣐湬䖜�160�mm黠用倴�2�5�Ⱇ⼮剓㣐湬䖜�190�mm黠用倴�3�0�荛�8�5�Ⱇ⼮䭸爚㞅怏玑䏞涸Ⰹ鿈ⵠ䏞《对倴籏넓琎1�3
�1�2
�2�3
合適的爐具類型
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3.2| 選購配件、零件及耗材
選購配件剤㶰掱锅湏�22�cm�顊贫�07�8941�6000襓砮穉�22�cm�顊贫�07�8942�6030梯槵ꑜ覈�22�cm顊贫�07�9618�6380
備用零件ꑜ覈䩛厑�11

Perfect�顊贫�08�9180�6030
Perfect�Plus�顊贫�08�9480�6030
Perfect�Element顊贫�08�9980�6030
ꑜ覈� 6 �わ䩛厑�11 �18�cm
Perfect顊贫�07�9179�6042
Perfect�Plus顊贫�07�9479�6042
ꑜ覈� 6 �わ䩛厑�11 �22�cm
Perfect顊贫�07�9180�6042
Perfect�Plus�顊贫�07�9480�6042
Perfect�Element顊贫�07�9980�6042
耗材㺙㼓橇�21 �
18�cm顊贫�60�6852�9990
㺙㼓橇�21 �
22�cm顊贫�60�6856�9990
㸞ꠄ� 7 �顊贫�07�9615�9510
掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18 �顊贫�60�9310�9502

4| 快力鍋拆封
1| 䬓Ꟛ⺫酤⚛增叆䨾剤零件僽や鿪㖈

• ꑜ魨� 1 �わ瀊䩛厑� 2 �⿻䩛厑� 3
• ꑜ覈� 6 �わ〳䬓⽹䩛厑�11ꑜ覈わ㸞ꠄ�

7〳刿䳖掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18

• 㺙㼓橇披蒀�21

• 乽⡲铞僈剅�㥶卓緄㼱鿈件锞耢窄䱇奚涸�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱䧴湬䱺耢窄�WMF
• 丘䱈䨾剤顦秶ㄤ垦硹䘰⸂ꑜ⣜殹㖒佟䏎岁鋊〳腋剤陪デ顦秶♶䖤《♴

2| 呏亙黠用涸岁鋊㔐佐♶꨾銴涸⺫酤材俲
3| 锞➫稣ꠗ隡乽⡲铞僈剅⚛㼟Ⱖ㶸佞㖈䘰⸂ꑜ꣡鵜㺂僒䭭ⵌ涸⡙縨
4| 剤ꡠ⥃㔿哭件⿮鋅ꦑ꣡涸⥃㔿耫僈
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5| 操作安全功能
安全功能 說明
盖板手柄中的压力调节装置 㥶卓馄麕䨾選掱锅墂�2�涸鋊㹁㠺⸂⵱㠺⸂眏酤縨�15 �㼟荈⹛Ꟛ㉬⚛佞䱈㢵긅涸襓导鸏垺⤑〳ꅼ佞넞㠺
安全閥 㥶卓㠺⸂䱾ⵖ酤縨�15 �尝剤⿾䥰⵱鷴麕㸞ꠄ� 7 �用⽰ꅼ佞麕㣐涸㠺⸂
鍋蓋邊緣內的安全槽 㥶卓䨾剤Ⱖ➮㸞酤縨㣟꫙⢿㥶歋倴굺暟겎磝鸤䧭㜧㝱⵱㸞坵�10 �〳⡲捀չ筝䚊ꅼ佞〡պ㥶卓欴欰麕넞㠺⸂㺙㼓橇�21 �鄄䲀ぢ㸞坵�10⢪䖤襓孵〳⟃ꅼⴀ⚛ꅼ佞㠺⸂
鍋蓋手柄內的壓力指示器 㠺⸂䭸爚㐼�16 �Ⱘ剤♧⦐鰊⸔곏爚⸆腋倰⤑갸錒眏腋掱锅涸䞕屣鑪酤縨〳곏爚殹⵹涸掱锅㠺⸂朜䢀㖈㠺⸂䭸爚㐼涸⚥꟦剤♧⦐㕩럊㸞ꠄ➿邍剤㠺⸂ㄤ�2�⦐掱锅橇垦钟掱锅墂⡙�1�ㄤ�2
安全打開系統 㥶卓鼩剤鿈ⴕⶦ긅㠺⸂㸞䩧Ꟛ禺窡�19 �〳꣈姺䘰⸂ꑜ䩧Ꟛ⫦㖈㸤ꅼ佞㠺⸂䖕倰〳䩧Ꟛ䘰⸂ꑜ
透過滑件控制釋放蒸氣 䢩䢩䬘㔐徿件〳⟃䱾ⵖ襓孵涸ꅼ佞鸠䏞�12�
安全鎖 㖈ꑜ覈䩛厑�13 �Ⰹ剤♧⦐㸞ꓳ�11〳꣈姺㖈掱锅劍꟦䩧Ꟛ䘰⸂ꑜ

6| 首次使用快力鍋
6.1| 拆開快力鍋取下鍋蓋 

（參見順序圖 E、B）
1| a)�㼟Ⰽ⩎涸徿件♧湬䬘ⵌ䩛厑劣畮

��徿件♳涸垦鎹䗳갭⡙倴�䩧Ꟛ⡙縨
b) 用䊩䩛⫦䳣⡞ꑜ魨� 3 �涸䩛厑� 1
c) 〸䩛䫌⡞ꑜ覈䩛厑�11 �⚛ぢ〸偒鱲湬ⵌ〳䫬饱ꑜ覈� 6�ꑜ覈� 9 �ㄤ䩛厑垦鎹� 4 �䗳갭ꅾざ
d) 䫬饱䩛厑�11 �♳涸ꑜ覈� 6

2| 䬓Ꟛꑜ覈（參見順序圖 G）ず儘껷⯓偒鱲ꑜ覈� 6
3| 㼭䗱㖒㼟㺙㼓橇�21 �䖰ꑜ魨鼹箔《♴⚛佞縨㖈♧倾

4| 㔿㹁ꑜ覈� 6 �⚛屡䩛厑劣畮倰ぢ䭾㠺䩛厑鍑ꓳ酤縨�14
5| 㼟ꑜ覈� 6 �䖰ꑜ覈䩛厑♳《♴

6.2| 首次清潔快力鍋
1| 呏亙第 6.1  章涸铞僈䬓Ꟛ䘰⸂ꑜ
2| 捀ꑜ魨� 1 �㞅⯏宐剓㢵捀㺂琎涸�2�3�（參見圖 I  內部刻度）⚛⦝Ⰵ�2�3�⺚굺用ꃳ
3| 㖈ꑜ魨� 1 �♶覈♳ꑜ覈� 6 �涸䞕屣♴撞秉�

5�10�ⴕꗻ
4| 搭䖕䗣䏁䩛⹛尣峤䨾剤零件
5| 幢悦䖕典✝䨾剤零件
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6.3| 組裝快力鍋
注意

因組裝鍋蓋錯誤導 致燙傷的風險
ꑜ覈갭姻焷穉酤갭䭾铞僈涸倰䒭鹎遤穉酤
• 㓂呔黾撑铞僈
• 增叆⡙縨僽や姻焷

6.4| 組裝鍋蓋
（參見順序圖 H）
1| 增叆ꑜ覈鼹箔ꑜ覈䩛厑㸞酤縨ㄤ㺙㼓橇僽や넍寄䧴㜧㝱
2| 偒鱲ꑜ覈� 6焷⥃鼹箔劊♴
3| 偒鱲⚛㔿㹁䩛厑�11
4| 㼟ꑜ覈䩛厑�11 �♳涸㔿㹁坵鸮䱺�17 �ⵌꑜ覈�

6 �♳涸㔿㹁䏠� 8
5| 䢩䢩佞♴䩛厑�11 �ⵌ⡙
6| ⢪用䩛厑�11 �偒鱲ꑜ覈� 6
7| 锅侮ꑜ覈� 6 �ㄤ䩛厑�11 �⡙縨⢪掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18 �♶剚鄄ꑜ覈Ꟛ〡涸鼹箔㠺䩁䧴䴦㡏
8| 㼭䗱㖒ぢ♴㠺ꑜ覈� 6 �湬ⵌ聃ⵌ䩾⡞涸耫갠䭾♴徿件增叆腋や姻焷乽⡲
9| 㼟㺙㼓橇�21 �佞Ⰵꑜ覈Ⰹ⩎彘坵⚛㼭䗱䭾㠺⢪Ⱖ顦ざꑜ覈Ⰹ⩎彘坵㺙㼓橇�21 �䗳갭㸤莅㕩䕎涸ꑜ覈Ⰹ⩎彘坵顦ざ

6.5| 蓋上鍋蓋
（參見順序圖 F）
1| 㼟ꑜ魨� 1 �佞㖈暖㔿涸䏁匢♳
2| 㼟ꑜ覈� 6 �ㄤ鼹箔ぢ♴佞ⵌꑜ魨� 1 �♳ꑜ覈♳涸ざ覈垦鎹� 9 �ㄤ䩛厑垦鎹� 4 �䗳갭ꅾざや⵱搂岁佞♴ꑜ覈䗳갭㼟㺙㼓橇�21 �佞縨ⵌꑜ覈鼹箔Ⰹ
3| 用䊩䩛� 3 �䳣⡞ꑜ魨� 1 �涸䩛厑
4| 用〸䩛乽⡲䩛厑�B�㼟ꑜ覈� 6 �偒鱲荛䊩⩎
5| 殹Ⰽ⦐䩛厑� 3 ��11 �㸤湱✽㼩뢶儘锞㼟徿件䲀ⵌꓳ㹁⡙縨

7| 操作快力鍋
7.1| 檢查安全裝置
呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈� 6
1| 㼭䗱㖒㼟㺙㼓橇�21 �䖰ꑜ魨鼹箔《♴�⚛佞縨㖈♧倾
2| 呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈䩛厑�11
3| 增叆㺙㼓橇�21 �ㄤꑜ覈Ⰹ鼹箔僽や✝帩
4| 增叆˘

• ꑜ覈鼹箔涸㸞坵�10
• 㠺⸂锅眏酤縨�15

• 㠺⸂䭸爚㐼�16

• 䩛厑㸞ꓳ�14

• 㸞ꠄ� 7 �✝帩⚂劢㜧㝱
��嵶岙ㄤ⿡ꤑ넍寓�（參見第 12.1  章清潔）

5| 增叆ꑜ覈䏁鿈僽や〳溏ⵌ㸞ꠄ� 7 �涸ꠄ椕
��䗳銴儘䴸儚ꑜ覈� 6湬ⵌꠄ椕ⱄ妄〳鋅
��㥶卓䴦㡏锞耢窄�WMF�㼠噠�竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱鹎遤刿䳖
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6| 用䩛䭸㼭䗱䭾㠺㠺⸂锅眏酤縨�15 �增叆Ⱖ僽や〳獵⹛
7| 增叆䨾剤涸㺙㼓件僽や✝帩ㄤ搂䴦㡏⟃⿻⡙縨僽や姻焷（參見順序圖 J）

��增叆掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇僽や姻焷顦ざ⚂尝剤䴦㡏

7.2| 打開鍋蓋
㖈䩧Ꟛ䘰⸂ꑜ儘䗳갭呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈� 6

7.3| 填充快力鍋
㼟굺暟ㄤ駈ꆀ涸巊넓佞Ⰵꑜ魨Ⰹ䗳銴儘⢪用襓砮ㄤ♲艁卺（參見第 11.2  章）䗳銴儘呏亙痧�11�1�畎涸铞僈㖈ꑜ魨Ⰹ攨摛聘겳

7.4| 密閉快力鍋
1| 䗳銴儘呏亙�痧�6�3�畎涸铞僈㺙ꟗꑜ覈
2| 锞呏亙痧�6�3�畎涸铞僈佞♳⚛㺙ꟗꑜ覈

7.5| 烹調食物
㖈䘰⸂ꑜⰉ⦶⸔넞㠺掱锅굺暟歋倴ꑜ魨⚥稡琎✫襓导㠺⸂〳腋欴欰嫲չ姻䌢պ掱锅刿넞涸影䏞鸏垺⤑〳簮瀊�70��涸掱锅儘꟦곏衽眏溁腋彂굺暟㖈襓导⚥⫦掱锅䖎瀊儘꟦⛳㔔姽〳䖎㣐玑䏞㖒⥃殆굺暟徱㄂ㄤ笞➮ㄐ
建議�掱锅儘꟦穡勲⛓⵹⽰〳ꡠꟗ攨彂ꑜⰉ㶸㖈涸攨ꆀ駈⟃⸈攨굺暟荛掱锅崩玑穡勲歋姽〳眏溁腋彂

注意
因食物噴出導致的燙傷危險넞影굺暟〳腋剚䖰㠺⸂锅眏酤縨㸞ꠄ䧴罏⩎꬗涸㸞坵⚥形ⴀ⚛㼬荞敾⫊

• 䘰⸂ꑜ剓㢵〳㞅⯏荛겙㹁넓琎涸�2�3�⿮鋅Ⰹ鿈ⵠ䏞
• 如果所裝食物為發脹、糊狀或是易發泡的食物⢿㥶慮弔碜礁鞝겳珵띋加羮꧹斵ꧽ聘弔⹛暟Ⰹ茵䧴띳굺⵱䘰⸂ꑜ剓㢵〳㞅⯏荛겙㹁넓琎涸�1�2
注意

因液體過少／沒有液體導致損壞麕攨ㄤ䴦㡏涸⽭ꦖ
• ⴗ⺡㖈尝剤巊넓䧴搂➃溏盘儘㼟䘰⸂ꑜ⸈攨荛剓넞墂⡙
• ⫦⯈鏪㖈剤駈㣁巊넓剓㼱�1�4�Ⱇ⼮涸宐涸䞕屣♴⢪用䘰⸂ꑜ

8| 快力鍋烹調檔位
調整烹調時間ꆚ㼩湱ず涸掱锅굺暟掱锅儘꟦⛳〳腋剚♶ず㔔捀굺暟ꆀ䕎朜ㄤ颶㖒剚剤䨾♶ず

8.1| 第 1 烹調檔
ꆚ㼩詫蝳눴䧴蹓긕瘞腛䓳涸굺暟涸掱锅墂⡙
㖈姽掱锅墂⡙♴㼩굺暟鹎遤影ㄤ掱锅傌㖈湈〳腋⥃殆껻孵ㄤ斊귢痧�1�掱锅墂♴㠺⸂䭸爚㐼♳⼮ⵌ痧�1�⦐掱锅橇
1| 增叆䘰⸂ꑜ僽や姻焷ꡠꟗ
2| 㼟䘰⸂ꑜ縨倴旰Ⱘ♳
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3| 㼟旰Ⱘ锅眏捀高腋彂墂⡙
��䘰⸂ꑜ⼮影

a) 瑠孵剚鸒麕㸞ꠄ�11 �ꅼⴀ鸏⛳僽荈⹛掱锅禺窡湬ⵌꠄꟌꡠꟗ⚛琎稡㠺⸂
b) 껷⯓僽㕩럊㸞ꠄ搭䖕僽侮⦐㠺⸂�䭸爚㐼�16 �㼟剚Ꟛ㨥♳⼮〳⟃鷴麕锅侮攨ꆀ⣘窍锅眏♳⼮玑䏞
c) 㠺⸂䭸爚㐼⚥꟦涸㕩럊㸞ꠄ⼮饱邍爚搂岁ⱄ䩧Ꟛ䘰⸂ꑜ

4| ♧傉㠺⸂䭸爚㐼�16 �幢嘽곏爚痧�1�⦐掱锅橇⵱邍爚掱锅儘꟦Ꟛ㨥
5| 岤䠑㠺⸂䭸爚㐼�16 �♳涸掱锅橇⡙縨⥃䭰琽㹁
6| 㥶卓㠺⸂䭸爚㐼�16 �꣮⡜荛⡜倴痧�1�⦐掱锅橇⵱锅넞攨ꆀ⣘窍

��掱锅儘꟦湱䥰玖䗏䒂Ꟁ
7| 㥶卓㠺⸂䭸爚㐼�16 �⼮넞荛넞倴痧�1�⦐掱锅橇⵱邍爚襓导㠺⸂麕넞䗳갭锅侮攨ꆀ⣘窍⢵鹎遤锅眏

a) 䖰旰Ⱘ♳《♴䘰⸂ꑜ
b) 瘞䖊湬荛㠺⸂䭸爚㐼꣮⡜荛痧�1�⦐掱锅橇
c) 幾㼱攨ꆀ⣘窍䖕㼟䘰⸂ꑜ佞㔐旰Ⱘ♳

8| 掱锅儘꟦穡勲䖕䖰旰Ⱘ♳《♴䘰⸂ꑜ⚛ꅼ佞㠺⸂（參見第 9  章）
9| 釋放壓力後，搖晃並小心打開快力鍋。

8.2| 第 2 烹調檔
用倴䨾剤Ⱖ➮굺暟涸䘰鸠掱锅墂⡙㖈鑪掱锅墂♴〳眏溁㣐ꆀ儘꟦ㄤ腋彂㖈痧�2�掱锅墂♴㠺⸂䭸爚㐼♳⼮ⵌ痧�
2�⦐掱锅橇㼟剚荈⹛锅眏麕넞涸㠺⸂

1| 增叆䘰⸂ꑜ僽や姻焷ꡠꟗ
2| 㼟䘰⸂ꑜ縨倴旰Ⱘ♳
3| 㼟旰Ⱘ锅眏捀剓넞⸈攨鏤㹁

��䘰⸂ꑜ⼮影
a) 瑠孵剚鸒麕㸞ꠄ� 7 �ꅼⴀ鸏⛳僽荈⹛掱锅禺窡湬ⵌꠄꟌꡠꟗ涮ⴀ耫갠⚛琎稡㠺⸂
b) 㠺⸂䭸爚㐼�16 �Ꟛ㨥♳⼮〳⟃鷴麕锅侮攨ꆀ⣘窍锅眏♳⼮玑䏞
c) 㠺⸂䭸爚㐼⚥꟦涸㕩럊㸞ꠄ⼮饱邍爚搂岁ⱄ䩧Ꟛ䘰⸂ꑜ
��♧傉㠺⸂䭸爚㐼�16 �幢嘽곏爚痧�2�⦐掱锅橇⵱邍爚掱锅儘꟦Ꟛ㨥

4| 岤䠑㠺⸂䭸爚㐼�16 �♳涸掱锅橇⡙縨⥃䭰琽㹁
5| 㥶卓㠺⸂䭸爚㐼�16 �꣮⡜荛⡜倴痧�2�⦐掱锅橇⵱锅넞旰Ⱘ涸攨ꆀ⣘窍

��掱锅儘꟦湱䥰玖䗏䒂Ꟁ
6| 㠺⸂䭸爚㐼�16 �⼮넞荛넞倴痧�2�⦐掱锅橇⵱邍爚襓导㠺⸂麕넞襓导㠺⸂䱾ⵖ酤縨�

15 �⚥ꅼⴀ⚛涮ⴀ㏣㏣耫
a) 䖰旰Ⱘ♳《♴䘰⸂ꑜ
b) 瘞䖊湬荛㠺⸂䭸爚㐼꣮⡜荛痧�2�⦐掱锅橇
c) 幾㼱攨ꆀ⣘窍䖕㼟䘰⸂ꑜ佞㔐旰Ⱘ♳

7| 掱锅儘꟦穡勲䖕䖰旰Ⱘ♳《♴䘰⸂ꑜ⚛ꅼ佞㠺⸂㥶痧�9�畎䨾鶤
8| ꅼ佞㠺⸂䖕䴸儚⚛㼭䗱䩧Ꟛ䘰⸂ꑜ
建議�㥶卓馄麕掱锅墂⡙�2�涸掱锅㠺⸂㠺⸂䱾ⵖ酤縨剚涮ⴀ耫갠邍爚䥰幾㼱攨ꆀ⣘窍
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9| 釋放壓力並冷卻
從快力鍋釋放蒸汽㥶卓掱锅僒涮岙䧴涮臂涸굺暟⢿㥶慮弔碜礁鞝겳珵띋加羮聘㝆⵱♶䖤⢪用倰岁�2�䧴�3�ꅼ佞㠺⸂⢪用姽倰岁僽ꅼ佞襓导䖕䌟淼擿꼛ꉁ讙瘞䖎㺂僒灶鄭

9.1| 方法 1 －利用剩餘熱量
1| 䖰旰Ⱘ♳《♴䘰⸂ꑜ

��㠺⸂䭸爚㐼隡侸䖎䘰⤑剚♴꣮
2| 㥶卓⺫䭍㕩럊㸞ꠄ㖈Ⰹ涸㠺⸂䭸爚㐼�16 �䊺竤㸤♴尐㖈ꑜ覈䩛厑⚥䢩䢩㖒䲀⹛徿件ⵌ䩧Ꟛ涸⡙縨
3| ꅼ佞➠搭㶸㖈涸ⶦ긅襓导
4| 㥶卓尝剤襓导ꅼⴀ⵱䴸儚⚛䩧Ꟛꑜ魨

9.2| 方法 2 — 慢速釋放蒸氣
（自動釋放蒸氣 — 參見圖 A）
1| 䢩䢩㖒㼟徿件ⴕꥣ媯䲀ぢ䩧Ꟛ⡙縨
2| 呏亙徿件涸⡙縨襓导剚箣䢩䧴䘰鸠ꅼⴀ
3| 㥶卓㠺⸂䭸爚㐼鸮ず㕩럊㸞ꠄ㸤♴尐㖈ꑜ覈䩛厑⚥⵱䴸儚⚛䩧Ꟛꑜ魨

9.3| 方法 3 －無蒸汽釋出
1| 㼟䘰⸂ꑜ佞Ⰵ宐坵雊Ⲉ宐䖰ꑜ覈♳崩麕
2| 㥶卓㠺⸂䭸爚㐼鸮ず㕩럊㸞ꠄ㸤♴尐㖈ꑜ覈䩛厑⚥⵱䴸儚⚛䩧Ꟛꑜ魨

注意
蒸汽快速釋放期間有燙傷的風險⢪用徿件䘰鸠ꅼ佞襓孵儘�

16 �䧴㖈怎宐♴剤�攨襓导䧴擿굺䒸饱敾⫊涸괐ꦖ
• 䩧Ꟛ⵹䴸儚䘰⸂ꑜ
• 䩛鿈걧鿈ㄤ肉넓㨥穅黇ꨆꑜ覈�16 �♳倰ㄤꑜ覈鼹箔⩎꬗㸞坵�10 �♳倰涸⽭ꦖ⼦㚖

10| 打開快力鍋
烹調後打開

（參見順序圖 E）
1| 呏亙第 9  章涸铞僈ꅼ佞㠺⸂ⶦ긅㠺⸂㸞酤縨焷⥃ꑜ魨〫剤㖈㸤幾㠺儘䩞腋䩧Ꟛ⽰溏♶鋅㕩럊㸞ꠄ儘䩞腋䩧Ꟛ㥶卓➠搭〳⟃溏鋅㕩럊㸞ꠄ⵱剚鍸涮ⶦ긅㠺⸂㸞酤縨

��䩧Ꟛ⵹䗳갭⯓ꅼ佞㠺⸂
2| 䢩䢩㖒䲀⹛徿件⟃䩧Ꟛ
3| 搖晃ꑜ魨
4| 用䊩䩛� 3 �䳣⡞ꑜ魨� 1 �涸䩛厑
5| 〸䩛䫌⡞ꑜ覈䩛厑 B⚛ぢ〸偒鱲湬荛〳鍑ꓳꑜ覈� 6�

��ꑜ覈垦鎹� 9 �ㄤ䩛厑垦鎹� 4 �䗳갭ꅾざ
6| 㼟ꑜ覈� 6 �玖䗏ぢ♴⫙俷歋姽雊ⶦ긅涸襓导ぢ⵹ꅼⴀ⟃⤑䩧Ꟛꑜ覈䩛厑�11
7| 䩧Ꟛꑜ覈� 6
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11| 使用方式和蒸煮方式
11.1| 使用蒸籃和三角架烹調
呏亙䘰⸂ꑜ涸Ⱘ넓넞䏞〳㖈䘰⸂ꑜⰉず儘襓撞䎙麥蝳긊用襓砮ⴕꟚ㛜毕⦐ⴽ굺暟㖈䕹姽⛓♳⢿㥶㥶卓僽㖈ꑜ䏁掱锅聘겳㽠銴㖈ꑜ䏁佞♲艁卺鸏垺痧♧⦐襓砮㽠剚㖈聘겳♳꬗
附件的注意事項ぢ�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱選購襓砮ㄤ♲艁卺搂㶰襓砮用倴詫蝳用剤㶰襓砮用倴꼛ꉁ讙㼟掱锅儘꟦剓⛉涸굺暟⯓佞ⰅꑜⰉ♶갭佞縨掱锅湏
1| 捀✫襓撞Ⱘ剤♶ず掱锅儘꟦涸㢵麥蝳긊갭ⴕꥣ媯䩧Ꟛꑜ魨鸏垺⨞儘剚ꅼ佞襓导䨾⟃锞佞縨嫲銴宠侸ꆀ鼩㢵涸宐ꆀ㥶剤꨾銴儘ⱄ⸈宐
示例

��摛拰聘㝆20�ⴕꗻꑜ䏁
��꼛ꉁ讙8�ⴕꗻ剤㶰襓砮
��詫蝳8�ⴕꗻ搂㶰襓砮

2| ⯓㼟聘㝆摛拰掱锅�12�ⴕꗻ
3| 呏亙第 6.1  章涸铞僈䩧Ꟛꑜ魨
4| 㖈敝聘♳倰㼟꼛ꉁ讙佞Ⰵ♲艁卺♳涸剤㶰襓砮剓♳꬗ⱄ㼟詫蝳佞Ⰵ搂㶰襓砮
5| 呏亙第 6.3  章涸铞僈ꡠꟗꑜ魨⚛糒糵掱锅�8�ⴕꗻ
建議�蕰掱锅儘꟦搂㣖㣐䊴殯〳ず儘㼟䨾剤涸掱锅湏佞Ⰵꑜ⚥

11.2| 煎肉
㖈掱锅⵹〳⟃⫹㖈䌢用拰ꑜ⚥♧垺㖈䘰⸂ꑜ⚥摛拰굺暟⢿㥶峕詙聘㝆˘瘞
1| 呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈� 6⚛摛拰굺暟
2| 㸤䧭掱锅儘˘

a) 논Ꟛ⟤⡦婫殆暟
b) 佞Ⰵ䨾꨾銴涸巊넓ꆀ荛㼱�1�4�Ⱇ⼮
c) 㥶剤䗳銴幑⸈Ⱖ➮굺暟⢪用䧴♶⢪用襓砮

3| 锞呏亙痧�6�3�畎涸铞僈佞♳⚛㺙ꟗꑜ覈
4| ⸈攨荛麨ⵌ䨾꨾涸掱锅墂⡙

11.3| 使用冷凍食品
1| ⸈剓㼭ꆀ涸巊넓1�4�Ⱇ⼮涸宐
2| 㼟劢鍑ⲵ涸Ⲉⲵ굺ㅷ佞Ⰵꑜ魨Ⰹ
3| 㼟꨾銴摛拰涸聘鍑ⲵ
4| 㼟詫蝳湬䱺䖰⺫酤⚥《ⴀ⚛佞Ⰵ搂㶰襓砮⚥

��Ⲉⲵ굺ㅷ涸掱锅儘꟦鯱Ꟁ

11.4| 蒸煮穀物或豆類
䘰⸂ꑜⰉ襓撞儘♶䗳岙涮珵暟䧴鞝겳

��鸏㼟掱锅儘꟦䒂Ꟁ秉�♧⼱涸儘꟦
��岤䠑⫦〳㼟ꑜ魨㞅⯏荛㺂琎涸♧⼱

1| ⟃荛㼱�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓㞅⯏ꑜ魨1�⟨珵暟鞝겳⸈Ⰵ荛㼱�2�⟨巊넓
2| 掱锅儘꟦穡勲⵹♶⛉锞ꡠꟗ攨ꆀ⣘窍⚛⢪用旰Ⱘ♳涸ⶦ긅攨ꆀ⡲捀攨彂
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11.5| 消毒
1| 㵦⯥㥘櫖卓ꄷ⥃㶸緶瘞涼〳嶋嫬蕰銴㛂遤鸏⦐⹛⡲锞㼟暟ㅷ佞㖈剤㶰襓砮⚥Ꟛ〡劊♴
2| 幑⸈�1�4�Ⱇ⼮涸宐
3| ⢪用痧�2�掱锅墂嶋嫬�20�ⴕꗻ
4| 䢩䢩雊ⰦⲈ⽿襓导ꅼ佞倰岁�1

11.6| 熬煮醬料或果醬
1| 㥶䖃䌢♧垺彋備굺暟⚛佞鹎㺙㼓㣐〡梯槵櫖Ⰹ
2| 㖈ꑜⰉ⸈Ⰵ�1�4�Ⱇ⼮涸宐
3| 㼟㺙㼓㣐〡梯槵櫖佞ⵌ剤㶰襓砮Ⰹ
4| 㼟㺂琎捀�1�Ⱇ⼮涸㺙㼓㣐〡梯槵櫖佞ⵌ㺂琎捀�6�5�Ⱇ⼮䧴�8�5�Ⱇ⼮涸䘰⸂ꑜⰉ㼟刿㼭涸㺙㼓㣐〡梯槵櫖佞ⵌ�4�5�Ⱇ⼮涸䘰⸂ꑜⰉ攛撞
5| ⢪用痧�2�掱锅墂㼟詫蝳聘겳掱锅秉�20�ⴕꗻ⢪用痧�1�掱锅墂㼟呍卓掱锅秉�5�ⴕꗻ➋卓겳宐卓掱锅秉�10�ⴕꗻ
6| 㖈ꅼ佞襓导䢩䢩Ⲉ⽿ꑜ魨襓导ꅼ佞倰岁�1儘㥶卓⢪用Ⱖ➮ꅼ佞襓导涸倰岁⵱〳腋㼬荞㺙㼓㣐〡梯槵櫖Ⰹ涸实宐ꅼⴀ

12| 清潔、維護與保存
12.1| 清潔
⢪用攨宐ㄤ䌢用涸尣峤ⷭ鹎遤幢悦

��♶䖤⢪用わ灇熌ⷭ剤熌躮䚍幢悦ⷭ♶䖤⢪用ꏈ窣窑䧴嵳筅蝳檘䋒鯱炽涸♧꬗

1| 呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈䩛厑�11 �⚛〫⢪用崩⹛宐幢悦參見順序圖 G
2| 㼟㺙㼓橇�21 �䖰ꑜ覈� 6 �《♴⚛䩛⹛尣峤
3| 鰋鰋嵶岙婫殆暟雊갺㔿굺暟婫殆暟㖈䘰⸂ꑜⰉ⸈㼱鏪宐撞屗
4| 用憈唼蔅問幢悦ꠄꟌ涸⟤⡦寓㘻䧴㜧㝱

��♶䖤⢪用ꍵⵄ䧴㼺ꌴ涸暟넓
5| 〳 ⟃㖈峤烾堥⚥幢峤ꑜ魨襓砮⿻♲艁卺

��⡎〳腋剚㼬荞邍꬗隶蒀鸏♶剚䕧갠⸆腋
��⡎䧮⦛䒊陾䝡䩛⹛幢悦

6| 㥶卓ⴀ植宐㘻佞Ⰵ㼱鏪ꃳ㖈䘰⸂ꑜ⚥撞屗
7| 幢悦䖕典✝ꑜⰨ

12.2| 保存
㼟䊺幢悦典✝涸䘰⸂ꑜ⥃盘㖈✝帩✝斖ㄤ㸞涸橇㞯Ⰹ
1| 呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈� 6
2| 㼟㺙㼓橇�21 �䖰ꑜ魨鼹箔《♴⚛ⴕꟚ⥃㶸
3| 呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈䩛厑�11 �⚛佞Ⰵꑜ魨� 1 �䧴ꑜ覈� 6 �Ⰹ
4| ⿾⛓㼟ꑜ覈� 6 �䏁鿈ぢ♳佞縨倴ꑜ魨� 1 �♳
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12.3| 維護／更換耗材
㼟䊺幢悦典✝涸䘰⸂ꑜ⥃盘㖈✝帩✝斖ㄤ㸞涸橇㞯Ⰹ
• ⫦⯈鏪歋�WMF�㼠噠竤ꌼ㉂笞⥜⚥䗱刿䳖瀊䩛厑ㄤ䩛厑
• 갭㹁劍增叆僒䴦件⚛㖈䗳銴儘用⾲䑖零件刿䳖
• 㥶卓㺙㼓橇ㄤ掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇䴦㡏炽⻋隶蒀䧴⡙縨♶姻焷锞用⽰用⾲酤備件刿䳖

12.4| 更換密封環
锞㼟✝帩✝斖涸䘰⸂ꑜ⥃䭰㖈✝帩✝斖⿻「⥃隌涸橇㞯
1| 呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈� 6
2| 㼟ꑜ覈� 6 �Ⰹ鿈劊♳佞縨
3| 㼟䴦㡏涸㺙㼓橇�21 �䖰ꑜ魨鼹箔《ⴀ⚛㔐佐贖椚
4| 㼟倞涸⾲酤㺙㼓橇�21 �佞Ⰵꑜ魨鼹箔⚛㼭䗱䭾㠺⢪Ⱖ顦ざꑜ覈Ⰹ⩎彘坵鼹箔

��㺙㼓橇�21 �䗳갭㸤莅㕩䕎涸ꑜ魨鼹箔♴倰顦ざ

12.5| 更換烹調指示器密封環
锞㼟✝帩✝斖涸䘰⸂ꑜ⥃䭰㖈�✝帩✝斖⿻「⥃隌�涸橇㞯
1| 䗳銴儘呏亙第 6.1  章涸铞僈㼟ꑜ覈� 6 �䖰ꑜ魨《♴
2| 䬓Ꟛꑜ覈參見順序圖 G㼟ꑜ覈� 6 �Ⰹ鿈劊♳佞縨⽰〳㸤䧭
3| 㔿㹁ꑜ覈� 6 �⚛屡䩛厑劣畮倰ぢ䭾㠺䩛厑鍑ꓳ酤縨�14

4| 《♴ꑜ覈䩛厑�11
5| 㼟掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18 �䖰ꑜ覈䩛厑�11 �䬄ⴀ⚛㔐佐贖椚⿮鋅㕬�J

12.6| 更換安全閥
1| 呏亙痧�6�1�畎涸铞僈㼟ꑜ覈� 6 �䖰ꑜ魨《♴
2| 㼟ꑜ覈� 6 �Ⰹ鿈劊♳佞縨
3| 㼟䴦㡏涸㸞ꠄ� 7 �䖰ꑜ覈� 6 �♳《ⴀ⚛⚓唳
4| 㼭䗱䲀⹛倞㸞ꠄ� 7 �鸒麕Ꟛ〡䖰Ⰹ鿈殜倷㠺⸂⚛玖䗏鱲⹛乽⡲儘㼭䗱♶銴䴦㡏㸞ꠄ
建議〳⟃㖈㸞ꠄ涸걧鿈㝤❉굺用屘⢪Ⱖ刿㺂僒徿⹛⟃갫ⵄ㸞酤
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13| 故障排除
㥶卓涮欰佦ꥻ锞⹡䗳䖰旰Ⱘ♳《♴䘰⸂ꑜⴗ⺡䓽遤䩧Ꟛ䘰⸂ꑜ
問題回報 可能原因 解決方案
烹調時間過長或含圓點安全閥的壓力指示器未升高

旰Ⱘ湬䖜♶黠殹 選乵莅ꑜⰨ湬䖜湱⼑配涸旰Ⱘ
掱锅墂�♶黠ざ 㼟旰Ⱘ涸抡⸂Ꟛⵌ剓㣐
a) ꑜ覈佞縨♶姻焷
b) 掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇鼍㣟
c) ꑜ覈搂岁姻焷ꡠꟗ

1. 呏亙第 9  章涸铞僈㸤ꅼ佞ꑜ魨涸㠺⸂⚛䩧Ꟛꑜ魨
2. 增叆㺙㼓橇�21掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18 �涸⡙縨僽や姻焷⿮鋅㕬�J
3. 增叆ꑜ覈� 6 �涸⡙縨僽や姻焷僽や姻焷ꡠꟗ
4. 呏亙第 6.3  章涸铞僈ꡠꟗꑜ魨

㸞ꠄ涸ꠄ椕⡙縨♶姻焷 1. 呏亙第 9  章涸铞僈㸤ꅼ佞ꑜ魨涸㠺⸂⚛䩧Ꟛꑜ魨
2. 呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈䩛厑�11
3. 增叆㸞ꠄ� 7 �Ⰹꆄ㿂ꠄ椕涸⡙縨䗳銴儘✮⟃幢悦
4. 呏亙第 6.3  章涸铞僈ꡠꟗꑜ魨

緄㼱巊넓 1. 呏亙第 9  章涸铞僈㸤ꅼ佞ꑜ魨涸㠺⸂⚛䩧Ꟛꑜ魨
2. 酢岤巊넓荛㼱�1�4�Ⱇ⼮
3. 呏亙第 6.3  章涸铞僈ꡠꟗꑜ魨

蒸汽從鍋蓋釋出 㺙㼓橇ㄤ䧴ꑜ魨鼹箔♶✝帩 1. 呏亙第 9  章涸铞僈㸤ꅼ佞ꑜ魨涸㠺⸂⚛䩧Ꟛꑜ魨
2. 幢悦㺙㼓橇�21 �ㄤꑜ魨鼹箔
3. 呏亙第 6.3  章涸铞僈ⱄ妄ꡠꟗꑜ魨

徿件劢贖倴ꡠꟗ⡙縨 㼟徿件獵荛ꡠꟗ
㺙㼓橇䴦㡏䧴炽⻋㔔熌䴦䨾荞 ⢪用⾲酤�WMF�㺙㼓橇�21 �刿䳖莍涸㺙㼓�橇
掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇⡙縨♶姻焷䧴䴦㡏 锅侮掱锅䭸爚㐼㺙㼓橇�18 �涸⡙縨䧴⟃�WMF�⾲酤零件鹎遤刿䳖

始終有蒸氣從安全閥／自動烹煮裝置中釋出（不適用預煮階段）
㸞ꠄ涸ꠄ椕㖈ꠄ⚥涸⡙縨♶姻焷 1. 呏亙第 9  章涸铞僈㸤ꅼ佞ꑜ魨涸㠺⸂⚛䩧Ꟛꑜ魨

2. 呏亙第 6.1  章涸铞僈《♴ꑜ覈䩛厑�11
3. 㸞ꠄ� 7 �䧴ꑜ覈⚥ꆄ㿂ꠄ椕涸⡙縨
4. 呏亙第 6.3  章涸铞僈ⱄ妄ꡠꟗꑜ魨

590



14| 烹調建議與技巧
• 用굺用屘䧴屘腓㼩㺙㼓橇玖䗏鹎遤情徿〳刿鰋논㖒䩧Ꟛㄤꡠꟗ䘰⸂ꑜ
• ♧傉㠺⸂䭸爚㐼ⴀ植铞僈涸橇䕎⽰邍僈掱锅儘꟦Ꟛ㨥
• 䨾鏽僈涸掱锅儘꟦⫦⣘⿮罌剓㥪選乵刿瀊涸掱锅儘꟦㔔捀蕰儘꟦♶駈〳ꦑ儘酢⯏掱锅
• 䭸㹁掱锅儘꟦掱锅ⴀ涸詫蝳㣖炽
• 痧�1�橇涸掱锅影䏞捀�106o C暶ⴽ黠ざ詫蝳ㄤ눴痧�2�橇涸影䏞捀�115�o C暶ⴽ黠ざ聘겳
可在 www.wmf.com 網頁下載食譜！
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15| 烹調時間表 快速烹調

食品 烹調時間 提示
豬肉和小牛肉⢪用痧�1�橇垸䒭掱锅剓㼭㞅⯏ꆀ�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓�搂갭⢪用㼠用襓砮
ⴗ晚韣聘 5�ˊ�7�ⴕꗻ ˌ
敝韣聘 10�ˊ�15�ⴕꗻ ˌ
掑韣聘 20�ˊ�25�ⴕꗻ 掱锅儘꟦鋕㽯㼄ㄤ㢫䕎罜㹁
ⴗ晚㼭暋聘 5�ˊ�7�ⴕꗻ ˌ
敝㼭暋聘 10�ˊ�15�ⴕꗻ ˌ
㼭暋㼭艚♧佅 25�ˊ�30�ⴕꗻ ˌ
㼭暋 15�ˊ�20�ⴕꗻ 用宐銼覈
掑㼭暋聘 20�ˊ�25�ⴕꗻ 掱锅儘꟦鋕㽯㼄ㄤ㢫䕎罜㹁

牛肉⢪用痧�2�橇垸䒭掱锅剓⡜㞅⯏ꆀ捀�1�4�宐ꆀ涸巊넓掱锅暋儘⵱갭銴⢪用鸒㶰襓砮
聘귕 10�ˊ�15�ⴕꗻ ˌ
忾聘 30�ˊ�35�ⴕꗻ ˌ
暋 45�ˊ�60�ⴕꗻ ˌ
ⴗ晚聘 6�ˊ�8�ⴕꗻ ˌ
敝暋聘 15�ˊ�20�ⴕꗻ ˌ
聘䰞 15�ˊ�20�ⴕꗻ ˌ
掑暋聘 35�ˊ�45�ⴕꗻ 掱锅儘꟦鋕㽯㼄ㄤ㢫䕎罜㹁

家禽⢪用痧�2�橇垸䒭掱锅剓⡜㞅⯏ꆀ捀�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓掱锅ꧽ弔儘⵱갭銴⢪用鸒㶰襓砮
ꧽ弔 20�ˊ�25�ⴕꗻ 剓㣐�1�2�㞅⯏ꆀ
ꧽ㝆 6�ˊ�8�ⴕꗻ ˌ
抡ꧽ艚 25�ˊ�30�ⴕꗻ 鋕艚聘⾩䏞罜㹁
抡ꧽ敝聘 6�ˊ�10�ⴕꗻ ず㕼ꧽ聘
抡ꧽ聘晚 2�ˊ�3�ⴕꗻ ˌ
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食品 烹調時間 提示
其他肉類⢪用痧�2�橇垸䒭掱锅剓⡜㞅⯏ꆀ捀�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓�搂갭⢪用㼠用襓砮
掑⯨聘 15�ˊ�20�ⴕꗻ ˌ
⯨腥聘 10�ˊ�12�ⴕꗻ ˌ
掑뛩聘 25�ˊ�30�ⴕꗻ ˌ
敝뛩聘 15�ˊ�20�ⴕꗻ ˌ

羊羔肉⢪用痧�2�橇垸䒭掱锅剓⡜㞅⯏ꆀ捀�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓�搂갭⢪用㼠用襓砮
敝繙繫聘 20�ˊ�25�ⴕꗻ 繙聘掱锅儘꟦刿Ꟁ
掑繙繫聘 25�ˊ�30�ⴕꗻ 掱锅儘꟦鋕㽯㼄ㄤ㢫䕎罜㹁

魚肉⢪用痧�1�橇垸䒭掱锅剓㼭㞅⯏ꆀ�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓敝聘ㄤ秋敯聘搂갭⢪用㼠用襓砮
눴䱖 2�ˊ�3�ⴕꗻ 用劥魨涸弔实襓
눴 3�ˊ�4�ⴕꗻ 用劥魨涸弔实襓
敝聘䧴秋敯聘 3�ˊ�4�ⴕꗻ ˌ

湯類⢪用痧�2�橇垸䒭掱锅剓㼭㞅⯏ꆀ�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓荛ꑜ魨㺂琎涸�1�2�搂갭襓砮
鞩鞝弔䩁鞝弔 12�ˊ�15�ⴕꗻ 䊺竤嵶岙涸鞝겳
聘弔 25�ˊ�30�ⴕꗻ 黠用倴䨾剤聘겳
詫蝳弔 5�ˊ�8�ⴕꗻ ˌ
敝暋聘弔 10�ˊ�15�ⴕꗻ ˌ
嫢ꧽ弔 20�ˊ�25�ⴕꗻ 掱锅儘꟦鋕㽯㼄罜㹁
꼛ꉁ讙弔 5�ˊ�6�ⴕꗻ ˌ
暋㽵弔 35�ⴕꗻ ˌ
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食品 烹調時間 提示
蔬菜⢪用痧�1�橇垸䒭掱锅剓㼭㞅⯏ꆀ�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓ꃒ蝳ㄤ欬蝳呏搂갭⢪用襓砮⡎䨾剤Ⱖ➮蝳긊갭銴⢪用鸒㶰襓砮鞝겳⢪用痧�2�橇垸䒭掱锅
薸㶩랔檘ㄤ殤薸 2�ˊ�3�ⴕꗻ 用襓孵掱锅涸詫蝳♶剚䖎䘰敯✝
蔅嗴蝳鳯嗊ꫭ褗蕑 3�ˊ�5�ⴕꗻ ˌ
鞩鞝蔘蝳㣐걧蝳 4�ˊ�6�ⴕꗻ ˌ
蘜껻脌賥訮渌衞欥话 5�ˊ�8�ⴕꗻ ˌ
鞝겳纷邆欥话秋欥话 7�ˊ�10�ⴕꗻ 痧�2�橇
ꃒ蝳 10�ˊ�15�ⴕꗻ 痧�2�橇
欬蝳呏 15�ˊ�25�ⴕꗻ 痧�2�橇
뛥恡꼛ꉁ讙 6�ˊ�8�ⴕꗻ 痧�2�橇
䌟淼꼛ꉁ讙 6�ˊ�10�ⴕꗻ 痧�2�橇䌟淼撞꼛ꉁ讙殹䚊鸠ꅼ佞襓导儘旙鄭

豆科植物⢪用痧�2�橇垸䒭掱锅剓㼭㞅⯏ꆀ�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓荛ꑜ魨㺂琎涸�1�2㖈�1�⟨珵暟⚥⸈Ⰵ�2�⟨宐㼟劢岙涮涸珵暟䒂Ꟁ掱锅�20�30�ⴕꗻⰔ㼂礁⢪用痧�1�橇垸䒭掱锅
鞩鞝랔鞝䩁鞝 10�ˊ�15�ⴕꗻ 鯱⾩涸鞝겳ⱄ㢵掱锅�10�ⴕꗻ
誱띋㼭碜 7�ˊ�10�ⴕꗻ 䊺竤岙涮珵暟涸掱锅儘꟦
桪碜㣐碜ꫭ띋磝 6�ˊ�15�ⴕꗻ 䊺竤岙涮珵暟涸掱锅儘꟦
Ⱄ㼂礁 20�ˊ�25�ⴕꗻ ⢪用痧�1�橇垸䒭掱锅
Ꟁ磝㣐碜 6�ˊ�8�ⴕꗻ ˌ
祴碜 12�ˊ�15�ⴕꗻ ˌ
㼭띋랱띋 10�ˊ�15�ⴕꗻ 䊺竤岙涮珵暟涸掱锅儘꟦

水果⢪用痧�1�橇垸䒭掱锅剓㼭㞅⯏ꆀ�1�4�Ⱇ⼮涸巊넓
夾呠勛㶩 2�ˊ�5�ⴕꗻ 䒊陾⢪用剤㶰襓砮
豭卓唅 2�ˊ�5�ⴕꗻ 䒊陾⢪用剤㶰襓砮
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